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1.0 SICHERHEIT

1.1. Einfiihrung

Die Aufschnitt - Maschine Bistro 1920 ist mit Schutzeinrichtungen ausgeristet. Sie
wurde einer Sicherheitsprifung und -abnahme unterzogen.

Bei Fehlbedienung oder MiBbrauch drohen dennoch Gefahren fir
¢ die Gesundheit des Bedieners,
¢ die Maschine und andere Sachwerte des Betreibers.

Alle Personen, die mit dem Aufstellen, Bedienen, Warten, und Reparieren der Ma-
schine zu tun haben, mussen

* flr ihre Tatigkeit ausgebildet/eingewiesen sein,

* diese Betriebsanleitung genau beachten.

1.2. Sicherheitshinweise

In dieser Betriebsanleitung werden folgende Symbole und Signalwérter verwen-
det:

Warnung!

é bezeichnet eine moéglicherweise gefahrliche Situation.
Bei Nichtbeachten des Hinweises kdnnen schwere Verletzungen
eintreten.

Vorsicht!

A bezeichnet eine moéglicherweise gefahrliche Situation.
Bei Nichtbeachten des Hinweises kénnen leichte Verletzungen ein-
treten

e Wichtig!
1 bezeichnet Anwendungstipps und andere besonders wichtige In-
formationen.

1.3. BestimmungsgemaBe Verwendung

Die Aufschnitt - Maschine Bistro 1920 ist ausschlieBlich zum Schneiden von
schneidfahigen Lebensmittel bestimmt. Schneiden Sie Lebensmittel nicht in ge-
frorenem Zustand. Eigenmaéchtige Umbauten und Veranderungen der Maschine
sind aus Sicherheitsgriinden verboten. Die in dieser Betriebsanleitung vorgeschrie-
benen Betriebs-, Wartungs- und Instandhaltungsbedingungen missen eingehalten
werden.




Nicht geschnitten werden durfen:
Non Food Artikel
 Gefrorenes Schneidgut
 Schneidgut mit Knochen oder Metallklammern

1.4. Emmissionen

Typ Schalldruckpegel nach EN ISO 11204,
im Leerlauf

alle <69 db (A)

Typ Schwingungsgesamtwert

alle < 2,5 m/s2

1.5. Gefahrenquellen

Das drehende Messer kann Korperteile abschneiden. Gefahrdet sind Ihre Finger,
besonders der Daumen. Greifen Sie aus diesem Grund nicht in den Raum zwischen
Restehalterplatte und Messer bzw. Anschlagplatte, solange die Anschlagplatte
nicht vollstandig geschlossen ist. Wenn der Restehalter angehoben ist, besteht die
Gefahr, dass er plétzlich herunterfallt, wenn Sie den Schlitten bewegen. Verwen-
den Sie den Restehalter daher stets, um das Schneidgut von oben oder von der
Seite auf den Schlitten zu dricken.

Die Aufschnitt - Maschine arbeitet mit Netzspannung. Die Maschine darf daher
nicht gedffnet werden.

1.6. Arbeitsplatz

Bedienen Sie die Maschine nur, wenn Sie aufrecht und sicher stehen. Stehen Sie
vor der Maschine mit Blick auf den Ein-/Austaster und den Einstellknopf. Halten
Sie den Arbeitsplatz sauber und Ubersichtlich. Die Maschine muss standsicher auf
einer stabilen Unterlage aufgestellt werden, die das Gewicht von ca. 10 kg und die
leichte Vibration aushalt.

1.7. Zulassige Bediener

Mit der Aufschnitt - Maschine darfen nur Personen arbeiten,

* die die Betriebsanleitung gelesen und verstanden haben,

e die vom Betreiber in die Bedienung eingewiesen wurden,

e die Uber die von der Maschine ausgehende Gefahren und die Hygienevorschrif-
ten unterrichtet wurden.

e die Uber 14 Jahre alt sind.

e Personen mit Herzschrittmacher mussen vor Bedienung der Maschine einen
Facharzt konsultieren (elektromagnetische, magnetische Felder).

Schulung bei Bedarf wiederholen.



Die Maschine darf nur von ausgebildetem Fachpersonal gewartet und repariert
werden (Mechaniker, Elektriker). Treffen Sie im Betrieb MaBnahmen, die verhin-
dern, dass Unbefugte die Maschine benutzen, reinigen oder warten.

