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Le coupe fruits/légumes La Mandoline Ultra
évolue et devient :
The vegetable/fruit slicer ”La Mandoline Ultra”
evolves and becomes :
LA MANDOLINE REVOLUTION
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Le coupe fruits/légumes La Mandoline REVOLUTION est garanti
sur une durée de 2 ans contre tout vice de fabrication et dans des
conditions normales d'utilisation. Tous les textes, renseignements,
caractéristiques ou reproductions photographiques présents dans
ce manuel ont une valeur indicative uniquement, sans garantie.
Ils ne peuvent en aucun cas engager notre responsabilité en cas
d’inexactitude. Nous nous réservons le droit d’y apporter toute
modification, sans avis préalable.

The vegetable/fruit slicer “La Mandoline REVOLUTION ” is
guaranteed for 2 years against manufacturing defect and when used
under normal conditions. All documents, information, characteristics
and photographs in this manual are for information only and are not
warranted. We disclaim liability in event of inaccuracy thereof. We
reserve the right to make any changes therein without prior notice.

Der Obst- und Gemiiseschneider La Mandoline REVOLUTION verfugt
unter normalen Verwendungsbedingungen wahrend eines Zeitraums
von 2 Jahren lber eine Garantie fiir samtliche Fabrikationsméangel.
Samtliche Texte, Hinweise, Produktdaten und Fotografien in
dieser Anleitung haben ausschlieBlich informativen, jedoch
keinen Garantiewert. Bei Abweichungen rechtfertigen sie keinerlei
Haftungsanspriiche gegen unser Unternehmen. Wir behalten uns
das Recht auf jede Art von Anderungen ohne vorherige Ankiindigung
VOr.

El corta frutas / verduras « La Mandoline REVOLUTION » tiene una
garantia de 2 afios contra todo vicio de fabricacién dentro de las
condiciones normales de utilizacion. Todos los textos, informaciones,
caracteristicas o reproducciones fotograficas presentadas en este
manual, tienen Unicamente valor indicativo, sin garantia. No pueden
en ningln caso comprometer nuestra responsabilidad en caso
de inexactitud. Nos reservamos el derecho de introducir cualquier
modificacién sin previo aviso.

De garantie van de fijnsnijder voor groenten/fruit “LA MANDOLINE
REVOLUTION » bedraagt 2 jaaren voor fabrieksfouten, bij normale
gebruiksvoorwaarden. Alle teksten, inlichtingen, kenmerken of
foto’s in deze handleiding zijn louter informatief en niet bindend.
We kunnen geenszins aansprakelijk gesteld worden voor eventuele
fouten. We behouden ons het recht voor, wijzigingen aan te brengen,
zonder voorafgaande kennisgeving.

OBowedpykTope3ska MaHAONMMHA rapaHTUPyeTCs B TedeHue 2 neT oT
BCSIKOrO MPOM3BOACTBEHHOrO 6paka npu CTaHAAPTHBIX YCIOBUSIX IKCMyaTaLl
Bce TeKCTbl, CBeAeHMs, XxapakTepucTukm nnu doTorpadum, coaepxatumecs B
[laHHOM PYKOBOACTBE, HOCST UCKIOUMTENBHO MH(OPMALIMOHHBIN XapakTep,
6e3 kakoii-Mb0o rapaHTUM C Hallel CTOPOHbI. Mbl HE MOXEM HECTU HUKaKOM
OTBETCTBEHHOCTM 3a UX BO3MOXHYIO HETOYHOCTb. Mbl Take OCTaB/sieM 3a
€060 NpaBoO BHOCUTb B HUX Mt0BblE M3MEHeHUs 6e3 NpeaBapuTENbHOMO
yBeOMIIEHNS.

L'affettaverdura e frutta «Mandoline Ultra» & garantito due anni contro
i vizi di fabbricazione e alle condizioni normali d'utilizzo. I testi, le
informazioni, le caratteristiche o le riproduzioni fotografiche presenti
in questo libretto sono unicamente indicativi, esenti da garanzia.
Non possono, in nessun caso, impegnare la nostra responsabilita in
caso di inesattezza. Ci riserviamo il diritto di modificarli senza previo
awviso.
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ROBUSTE & PROFESSIONNELLE
- En acier inoxydable et polyméres composites.
Aspect inox brossé satiné.
- Double-lame horizontale en acier inoxydable de coutellerie.
Lames Julienne en acier inoxydable qualité pro.
PRATIQUE ET FACILE :
- Mise en place rapide des lames et des peignes :
* La double-lame horizontale se glisse dans le chassis.
* Systéme simplifié de mise en place des peignes pour
coupes cubes ou Juliennes.
- Glisse améliorée grace a la rampe alvéolée pour moins de
contact et frottement lors du mouvement de coupe.
Aucun effet ventouse.
- Ajustement précis et facile de la hauteur de coupe avec indica-
teurs d’épaisseur pour les coupes standard et pour les cubes.
- Bonne prise en main avec le poussoir ergonomique.
- Rapide grace a la large contenance du chariot.
- SYSTEME COUPE-CUBE INTEGRE :
Mouvement identique pour réaliser la coupe gaufrée ou des cu-
bes, seules les lames changent.
SECURITE TOTALE :
- Aucun contact avec les lames lors de la coupe.
- Stabilité lors de la coupe grace aux pieds revétus silicone.
COMPACTE : Pieds repliables - Support de lames Julienne
encastré sous le chassis.

MULTICOUPES

* Cubes

* Losanges,

* Rondelles/tranches lisses ou dentelées,

* Julienne de légumes

* Coupe gaufrée.

* Réglable jusqu’a une épaisseur de 10 mm.

* Possibilité de réaliser des coupes ultrafines.

COMPOSITION DE LA MANDOLINE
REVOLUTION MODELE STANDARD
* Le chassis avec repéres de réglage, rampe alvéolée et pieds anti-
dérapant repliables.
* Le chariot et son poussoir inox avec systeme de controle de la
rotation
¢ La double lame horizontale, un coté micro lobes et un coté
ondulé
* Le systéme coupe-cube
* 3 peignes julienne (2-4-10 mm) et leur coffret de rangement
amovible encastré sous le chassis.




COMPOSITION DE LA MANDOLINE
REVOLUTION MODELE MASTER

La Mandoline
_REVOLUTION |

- Multi-coupes : Cube, losange, julienne, rondelle lisse et coupe gaufrée
- Simplicité de réglages et d'utilisation

- Robuste et professionnelle

- Sécurité totale

- Equipée du Systéme Cube breveté.

LES PLUS :

- Rampe alvéolée recouverte d'un REVETEMENT SPECIAL PRO
GLISSE pour une amélioration du Glissing lors des mouvements de
coupe.

- LAME MICRO LOBES avec un c6té micro-denté pour couper les
fruits et légumes les plus mous et/ou a peau tels que les tomates,
les oranges, etc. et un coté dentelé pour coupe gaufrée.
- Pieds arrieres équipés de 2 ENJOLIVEURS EN FONTE
D’INOX pour une tenue renforcée.

- POUSSOIR EXTRA-LONG pour couper les légumes
longs, faire des frites géantes.

- POUSSOIR ROND EN INOX BROSSE avec systéme de
controle de rotation pour une coupe FACILE et REGULIERE.
- 6 peignes JULIENNE 2-3-4-7 et 10 mm




MISE EN SERVICE

« Les pieds sont repliables pour un encombrement minimum et un ran-
gement facile.

« Les pieds sont revétus de silicone et sont anti-dérapants pour une par-
faite stabilité lors de la coupe.

« La Mandoline peut étre utilisée directement sur le plan de travail ou
sur un récipient.

Toujours prendre la lame/le peigne par sa zone de préhension. Ne jamais faire
d‘ajustement de la lame ou du peigne en touchant directement les c6tés tran-
chants ou en utilisant un objet métallique, ceci pour des raisons de sécurité,
mais aussi pour éviter d’endommager le tranchant de la lame ou du peigne.

DOUBLE-LAME HORIZONTALE

« La Mandoline dispose d’'une double lame horizontale -un c6té micro
dentelé «micro lobes» et un c6té ondulé- pour réaliser des coupes hori-
zontales en tranches ou rondelles.

« Choisir la coupe désirée - lisse ou ondulée
— en positionnant le c6té choisi VERS L’AR-
RIERE de la Mandoline (vers la poignée).

« Inserer en toute sécurité la lame sur le coté
gauche de la Mandoline. La lame doit étre
poussée a I'intérieur. Un léger bruit confirme
que l'insertion est complete.

« Pour ressortir la lame, presser sur le petit
poussoir latéral de la lame.

PEIGNES JULIENNE
« La Mandoline dispose de différents
peignes Julienne selon la version choisie.
Ecartements existants: 2-4 et 10 mm.
« Pour un reperage facile : les peignes ont un
code couleur et I'espacement des dents est
indiqué sur le peigne.
« IIs sont stockés dans leur boite de range-
ment amovible encastrée sous le chéssis.

 Pour mettre en place un peigne Julienne,
dévisser la rampe a I'aide des vis papillon
avant de mettre en place le peigne.

« Retourner la Mandoline. S’assurer que le
systéme cube est bien en place. verrou
» Ouvrir les 2 verrous.

« Faire correspondre les repéres présents
sur le peigne et sur la Mandoline.

« Insérer le peigne puis le bloquer en refer-
mant les 2 verrous.




MISE EN SERVICE

« La Mandoline est livrée complete avec le chariot et son poussoir. Le cha-
riot de la Mandoline vient accueillir les produits a couper. Pour une utili-
sation de la Mandoline en toute sécurité, il est indispensable de 'utiliser
avec son chariot et son poussoir.

« Le chariot se glisse simplement sur le chassis de la Mandoline. Il ne peut
alors pas sortir de ses rails pendant la coupe.

« Placer les produits a couper dans le chariot (les légumes ou fruits trop
volumineux doivent étre coupés au préalable).

« Bien centrer le poussoir sur le chariot. Enfoncer le poussoir sur les 1é-
gumes/fruits a couper, les aiguilles les pénétrent pour les empécher de
rouler et le ressort applique une pression constante sur ceux-ci pendant la
coupe. Selon la dureté du produit, appuyer sur I'éjecteur pendant la coupe
pour plus de facilité.

CONTROLE DE LA ROTATION DU POUSSOIR

« Cet ensemble - chariot et poussoir - est équipé d’un systéme de contréle
de la rotation afin de faciliter les coupes cubes, losanges, gaufrées et Ju-
liennes.

Encoche 90° Encoche 45°
pour guider la pour guider la
rotation lors des | rotation lors des
coupes cubes et |4 coupes I95anges

gaufrées. / et gaufrées

butée du chariot

« La butée du chariot limite les mouvements de ro-
tation du poussoir dans un sens puis dans l'autre; il
permet de réaliser des coupes réguliéres.

« La butée sert également d’appui au poussoir et per-
met de rester toujours droit lors des coupes Julienne.

« La rampe, située entre la poignée et les lames permet d’ajuster trés
précisément I’épaisseur de coupe.
« L’épaisseur maximum possible est d’environ 10 mm.

Repéres de réglage
coupes CUBES

Rampe /
plateau

Autres coupes

vis papillon

poignée

« Deux vis papillons sont placées de part et d’autre de la Mandoline afin
de bloquer ou de débloquer la rampe lors du réglage de la hauteur dési-
rée;

« Dévisser légerement pour débloquer la rampe (1); elle peut librement
bouger de haut en bas et ainsi augmenter ou diminuer I'épaisseur des
tranches (2) selon les repéres gravés sur le chassis.

« Une fois I'épaisseur désirée obtenue, les vis papillons doivent étre res-
serrées a nouveau. Il n’est pas nécessaire de les serrer trop fortement
pour que la plaque soit maintenue horizontale de manieére sire.




LES COUPES

CONSEIL :

« Pour I'ensemble des coupes, placer le produit
dans le sens de la longueur en l'orientant légére-
ment sur le coté

« Enlever la boite de peignes pendant l'utilisa-
tion.

« Selon la dureté du produit, appuyer sur 'jec-
teur (tige du poussoir) pendant la coupe pour
plus de facilité.

Pour plus de confort LORS DE COUPES AVEC LA LAME HORIZON-
TALE SEULE, DESACTIVER LE SYSTEME CUBE : reculer le cha-

riot pour le placer sur le systéme cube (1), retourner la Mandoline et blo-
quer ensuite les 2 verrous sur les montants du chéssis (2).

On utilise la lame horizon-
‘tale - sans peigne Julienne
— pour réaliser des ron-
delles ou des tranches.
Insérer la lame - c6té micro
dentelé «micro lobes» ou
ondulé - selon la coupe
souhaitée. Régler la hau-
teur de coupe.

S
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« Pour cette coupe, il faut utiliser la lame
ondulée. Régler la hauteur de coupe entre o
et 2 (suivant reperes épaisseur de 0 a 10); 1
cette position peut-étre modulée selon la
dureté du légume. Bien relever 'avant de la
rampe (1) tout en la verrouillant. Insérer la
lame horizontale —c6té ondulé— et désacti-

ver le systéme cube.

« Apres avoir placé le produit dans le chariot, placer le poussoir. Effectuer un
premier mouvement en poussant vers le bas avec le poussoir (2). Ramener vers
Tarriere, effectuer une rotation du poussoir de environ 1/4 de tour , jusqu’a la
butée (3), et le pousser a nouveau vers la lame (4). Répéter cette opération en
alternant ces deux positions, jusqu’a ce que le 1égume soit entiérement coupé.




LES COUPES

Placer la lame horizontale c6té micro dentelé.
Mettre en place le peigne Julienne choisi.

Régler la hauteur de coupe en vous aidant des re-
péres. Faire un mouvement de va-et-vient.

boite de rangement 3
peignes

Attention : vous devez
bien rester dans l'axe
afin de ne pas faire de
cube.

Prenez appui sur la bu-
tée du chariot lors de la
coupe Julienne.

butée du chariot

Pour la réalisation de frites extra-large
type Pont Neuf avec le peigne de 10mm,
ramener la rampe au plus bas lors du
réglage de la hauteur de coupe en forcant
la position du plateau, la lame Julienne
descend en méme temps.

1l est également possible de réaliser des Juliennes gaufrées : placer la
lame horizontale-c6té ondulé- et utiliser un peigne Julienne (a partir de

4 mm).
G
\\\\\\\\\\\\“‘ * \ »




LES COUPES
Coupe Cubes

« Insérer la lame horizontale c6té micro dentelé.
« Placer le peigne choisi en s’assurant de bien avoir laissé le plateau des-
serré et donc libre.

