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Krajalnica to doskonaty pomocnik do fatwego i szybkiego krojenia nie tylko ziemniakéw, ale takze na
przykfad bataty, cukinie, ogérki, ugotowane buraki i marchewke. Dzieki mechanizmowi dzwigni bez
trudu pokroisz nawet duze ziemniaki. W zestawie znajduja sie dwie wymienne siatki do mniejszych
i wiekszych frytek. Dla stabilnego mocowania krajalnica posiada przyssawke na spodzie. W komplecie
jest takze podktadka samoprzylepna, ktérg mozna umiesci¢ pod przyssawka w przypadku niecat-
kowicie gtadkiej powierzchni.

UZYTKOWAI __.

Podnies raczke do gornej pozycji, wtéz warzywo wzdtuznie do komory tnacej,
nastepnie docisnij raczke w dot — warzywo zostanie przecisniete przez siatke

i powstanie kilka frytek.

Wymiana siatki tnqcej:
Podnies raczke do goérnej pozycji i zwolnij zatrzask, ktéry utrzymuje siatke tnaca.
Wysun siatke tnaca ku gorze i zastap ja nowa. Zabezpiecz siatke ponownie zatrzaskie

Wymiana popychacza:
Poluzuj blokade w prawo, wyjmij plastikowy popychacz i w6z nowy.
Zablokuj blokade, przekrecajac w lewo.

KONSERWACJA:
Po uzyciu wyjmij kratke oraz ttoczek i umyj pod biezacg wodg z uzyciem zwyklego $rodka
czyszczacego, optucz i osusz. Krajalnice doktadnie przetrzyj wilgotng $ciereczka. Unikaj uzywania
ostrych przedmiotéw, agresywnych chemikaliéw lub srodkow $ciernych, ktére mogtyby uszkodzi¢
krajalnice.

Gwarancja nie obejmuje produktu, jesli nie byt uzywany zgodnie z instrukcjg obstugi, w przypadku
uszkodzen spowodowanych upadkiem, uderzeniem, nieprawidtowg obstuga lub modyfikacjami i na-
prawami wykonanymi poza autoryzowanym serwisie firmy Orion.

UWAGA - OSTRZE KRAWEDZIE, OSTRZA!

Wyprébuj zdrowszq wersje frytek nie tylko z ziemniakéw:

Warzywne frytki pieczone w piekarniku (4 porcje jako dodatek)
1 ugotowany burak

2 wigksze marchewki

1 $redni batat

2 tyzki oliwy z oliwek

sl i pieprz

Swieze ziota (rozmaryn, tymianek, oregano)

Przygotowanie:

Cate warzywa obieramy i kroimy w stupki za pomoca krajalnicy. Wktadamy do miski i doktadnie
mieszamy z oliwa, solg, pieprzem i ewentualnie swiezymi ziotami. Przygotowane frytki rozktadamy na
blasze i wktadamy do nagrzanego piekarnika do 220 °C. Pieczemy okoto 30 minut.
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Kréjec je vynikajici pomocnik pro snadné a rychlé nakrajeni nejen brambor, ale také napiiklad batatd,
cukety, okurek, povaiené cervené fepy, mrkve. Diky pakovému mechanismu snadno roziezete i velké
brambory. V baleni najdete dvé vyménitelné mfizky pro mensii vétsi hranolky. Pro stabilni uchyceni ma
kraje¢ na spodni strané pfisavku, soucasti baleni je i lepici podlozka, kterou Ize umistit pod pfisavku
v piipadé ne zcela hladkého povrchu.
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POUZITI:

Zvednéte rukojet do horni polohy, zeleninu vlozte podélné do krajeci komory,
poté rukojet stlacte smérem dol(, zeleninu tak protlacite skrz mfizku

a vytvori se nékolik hranolkd.

Vyména krdjeci mizky:

Zvednéte rukojet do horni polohy a povolte zépadku, ktera drzi na misté
krajeci mfizku. Vysunte krajeci mfizku smérem nahoru a nahradte ji novou.
Mizku opét zajistéte zapadkou.

Vyména protlacovadia:
Povolte pojistku smérem vpravo, vyjméte plastové protlacovadlo a vlozte nové.
Pojistku pak uzamknéte oto¢enim smérem vlevo.