1.8. Arbeitskleidung

Tragen Sie bei der Bedienung enganliegende Kleidung. Beachten Sie auch die Hy-
gienevorschriften. Tragen Sie bei Reinigungs- und Wartungsarbeiten am Messer

Schutzhandschuhe mit Pulsschutz.
1.9. Schutzeinrichtungen

Pos Einrichtung
1 STOP-Taster

2 Daumenschutz

3 Zwangsgefluhrter Restehalter

4 Verriegelung der Anschlag-
platte

5 Messerschutzring

Funktion
Sofortiges Ausschalten

Verhindert versehentlichen Zugriff mit
dem Daumen zur Stirnseite des Messers

Verhindert Zugriff zur Stirnseite und zur
Stirnflache des Messers.

Der Schlitten kann nur abgenommen
werden, wenn die Anschlagplatte Gber
die 0-Stellung hinweg zum Endanschlag
gestellt wird und die Messerschneide
Uberdeckt ist.

Verhindert versehentlichen Zugriff zur
Schneide des Messers

Ist der Anschlag zwangsverriegelt (abgenommener Schlitten), darf der Einstell-
knopf flr die Schnittstarke nicht betatigt werden. Gefahr der Zerstérung der An-

schlagverstellung!




Prifen Sie die Schutzeinrichtungen

* taglich vor Arbeitsbeginn

* nach jeder Wartung oder Reparatur
Prufen Sie auf vorgeschriebenen Zustand und Funktion. Lassen Sie Mangel von
Fachpersonal beseitigen. Das Entfernen, Verandern oder Unwirksammachen der
Schutzeinrichtungen ist verboten.

1.10. Verhalten im Notfall

Im Notfall sofort den roten STOP-Taster driicken.

1.11. Vor der ersten Inbetriebnahme

Prafen Sie

* die Schutzeinrichtungen nach Abschnitt 1.9.

e die Ausrlstung und Funktion der Maschine nach Abschnitt 2.1. und 2.2.
Mangel und Abweichungen mussen vor der Inbetriebnahme beseitigt werden.

2.0 BESCHREIBUNG, TECHNISCHE DATEN

2.1. Ubersicht

(5)

Schlitten mit Restehalter

Ein-/Austaster

Einstellknopf fur Schnittstarke
Anschlagplatte

Abstreifer

Meldeleuchte ist integriert in Schalter I,
(leuchtet, wenn Maschine eingeschaltet ist)

ok WwN =



2.2. Technische Daten

Bistro 1920
Abmessungen (L x B x H in mm) 450 x 340 x 280
Gewicht ca. 10 kg
Messerdurchmesser 190 mm
Schnitthéhe 145 mm
Schnittlange 195 mm
Schnittstarke 0-15 mm

2.3. Elektrische Daten

Netzspannung/Frequenz

Wechselstrom 230V/50 Hz

Leistungsaufnahme

ca. 185 W

Betriebszeit

Kurzzeitbetrieb 15 min*

*) Durch Thermoschutzschalter abgesichert siehe Kapitel 4.5

2.4. Zubehor

Betriebsanleitung

Zweischeiben - Spezialmesserschéarfer

3.0 TRANSPORTIEREN, AUFSTELLEN

3.1. Transportieren

Die Aufschnitt-Maschine wiegt ca. 10 kg. Verwenden Sie fiir Iangere Transporte im
Betrieb einen geeigneten Handwagen.

Stellen Sie die Schnittstarke vor dem Transport unter ,0” bis zum Endschlag, in-
dem Sie den Einstellknopf bis zum Endanschlag drehen. Schieben Sie den Schlitten
ganz nach vorn und fixieren Sie ihn ausreichend mit Klebeband.

3.2. Anforderungen an den Aufstellort

Die Unterlage muss folgende Anforderungen erfillen:

* ausreichend stabil, standsicher, eben, waagerecht

e ausreichend hoch fur aufrechte Kérperhaltung beim Schneiden
e Platzbedarf nach folgender Aufstellung

Standflache
min. L x B 450 x 340 mm

Arbeitsflache
wenigstens L x B 450 x 390 mm




Stellen Sie die Maschine abseits von innerbetrieblichen Verkehrswegen auf.
Stellen Sie die Maschine abseits von Tiren auf. Nicht im Schwenkbereich einer sich
offnenden Tur, nicht im Zugangsbereich einer Tur.

