
WUNDERBAR 
WANDELBAR:
GRAEFS NEUE PROFI-ALLESSCHNEIDER 

DER CONCEPT LINE

EINFACH REINIGEN 
UND SICHER 
SCHNEIDEN

SLICEDKITCHEN, 
DIE KÜCHE DER 
FEINEN SCHNITTE 

SCHNEIDEKUNST 
FÜR JEDEN 
ANSPRUCH 













TYP

MAX. SCHNITTBREITE (MM)

SCHLITTENBREITE (MM)

MESSER (Ø MM)

STANDFLÄCHE (L x B)

SCHNEIDGUT (L x B)

GEWICHT (NETTO KG)

MODELL

Um allen Ansprüchen gerecht zu werden, bietet die Concept 

Line verschiedene Modelle an. Neben der Wahl zwischen 

einem Vertikal- oder Schrägschneider unterscheiden sich 

die Modelle unter anderem in der Länge des Schlittens und 

damit auch der Standfläche. Je größer der Schlitten, desto 

breiter kann das Schnittgut, z.B. das Brot, sein. Je größer 

das Messer, desto höher – meint auch dicker – kann z.B. der 

Schinken sein.

WÜNSCH DIR WAS - 
DIE AKTUELLE 
VARIANTENMATRIX

Die Schwerkraft als 
Küchenhelfer. Mit dem 
Schrägschneider fällt 
der Schinken gegen 
das Messer und die 
Scheiben komfortabel 
auf den Teller.

300

Ø 250

520 x 315

Ø 180  

300 x 170

23,5 

CO25 L

Ø 300

535 x 220

Ø 198  

230 x 180

27,0

CO30 S

Ø 250

520 x 220

Ø 180  

230 x 170

25,2 

CO25 S

Schrägschneider

20 

250

Vertikalschneider

20

250

Ø 300

495 x 315

Ø 198  

230 x 180

21,5 

CO30

Ø 250 

470 x 315

Ø 180  

230 x 170
 

20  

CO25

6  