« Régler la rampe selon les reperes CUBES verticaux gravés a l'intérieur
du chéssis puis la verrouiller (pour le peigne de 4 mm, régler la rampe
sur le repere vertival CUBE 4)

« Placer le produit dans le chariot, positionner le poussoir : placer I'en-
coche la plus longue (90°) au niveau de la butée (1). Effectuer un premier
passage (2) et retirer la premiere coupe qui n’est pas en cube.

« Ramener le chariot vers l'arriére, effectuer une rotation de 1/4 de tour
(3). Pousser a nouveau le chariot vers le bas (4).

« Répéter I'opération jusqu’a ce que le produit soit complétement coupé.

1 Encoche 50°
pour guider la rotation
lors des coupes cubes

Exemples de coupes CUBES
4 mm

S
N

« Le processus est identique a celui des coupes en
cubes a la simple différence qu’il faut effectuer une
rotation moins importante (inférieure a 1/4 de tour).

utiliser I'encoche 45°
pour guider la rotation

lors des coupes losanges

CONSEILS :
- Pour une coupe facile et franche, effectuer des mouvements rapides.

- Attention : si la rampe est réglée trop basse (donc si 'épaisseur de
coupe est trop importante), les cubes ne se détachent pas.

OPTION : POUSSOIR LONG (réf.2012.55)

.

un ensemble POUSSOIR EXTRA-LONG peut étre
adapté sur la Mandoline :

- pour couper les 1égumes longs (courgettes, carot-
tes, radis noirs, aubergines,...) en batonnets ou en
lamelles,

- faire des tagliatelles de pommes de terres,

- faire des frites géantes, etc.



Attention : il n’est pas possible de réaliser de coupes gaufrées, ni de cou-
pes cubes ou losanges avec le poussoir long.

Composition du poussoir long : Chariot plastique qui vient ac-
cueillir les produits a couper et poussoir plastique et poignée inox. Des
picots sous la semelles du poussoir maintiennent le produit a couper.

Mise en place identique a celle du chariot et poussoir rond.
Coupe par un mouvementde va-et-vient.

ENTRETIEN

» L’ensemble de la Mandoline peut passer au lave-vaisselle.

« La boite de peignes est amovible et peut étre enlevée lors du nettoya-
ge.

« Bien essuyer la Mandoline apres lavage et la stocker dans un endroit a
l'abri de 'humidité.

Chariot et poussoir (inox ou plastique)

« On peut désolidariser le chariot du chéssis pour le nettoyage; il suffit de
le faire glisser le long du chissis jusqu’a 'extraire par l'arriére.

« Pour un nettoyage complet du poussoir, il est possible de le démonter.
Un embout au sommet débloque le poussoir, séparant le dome ergo-
nomique de la partie intérieure et libérant le ressort. Pour enlever cet
embout, il faut le débloquer en exercant une rotation vers la droite. Par
contre, les aiguilles ne peuvent pas étre démontées. L'opération inverse
doit étre réalisée pour remonter les éléments du poussoir.

Lames et peignes

« Les lames/peignes sont en acier inoxydable de coutellerie et peuvent
également étre mis au lave-vaisselle, mais un lavage & la main augmen-
tera leur durée de vie. Une brosse peut étre utilisée pour nettoyer entre
les dents des peignes Julienne.

CONSEIL :

Pour un fonctionnement optimal, il est
conseillé de verser de temps en temps un peu
d’huile alimentaire a 'intérieur du Systéme
Cube et de graisser réguliérement les mon-
tants du chassis pour un maniement facile du
chariot.

PRECAUTIONS

La Mandoline de Buyer est un coupe fruits et légumes étudié et concu pour appor-
ter la plus grande sécurité lors de la réalisation de vos préparations. Cet ustensile
requiert cependant [utilisation de lames et peignes particuliérement tranchants, qu’il
est indispensable de manipuler avec la plus grande précaution. Cest pourquoi nous
vous prions de respecter les régles d’utilisation qui suivent :

* Le chariot et son poussoir apportent une garantie de sécurité; il est indispen-
sable de les mettre en place lors de I'utilisation de la Mandoline.

* Toujours manipuler le chassis de la Mandoline et les lames/peignes par leurs
zones de préhension prévues a cet effet.

* Lors du réglage de la hauteur de coupe, ne jamais faire d’ajustement en pre-
nant appui sur les lames montées.

¢ Tenir hors de portée des enfants.
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ROBUST & PROFESSIONAL
- Made of foograde stainless steel and polymer composites.
Satin polished stainless steel.
- Horizontale double-blade made of high-quality cutlery stainless
steel. Julienne blades made of heavy duty professional stainless
steel.
PRACTICAL AND EASY :

* Good grip thanks to the ergonomic pusher and comfortable
handle thanks to the TPE coating under the handle.

* Large capacity of the receptable : more products are cut in a
single time.

* Quick inserting the blades :
- Easy inserting of the horizontale blade on the side.
- Simplified inserting of the Julienne blades used for Dice, Losange
and Julienne cuts.
* Even easier slide thanks grooved upper plate: there is less
contact between the fruit/vegetable and the plate when cutting
* Easy and precise thickness adjustment with markings to indicate
the thickness for cubes and for standard cuts.
- INTEGRATED CUBE-SYSTEM

SECURE :

* No direct hand contact with the blades thanks to the pusher
and its slider.

* nonslip feet for steady use.

MULTICUTS

* Dices

* Losanges,

* Slices - Crinkle cuts,

* Julienne cuts

* Waffle cut.

* Thickness from ultrafine slices to an |-cm thickness.

COMPOSITION OF THE MANDOLINE
REVOLUTION STANDARD MODEL

* One mandoline with 2 folding feet.

* DOUBLE HORIZONTALE BLADE with a MICRO-SERRA-
TED SIDE for cutting fruits and vegetables, from the soft/delicate
skin to thick citrus skin and a serrated side for waffle cut.

* 3 Julienne blades (2-4-10 mm)

* A plastic receptacle/slider and its ergonomic round stainless
steel pusher with rotating control system for easy and regular
cut.

* Plastic box for Julienne blades storage to fit under the body of
the Mandoline.




COMPOSITION OF THE MANDOLINE
REVOLUTION - MASTER MODELE

[ \
La Mandoline
" REVOLUTION |

- Multi-cuts : Dice, losange, slice, Julienne, waffle, crinkle cuts
- Easy adjustment and use

- Robust and professional

- Total safety

- With integrated DICING «CUBE SYSTEM»

ADVANTAGES :

- special PRO SLIDE coating on the upper plate improving considerably
the slide, even when dry products are cut.

- DOUBLE HORIZONTALE BLADE with a MICRO-SERRATED SIDE
for cutting fruits and vegetables, from the soft/delicate skin to thick
citrus skin and a serrated side for waffle cut.

- 2 CAPS made of cast stainless steel = improved resistance of the feet.
- STAINLESSS STEEL PROTECTIVE PUSHER with rotating control
system for easy and regular cut.

- 6 JULIENNE blades 2-3-4-5-7 and 10 mm




PUTTING INTO SERVICE

» La Mandoline has folding feet and can be easily stored.

« A non-skid coating covers the feet base to ensure a secure and steady
use.

« La Mandoline can be used either directly on the working surface or
above a container .

The blades are very sharp so please always handle the blades by holding it by their
handle. Never make any adjustment by direct hand contact with the sharp edge
or by using a metal object. This is not only for safety reasons, but it also might
damage the blade.

HORIZONTALE DOUBLE-BLADE

« La Mandoline REVOLUTION has one double horizontale blade -
one micro serrated side and one serrated side - to produce slices or
crinkles.

« Choose the cut - slice or crinkle — with
the chosen side facing up the Mandoline
handle.

The horizontal blade is to be inserted in
La Mandoline on the left side. This blade
should be pushed all the way in. A soft
snap will confirm a complete insertion.

» To remove the straight blade, press the
small pusher on the side of the blade.

JULIENNE BLADES

« La Mandoline REVOLUTION has dif-
ferent Julienne horizontale blades (with
spacings 2-4-10 mm) to produce sticks
and French fries.

« To pick out them easily: each Julienne
blade has its own colour and is marked to
indicated the spacing.

« Julienne blades are stored in a plastic
box to fit under the body of the Man-
doline.

» Loosen the upper plate with the tighte-
ning knobs before inserting the Julienne
blade. bolt
e Turn over the Mandoline; the dicing
«cube system» must be set up. Open the
bolts.

« Insert the blade; the markers on the Ju-
lienne blade and those on the Mandoline
must fit.

» When the blade is its place, lock the bolts.




PUTTING INTO SERVICE
‘The slider and its pusher

« La Mandoline REVOLUTION is delivered with its slider and its
pusher. They protect fingers from the sharp blades and they must be
used at all times. Just slide the slider on the frame of la Mandoline. It
can not go off the rails.

« Food should be placed into the slider (oversized vegetables or fruits
should be pre-cut in order to fit in the slider).

« Place the pusher in the middle of the slider.

» The hand-held pusher actually pushes the food toward the
blades. The interior pushing plate of the pusher has prongs and
pins to secure the food in place. The pushing plate is mount-
ed on a spring which helps to press the food and then slowly
releases it as the vegetables or fruits diminish after each cut.

ROTATING CONTROL SYSTEM

« The slider and its pusher are equipped with a rotating control system to
cut easier and more regularly.

Notch 90°

to control
rotation for dicing
and waffle cuts.

- | for Diamond
£ and waffle cuts.

Stop of the slider

Notch 45° to
control rotation

\

« The stop of the slider blocks the rotating movement.
This enables to cut regurlarly.

« The stop is also used as a rest to stay always in line
when Julienne are cut.

« The upper plate allows for adjusting the thickness of the cuts.
« The thickness can be set up to a maximum of around 10 mm (3/8”).

Thickness Adjustment Markers
DICE cuts Other cuts

Tightening
knobs g
Handle

 There are two tightening knobs on either side of La Mandoline,
which are to be loosened when changing the thickness of the slices (1);
there is no need to secure the tightening knobs too strongly, as it is
secure once you feel a reasonable resistance.

Once the knobs are loosened, the upper plate can freely slide up and
down and in turn increases or decreases the thickness of the cut (2).
» Once the desired thickness is obtained the knobs should then be
tightened again to produce the new thickness.




THE CUTS

ADVICE :

« For all the cuts in general, place the
oblong food product in the slider along its
length and slightly inclined on one side.

« Remove the storage box for Julienne
blades during use and replace it for storage. [ e

« For easier cutting of hard products, press on the central shaft of
the pusher during the with up-and-down movement.

FOR HORIZONTALE CUTS with the horizontale blade used by itself,
REMOVE THE DICING CUBE SYSTEM: move back the slider to
place it on the dicing Cube System (1) and lock both bolts on the frame
of the Mandoline (2).

"To cut slices, choose the
'side of the horizontale
blade: micro serrated side
or serrated side according
the required cut. No Ju-
lienne blade is placed.
Insert the horizontale
blade.

W
\\\\\\\\\\\\\\\\ :
\ %

\N
\ \\\\\\\\\\\\\\\\ ’

Adjust the thickness.
Cut the product with up-
and-down movement.
\\\\\\\“‘\\\\\\\-\\ i
« Use the serrated side of the horizontale \\\\\\\
blade. Adjust the thickness to a very thin %

thickness between 0 and 2 (see the thic-
kness markers from o to 10 on the frame);
this thickness can be adjusted according

to the product consistency. Push up the
upper plate(1) : place your other hand be- 1
low the lower portion of the top plate and 7
raise it as much as possible. Then tighten
the knobs. Insert the horizontale blade and
remove the dicing Cube System.

« Place the product in the slider, place the pusher. Then push the slider down
with the pusher (2) and push it then back to the top. Once the slider is com-
pletely above the blade, rotate the pusher on quarter turn , until the stop of
the slider (3). Maintaining the rotated position push the slider down over the
blade and again back to the top (4). Rotate the pusher in the opposite direc-
tion. Repeat the movements until the product is completely cut.




THE CUTS

Insert the horizontale blade using its straight micro
serrated side. Choose the required Julienne blade in
its storage box under the Mandoline. * storage box
Adjust the thickness (see the markers from o to 10 3 Julienne blades
on the frame). Cut the product with up-and-down
movement.

Be careful : stay always
in line when cutting

to avoid cutting dices/
losanges.

Use the stop of the slider
as a rest when Julienne
are cut.

stop of the slider

Examples of Julienne cuts

Y
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4 mm

10 mm

To realize oversized French fries with the

10-mm Julienne blade, push down the

upper plate to the lowest level when you

adjust the thickness (press on the plate).

ghe upper plate and the Julienne blade go
own.

It is also possible to cut CRINKLE STICKS: insert the horizontale blade
using its SERRATED side. Choose the required Julienne blade in its sto-
rage box under the Mandoline : for such cuts, it is possible to use Julienne

blades from spacement 4 mm.
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THE CUTS

« Insert the horizontale blade using its straight micro serrated side.

« Place the choosen Julienne blade - Be sure that the upper plate is loosened
and can free move.

« Adjust the thickness according the vertical DICES markers engraved on
the Mandoline frame. Then lock the plate. (ex : if you use the 4-mm blade,
adjust the upper plate on the vertical marker CUBE 4).

« Place the product in the slider , put the pusher on the slider using the side
with the longer notch (1), push the slider down (2) and throw away the first
cut food products which are not dices.

« Push the slider then back to the top and once the slider is completely above
the blade, rotate it one quarter turn. The stop of the slider controls the rota-
tion. Maintaining the rotated position push the slider down over the blade
(4) and again back to the top. Repeat the movements until the product is
completely cut.

1 Use notch 90°
to control rotation
for dicing cuts.

10 mm

« The cutting method is the same as for dices.
Just make a smaller rotation than 1/4 turn.

Use notch 45° to control
rotation for Diamond cuts Q

u

Y
ADVICES :

- For an easy cut, move the slider fast when cutting.

- Be careful: if the upper plate is too low (if the thickness is too large),
the dices don’t come off. Then adjust the thickness.

OPTIONAL: EXTRA-LONG PUSHER (r¢f.2012.55)

The Mandoline REVOLUTION MASTER is sup-
plied with an EXTRA-LONG PUSHER + its slider: S
- to cut long vegetables in sticks (zucchini, carott,

horse radish, ...)

- to cut tagliatelles of potatoes, cucumbers, zuc-
chini,...