3.3. AnschlieBen

e Prifen Sie, ob die ortliche Betriebsspannung mit den Angaben auf dem Typen-
schild Ubereinstimmen. Bei Abweichungen dirfen Sie die Maschine nicht an-
schlieBen.

e Prifen Sie, ob die Netzabsicherung den Angaben im Abschnitt 2.2 entspricht.
Bei Abweichungen dirfen Sie die Maschine nicht anschlieen.

¢ Netzstecker in die vorgesehene Steckdose einstecken.

3.4. Priufen der Maschine

e Priifen Sie die Schutzeinrichtungen nach Abschnitt 1.9

e Prifen Sie, ob die Maschine sich bewegt, wenn sie eingeschaltet ist. Beginnt sie
selbst oder die Unterlage, auf der sie steht, zu wandern? Wenn ja, sorgen Sie fr
eine festere Unterlage. (Vergleiche 3.2)

4.0 BEDIENEN

4.1. Vor der Inbetriebnahme

e Prifen Sie die Schutzeinrichtungen (Abschnitt 1.9)
¢ Warten Sie die Maschine griindlich (Kapitel 6)

4.2. Schneiden

Warnung!
Drehendes Messer! Kann Finger abschneiden. Nicht in das laufende
Messer greifen.

Schneidgut stets mit dem Restehalter halten. Restehalter ausschlieBlich am Griff
festhalten.
* Stellen Sie die gewinschte Schnittstarke ein.
e Ziehen Sie den Schlitten vollstandig zurlck.
* Legen Sie das Schneidgut auf den Schlitten und schieben Sie es gegen die An-
schlagplatte.
e Drlicken Sie den Restehalter
* bei groBen Stlicken oben auf das Schneidgut
* bej kleineren Stlicken seitlich gegen das Schneidgut
e Driicken Sie den griinen ,, |, - Taster. Die Maschine lauft.
* Schieben Sie den Schlitten zum Schneiden vor und zurtick.
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4.3. Reste schneiden

e Ziehen Sie den Schlitten vollstéandig zuriick.

* Abgebundenes Ende abschneiden.

* Schneidgut an der Schlittenriickwand so anlegen, dass die urspriingliche Schnitt-
flache zur Restehalterplatte liegt.

e Restehalter anheben, hinter den Rest setzen.

e Driicken Sie den Rest mit dem Restehalter gegen die Anschlagplatte.

* Legen Sie den Daumen hinter den Daumenschutz und halten Sie den Griff nur

mit den Fingern.

Drlcken Sie den griinen ,, 1,,- Taster. Die Maschine lauft.

e Schieben Sie den Schlitten zum Schneiden vor und zurlck.

4.4. Maschine ausschalten

e Drlcken Sie den roten Stop - Taster.
 Drehen sie den Einstellknopf fir die Schnittstarke im Uhrzeigersinn bis zum An-
schlag, Gber ,,0” hinaus. So ist die Schneide des Messers abgedeckt.

1M1




4.5. Thermoschutz

Dieses Gerat wurde mit einem Thermoschutz versehen. Sollte das Gerat nach dem
Uberschreiten des zuldssigen Kurzzeitbetriebes von 15 Minuten (iberhitzen, schal-
tet der Thermoschalter das Gerat automatisch ab. Ziehen Sie den Netzstecker und
lassen Sie das Gerat wieder ausreichend abkdhlen. Nach dem Abkuhlen des Ge-
rates (moglichst auf Raumtemperatur) stecken Sie den Netzstecker wieder ein. Sie
kénnen nun das Gerat wieder mit dem grinen Einschalter 1" einschalten.

Hinweis: Ein Sicherungsmechanismus im Schalter sorgt dafir, dass das Gerat erst
dann wieder anlauft, wenn der Netzstecker definitiv ausgesteckt wurde und nach
dem Abkihlen wieder eingesteckt wurde. Ein Aus- und Einstecken des Netzste-
ckers im Uberhitzten Zustand fahrt somit nicht zur erfolgreichen Aktivierung des
Thermoschutzes.

5.0 REINIGEN

Warnung!

é Drehendes Messer! Kann Finger abschneiden. Maschine vor dem
Reinigen ausschalten. Netzstecker ziehen. Bei Reinigungsarbeiten
am Messer Schutzhandschuhe mit Pulsschutz tragen.