UDRZBA:

Po poutziti vyjmete mfizku i protlacovadlo a umyjte pod tekouci vodou s béznym ¢isticim prostiedkem,
oplachnéte a osuste. Krajec otfete dukladné vihkym hadfikem. Vyhnéte se pouzivani ostrych predmétd,
agresivnich chemikalii nebo abrazivnich prostiedk, které by mohly kraje¢ poskodit.

Zaruka se nevztahuje, pokud vyrobek nebyl pouzivan dle navodu k pouziti, na poskozeni zptisobené
padem, uderem, neodbornou manipulaci nebo na Upravy a opravy provedené mimo autorizované
servisni stiedisko spole¢nosti Orion.

POZOR - OSTRE HRANY, OSTRI!

Vyzkousejte zdravéjsi verzi hranolek nejen z brambor:
Zeleninové hranolky peéené v troubé (4 porce jako ptiloha)
1 pfedvarena ¢ervena fepa

2 vétsi mrkve

1 stfedni batat

2 |zice olivového oleje

sul a pepf

Cerstvé bylinky (rozmaryn, tymian, oregano)

Postup:

Veskerou zeleninu oloupeme a nakréjime na hranolky pomoci krajece. Vlozime do misy a dikladné
promichame s olivovym olejem, soli, peptem, piipadné s cerstvymi bylinkami. Pfipravené hranolky
rozmistime na pekac a vlozime do rozehfté trouby na 220 °C. Pe¢eme asi 30 minut. Zeleninové hra-
nolky miizeme podavat jako pfilohu.
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Krajac je vynikajuci pomocnik na jednoduché a rychle nakréjanie nielen zemiakov, ale aj napriklad ba-
tatov, cukety, uhoriek, povarené cervené repy, mrkvy. Vdaka pakovému mechanizmu jednoducho
rozrezete aj velké zemiaky. V baleni najdete dve vymenitelné mriezky na mensie aj vacsie hranoléeky.
Pre stabilné uchytenie ma kraja¢ na spodnej strane prisavku, su¢astou balenia je aj lepiaca podlozka,
ktord mozno umiestnit pod prisavku v pripade nie celkom hladkého povrchu.

POUZIT

Zdvihnite rukovét do hornej polohy, zeleninu vlozte pozdizne do krajacej komory,
potom rukovit stla¢te smerom nadol, zeleninu tak pretlacite cez mriezku

a vytvori sa niekolko hranol¢ekov.

Vymena krdjacej mriezky:

Zdvihnite rukovét do hornej polohy a povolte zapadku, ktora drzi na mieste
krajaciu mriezku. Vysunte kréajaciu mriezku smerom nahor a nahradte ju novou.
Mriezku opét zaistite zapadkou.

Vymena pretlacovadla:
Povolte poistku smerom doprava, vyberte plastové pretlacovadlo a vlozte nové.
Poistku potom uzamknite oto¢enim smerom dolava.

UDRZBA:

Po poutziti vyberte mriezku aj pretlacovadlo a umyte pod te¢icou vodou s beznym (istiacim pro-
striedkom, oplachnite a osuste. Kraja¢ dokladne utrite vihkou handrickou. Vyhnite sa pouzivaniu
ostrych predmetov, agresivnych chemikalii alebo abrazivnych prostriedkov, ktoré by mohli krajac¢
poskodit.

Zaruka sa nevztahuje, ak vyrobok nebol pouzivany podla ndvodu na pouZzitie, na poskodenie spo-
sobené padom, iderom, neodbornou manipuléciou alebo na tpravy a opravy vykonané mimo auto-
rizované servisné stredisko spolo¢nosti Orion.

POZOR - OSTRE HRANY, OSTRIE!

Vyskusajte zdravsiu verziu hranolcekov nielen zo zemiakov:
Zeleninové hranoléeky peéené v rire (4 porcie ako priloha)
1 predvarend Cervend repa

2 vacsie mrkvy

1 stredny batat

2 lyzice olivového oleja

sol'a korenie

Cerstvé bylinky (rozmarin, tymian, oregano)

Postup:

Vsetku zeleninu ostipeme a nakrajame na hranol¢eky pomocou krajaca. Vlozime do misy a dokladne
premie$ame s olivovym olejom, solou, korenim, pripadne s ¢erstvymi bylinkami. Pripravené hranol¢eky
rozlozime na plech a vlozime do predhriatej rury na 220 °C. Pe¢ieme asi 30 minut. Zeleninové hra-
noléeky mézeme podavat ako prilohu.