- to cut extra-large French fries, etc.




1l is NOT possible to cut waffles, dices or losanges with the long
pusher.

Composition of the extra-long pusher : the plastic long slider holds
the food to be cut and the long rectangular plastic pusher with stainless
steel handle protects the fingers from the sharp blade. Barbs on the sole
of the pusher enable long food product to be held during cutting.

Use in place of the standard slider and round pusher. Same putting into
service.

Cut the food product with up-and-down movement.

CLEANING AND STORAGE

» The body and the feet of la Mandoline are made of stainless steel and
are dishwasher safe.

» Wipe la Mandoline after cleaning and store it in a dry place.

« The storage box for Julienne blades placed under the Mandoline can
be removed for cleaning.

Slider and pusher (plastic or stainless steel)

For detailed cleaning, the slider can be removed. In order to remove the
slider, simply slide it off the mandoline frame.

For detailed cleaning the pusher can be taken apart. There is a cap at its
very top, which releases the shaft separating the ergonomic top from the
lower interior plate and freeing the spring. In order to release the cap
it must be loosened with a turn to the left. The stainless steel needles
cannot be removed. After cleaning, reverse the operation to reassemble
all pusher parts.

Blades

The horizontal blades and the Julienne blades are made of high-quality
carbon steel and are dishwasher safe, however, their life span will be
increased if hand-washed. A brush may be used to clean between the
sharp teeth of the julienne blades.

ADVICES :

For an always optimal use, pour some time
to time a little quantity of foodgrade oil in the
dicing Cube System

Grease regularly the uprights of the frame for
better sliding.

PRECAUTIONS

La Mandoline de Buyer is a vegetable/fruit slicer designed to
grant you most security when you make your cuts. However La
Mandoline requires the use of sharp blades which must be cau-
tiously manipulated. Please respect the following advices :

» The receptacle and its pusher protect fingers from the sharp
blades and they must be used at all times.

« The Mandoline frame and the blades (horizontal blades
and Julienne blades) must always be manipulated by their
handles.

» Never make any adjustment by direct hand contact with the sharp
edge

» Keep out of the reach of children.



La Mandoline
" REWOLUTION |

ROBUST UND PROFESSIONELL
- Aus Edelstahl und Kunststoff. In matt gebiirsteter Edelstahloptik.
- Horizontales Doppelschneidblatt aus hochwertigem Klingen-Edelstahl.
Edelstahl-Schneidblitter fiir Julienne-Stifte von professioneller Qualitit.
PRAKTISCH UND EINFACH:
- Leichtes Einlegen der Schneidblatter und Schneidkamme:

* Das waagerechte Doppelschneidblatt in das Gerit einfiihren.

* Vereinfachtes System zum Einlegen der Schneidkamme fiir das Schnei-
den von Julienne-Wiirfeln
- Verbesserte Gleiteigenschaften dank der Wabenstruktur der Auflage-
flache fiir weniger Reibkontakt bei der Schnittbewegung.
Kein Saugnapfeffekt.
- Prizise und einfache Schnitthohenverstellung mit Anzeige der Schnitts-
tarke fiir Standard- und fiir Wiirfelschnitt.
- Liegt gut in der Hand dank ergonomischem Schieber.
- Ziigiges Arbeiten dank des guten Fassungsvermaogens des breiten Schlit-
tens.
- EINGEBAUTES WURFELSCHNITTSYSTEM:
Ob Waffelscheiben oder Wiirfel, die Bewegung bleibt die gleiche, nur die
Klingen sind verschieden.
ABSOLUTE SICHERHEIT:
- Keinerlei Kontakt mit den Klingen wahrend des Schneidens.
- Guter Halt beim Schneiden dank der silikonbeschichteten FuBe.
KOMPAKT: FiiBe einklappbar — Aufbewahrungsbox fiir Julienne-Schneid-
kdmme unter dem Gerit.

VIELE SCHNITTMOGLICHKEITEN

* Wiirfel

* Rauten,

* Glatte oder geriffelte Scheiben,

* Julienne-Stifte

* Waffelscheiben.

* Verstellbar bis zu einer Starke von [0 mm.
* Auch hochfeine Schnitte sind moglich.

BESTANDTEILE DER MANDOLINE REVOLUTION

» Das Gerit ist mit Markierungen zur Einstellung versehen, Auflage-
fliche mit Wabenstruktur und rutschfeste einklappbare Fiie.

* Der Wagen und sein SchutzstoBel aus Edelstahl mit Rotations-
kontrollsystem zur Erleichterung der Schnitte.

* Horizontale Klinge mit Mikrozahnseite zum Schneiden von Obst und
Gemiise mit weicher Haut und fester Schale. Zum Beispiel fiir Tomaten,
Orangen usw. und eine geriffelte Seite fiir den Waffelschnitt.

* Das Wiirfelschnittsystem

* 3 Julienne-Schneidkdmme (zu 2, 4 oder 10 mm) mit ihrer abnehmba-
ren Aufbewahrungsbox sind unter dem Gerit untergebracht.
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BESTANDTEILE DER MANDOLINE REVOLUTION
VERSION MASTER

La Mandoline
" REVOLUTION |

Die Mandoline MASTER verfiigt iiber die gleichen Funktionen wie die
Mandoline REVOLUTION Standard, Gleiteigenschaften und Design
sind verbessert:

- Wabenstruktur der Auflagefliche mit Spezialgleitbeschichtung zur
Verbesserung der Gleiteigenschaften wahrend der Schnittbewegun-
gen.

- Horizontale Klinge mit Mikrozahnseite zum Schneiden von Obst
und Gemiise mit weicher Haut und fester Schale. Zum Beispiel fiir
Tomaten, Orangen usw.und eine geriffelte Seite fiir den Waffelschnitt.
- Fiir einen verbesserten Halt sind die beiden hinteren FiiBe mit 2
Verstarkungen aus EdelstahlguBB versehen.

- RUNDER SCHIEBER AUS GEBURSTETEM EDELSTAHL mit Rota-
tionskontrollsystem zur Erleichterung der Schnitte.

- mit einem EXTRALANGEN SCHIEBER geliefert :

fur das Schneiden von langem Gemiise und

zur Herstellung von Riesen-Pommes-Frites

- mit 6 JULIENNE Schneidkammen geliefert

(2-3-4-5-7 und 10 mm)




INBETRIEBNAHME

« Einklappbare FiiBe verringern den Platzbedarf und erleichtern die
Aufbewahrung.

« Silikonbeschichtete rutschfeste Fiife fiir optimalen Halt beim
Schneiden.

Die Schneidblétter und Schneidkdmme immer an ihrer Grifffldche anfassen. Auf
keinen Fall die Klingen direkt an ihrer Schneidseite zurechtriicken, und keine
Metallgegensténde hierfiir benutzen, zum Schutze des Benutzers, aber auch
zur Erhaltung der Schneidféhigkeit der Klingen.

HORIZONTALE DOPPELKLINGE

» Die Mandoline Ultra verfiigt {iber eine waagerechte Doppelklinge
— eine glatte und eine gewellte Seite — fiir horizontale Schnitte in
Scheiben.

» Gewlinschte Schnittart einstellen (mit-
Mikrozahnseite oder gewellt), indem man
die gewiinschte Seite zur Riickseite der Man-
doline (zum Griff) weisen 14Bt.

« Die Klinge kann jetzt sicher von der linken [
Seite der Mandoline Ultra iiber eine dop-
pelte Schienenfithrung eingelegt werden.
Das Schneidblatt hineinschieben, bis ein
Klicken anzeigt, daB es eingerastet ist. Zum
Herausnehmen der Klinge auf die kleine
seitliche Druckflache auf der Klinge driicken.

SCHNEIDKAMM FUR JULIENNE-STIFTE
« Die Mandoline verfiigt je nach Wahl iiber
verschiedene Streifenkdmme. Bestehende
Abstande: 2, 4, und 10 mm.
e Zur leichten Markierung: die Kdmme
haben einen Farbcode, und der Abstand
der Zahne ist auf dem Kamm angegeben.
« Sie werden in ihrem abnehmbaren, un-
ter dem Rahmen versenkten Ablagekasten
aufbewahrt.

« Vor dem Einsetzen des Schneidkamms die
Rampe an den Fliigelschrauben abschrauben.

» Die Mandoline umdrehen, priifen, ob das
Wiirfelsystem richtig positioniert ist. Riegel
« Die beiden Riegel 6ffnen.

» Die Markierungen auf dem Schneidkamm
und auf der Mandoline zur Ubereinstimmung
bringen.

e Den Schneidkamm einsetzen und dann
durch VerschlieBen der beiden Riegel arre-
tieren.
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INBETRIEBNAHME
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« Die Mandoline wird komplett mit Schlitten und Schieber geliefert.
Der Schlitten nimmt das Schnittgut auf. Fiir die sichere Benutzung
der Mandoline miissen unbedingt Schlitten und Schieber benutzt
werden.

« Den Schlitten einfach in die Fithrungsschienen der Mandoline einfah-
ren, so daB er wihrend dem Schneiden nicht herausspringen kann.

« Das Schnittgut auf dem Schlitten platzieren (zu grofe Gemiise und
Friichte vorher zurechtschneiden).

« Den Schieber mittig auf den Schlitten aufsetzen. Den Schieber in das
Gemiise / die Friichte driicken. Seine Haltestifte dringen in das Schnit-
tgut ein, um ein Wegrollen zu verhindern, und tiber eine Feder erfolgt
ein konstanter Druck auf das Schnittgut wiahrend des Schnittvorgangs.

ROTATIONSKONTROLLSYSTEM

« Diese Anlage - Wagen und Sto8el - ist mit einem Ro-
tationskontrollsystem ausgestattet, um Wiirfelschnitte,
Rautenschnitte, Waffelschnitte und Streifenschnitte zu

erleichtern.
\~\
Nut 90° zur A, Nut 45° zur
Fithrung der Fihrung der
Rotation bei | | | | Rotation bei den
den Wiirfel- und ' / Rauten- und

~ Waffelschnitten

il Wagenanschlag

» Der Wagenanschlag begrenzt die Rotationsbewegungen des StoBels
in eine Richtung und dann in die andere; er ermoglicht, regelméBige
Schnitte durchzufiihren.

« Der Anschlag dient auch als Stiitze fiir den St6Bel und erméglicht, dass
die Streifenschnitte immer gerade bleiben.

Waffelschnitten

« Mit der oberen Auflageplatte zwischen Griff und Klingen 148t sich die
Schnitthohe sehr genau einstellen.
« Die maximal mogliche Schnitthéhe betragt etwa 10 mm.

Markierungen zur Einstellung
Wiirfelschnitte ~ Andere Schnitte

Auflage-
platte

Fliigelschraube

« Die Mandoline verfiigt iiber Fliigelschrauben auf beiden Seiten, mit
denen sich die Auflageplatte zur Einstellung der gewiinschten Hohe arre-
tieren und l6sen 148t (1);

e Zum Losen der Auflageplatte die Schrauben etwas 16sen; sie 146t sich
nun frei nach oben und unten bewegen, um anhand der eingravierten
Markierungen die Dicke der Scheiben zu vergroSern oder zu verkleinern
(2). Nach Einstellung der gewiinschten Scheibendicke die Fliigelschrau-
ben wieder anziehen. Fiir den sicheren waagerechten Halt der Auflage-
platte ist es nicht notwendig, die Schrauben sehr fest anzuziehen.

1 -




SCHNEIDEN

HINWEIS:

« Fiir alle Schnittarten das Schnittgut in Langs-
richtung platzieren und es leicht zur Seite rich-
ten « die Zubehorbox fiir die Schneidkdmme
wihrend Schneiden abnehmen.

« Fiir leichtes Schneiden von harten Produkten driiken Sie das In-
nerteil des Schiebers

Wenn beim Schneiden NUR DAS HORIZONTALE SCHNEIDBLATT
verwendet werden soll, kann das Wiirfelschnittsystem fiir bequemeres
Arbeiten abgeschaltet werden: Dazu den Schlitten zuriickfahren, um
ihn auf das Wiirfelschnittsystem zu platzieren (1) und dann die beiden
Riegel an den Langsholmen des Gerites arretieren (2).

Das horizontale Schneidblatt
ohne Julienne-Schneidkamm
wird fiir Scheibenschnitte
verwendet.

Schneidblatt einsetzen, je
nach Schnittart mit der Mikro-
zahnseite oder gewellten Seite.
Schnitthohe einstellen.

SN
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« Fiir diese Schnittart das gewellte Schneid-
blatt verwenden. Schnitthéhe zwischen o und
2 einstellen (entsprechend den Markierungen
von 0 bis 10); diese Einstellung kann variiert
werden, je nachdem wie hart das Gemiise ist.
Die Vorderseite der Auflageplatte gut anheben
(1) und gleichzeitig arretieren. Das horizontale
Schneidblatt mit der gewellten Seite einsetzen e
und das Wiirfelschnittsystem abschalten. - f

Nach Platzierung des Produkts im Wagen den St6Bel positionieren. Eine erste
Bewegung durchfithren, indem der Wagen mit dem St68el nach unten ge-
driickt wird (2). Nach hinten zuriickfiihren, eine Drehung des St68els um 90°
bis zum Anschlag (3) durchfiihren und ihn erneut zur Schneide (4) driicken.
Den Vorgang wiederholen, wobei stets beide Positionen abwechselnd gefahren
werden, bis das Gemiise komplett geschnitten ist.

NN - ’

e
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Julienne-Schnitt —

Das horizontale Schneidblatt mit der Mikrozahnseite 3 Kédmme
einsetzen. Aus der Aufbewahrungsbox den gewiinsch-
ten Julienne-Schneidkamm aussuchen.

Schnitthéhe anhand der Markierungen einstellen.
Einmal hin und herfahren.

Hinweis: Gut in der
Achse bleiben, um keine
Wiirfel zu bekommen.
Beim Streifenschnitt
auf den Wagenanschlag
stiitzen.

Wagenanschlag

Exemples de coupes Julienne
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Fiir die Herstellung von extradicken Pom-
mes Frites nach Art von Pont Neuf mit
dem 10 mm-Schneidkamm, die Rampe bei
der Schnitthohenverstellung ganz nach
unten bringen und gleichzeitig die Aufla-
geplatte mitfithren, sodaf} die Julienne-
Klinge gleichzeitig mit herunterfdhrt.