Wichtig!

Beachten Sie beim Reinigen die vorgegebene Reihenfolge. Verwen-
den Sie zum Reinigen der Maschine keine Scheuermittel. Diese zer-
kratzen die metallischen Oberflachen und beeintrachtigen damit die
Hygiene. Niemals die Maschine mit einem Dampf- oder Hochdruck-
reiniger reinigen!

i @

Bei Nichtbeachtung obiger Punkte erlischt jede Haftung unsererseits.

5.1. Vorbereiten

* Drlcken Sie den roten Stop - Taster.

e Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

* Drehen Sie den Einstellknopf fur die Schnittstarke im Uhrzeigersinn bis zum An-
schlag, dber ,0” hinaus. So ist die Stirnseite des Messers abgedeckt.

5.2. Schlitten abnehmen

e Ziehen Sie den Schlitten ganz nach vorn.

e Driicken Sie den schwarzen Verriegelungsknopf auf der Unterseite des Fiih-
rungsprofils in das Profil hinein.

e Ziehen Sie den Schlitten mit beiden Handen nach vorne heraus.

12



Wichtig! m
i Der Schlitten kann nur abgenommen werden, wenn der Einstell-
knopf fur die Schnittstarke im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag ge-
dreht ist.

5.3. Messerabdeckplatte und Messer abnehmen

e Ziehen Sie Schutzhandschuhe mit Pulsschutz an.

¢ Klappen Sie den Restehalter hoch.

¢ Setzen Sie einen passenden Stift oder Schrauben- §
zieher in die Aussparung der Messerabdeckplatte
(1).

* Drehen Sie die Messerabdeckplatte im Uhrzeiger-
sinn heraus.

* Halten Sie hierbei das Messer fest.

¢ Nehmen Sie nun das Messer aus dem Motorkor-
per.

5.4. Restehalter abnehmen

Vorsicht!
A Aus Sicherheitsgriinden dirfen Sie die Restehalterplatte nur bei ab-
genommenen Schlitten entfernen.

¢ Klappen Sie den Restehalter hoch.
¢ Drlcken Sie den Spreizhalter der Restehalterplatte zusammen.
e Ziehen Sie die Restehalterplatte ab.

5.5. Maschine reinigen

é Vorsicht!
Verletzungsgefahr!

®  Wichtig!
Teile nicht aufeinanderlegen. Gefahr der Beschadigung.

5.6. Zusammenbau

 Setzen Sie das Messer wieder an seinen Platz. Geben Sie vorher etwas Plastilube
auf das Zahnrad und an den schwarzen Abstreifring.

e Setzen Sie die Messerabdeckplatte auf und drehen Sie sie entgegen dem Uhr-
zeigersinn fest.

 Setzen Sie die Restehalterplatte in den Restehalter ein.

e Setzen Sie den Schlitten ein und schieben Sie ihn nach hinten, bis die Schlitten-
verriegelung ausrastet.
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6.0 WARTUNG

6.1. Schmieren

Warnung!
é Drehendes Messer! Kann Finger abschneiden. Maschine vor dem
Warten ausschalten. Netzstecker ziehen.

e Wichtig!
Verwenden Sie zum Schmieren ausschlieBlich die von uns freigege-
benen Ole und Fette.

Geben Sie monatlich ein wenig Ol an
e die Restehalterstangen (1)
e die Schlittengleiter (2)

7.0 MESSER SCHARFEN

7.1. Beschreibung des Messerscharfers

Innenansicht

e Scharfstein (1)
¢ Abziehstein (2)
e Ersatzschleifstein (3)

14



AuBenansicht

e Anschlagnase (4)

e Einstellknopf (5)

* Abziehpostion (6) @)

e Scharfposition (7)

« Nullstellung (8) @

Warnung!

A Drehendes Messer! Kann Finger abschneiden. Messer ausschlieBlich
mit dem mitgelieferten Schleifapparat scharfen. Das Messer darf
nur von ausgebildetem Fachpersonal gescharft werden.

Vor Beginn des Schleifvorganges das Messer der Aufschnitt-Schneidemaschine
sorgfaltig von Fett und Schneidresten saubern.

7.2. Maschine vorbereiten

 Reinigen Sie die Maschine und das Messer grtndlich. (Kap. 5)

« Stellen Sie den Anschlag auf groBte Schnittstarke.

e Ziehen Sie den Schlitten ganz nach vorne zu sich hin.

