Durch die federnde Fishrungsschiene haben Sie ein
einstellbares Aufschnitigerat, mit dem Sie schnell und
sicher gleichmaBige Scheiben von Waurst, Kase, Brot
— auch von ganz hartem oder sehr frischem, weichem
Brot — schneiden konnen.

Selbstverstandlich kénnen Sie auch rohes Fleisch
oder Braten portionieren.

Kein Problem bereitet lhnen jetzt auch das Wiirfeln
von Zwiebeln, Zwiebelringe oder das ,Hobeln” ver-
schiedenster Gemusearten.

Nach dem Lésen der Feststellschraube kénnen Sie
die Fihrungsschiene in die fir jede Schnittstarke
richtige Position bringen. Danach drehen Sie die Fest-
stellschraube wieder leicht an.

Zur Sicherheit |hrer Finger missen Sie beim Schnei-
den kleinerer Dinge oder bei Resten immer eine
Haltegabel benutzen.

Das Messer gibt es fur Rechts- oder fir
Linkshédnder.

Brot, Wurst, Schinken, Kase usw.

Bitte setzen Sie die Klinge immer in Griffnghe auf das
Schneidgut auf (Bild 1) und legen Sie die Fihrungs-
schiene entsprechend der Schnittstarke eingestellt an
das Schneidgut an.

Nun fihren Sie das Messer mit sagenden Bewegun-
gen durch das Schneidgut nach unten, bis die
Fihrungsschiene auf dem Schneidebrett aufsetzt. Jetzt
kippen Sie das Messer, bis die Spitze des Messers
auf dem Schneidebrett aufliegt (Bild 2), und jetzt
ziehen Sie das Messer mit aufgelegter Spitze nach
hinten und der Rest des Schneidguts wird so sauber
abgetrennt.

Chinakohl, Endiviensalat usw. vorne leicht zusam-
menfassen und das Messer mit der in der ge-
winschten Schnittbreite eingestellten Fihrungsschiene
und mit nach unten zeigender Klinge an das Schneid-
gut anlegen; jetzt ziehen Sie das Messer nach hinten
(Bild 3).

Arbeiten Sie einfach, als hatten Sie ein normales,
aber sehr scharfes Messer.

Achtung: Nicht lhre Finger bestimmen die Schnitt-
breite, sondern die Fihrungsschiene.

Bitte schneiden Sie beim Schdlen der Zwiebel die
Wiurzel nicht ab. Die Zwiebel mit einer langen geraden
Gabel an der Wurzel halten und mit dem Messer Gber
kreuz einkerben (so wie Sie es von lhrem Kiichenmesser
gewohnt sind). Stellen Sie mit der Fihrungsschiene die
gewiinschte Wirfelstarke ein, legen die Schiene vorne
an und schneiden wie beim Scheibenschneiden ab

(Bild 4).

Wie auf Bild 5 zu sehen ist, Messer flach auflegen und

zum Gurkenende hin wegschieben. :
Durch Einstellen der Fihrungsschiene kénnen Sie die

Schalenstarke bestimmen.

Nehmen Sie das Messer in die linke Hand mit der
scharfen Seite nach oben und legen Sie die Spitze
des Messers auf die Schneidunterlage auf und den
Gritf des Messers an den Bauch. Die Gurke oder
den Rettich halten Sie mit der rechten Hand und
hobeln, siehe Bild 6, in Pfeilrichtung Uber die
Messerschneide.
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