Mit der Mandoline lassen sich auch gewaffelte Julienne-Stifte herstel-
len: Dazu das horizontale Schneidblatt mit der gewellten Seite einsetzen
und den ab 4 mm starken Julienne-Schneidkamm verwenden.

L®
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SCHNEIDEN

« Das horizontale Schneidblatt mit der Mikrozahnseite einsetzen. Gewiinsch-
ten Schneidkamm einsetzen und darauf achten, daB die Auflagefliche nicht
festgezogen ist und somit frei beweglich ist.

« Die Auflageplatte entsprechend den WURFEL-Markierungen einstellen, die
senkrecht innen im Gerit graviert sind und dann verriegeln (fiir den 4mm-
Schneidkamm die Auflageplatte auf die vertikale Markierung WURFEL 4
einstellen).

« Nach Platzierung des Produkts im Wagen den St6Bel so positionieren, daB
die lange Nut in Hohe des Wagenanschlags platziert wird (1). Eine erste Bewe-
gung durchfiihren, indem der Wagen mit dem St68el nach unten gedriickt wird
(2)und den ersten Schnitt, der noch nicht wiirfelformig ist, wegnehmen.
Nach hinten zuriickfithren, eine Drehung des St68els um 9o° bis zum
Anschlag (3) durchfithren und ihn erneut zur Schneide (4) driicken.Den
Vorgang wiederholen, bis das gesamte Schnittgut geschnitten ist.

1 Nut 90° zur
Flihrung der
Rotation bei den
Wiirfelschnitten

i
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» Wie beim Wiirfelschnitt vorgehen, mit dem einzi-
gen Unterschied, dal man eine Drehung weniger als
90° durchfithren muB. 9

Ty,
/ \\ \ Nut 45° zur Fiihrung der (} ‘
Rotation bei den Rauten- E
/1 schnitten
HINWEIS: /

- Fiir freies und leichtes Schneiden schnelle Bewegungen durchfiihren.
- Achtung: Wenn die Auflageflache zu tief eingestellt wurde (und somit die
Schnitthdhe zu gro8 ist), bleiben die Wiirfel haften.

OPTION: LANGER SCHIEBER (2012.55) ..

<
L

Die Mandoline kann mit einem Set fiir einen ex-
tralangen Schieber geliefert:

- langes Gemiise (Zucchini, Méhren, Rettich, /
Auberginen usw.) in Stibchen oder in Lamellen

Schneiden,

- Kartoffel-Tagliatelle

- Riesen-Pommes-Frites usw.



Achtung: mit dem langen Schieber lassen sich keine Waffelschnitte, Wiir-
felschnitte und Rauten herstellen.

Bestandteile des langen Schiebers: Kunststoffschlitten fiir die
Aufnahme des Schnittguts und Kunststoffschieber mit Edelstahlgriff.
Stifte auf der Unterseite des Schiebers halten das Schnittgut fest.
Einlegen des Schlittens genauso wie bei Verwendung von
rundem Schlitten und Schieber.

Schneiden durch hin- und herbewegen.

WARTUNG
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« Alle Teile der Mandoline sind spiilmaschinenfest.

« Die Zubehorbox fiir die Schneidkamme 148t sich abnehmen, auch fiir
Reinigungszwecke.

 Nach dem Reinigen die Mandoline gut abtrocknen und vor Feuchtig-
keit geschiitzt aufbewahren.

Schlitten und Schieber (aus Edelstalh oder Kunstoff)

« Der Schlitten 146t sich zum Reinigen vom Gerit abnehmen. Dazu ein-
fach den Schlitten auf der Schienenfithrung nach hinten fahren und
herausziehen.

« Fiir die komplette Reinigung des Schiebers 148t
er sich auseinandernehmen. Mit einem Stopsel
oben den Schieber 6ffnen und die ergonomische
Rundschale vom Innenteil abnehmen, sodaf die
Feder freiliegt. Den Stopsel durch Rechtsdre-
hung 16sen. Dagegen lassen sich die Haltestifte
nicht abnehmen. Zum Zusammenbau in umge-
kehrter Reihenfolge vorgehen.

Schneidblitter und Schneidkimme
« Die Schneidblitter und Schneidkdmme sind aus hochwertigem Klin-
gen-Edelstahl hergestellt und ebenfalls spiilmaschinenfest allerdings
halten sie langer, wenn man sie von Hand reinigt. Mit elner Burste las-
sen sich die Zwischenrdume der Julienne-Schneidké

HINWEIS:

Fiir ein optimales Arbeiten wird es emp-
fohlen, von Zeit zu Zeit ein wenig Speiseol
in das Innere des Wiirfelschnittsystems zu
gieBen und fiir eine bessere Leichtgingigkeit
des Schlittens regelméBig die Holme des Ge-
rites zu schmieren.

VORSICHTSMASSNAHMEN

Die Mandoline Ultra de Buyer ist ein Obst- und Gemiiseschneidegerdt, das dafiir
konzipiert wurde, lhnen bei grofBiter Sicherheit die Zubereitung Ihrer Rezepte zu
ermoglichen. Allerdings setzt das Gerdt den Einsatz von ganz besonders scharfen
Schneidbldttern und Schneidkdmmen voraus, die unbedingt mit gréfBter Vorsicht zu
behandeln sind. Aus diesem Grund bitten wir Sie um die Beachtung der folgenden
Benutzungsregeln:

* Schlitten und Schieber garantieren lhre Sicherheit; es ist unbedingt erforder-
lich, sie vor Gebrauch der Mandoline einzusetzen.

* Das Gestell der Mandoline und die Schneidblatter und Schneidkamme auss-
chlieBlich an den dafiir vorgesehenen Griffzonen anfassen.

* Bei Einstellung der Schnitthéhe auf keinen Fall die Einstellung durch Aufstiit-
zen der Hande auf die eingebauten Schneidblitter vornehmen.

* AuBerhalb der Reichweite von Kindern halten.



La Mandoline
" REVOLUTION |

ROBUSTAY PROFESIONAL
- En acero inoxidable y polimeros compuestos.
Acabado en acero inoxidable satinado
- Doble cuchilla horizontal en acero inoxidable de cuchilleria.
- Cuchillas juliana en acero inoxidable calidad profesional
PRACTICAY FACIL:
- Colocacion rapida de cuchillas y peines:
* La cuchilla doble horizontal se inserta en el chasis.
« Sistema simplificado de colocacion de peines para
corte en cubo o juliana.
- Deslizamiento mejorado gracias a la rampa alveolada para un
menor contacto y frotamiento durante el movimiento de corte.
Sin efecto ventosa.
- Ajuste preciso y facil de la altura de corte con indicaciones de
espesor para los cortes estandar o para los cubos.
- Buena toma en mano con pulsador ergonémico.
- Rapido gracias al gran continente del carro.
SISTEMA CORTA-CUBOS INTEGRADO:
Movimiento idéntico para realizar el corte gaufrée o cubos, sélo
hay que cambiar la cuchilla.
SEGURIDAD TOTAL:
-Sin contacto con las cuchillas durante el corte.
-Estabilidad durante el corte por los pies de silicona.
COMPACTA: Pies plegables- Soporte de cuchillas Juliana encas-
trada bajo el chasis.
MULTICORTES
* Cubos / Rombos
* Rodajas Lisas y onduladas
* Juliana de verduras
* Corte de gaufrée
* Regulable hasta un espesor de 10 mm. Posibilidad de realizar cortes
ultra-finos

COMPOSICION DE LA MANDOLINA REVOLUTION
STANDARD

* Chasis con marcas para regular el espesor, rampa alveolada y pies

anti-deslizantes plegables.

* Carro con pulsador protector y sistema de control de rotacién para

un corte FACIL y REGULAR.

* Cuchilla horizontal con un lado micro-dentado para cortar las frutas

y verduras mes blandas y/o piel como la de tomate, naranja, etc.Y un

borde dentado para los cortes gaufrées.

* Sistema corta-cubo

* 3 peines juliana (2-4-10mm) y su caja de peines movil encastrada

sobre el chasis.




VERSION MASTER

La Mandoline
" REVOLUTION |

LOS PLUS :

-Rampa alveolada recubierta de un REVESTIMIENTO ESPECIAL PRO
deslizamiento durante los movimientos de corte.

- Pies traseros equipados con 2 embellecedores en fuente de aluminio
para un mantenimiento reforzado.

- Carro con pulsador protector y sistema de control de rotacion para
un corte FACIL y REGULAR.

- Cuchilla horizontal con un lado micro-dentado para cortar las frutas
y verduras mes blandas y/o piel como la de tomate, naranja, etc.Y un
borde dentado para los cortes gaufrées.

- Pulsador extra-largo para cortar las verduras largas, hacer patatas fritas
gigantes.

- 6 peines de juliana (2-3-4-5-7 y 10 mm)




PUESTA EN MARCHA

« Los pies son plegables para ocupar poco espacio cuando se guarda.
Estan revestidos de silicona y son anti-deslizantes para una perfecta
estabilidad durante el corte.

« La Mandolina se puede utilizar directamente en el lugar de trabajo o
sobre un recipiente.

Coger siempre la cuchilla y el peine por la zona de presion. No ajustar nunca
la cuchilla o peine tocando directamente los lados cortantes ni utilizar objetos
metalicos; se recomienda por razones de seguridad y para evitar dafiar la parte
de corte de la cuchilla o peine.

DOBLE CUCHILLA HORIZONTAL

« La Mandolina posee una cuchilla doble horizontal- un lado micro-den-
tado y un lado ondulado- para realizar cortes horizontales o rodajas.

« Escoger el corte deseado — liso u ondulado —
posicionando el lado escogido hacia atras de la
Mandolina (hacia la empunadura).

« Insertar con toda seguridad la cuchilla en el
lado derecho de la Mandolina. Un rail doble
guia la insercion. La cuchilla se debe impulsar
hacia el interior. Un ligero ruido confirma que
la insercion ha sido completada.

« Para sacar la cuchilla, hay que presionar sobre
el pulsador lateral de la cuchilla.

PEINE JULIANA

« La Mandolina dispone de diferentes
peines de juliana segin la version escogida.
Existen peines de: 2-4-10mm.

« Para una identificacion facil: los peines
tienen un codigo de color y la distancia
entre los dientes estd indicada sobre el
peine.

« Estan ordenados en una caja mévil encas-
trada sobre el chasis.

« Aflojar la rampa con ayuda de la tuerca
mariposa antes de colocar el peine.

« Apretar la Mandolina. Asegurarse que el
sistema cubo est4 bien situado.
« Abrir los dos cierres

« Hacer corresponder las marcas presentes
sobre el peine y sobre la Mandolina.

« Insertar el peine después bloquearlo con
los dos cierres.

cierre




PUESTA EN FUNCIONAMIENTO

» La Mandolina se entrega completa, con el carro y pulsador. El carro
de la Mandolina acoge los productos de corte. Para una utilizacion de la
Mandolina Ultra con toda seguridad, es indispensable utilizarla con su
carro y pulsador.

« El carro se desliza sencillamente sobre el chasis de la Mandolina. No se
puede salir de sus railes durante el corte.

« Situar los productos a cortar en el carro (las verduras o frutas muy volu-
minosas tienen que estar cortadas previamente)

« Centrar el pulsador sobre el carro. Lanzar el pulsador sobre las verdu-
ras/ frutas a cortar, las agujas las penetran para impedir que giren y el
resorte aplique una presién constante durante el corte.

CON CONTROL DE LA ROTACION DEL PULSADOR

« Este conjunto — carro y pulsador — esta equipado de un sistema de
control de la rotaciéon con el fin de facilitar los cortes cubo, los cortes
rombo, los cortes gaufrée y los cortes juliana.

Marca 45° para
guiar la rotacion
de los cortes
rombo y gaufrée

Marca de 90°
para guiar la
rotacién durante
los cortes cubo

Tope de fijacion
del carro

« El tope de fijacién del carro limita los movimientos
de rotacion del pulsador en un sentido y después en
sentido inverso; Permite realizar cortes regulares.

« El tope sirve igualmente de apoyo al pulsador y per-
mite que siempre esté derecho en los cortes de juliana

« La rampa, situada entre el asa y las cuchillas permite ajustar muy
precisamente el espesor de corte.
« El espesor maximo posible est4 alrededor de 10 mm.

Marcas de control
Cortes CUBOS Otros cortes

2B

« Dos tuercas de mariposa estan situadas en cada parte de la Mandolina
con el fin de desbloquear la rampa; se puede mover libremente hacia
arriba o hacia abajo, y asi aumentar o disminuir el espesor de las rodajas
(2) segtn las marcas grabadas sobre el chasis.

» Una vez que se ha obtenido el espesor deseado, se debe apretar de
nuevo la tuerca mariposa. No es necesario apretarlas muy fuerte para
que la placa se mantenga horizontalmente de forma segura.




LOS CORTES

CONSEJO :

« Para obtener el corte, situar el producto en
el sentido alargado situdndolo un poco hacia
un lado « Cerrar la caja de cuchillas durante
la utilizacion

« Segtin la dureza del producto, presione sobre
el lanzador (eje central del pulsador) durante
el corte para que sea mas facil. —

Para mayor confort durante los cortes solo con la cuchilla horizontal,
DESACTIVAR EL SISTEMA CUBO: echar hacia atras el carro para si-
tuarlo sobre el sistema cubo(1) y bloquear luego los dos cierres sobre la
subida del chasis (2).

¥

Se utiliza la cuchilla hori-
zontal — sin peine Juliana
— para realizar rodajas .
Insertar la cuchilla — lado
micro-dentado u ondulado
— segun el corte deseado.
Regular la altura de corte.

« Para este corte, hay que utilizar la cuchilla
ondulada. Regular la altura de corte entre 0
y 2 (siguiendo las marcas de espesor de 0 a
10). Esta posicion puede variarse segin la du- 1
reza de la verdura. Elevar bien la altura de la
rampa(1) abrir antes los cierres de seguridad. 2.8
Insertar la cuchilla horizontal — lado ondu-
lado- y desactivar el sistema cubo.

« Después de haber situado el producto en el carro, poner el pulsador.

« Efectuar un primer movimiento empujando hacia abajo con el pulsador (2)
Volver hacia arriba, efectuar una rotacion con el pulsador de 1/4 de vuelta
hasta el tope del pulsador (3) y empujar de nuevo hacia la cuchilla (4).Repetir
esta operacion teniendo cuidado de alternar estas dos posiciones, hasta que la
verdura esté totalmente cortada.