« Stellen Sie den Schérfapparat auf die Nullstellung.

¢ Setzen Sie den Scharfapparat so auf den Schlitten, dass die Anschlagseite des
Schérfapparates in den Spalt zwischen Anschlag und Schlitten, und der Scharf-
apparat an die Schlittenriickwand (1) zu liegen kommt.

e Schieben Sie nun den Schlitten mit dem Scharfer in Richtung des Messers, bis die
Anschlagnase (1) des Scharfers an den Messerabstreifer (2) anschlagt.

15




@ (1

¢ Den Anschlag mit dem Einstellknopf fur die Schnittstarke langsam zudrehen, bis
der Scharfappararat zwischen Anschlag und Schlitten festgeklemmt ist.

e Das Einstellrad des Scharfapparates auf 1 (Schleifen) stellen und die Maschine
einschalten. Der Schleifvorgang beginnt. Die Schleifdauer richtet sich nach dem
Zustand des Messers.

e Wenn sich an der Messerschneide ein Grat gebildet hat, das Einstellrad auf Posi-
tion 2 (Abziehen) drehen und einige Umdrehungen laufen lassen, bis kein Grat
mehr vorhanden ist.

e Nach dem Schéarfen Maschine mit dem roten STOP-Taster auschalten.

¢ Scharfapparat in umgekehrter Reihenfolge abnehmen.

¢ Reinigen Sie die Maschine und das Messer. (Kap. 5)

7.3. Messer wechseln

Warnung!

%g Scharfes Messer! Kann auch im Stillstand schwere Schnittverletzun-
gen verursachen. Das Messer darf nur von eingewiesenen Fach-
personal gewechselt werden. Ziehen Sie schnitthemmende Schutz-
handschuhe an.

Wichtig!
Das Messer muss gewechselt werden, wenn der Abstand zwischen
Messerschneide und Messerschutzring 6 mm Ubersteigt.

ik @
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8.0 FEHLER BESEITIGEN

Fehler
Schlitten geht schwer

Ursache

Schlittenflihrungsstange
ist trocken

Lésung

Schlittenfiihrungsstange
6len

Restehalter geht schwer

Restehalterstange ist
trocken

Restehalterstange 6len

Schlitten lasst sich nicht
abnehmen

Schlittensicherung ist
blockiert

Anschlag ganz schlieBen,
danach Verriegelungs-
knopf eindrticken.

Schlechter Schnitt

Messer ist stumpf

Messer scharfen

Schlechtes Scharfergeb-
nis

Schleifscheiben sind ver-
fettet

Schleifscheiben austau-
schen

Messer kann nicht ge-
scharft werden

Messer Uber die zulassi-
gen 5 mm abgeschliffen

Messer austauschen

9.0 ERSATZTEILE BESTELLEN

Bei Ersatzteilbestellungen geben Sie bitte folgendes an:
* Maschinennummer

* Baujahr
* Typ

* Betriebsspannung
* Teilebeschreibung

2 Wichtig!

1 Verwenden Sie nur Originalersatzteile von Graef.

10.0 GARANTIE

Mit diesem Produkt haben Sie ein anerkanntes Qualitatszeugnis aus deutscher

Herstellung erworben.

Wir danken hnen fur Ihren Kauf. Fir dieses Produkt Gbernehmen wir beginnend
vom Verkaufsdatum 24 Monate Herstellergarantie fir Mangel, die auf Ferti-
gungs- oder Werkstofffehler zurtickzufthren sind. lhre gesetzlichen Gewabhrleis-
tungsanspriiche nach §439 ff. BGB-E bleiben von dieser Reglung unberiihrt.

In der Garantie nicht enthalten sind Schaden, die durch unsachgemafBe Behand-
lung oder Ublichen Verschlei3 entstanden sind und Mangel welche die Funktion
oder den Wert des Gerates nur geringflgig beeinflussen.