LOS CORTES
Corte Juliana

Situar la cuchilla horizontal del lado micro-den-
tado. Situar el peine juliana escogido de la caja.
Regular la altura de corte fijondose en las mar-
cas. Hacer un movimiento de vaivén.

caja 3 peines juliana

Cuidado: debe seguir
bien en el eje para
evitar hacer cubos. I
Tome el apoyo sobre e —
el tope de fijacion del
carro durante el corte
juliana.

Tope de fijacion
del carro

Ejemplos de cortes juliana
2 mm
\\\\
\\\\\\\\\\\\\\\\
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i : ) 10 mm
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Para la realizacion de patatas fritas ex-
tra- largas con el peine de 10mm, llevar
la rampa lo mas bajo al regular la altura
de corte, la cuchilla de juliana desciende
ala vez.

También puede realizar juliana gaufrée: situar la cuchilla horizontal
lado ondulado y utilizar el peine de juliana (de 4 a 1omm).

Yo S E
\\\\\\\\\\\\\\\\\ \




LOS CORTES
CorteCubo

« Sittie la cuchilla horizontal — lado micro-dentado.

« Sitte el peine escogido asegurandose de haber dejado suelta la bandeja.
» Regule la bandeja segin las marcas Cubo verticales grabadas en el
interior del chasis después sujetarla (para un peine de 4mm, regule la
bandeja al nivel de la marca 4).

« Sittie el producto en el carro, situando el pulsador en el lugar de la
marca mas lejana del tope de posicion del carro. Efectuar una pasada (2)
y retirar la primera capa que no es en cubo.

» Vuelva a llevar el carro hacia atras y efectie una rotacién de 1/4 de
vuelta hasta el tope de posicion del pulsador (3). Empujar de nuevo el

carro hacia abajo (4). 1 Marca de 900
« Repita la operacion hasta que para g!l,iafd'a

A rotacion de
el producto esté completamente cortado. 105 cortes de

« El proceso es idéntico al de corte en cubo con la di-
ferencia que hay que efectuar una rotaciéon mas pe-

quena; Marca de 45° para ’ ~
guiar la rotacion del Q E
. | pulsador del corte ‘
en rombo

CONSEJO:

-Para un corte facil y limpio efectuar movimientos rapidos.

-Atencion: si la rampa esta regulada muy baja (incluso el espesor de
corte es muy importante), los cubos no se despegan.

OPCION: PULSADOR LARGO (2012.55)
Corte largos

La Mandolina REVOLUTION MASTER se entrega
con un accesorio PULSADOR EXTRA LARGO:
-para cortar las verduras largas (pepinos, zanahorias,
nabos, berenjenas,...) en bastones o en rodajas,
-Hacer tagliatelles de patatas.

-Hacer patatas fritas gigantes, etc.




Cuidado: No es posible realizar cortes gaufrrées , ni cortes cubo , ni rom-
bos, con el pulsador extra- largo.

Composicion del pulsador largo: Carro de plastico que acoge los
productos de corte y pulsador en pléstico y asa en acero inoxidable. Las
agujas bajo el interior del pulsador mantienen el producto para el corte.
Puesta a punto igual a la del carro y pulsador redondo.

Corte por movimientos de vaivén.

MANTENIMIENTO

« El conjunto de la Mandolina puede ir al lava-vajillas.

« La caja de peines se puede desmontar durante el lavado.

« Secar bien la Mandolina después del lavado y guardarla en un lugar
seco.

Carro y pulsador (en acero o polimeros )
El carro se puede separar del chasis para la limpieza; s6lo hay que desli-
zarlo a lo largo del chasis hasta que salga por la parte trasera.

« Para una limpieza completa del pulsador, es posible desmontarlo. Un
tapén en la parte superior desbloquea el pulsador, la parte ergonémica
de la interior y liberando el resorte. Para elevar este tapon, hay que des-
bloquearlo ejerciendo una rotacion hacia la derecha. Las agujas no se
pueden desmontar. Para volver a colocar las piezas en el pulsador hacer
esta operacion a la inversa .

Cuchillas y peines

« Las cuchillas / peines son de acero inoxidable de cuchilleria y pueden
igualmente ir al lava-vajillas, pero si se lava a mano prolongara su du-
racion. Puede utilizar una brocha para limpiar entre los dientes de los
peines Juliana.

CONSEJO :

Para un funcionamiento 6ptimo, se acon-
seja dar un poco de aceite alimentario en el
interior del sistema cubo y engrasar regular-
mente las subidas del chasis para un mejor
deslizamiento del carro.

PRECAUCIONES

La Mandolina de Buyer es un corta frutas y verduras estudiado y concebido para
aportar la mayor seguridad durante la realizacién de sus preparaciones. Este
utensilio debe ser utilizado con precaucién a la hora de manipular las cuchillas y
los peines. Le rogamos respete las normas de utilizacion siguientes:

* El carro y su pulsador aportan una garantia de seguridad; es indispensable
colocarlos en su sitio después de la utilizacion de la Mandolina.

* Manipular siempre el chasis de la Mandolina y las cuchillas por las zonas
de presion previstas a tal efecto.

* Durante la regulacion de la altura de corte, no apoyarse en las cuchillas
colocadas.

¢ Tener fuera del alcance de los nifios.



La Mandoline
" REVOLUTION |

SOLIDE & PROFESSIONEEL
- In roestvrij staal en composietpolymeren.
Uitzicht van gesatineerd geborsteld roestvrij staal.
- Dubbel horizontaal mes van roestvrij messtaal.
Juliennemessen van hoogwaardig roestvrij staal.
PRAKTISCH EN GEMAKKELIJK
- Snelle plaatsing van de snijmessen en messensets:

* Het dubbele horizontale mes schuift in de houder.

* Systeem voor gemakkelijke plaatsing van de messensets
voor het snijden van blokjes of julienne.
- Betere verschuifbaarheid dankzij de uitgeholde goot voor minder
contact en wrijving tijdens de snijbeweging.
Geen zuignapeffect.
- Nauwkeurige en gemakkelijke regeling van de snijhoogte met de
diktemarkeringen voor de standaardsneden en de blokjes.
- Gemakkelijk te hanteren dankzij de ergonomische knop.
- Snel dankzij de brede slede.
- GEINTEGREERD SNIJSYSTEEM VOOR BLOK]JES
Dezelfde beweging voor het snijden van de wafelvorm en de blokjes,
alleen de messen verschillen.
OPTIMALE VEILIGHEID
- Geen contact met de messen tijdens het snijden.
- Stabiliteit tijdens het snijden dankzij de steunen met siliconenmantel.
COMPACT
Inklapbare steunen — Juliennemessenhouder ingebouwd onder de
houder.
MEERDERE SNIJVORMEN
* Blokjes,
* Ruiten,
* Rechte of gekartelde ringen/plakken,
* Julienne van groenten
* Wafelvorm.
* Regelbaar tot een dikte van [0 mm.
* Zeer fijne snijvormen zijn ook mogelijk.

SAMENSTELLING VAN DE

MANDOLINE REVOLUTION
* De houder met afstellingsmarkeringen, uitgeholde goot en inklapbare

antislipsteunen.

* RONDE DUWKNOPVAN GEBORSTELD ROESTVRIJ STAAL met
draaicontrolesysteem om het snijden te vergemakkelijken.

* Horizontaal lemmer met aan de ene kant microtandjes ( om zachtere
fruitsoorten & groentes te snijden ) en aan de andere kant gekartelde
tandjes voor een gewafelde afwerking

* Het systeem voor het snijden van blokjes

* De Mandoline ULTRA wordt geleverd met 3 juliennemessensets
naargelang de gekozen snijdikte. Bestaande tussenafstanden: 2-4-10 mm.
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VERSIE MASTER

La Mandoline
_REVOLUTION |

De Mandoline REVOLUTION MASTER heeft dezelfde functies als de
standaard Mandoline Ultra, maar glijdt beter en heeft een mooier design

DE VOORDELEN:

- Uitgeholde goot bekleed met een MANTEL DIE HET GLIJDEN BE-
VORDERT opdat de snijbewegingen gemakkelijker zouden gaan.

- Horizontaal lemmer met aan de ene kant microtandjes ( om zachtere
fruitsoorten & groentes te snijden ) en aan de andere kant gekartelde
tandjes voor een gewafelde afwerking

- Steunen achteraan voorzien van 2 SIERSTRIPS VAN ROESTVRI]
GIETSTAAL voor een langere levensduur.

- RONDE DUWKNOP VAN GEBORSTELD ROESTVRIJ STAAL met
draaicontrolesysteem om het snijden te vergemakkelijken.

- EXTRALANGE DUWKNOP om lange groenten te snijden, reuzen-
frieten te maken.

- 6 juliennemessensets (2-3-4-5-7-10 mm)




INGEBRUIKNEMING

» De steunen kunnen ingeklapt worden met het oog op een maximale
ruimtebesparing en gemakkelijke opberging.

« Ze zijn bekleed met silicone en zijn antislip voor een perfecte stabiliteit
tijdens het snijden.

« De Mandoline kan rechtstreeks op het werkblad of op een recipiént ge-
bruikt worden.

Het mes/de messenset steeds vastnemen op de plaats die hiervoor voorzien is.
Als u het mes of de messenset wilt regelen, nooit de snijvlakken vastnemen of
een metalen voorwerp gebruiken, en dit met het oog op de veiligheid en om
het snijvlak van het mes of de messenset niet te beschadigen.

DUBBEL HORIZONTAAL MES

« De Mandoline heeft een dubbel horizontaal mes - een rechte en een
gekartelde kant - om horizontale ringen of plakken te snijden.

» De gewenste snijvorm kiezen - kant micro- V
tandjes of gekarteld - door de gekozen kant

naar de achterzijde van de Mandoline te plaat-
sen (naar de handgreep toe).

« Het mes aan de linkerkant van de Mando-
line voorzichtig in de dubbele rail schuiven.
Het mes moet naar binnen geduwd worden. U
hoort een klik wanneer het mes vastzit.

« Om het mes te verwijderen, duwt u op het
kleine drukknopje aan de zijkant van het mes.

JULIENNEMESSENSET

« De Mandoline wordt geleverd met diverse
juliennemessensets naargelang de gekozen
snijdikte. Bestaande tussenafstanden: 2-4-10
mm.

« Om ze gemakkelijk terug te vinden: de mes-
sensets hebben een kleurencode en de afstand
tussen de tanden staat op de messenset aan-
geduid.

« De messensets worden bewaard in het inge-
bouwde wegneembare opbergvak onder de
houder.

vergrendeling |4

« De vleugelschroeven van de goot losdraaien
alvorens u de messenset plaatst.

« De Mandoline omdraaien. Ervoor zorgen dat
het blokjessysteem goed geplaatst is.

« De 2 vergrendelingen openen.

« De markeringen van de messenset en de
Mandoline tegenover elkaar leggen.

« De messenset plaatsen en blokkeren door de
2 vergrendelingen te sluiten.




INGEBRUIKNEMING

« De Mandoline wordt geleverd met slede en duwknop. In de slede van

de Mandoline worden de producten gelegd die gesneden moeten wor-

den. Voor een veilig gebruik van de Mandoline dient u zowel de slede als

de duwknop te gebruiken.

« De slede schuift gewoon op de houder van de Mandoline en kan dus
niet uit de rails komen tijdens het snijden.

« De te snijden producten in de slede leggen (te grote stukken fruit of
groenten moeten op voorhand kleiner gesneden worden).

« De knop goed in het midden op de slede zetten. De knop op de te sni-
jden producten duwen, de pinnen dringen door de schil zodat de produc-
ten niet wegrollen, en de veer oefent tijdens het snijden een constante
druk op de producten uit.

DRAAICONTROLESYSTEEM :
« Het geheel - slede en duwknop - is uitgerust met een draaicontrole-
systeem, om het snijden van blokjes, ruiten, wafelvormen en reepjes te
vergemakkelijken.

Uitsparing 45° om
de draaibeweging
te sturen tijdens het
snijden van ruiten
en wafelvormen

Uitsparing

90° om de

draaibeweging //
te sturen tijdens

het snijden van

blokjes en wafel-

vormen

« De aanslag van de slede begrenst de draaibewegin-
gen van de duwknop eerst in een richting en daarna
in de andere. Op die manier krijgt men regelmatig
gesneden stukken.

« De aanslag dient tevens als steun voor de duwknop
en zorgt ervoor dat men steeds rechte reepjes snijdt.

Aanslag van de slede

» Met de goot tussen de handgreep en de messen kan men de snijdikte
heel nauwkeurig instellen.

« De maximale dikte is ongeveer 10 mm.

Goot / Regelmarkeringen

Plateau BLOKJES Andere snijvormen

vleugelschroef

handgreep

« Aan beide kanten van de Mandoline bevinden zich twee vleugelschroe-
ven waarmee u de goot kunt blokkeren of deblokkeren tijdens de afstelling

van de gewenste hoogte (1);

« Draai ze ietwat los om de goot te deblokkeren; ze kan nu vrij omhoog en
omlaag bewegen zodat u de dikte van de sneden kunt regelen (2) volgens
de markeringen op de houder.

« Zodra u de gewenste dikte hebt ingesteld, moeten de vleugelschroeven
opnieuw vastgedraaid worden. U hoeft de schroeven niet te vast te draaien

opdat de plaat horizontaal zou blijven liggen.




DE SNIJVORMEN

TIP:

*Voor alle snijvormen legt u de producten in
de lengte en op hun zijkant. « Verwijder de
doos met kammen tijdens het gebruik.

« Telkens u de mandoline gebruikt, raden wij
aan steeds op de knop te duwen die zich boven
op de houder bevindt. Dit vergemakkelijkt het

snijden.

Met het oog op een groter comfort TIJDENS HET SNIJDEN MET AL-
LEEN HET HORIZONTALE MES, schakelt u het Blokjessysteem uit:
schuif de slede terug om ze op het blokjessysteem te plaatsen (1)en
blokkeer vervolgens de 2 vergrendelingen op de stijlen van de houder

(2).

Het horizontale mes
- zonder juliennemes-
senset - wordt gebruikt
om ringen of plakken te
snijden.

Plaats het mes - rechte
of gekartelde kant - vol-
gens de gewenste snij-
vorm.

Stel de snijhoogte in.

\ \\@\k\\w
Wafelvorm e
« Voor deze snijvorm dient u het gekartelde mes
te gebruiken. Stel de snijhoogte in tussen o en 2
(volgens de diktemarkeringen van 0 tot 10); deze
stand kan afgestemd worden op de hardheid van
de groente. De voorkant van de goot goed optillen
(1) en vergrendelen. Het horizontale mes — ge-
kartelde kant — plaatsen en het blokjessysteem
deactiveren.

« Nadat u het product in de slede hebt geplaatst, zet u de duwknop op de juiste
plaats, met een uitsparing ter hoogte van de aanslag van de slede (zie vorige
bladzijde). Duw nu eerst de slede naar beneden met de duwknop (2). Trek de
duwknop opnieuw naar achter, draai hem ongeveer 1/4 - draai hem tot tegen
de aanslag - (3) en duw hem opnieuw naar het mes toe (4). Herhaal deze han-
deling en wissel hierbij de twee standen af, tot het product helemaal gesneden
is.




DE SNIJVORMEN

Plaats het horizontale mes met de kant micro- opbergvak

N R 3 messensets
tandjes. Plaats de gewenste juliennemessenset
uit het opbergvak.

Stel de snijhoogte in aan de hand van de mar-
keringen. Beweeg de duwknop heen en terug.

Opgelet: u dient de as
nauwkeurig te volgen
opdat u geen blokjes
zou maken.

Steun tegen de aans-
lag van de slede om
reepjes te snijden.

Aanslag van de slede

voorbeeld Juliennevorm
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Voor extrabrede frieten van het type
Pont Neuf met de messenset van 10mm,
stelt u de snijhoogte zo laag mogelijk in
door de positie van de goot te forceren.
De juliennemessenset zakt tegelijkertijd.

Met de Mandoline kunt u eveneens julienne in wafelvorm snijden:
plaats het horizontale mes met gekartelde kant en gebruik de julienne-
messenset van 4 - 10 mm.

\ e "
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DE SNIJVORMEN
‘Blokjesvorm

« Plaats het horizontale mes met de kant microtandjes.
« Plaats de gekozen messenset (2, 4 of 10mm) en zorg ervoor dat het plateau
losgeschroefd is, en dus vrij.

« Stel de goot in volgens de verticale markeringen CUBES op de binnenkant
van de houder; vergrendel ze vervolgens (voor de messenset van 4 mm stelt u
de goot in op de verticale markering CUBE 4)

« Nadat u het product in de slede hebt geplaatst, zet u de duwknop op de juiste
plaats, met uitsparing 90° ter hoogte van de aanslag van de slede (1). Duw nu
eerst de slede naar beneden met de duwknop (2) en verwijder de eerste snede,
die niet in blokjesvorm is.

« Trek de duwknop opnieuw naar achter, draai hem tot tegen de aanslag (3) en
duw hem opnieuw naar het mes toe (4).

« BIjjf dit doen tot het product volledig gesneden is.

90° om de
draaibeweging te sturen tijdens het
snijden van blokjes

x Brunoire®
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« U gaat op dezelfde manier tewerk als bij de blo-
kjes, maar nu draait u de slede 45 graden.

Uitsparing 45° om de draaibewe- ~
ging te sturen tijdens het snijden ‘Q ’ &

van ruiten

TIP:
- Het snijden gaat gemakkelijker en zuiverder met snelle bewegingen.

- Opgelet: als de goot te laag is ingesteld (dus als de snijdikte te groot is),
komen de blokjes niet los.

OPTIE: LANGE DUWKNOP (2012.55)

De Mandoline REVOLUTION MASTER wordt
geleverd met een EXTRALANGE DUWKNOP:

- om lange groenten (courgettes, wortelen, ramme-
nas, aubergines,...) in staafjes of plakjes te snijden,

- om aardappeltagliatelle te maken,

- om reuzenfrieten te maken, enz.



Opgelet: met de lange duwknop kunt u geen wafelvormen, blokjes of rui-
ten snijden.

Samenstelling van de lange duwknop: Plastic slede voor de
producten die gesneden moeten worden, plastic duwknop en roes-
tvrij stalen handgreep. Het te snijden product wordt vastgeklemd
door pinnen onder de plaat van de duwknop.

Plaatsing identiek aan die van de ronde slede en duwknop.
Snijden door een heen- en-weergaande beweging.

ONDERHOUD

« Alle onderdelen van de Mandoline zijn vaatwasmachinebestendig.
» Het opbergvak van de messenset is wegneembaar en kan verwi-
jderd worden voor de reiniging.

» Na het afwassen de Mandoline goed afdrogen en opbergen op een
droge plaats.

Slede en duwknop : Met het oog op de reiniging kan de slede van
de houder genomen worden; hierdoor schuift u de slede langs de
houder tot u ze achteraan kunt verwijderen.

» Om de knop volledig schoon te maken, kan hij uit elkaar gehaald
worden. Indien u het opzetstuk bovenaan de knop verwijdert, kunt
u de ergonomische bol en de veer wegnemen. Hiervoor draait u het
opzetstuk naar rechts. De pinnen daarentegen mogen niet gedemon-
teerd worden. Om alle elementen van de knop terug te monteren,
dient u in omgekeerde volgorde tewerk te gaan.

Messen en messenset

» De snijmessen en de messenset zijn van roestvrij messtaal en
kunnen eveneens in de vaatwasmachine, maar ze gaan langer mee,
indien u ze me de hand afwast. Om de tanden van de juliennemes-
senset schoon te maken, mag een borstel gebruikt worden.

TIP:

Voor een optimale werking wordt aanbevolen
af en toe een beetje spijsolie in het Blokjes-
systeem te gieten en de stijlen van de houder
regelmatig in te vetten opdat de slede gemak-
kelijk zou bewegen.

VOORZORGSMAATREGELEN

De Mandoline van De Buyer dient om fruit en groenten te snijden en is zo ontwor-
pen, dat ze veilig gebruikt kan worden bij de bereiding van gerechten. Nochtans
zijn voor dit keukengerei vijmscherpe snijmessen en messensets nodig, waarmee
men uiterst voorzichtig dient om te springen. Daarom vragen wij u, de volgende
richtlijnen na te leven:

* De slede en de duwknop garanderen een veilig gebruik; ze dienen dus
zeker gemonteerd te zijn, wanneer de Mandoline gebruikt wordt.

* Steeds de houder van de Mandoline en de snijmessen/messensets vastne-
men op de plaats die hiervoor voorzien is.

* Bij de afstelling van de snijhoogte, nooit steunen op de gemonteerde sni-
jmessen.

* Buiten het bereik van kinderen houden.



La Mandoline
| REVOLUTION |

HAJAEXHAA U TIPOPECCHUOHAJIBHAA
- 13 HeprkaBeromen cTall U KOMIO3UTHBIX MOJIUMEPOB.
CranbHOI MaTOBBIN KOPIYC
- JIBoiiHO€ rOpHU30HTANBHOE JIE3BUE U3 HEP)KABCIOLIEH HOXKEBOU CTaNIN
Jle3Bus XronbeH u3 npodeccuoHanbHOIl HepKaBEIOLIEH CTalu.
IMTPAKTUYHA U JIETKA B ITIPUMEHEHUN:
- Jlerkas ycraHoBKa ye3BUil U rpeOHEi:

e JIBOIiHOE FOPU30HTAJIbHOE JIE3BUE BCTABIAECTCS B MIACCH

e OGierueHHasi cucTeMa BCTaBKHM TrpeOHEH Iis pe3ku Ha
KyOuku u pesku JXKroabeH.
- OOJeryeHHOE CKOJIBKEHHE Onaroziapsi sSUCUCTOM TaHEeIW Uil MHHAMH3ALHN
KOHTAKTa U TPEHUS B IIPOLIECCE HAPE3KH.
Orcyterre d(deKTa «IprcachIBAHUD.
- Jlerkas 1 To4uHasT HACTPOIfka TOMIUHBI HAPE3KHU C HCHIONB30BAHHEM HHINKATOPOB
TOJIMHBI JUSL CTAQHJAPTHOM HAPE3KH M UL HAPE3KU KyOHKaMIL.
- Y100HBIi 3prOHOMUYHBII TOIKATEIb.
- BeicTpoTa 3a cueT GOMbILoi BMECTUMOCTH KapETKH.
- BCTPOEHHASI CUCTEMA HAPE3KI HA KYBUKU:
Jlns rohpupOBaHHOM HAPE3KH U U1 HAPE3KH KyOHKaMH HEOOXOIMMO HICHTHIHOE
JIBIDKEHUE, TPeOyeTCs JTUIIb CMEHUT JIE3BHAL.
ITOJIHA I BE3OITACHOCTb:
- OTCyTCTBUE KOHTAKTA C JIE3BISAMH B IIPOLIECCE HAPE3KU
- YCTOMUMBOCTE B IpoLIECCe HApe3KH 00ECIeUHBACTCA HOKKAMU C CHIMKOHOBBIM
HOKPBITHEM
KOMITAKTHASI: Cxnaaabie HOKKA. Jle3Bust JKronbeH BCTaBIIIOTCS B IA3bI I10]]
IIaccH
BAPUAHTBI HAPE30K
* KyOuku
* PomOuku
* Kpy»Kouky miaikye nim Kpy>KeBHbIC
» Hapeska JKronbeH juist oolueid B
 TodpupoBaHHas HapesKka
» Hacrpoiika Hape3Kk# TOMIHHO# 10 10 MM
* BO3MOXXHOCTB YIBTPaTOHKOM Hape3KH

COCTABHBDBIE YACTH OBOIIIE®PYKTOPE3KI
MAH/IO/TMHA «REVOLUTION»:

« [ITaccu ¢ perysIpyeMoi BBICOTOM, %
o sSIYEHCTas TAHEeJTb U CKJIA/THBIE HECKOJIb3AIIIE HOXKKY. \
» Kaperka u ToskaTesnb

 TOpU30OHTaIBHOE JIE3BHE HMeET C OAHOU CTOPOHBI MeJIKHe 3YOLbI I
Pe3KU caMbIX MSATKUX (PYKTOB U OBOIIEN U/WIN KOXKUIBI TIOMUIOPOB,
alleJIbCUHOB; C JIPYTOM CTOPOHBI -3y0uaTas MOBEPXHOCTb JUIS ayKypHOU
PEe3KH.

« Cucrema /17151 Hape3KU KyOUKOB.

 OBolepe3ka cHab)KeHA Ppa3IMYHBIME HACAIKAMH, I103BOJISIONIUMU
IIPOM3BOZIUTH 0CO00 MEJIKYI0 HAape3Ky «KyJbeH».Bo3MOXKHBIE pasMepsl
Hape3KH: 2, 4, 10 MM.

MAH/IO/IMHA «REVOLUTION MASTER»

JIPEHMYIIECTBA -
- Sluencrast maHek co crieluaibHbM oKpbITHeM [TPO ITIMCC (npodeccroHaibHOe
CKOJIB)KEHHE) [UTs1 YITyHIIeHHS IIPOLIECCa CKOIBKEHHSI BO BPEMsI HAPE3KH.

- [opu3oHTaNIBHOE JIE3BUE UMEET C OHOW CTOPOHBI MEJIKUE 3yOLIbI JUTS PE3KH CAMBIX
MSTKHX (DPYKTOB U OBOIIEH W/ITH KOXKUIBI TIOMHIOPOB, aleIbCHHOB;
C JIPYroii CTOPOHBI -3y0yaras IOBEPXHOCTb /Ul &)KYPHOU PE3KH.

- 3a/1H1e HOXKKH CHAOKEHBI JIBYMSI JOTIOJIHUTEIBHBIMU KOJINAYKaMU
13 JIMTON HeprKaBEHKH U1 TydIell yCTOHUMBOCTH.
- Kpymiblif cranbHOl Tonkarens

- VJIBTPA JIJIMHHBIU TOJIKATEJIb
- 6 «XKyJIbeH» : 2,3 ,4, 5,71 10 MM.




MNOArOTOBKA K SKCIJTYATAUNN

» HOXKKH CKJIa/1bIBAIOTCS /17151 0OeCIIeYeHNs] KOMIIAKTHOCTH TIPY XPaHEHUH.

» HOKKH MMEIOT CHUINKOHOBBIE OCHOBAHFISI ¥ SIBJISIOTCS HECKOJIBb3SIIUMU JIJIST
obecreyeH st OTINYHON YCTONYMBOCTH B [IPOIIECCE HAPE3KH.

« MaH/10/1MHA MOXKET OBITh UCIIOIb30BaHA HAJ| JIFOOOU yI0OHON EMKOCTHIO HIIH
Hajl paboueil OBEPXHOCTHIO.

Heobxoanmo 6paTtbes 3a fie3sue / rpebeHb Co CTOPOHbI, MpeAHasHaueHHoM 4
3TOro. B yensx 6e30MacHOCTH, a TakxKe BO U36exXaHNe NoBPEXAEHUS pexyLed
CrOCOGHOCTY N1E3BMIA 1 rPeGHEN HUKOTAia He MpUKacalTech K pexyLueli CTopoHe
N1e3BUI MM rPeGHEN pyKamu Uiy METaTIMYECKUMMI NPEAMETaMM.

ABOWHOE rOPU3OHTAJIbHOE JIE3BUE

» ManzgonuHa YibTpa cHabXKeHa ABOHHBIM TOPHU30HTAIBHBIM JIE3BHEM,
HMMEOIIUM TIJIaJIKyI0 M BOJIHHCTYIO CTODOHBI JUISl OCYIIECTBJICHUS
TOPU30HTAIPHOM HAPE3KU WM HAPE3KU KPYKOUKAMU.

» HeoOxomuMo BBIOpATh KejlaeMbIH BapHaHT
Hape3KH — IVIQJKYI0 IJIM BOJHUCTYIO -
PACIIOJIOKUB HYKHYIO CTODOHY JIE3BHA IIO
HampaB/JIeHUI0 K 3ajHell yacTu MaH0INHBI
VabTpa (K pyKOsSITKE).

e 3aTeM BCTaBUTH JIE3BHE B JIEBYI0 4YacCTh
ManzonuHa Yaprpa. /IBoliHBIE MUHU-DPEIBCHI
HaIpaBJIAIOT  IPOIECC BCTABKU  JIE3BUA.
Jle3BHe [OJDKHO OBITH IPOABHHYTO BIJIYOb.
Jle3Bue cuMTaeTCA YCTAHOBJIEHHBIM IIOCIIE
XapaKTEPHOTO IIesT9IKa.

 Jls1s1 TOTO 4yTOOBI U3BJIEYUD JIE3BUE HeO6XOI[I/IMO
Ha’kaTh Ha HEOOJIBIIOMN BBICTYII HA JIE3BUHU.