Bei berechtigten Reklamationen werden wir das mangelhafte Produkt nach unse-
rer Wahl reparieren oder gegen ein mangelfreies Produkt austauschen.
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11.0 KONFORMITATSERKLARUNG

GRAEF

c € EG- . GEBR. GRAEF GMBH + COKG
KONFORMITATSERKLARUNG DONNERFELD 6

D- 59757 ARNSBERG

Hiermit erklaren wir, dass die Bauart der nachfolgend bezeichneten Maschine

Bezeichnung:  Aufschnittschneidemaschine
Typ: Bistro 1920

in der von uns gelieferten Ausfiihrung den Bestimmungen folgender EG-Richtlinien entspricht:

EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG
EG-EMV-Richtlinie 2014/30/EG

Angewendete harmonisierte Normen und technische Spezifikationen:

Elektrische Sicherheit DIN EN 60204-1: 2011
Aufschnittschneidemaschinen — Sicherheits- und DIN EN 1974 : 2010
Hygieneanforderungen

Name des Dokumentenbevollmachtigten : Reinhard Graef
Adresse des Dokumentenbevollmachtigten: siehe Adresse des Herstellers

Arnsberg, 20.4.2016 Hermann Graef
- Geschaftsfiihrer-
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BESTATIGUNG GRAEF

der Ubereinstimmung mit den allgemeinen
GEBR. GRAEF GMBH + COKG

Anforderungen der VO (EG) Nr. 1935/2004 DONNERFELD 6
D- 59757 ARNSBERG

Hiermit bestatigen wir fiir die Materialien und Gegenstande,
die bei bestimmungsgeméaBen Gebrauch in Kontakt mit Lebensmittel kommen kénnen, in der
Maschine

Bezeichnung:  Aufschnittschneidemaschine
Typ: Bistro 1920

in der von uns gelieferten Ausfiihrung die Ubereinstimmung mit den allgemeinen
Anforderungen nachfolgender Verordnung

Verordnung (EG) (iber Materialien und Gegenstande, die VO (EG) Nr. 1935/2004
dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu
kommen.'

Fir Kunstsstoffe ist eine separate Bestatigung beigefiigt.

Arnsberg, 20.4.2016 Hermann Graef
- Geschaftsfiihrer-

! Eine Liste mit Materialien und Gegenstanden in Kontakt mit Lebensmittel kann auf Nachfrage zur
Verfiigung gestellt werden.
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KONFORMITATSERKLARUNG GRAEF

fir Materialien aus Kunststoff, die mit GEBR. GRAEF SSANB&;FE%GG
Lebensmitteln in Kontakt kommen D- 59757 ARNSBERG

Hiermit erklaren wir, dass die verwendeten Materialien und Gegensténde aus Kunststoff, die
dazu bestimmt sind mit Lebensmittel in Berlihrung zu kommen, in der Maschine

Bezeichnung:  Aufschnittschneidemaschine
Typ: Bistro 1920

den gesetzlichen Vorschriften der Kunststoff-Verordnung (EU) Nr. 10/2011 sowie der
Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 entsprechen.

Die Gesamtmigration sowie die spezifischen Migrationen liegen bei bestimmungsgemaBen
Gebrauch unter den gesetzlichen Grenzwerten.

Die Priifung erfolgte nach Verordnung (EU) Nr. 10/2011.

Die eingesetzten Materialien und Rohstoffe entsprechen der Verordnung (EU) Nr. 10/2011.

Spezifikation zum vorgesehenen Verwendungszweck oder Einschriankungen:

Art/ Arten von Lebensmittel, die mit den Materialien | Gemiise, Obst, Kése, Brot,
in Berlihrung kommen diirfen: | Wurst, Fleisch, Fisch

Art/ Arten von Lebensmittel, die nicht mit den | Saure Lebensmittel mit p < 2,5
Materialien in Beriihrung kommen diirfen: | - z.B. Zitronen -

Dauer und Temperatur der Behandlung und Lagerung | Max. 30 min bei max. 40°C
bei Kontakt mit dem Lebensmittel:

Verhaltnis der mit Lebensmitteln in Beriihrung | 6 dm% kg Lebensmittel
kommenden Flache zum Volumen, anhand dessen
die Konformitat des Materials oder Gegenstandes

festgestellt wurde:

Im 0.g. Produkt wird keine funktionelle Barriere aus Kunststoff verwendet.

Weitere Informationen zu Lieferanten, Stoffen mit Beschrankungen (SML) und ,, Dual-Use”

Stoffen zu den einzelnen Kunststoffen sind verfiigbar.
|
J

Arnsberg, 20.4.2016 Hermann Graef
- Geschaftsfiihrer-
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