FTPEBEHbDb XXHOJIbEH

« OBolepeska cHabKeHa PasINYHBIMU
HACA/[KAMH, IO3BOJIAIOMIUME  [POH3BO/IUTH
0c060 MeJIKyI0 Hape3Ky «KyJIbeH».

« Bo3MokHbIE pa3Mephl HAPE3KH: 2, 4, U 10 MM.
o Jluist obJierdyeHus1 yCTaHOBKH HACAZKHU MMEIOT
pasHble IIBeTa, U Ha HHUX YKa3aHO PACCTOSHUE
MeX/Ty 3yOIiaMu.

« OHU IIpUJIararTcs B KOPOOOUKE CO CMEHHBIMHU
JIeTJSIMM, [IPUKPEIUIEHHOM I0J] KOPIIyCOM
OBOLIIEPE3KH.

» OTBUHTHTEIUIACTHHY CIIOMOII[bI0 6apaIIKOBBIX
BUHTOB, IIPEXK/Ie YeM BCTaBUTh rpebeHs.

« [lepeBepuure Mangonuny. Y6equrech, 4to
cHucTeMa /Ui Hape3KH KyOHKOB DacIoJIolKeHa
npaBmIbHO. OTKpOUTE 00€ 3a/IBUIKKH.
» CoBmecTuTe B3apyOku Ha rpebHe U Ha |
Mamnosiuse.

» BecraBbre rpebeHb U 3a0JI0KUpPYHTE, 3aKPBIB
00€e 3a/IBUXKKH.




MOArOTOBKA K SKCMJTYATALIMY
Kapetka u Tonkatens.

» MaHJO/IMHA TIOCTABJISETCS B KOMIUIEKTE C KAPETKOM U TOJIKATeIeM.
B kapeTKy pa3MeIaloT MPOAYKTBI, KOTOPbIE IOJIe’KaT Hapeske. Jlyis
obecriedeHus1 OJTHOH 6e30I1aCHOCTH HCII0Ib30BaHusI MaHj0IuHbI YIbTpa
HEOOXO/IFIMO HCIIOJIH30BATh (DHMPMEHHYIO KAPETKY U TOJIKATETh.

« Kaperka ozieBaetcsi Ha 1maccu Maszomuesl. TakuM 06pazoM, B Iporecce
Hape3KH KapeTKa He BBIXOJIUT U3 MIHH-DEbCOB.

« Pacnosiokute INIPOAYKTHI IOZJIEXKAIIYE Hape3Ke B KaperKy (CJIHIIKOM
KPYTIHBIE OBOIIH U (PPYKTHI IOJIKHBI OBITH ITPEIBAPHTEIHHO IIOPE3aHBI).

« Pacnosoxure TosIKaTenp HaJl IEHTPOM KapeTku. OfieHbTe TOJIKATesIb Ha
pykTEl / OBoOIIY, mOTEXKamiue Hapeske. CTEpXKHU IIPOHUKAIOT BIVIYOb
TIPO/lyKTa, YTOOBI M30€XKaTh IPOKPYYMBAHMSA, a IPYKUHHBIA MeXaHH3M
ofecrevnT IOCTOAHHOE JaBJIeHre Ha IPOJYKT B IIpoIiecce Hape3KH.

CHAB)XEHHbIE CUCTEMOW KOHTPOJ1S1 BPALLEHWS :

« DTH JleTaIi — KapeTKa U TOJIKATEeIb — CHA0KEeHBI CHCTEMOM KOHTPOJIS
BpallleHusA, Koropas objerdaer Hape3Ky KyOumKamu, pombamu,
ropUPOBAHHYIO HAPE3KY U HAPE3KY «KYJIbEH».

Bbipes noa yrnom 45°,
YTO6bI KOHTPONIMPOBaTH
BpalLieHue npu
Hapeske poM6amu
«rochp1poBaHHoO
Hapeske»

Bbipe3 Ha TonkaTene
noa yrnom 90°, 4tobbl
KOHTPOMpOBaTh
BpaLleHve npu
Hapeske Kybukamm \
1 rochprpoBaHHoM
Hapeske.
Crornop KapeTku
o CTOIOp KapeTKU OTPAaHUYHMBAET BpAI[aTeIbHbIE
JBIJKEHUA B OJHOM HAaIlpaBJIE€HUH, 3aTeM B
00paTHOM; OH TIIO3BOJIAET CZEJaTh HAape3Ky
PaBHOMEPHOH.

° CTOl'IOp TaKXe CIIy>KUT OHOPOﬁ JULA TOJIKATEJIA U II03BOJIAET AepKaTh
PYKY IIPAMO BO BpEMs IIPOU3BEACHHNA HAPE3KU «XKYJIbEH».

o [Tanesnn, PacCIiosIOKeHHass MeXay py‘{KOI;'I U JIE3BUAMU IIO3BOJIAET
OY€Hb TOYHO HACTPOUTH TOJILIUHY HAPE3KU. MaxkcuMasabHO BO3MOKHASA
TOJIIIUHA HAPDE3KHU COCTABJIAET 10 MM.

Hactpoiikn Hape3ku
MaHenb Hape3ska Kybukamn  [lpyrve Hapesku

BapalukoBblii

« JIBa BUHTA pACIUIOKEHBI II0 00eUM CTOPOHaM MaHJOIHHEI IS TOTO,
9TOOBl OJIOKMPOBATh IAHEIb BO BPEMA pPeryJHPOBAHUA KeJIaeMOU
TOJIIIHUHBI (1);

» OCTOPOKHO OTBUHTHUTE BUHTHI YTOOBI pa30I0KMPOBATH IIAHEJIb; TAHE b
MOJKeT OBITh JIETKO CIBHHYyTa CBEPXy BHU3 M TaKUM 00OPa3soM MOXKET
OBbITH yBeJIMUEHA WIM yMeHbIIEeHa TONIMHA (2) KyCOYKOB Hape3KH B
COOTBETCTBHHU C IIa3aMH IIPojieJIaHHBIMU B Imaccu.Ilociie Toro kak B
OIIPEJIeJIWINCh C JKEJTaeMOH TOJIIIMHOM KyCOYKOB 3aBUHTUTE GOKOBEIE
BUHTHL. HeT HeOOXOAMMOCTH B3aKpy4YMBaTh HX CJIUIIKOM CHJIBHO,
ybenurech, 4TO IaHEJIb HANEKHO B3aKpeIUIeHa B TOPH30HTAJIBHOM
II0JIOJKEHHH.
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HAPE3KU

COBET:

o JIist BCEX BWJOB HApe30K PAaCIIOJIOXKUTE
Hape3aeMbld IPOJYKT B KAPETKY B/IOJIb U CJIETKA
HaOOK.

o CHUMUTE KOpPOOKY C TIpe0HSIMH BO BpeMs
HCIIOJIb30BAHUS.

B 3aBMCHMOCTH OT TBEpPZOCTH IIPOAYKTA,
st ObJIerYeHWs Hape3Ku HaKUMauTe Ha
[EHTPAIbHBIN CTEPKEHD TOJTKATEIS. T

Ilpu HAPE3KE C TIIOMOWIbIO Tonbko T'OPM3OHTAJIBHBIX
JIE3BBUY, OTKJIIOYUTE CUCTEMY HAPE3KU KYBHKOB:
nepeiBUHbTe KapeTKy Ha cucremy Hape3ku KYBHKOB (1) u 3aTem
3a0J10KUpYHTE 1Ba GOKOBBIX BUHTA U3HYTPHU 1IaccH (2).

Topu3oHTaIBHOE JIE3BHE
6€e3 NCI0Ib30BaHUA
rpe6us JKiopeH
HCIIOJIB3YeTCs [T

\\\\\‘\\\\’
Hape3KU KPYKOYKOB U
JIOMTUKOB. BcraBbTe

BOJIHUCTOU CTOPOHOM,
B 3aBUCUMOCTH OT
\ \\\\\\’ 2KeJIaeMoro Bruja
\\\\\\\\\\\ .
\\\\ Hapesku. OTperyiupyire
TOJIIUHY HADE3KH.

qae

o JI7s1 3TOTO BHZA Hape3Ku HeoOXOAUMO
HCIIOJIH30BATH BOJIHHUCTOE JIe3Bue.
Otperynupyiite TOJIIIUHY HapesKu
Mex/y O U 2 (OpHEHTUPYACh HA JINHEHKY
or 0 g0 10). TommuHa MoXxeT Bamu
MEHSTBCS MCXOZS U3 JKECTKOCTH OBOIIA.
TIpunogauMuTe TePeTHIOI Yacrb
maneru (1), 3alleNKHYB ee. Bcrasbre
TOPUBOHTAJIBHOE  JIe3BHE  BOJIHUCTOM
CTOPOHOM M OTKJIOYHMTE CHUCTEMY HAPE3KU
Ky6uKos.

« I10JI0KMB OBOIIM B KapeTKy, YCTAHOBHUTE TOJIKATEJb, [IOMECTUB BBIPE3 HA
YPOBHE CTOIOPa KapeTKH (CM. MPEebIYIIYI0 CTPAaHUILy). BoimosHuTe nepsoe
JIBIDKEHVE [10 HAIIPABJIEHUIO BHU3, HAZIABUB HA KAPETKY C IOMOIIBIO TOJIKATEJIst
(2). Cnesaiite aBuXKeHHe B 0OPATHOM HAIIPABJIEHUH, OCYIIIECTBUTE BPAIEHHUE
TOJIKATEJIsl BIUIOTH /10 €ro cromnopa (3) M CHOBa HaKMWTE II0 HAIIPABJICHUIO
k s1e3Buio (4).Ilpopoypkaiite ST ABHXKEHUs, He 3a0bIBasi U3MEHATH YrOJI
[I0BOPOTA TOJIKATEJIS BIUIOT /10 TIOJIHOM HAPE3KH KeJIaeMOr0 IIPO/YKTa.
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HAPE3KM
Hapeska XionberH.

PacrionosxuTe TOPU3OHTAIBHOE JIe3BHE IJIa[KOU
CTOpPOHOH. BpIGepuTe HyXKHBIH 110 pa3Mmepy rpeGeHb
JKrosbeH: 2, 4 WIM 10 MM. YCTQHOBUTE TOJIUHY
Hapesku. OcyIecTBUTe /IBIKEHHA BIIepe/-Ha3asl.

Kopobouka ¢ 3
CMEHHbIMWN HacaaKamu

Buumanmue:
HE0OX0IUMO
OCYIIECTBIISITH
JIBIDKEHUS 110 IPSMOH,
6e3 CMeIeHuH, YToObI
He Hape3aTh KyOMKOB.
TTosb3yiiTecs OOPOH
Ha CTOIIOP KapETKH BO
BpEMsI IIPOUBBE/IEHIS
HAPE3KU «KYJIbEH».

2 mm

10 mm

JIns Hape3ku 0AUHHO20 8apuanma
Kapmouwku pu ¢ ucnoav3oeaHuem
2pebHs 8 10 MM, Onycmume named
MAKCUMANBHO 8HU3, ne38ue JK1onbeH
maxkoice onycmumes.

C MaH/IOJIMHOH TaK 2Ke BO3MOXKHO OCYIIECTBUTH HAPE3KY
TodpupoBanHbiii JKI0IbEH: YCTAHOBUTE TOPU3OHTATIBHOE JIE3BUE
BOJIHHCTO# CTOPOHOU U UCIIOJIB3yHTe TpebeHb JKI0IbeH pa3MepoM OT 4

710 10 MM.
QAN ‘
\\\\\\\\\\\\\\\\\\ )




HAPE3KWU
- Hapeska Ky6ukamm.

« BcraBbTe rOpU30OHTAIIBHOE JIE3BHE IIQIKOH CTOPOHOI.
« Pazmecrute BoIOpaHHBIN rpebeHs (2, 4 i 10 MM) yOEIUBIIKUCH B TOM, YTO
IJIACTUHA He 3aKaTa.

o Orperynupyiite I1u1arGOpMy HCXOZS U3 HMEIONUXCS BHYTPEHHHUX
0603HaUeHHH U1 KyOUKOB. 3aTeM 3aKpeluTe ee Ha HyXKHOM ypOBHe (11
rpebHsI pa3MepoM B 4 MM yCTaHOBHTE IIAHEJIb HA YPOBHE BEPTUKAIHbHOU
ormetku KYBUKMU 4 - CUBE 4).

 TT0I0KMB OBOINM B KapETKy, YCTAHOBHUTE TOJIKATENIb, IIOMECTHB BBIPE3
Ha YpOBHe CTOIOpa KapeTku (1). BBINOJIHUTE IepBOe IBHIKEHUE II0
HaIpaBJIEHUIO BHU3, HA/IaBUB HA KapeTKy C IOMOIIbI0 TosKaress (2) u
OTJIOJKHUTE ATY HAPe3Ky, He uMerlyo hopmy KyOukos.

« Cpenaiire iBU)KeHrEe B 0OPATHOM HAIIPABJIEHHH, OCYLECTBUTE BpaIlleHNE
TOJIKATEJISI BIUIOTH /10 €ro cToropa (3) ¥ CHOBa HAXKMHUTE II0 HAIIPABJIEHHIO K
J1e3BHIO (4). T€ IeUCTBHE 10 IOJTHOW HAPE3KH IIPO/LYKTa.

1 Bbipes Ha Tonkatene
nog yrnom 90°

- Hapeska PomOukamMu aHaJIOTHYHa HapesKe
Kybukamu, TOJBKO  IIOBOPOT  TOJIKATEJIs
OCyIIeCTBIIAETCA He Ha 9O TPA/IyCcoB, a Ha 45.

IS
¢

Bbipes nog yrnom 45°
COBET:
- 1151 JIETKOW Y Ha/IE?KHOUM Hape3KU OCYIIECTBIIANTE OBICTPbIE IBUMKEHUS.
- BHMMaHue: B cIydae eciv IJIaCTHHA YCTaHOBJIEHA CITUIIKOM HU3KO (B
cJIy4yae ecId TOJIIIMHA HAPE3KH BEJIHMKA) KyOUKH He OTHEJISIOTCS APYT
OT ApyTa.

OMLWS: : YAWHEHHBIA TONKATENb,,

Yoaunennas Hapeska Mandoauna MASTER
nocmasasemess 8 xomnaekme ¢ Y/IJIMHEHHBIM
TOJIKATEJIEM: 4
- JUIA Hape3KH JUIMHHBIX OBoIIel (kabaukos,
MOPKOBU, YePHOM PE/IbKH, GaKIIaKaH. ..) CTOJIOMKaMKU

VTN JIOMTHKAMH,
- JUI1 U3TOTOBJIEHWS JUIMHHOW JIANId W3
Kap’mtbeml,

JUII  WU3TOTOBJIEHWA JUIMHHBIX  BapUAHTOB

Kap’mtbe}m dpu, uT. 1.




BHUMaHweE: ¢ TOMOIIBIO JUIMHHOHN HACA/TKU HEBO3MOYKHO OCYIIIECTBIISATD
ro)pHPOBAHHYIO HAPE3KY WIN HAPE3Ky KyOHKaMIL.

JUIMHHaA Hacajka, cocTaBHbIe yacTH: IlnacTukoBas Kaperka, B
KOTODYIO BKJIQ/IbIBAETCS JKEJIA€MBIH IIPOYKT, IIJIACTUKOBBIN TOJIKATENb
CO CTAJIPHBIM HAKOHEYHHKOM. 3yOUMKH Ha OOOPOTHOH CTOpOHE
TOJIKATEJIS YAEPKUBAIOT Hape3aeMbIH IIPOJIYKT.

IloaroroBka K padoTe HAEHTHYHA, Kak B paboTe ¢ KPYIJIBIM
TOJIKATEJIEM.

Hapeska ocyuiecTB/iAeTcsA IIyTeM JBIXeHUA Bliepe/-Hasal.

yX0/[ 3A YCTPOUCTBOM

» MaHA0/IMHY MOKHO MBITh B IIOCYIOMOEUHON MaITHHE.

 KoHTeliHep ¢ IpeOHAMHU ChEeMHBIH M MOKET ObITh BBIHYT Ha BpeM:
MOMKH.

« ITocie MOUKH HacyXo BbeITepeTb MaHONIMHY U XPAaHHUTDb €€ B CyXOM
Mecre.

KapeTtka u TosIKaTe b
. I[)'Ii[ MOHKH MOKHO OTZEJIUTh KapeTKy OT IIaCCH; IIPOCTO HpOI[BPII‘aﬁTe
€e 10 KOHIIa IIIaCCH, II0OKa OHA He OTZAE/JIUTCA OT Hero.

o JIJ1s1 IOJTHOW MOWKY TOJIKATEJISI €r0 MOKHO pa3obpars. HakoHeuHHNK
CBepXy pasbJIOKUpPYeT TOJIKATeNlb, OTAessAs SPrOHOMHUYHBIN KYIIOJ OT
BHYTPEHHEeH 4acTH ¥ 0CBOOOKAAsl IPY:KUHY. UTOOBI CHATh HAKOHEUHUK
HEeO0bX0/IMMO ero pas3bJIOKHPOBATh BpallleHHeM BIPABO. 3ybuaThle UIJIbI
HE MOTIYT OBITh JeMOHTUPOBAHBL. [[j1s1 COOPKU TOJIKATEIIs HEOOXOAUMO
MPOM3BeCTH OOpaTHbBIE ENUCTBUS.

Jle3aBus U TpeGHU.

« Jle3Bus U rpeGHU U3TOTOBJIEHBI U3 HEPIKABEIOIIEH HOKEBOH CTAIH U
TaK»e MOTYT ObITh BEIMBITBI B IIOCYZIOMOEYHOH MaIlIMHe, O/{HAKO PYyYHOH
cr10co6 MOMKH IPOJITUT CPOK UX CIIy>KOBI. [I1s1 MOUKH 3yOUNKOB rpebHsA
JKrosibeH peKOMeH/IyeTcs UCII0Ib30BaTh IETKY.

COBET:

Jna  onTmMasbHOTO  (PYHKIIMOHHUPOBAHUA
peKoMeHayeTcsi ~ BpeMA  OT  BpeMeHH
HaJINBATh HEMHOTO ITUIIEBOTO MacJa BHYTPh
CUCTEMBI [JI1 HAPE3KM KYBEMKOB
U PEryJsIpHO CMAas3bIBaTh MAacJIOM PeJIbChI
mraceu /iy1s1 6oJiee JIETKOTO X0/1a KapeTKU.

MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

Manznonuna de Buyer ciennaibHO pa3padoTaHa iis 00ecrieueHns MaKCUMaIbHO
6e30MMacHOr0 HCIOTL30BaHKS B MpoIlecce Balmx Ky TMHAPHBIX TPUTOTOBICHHIA.
OIIHaKO 3TO yCTPOMCTBO INpEJIoIaraeT UCIoNb30BaHHEe JIE3BUH 1 rpedHeil ¢
0c060 OCTPEIMI YacTAMU. ITO TpedyeT OUeHb OCTOPOXKHOTO HCIIONb30BAHHSL.
Tloaromy npusbsiBaem Bac cobGnronars creyronme npapuia 6e30MacHOCTH:

» Kaperka u TomkaTenb 006ecHeUnBAIOT MONHYIO 6E30MacHOCTE; HEOOXOIUMO
HPaBHIIBHO YCTAHOBHUTb MX MPH MCIIONIb30BAHUY MaHI0IMHBI.

* Beerna Oepure macch MaHIOIMHBI, JIE3BUS M TPeOHU 3a CIELHATBEHO
Npe/IHA3HAYEHHbIE YUACTKH.

e IIpy HacTpoiiKe TONIIMHBI HApe3KH HHUKOTJA HE yNHMpalTech Ha yxKe
YCTAHOBJICHHBIE JIE3BHS.

* XpaHHTE B HEOCTYITHOM JUIS IeTel MecTe.




La Mandoline
| REVOLUTION |

ROBUSTA & PROFESSIONALE
- In acciaio inossidabile e polimeri compositi.
Aspetto inox spazzolato e satinato.
- Doppia lama orizzontale in acciaio inossidabile usato per i coltelli.
Lame Julienne in acciaio inossidabile qualita professionale.
PRATICA E SEMPLICE
- Montaggio rapido delle lame e dei pettini :

* La doppia lama orizzontale scivola nel telaio.

» Sistema semplificato di posizionamento dei pettini per

tagliare a cubetti o alla Julienne.

- Ottima scorrevolezza grazie al piano inclinato alveolato che ri-
duce il contatto e lattrito durante il taglio.
Nessun effetto ventosa.
- Regolazione precisa e facile dell’altezza del taglio grazie agli indi-
catori dello spessore per i tagli standard e a cubetti.
- Ottima presa grazie all'impugnatura ergonomica.
- Rapida grazie alla grande capacita del carrellino.
- SISTEMATAGLIO A CUBETTI INTEGRATO
Movimento identico per realizzare il taglio goffrato o a cubetti, solo
le lame cambiano.
MASSIMA SICUREZZA
- Nessun contatto con le lame durante il taglio.
- Stabile durante il taglio grazie alle gambe rivestite di silicone.
COMPATTA
Gambe pieghevoli - Supporto per le lame Julienne incastrato sotto
al telaio.
MULTITAGLIO
* Cubetti - Losanga,
* Rondelle/fette lisce o dentellate,
* Julienne di verdure,
* Taglio goffrato.
* Regolabile fino ad uno spessore di 10 mm. Possibilita di fare dei
tagli ultrasottili.

COMPOSIZIONE DELLA MANDOLINE
REVOLUTION - STANDARD

* Telaio con i punti di riferimento per la regolazione, piano inclinato
alveolato e gambe antiscivolo pieghevoli.

* |l carrellino e la sua impugnatura protettrice con sistema di controllo
della rotazione per facilitare il taglio.

* LAMA ORIZZONTALE con un lato micro-dentato per tagliare frutta
e verdure tenere e/o pelare finemente i pomodori o le arance etc. l'atro
lato € dentellato per i tagli gaufrees.

» Sistema taglio a cubetti

* «La Mandoline» possiede pettini Julienne, a scelta. Distanze esistenti:
2-4e 10 mm.



VERSIONE MASTER

La Mandoline
| REVOLUTION |

La Mandoline «kMASTER» ha le stesse funzioni della «kMandoline REVO-
LUTION standard, scorrimento e design perfezionati

IVANTAGGI:

- Piano inclinato alveolato con un rivestimento speciale professionale che
permette un migliore scorrimento durante i movimenti di taglio.

- LAMA ORIZZONTALE con un lato micro-dentato per tagliare frutta
e verdure tenere e/o pelare finemente i pomodori o le arance etc. 'atro
lato € dentellato per i tagli gaufrees.

- Gambe posteriori munite di 2 coppe in ghisa d'inox per una migliore
stabilita.

- Impugnatura rotonda in inox spazzolato con sistema di controllo della
rotazione per facilitare il taglio.

- Impugnatura extra-long per tagliare le verdure lunghe, fare delle pata-
tine giganti.

- 6 pettini Julienne :2-3-4-5-7-10 mm




MESSA IN SERVIZIO

« Le gambe sono pieghevoli: minimo ingombro, si ripone facilmente.

« Le gambe sono rivestite di silicone e antiscivolo per una perfetta sta-
bilita durante il taglio.

« La Mandoline puo essere usata direttamente sul piano di lavoro o su
un recipiente.

Prendere sempre la lama/il pettine nellimpugnatura. Per motivi di sicurezza,
ma anche per evitare di danneggiare la parte tagliente della lama o del pet-
tine, non regolarli mai toccando direttamente i lati taglienti o con un oggetto
metallico.

DOPPIA LAMA ORIZZONTALE

« La Mandoline possiede una doppia lama orizzontale per realizzare tagli
orizzontali, a fette o a rondelle.

« Scegliere il taglio desiderato - lato micro-
dentato o ondulato - posizionando il lato
scelto verso la parte posteriore della «Man-
doline» (verso 'impugnatura).

« Inserire tranquillamente la lama sul lato
sinistro della «Mandoline». Una doppia ro-
taia guida I'inserimento. La lama deve essere
spinta all’interno. Un piccolo rumore confer-
mera l'inserimento effettuato.

« Per toglierla premere sulla piccola impu-
gnatura laterale della lama.

PETTINI JULIENNE

» La Mandoline possiede diversi pettini
Julienne, a scelta. Distanze esistenti: 2-4
€10 mm.

» Per identificarli facilmente i pettini
hanno un codice colore e lo spazio tra i
denti é indicato sul pettine.

« Sono riposti nella loro scatola amovibile
incastrata sotto al telaio.

» Prima di posizionare il pettine svi-
tare il piano inclinato con le viti ad
alette.

« Rigirare la mandolina. Verificare
che il sistema cubetti sia posizionato
correttamente.

 Aprire i 2 lucchetti.

« Far corrispondere i punti di rife-
rimento presenti sul pettine e sulla
Mandoline. Inserire il pettine e
bloccarlo chiudendo i 2 lucchetti.

lucchetti




MESSA IN SERVIZIO
Carrellino ed impugnatura

 La «Mandoline» viene consegnata con il carrellino e la sua impugnatu-
ra. Il carrellino della mandolina raccogliera i prodotti da tagliare. Per un
utilizzo della «Mandoline» in totale sicurezza usarla con il suo carrellino
e la sua impugnatura.

« 11 carrellino scivola facilmente sul telaio della mandolina. Durante il
taglio non potra uscire dalle sue rotaie.

« Posizionare i prodotti da tagliare nel carrellino (la frutta o le verdure
troppo voluminose devono essere tagliate prima).

« Centrare perfettamente I'impugnatura sul carrellino. Spingere I'impu-
gnatura sulle verdure/frutta da tagliare, gli aghi si conficcheranno per
impedirgli di rotolare e la molla esercitera una pressione costante su di
esse durante il taglio. Per facilitare il taglio, in base alla durezza del pro-
dotto, premere sull’espulsore.

CONTROLLO DELLA ROTAZIONE :

» Questo set - carrello e impugnatura — ¢ munito di un sistema di
controllo della rotazione in modo tale da facilitare il taglio a cubetti, a
losanga, goffrato e alla Julienne.

Tacca 45° per guidare
la rotazione durante

il taglio a losanga e
goffrato

/ Dispositivo di

- arresto del carrello
« 11 dispositivo di arresto del carrello limita i movi-
menti di rotazione dell'impugnatura, in un senso e poi
nell’altro; permette di realizzare dei tagli regolari.

« Il dispositivo di arresto serve anche d’appoggio all'impugnatura e per-
mette di restare sempre dritti durante il taglio alla Julienne.

Tacca 90° per guidare
la rotazione durante

il taglio a cubetti e
goffrato \ |

« Il piano inclinato, situato tra I'impugnatura e le lame, permette di
regolare con molta precisione lo spessore del taglio.

« Lo spessore massimo possibile & di circa 10 mm.

Punti di riferimento

Piano per la regolazione
inclinato Taglio a CUBEIT 1 Altri tagli

viti ad aletta
impugnatura

« Due viti ad aletta sono posizionate sui due lati della «Mandoline» per
bloccare o sbloccare il piano inclinato durante la regolazione dell’altezza
desiderata;

« Per sbloccare il piano inclinato svitare leggermente (1); puo essere
mossa liberamente dall’alto verso il basso per aumentare o diminuire lo
spessore delle fette (2), seguendo i punti di riferimento incisi sul telaio.

« Una volta ottenuto lo spessore desiderato, ristringere le viti ad aletta.
Per mantenere la piastra orizzontale non & necessario stringerle troppo.

1 2




I TAGLI

Consigli:

« Per tutti i tagli posizionare il prodotto nel senso della
lunghezza orientandolo leggermente sul lato.

« Durante l'uso togliere la scatola dei pettini.

« Per facilitare il taglio, in base alla durezza del pro-
dotto, premere sull'espulsore (asta dell'impugnatura). e ——

Per una maggiore comodita DURANTE IL TAGLIO CON LA SOLA LAMA
ORIZZONTALE, disattivare il sistema a cubetti: ritirare il carrellino per
posizionarlo sul sistema a cubetti (1), rigirare la mandolina e bloccare i 2
lucchetti sui montanti del telaio (2).

1

Per realizzare delle rondelle
o delle fette - senza pettine
Julienne -. utilizzare la lama
orizzontale

Inserire la lama - ato micro-
dentado o ondulato - in base
al taglio desiderato.
Regolare l'altezza del taglio.

\
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« Per questo taglio bisogna utilizzare la
lama ondulata. Regolare I'altezza del ta-
glio tra 0 e 2 (seguendo i punti di riferi-
mento dello spessore da 0 a 10); questa
posizione puo variare secondo la durezza
della verdura. Alzare bene la parte ante-
riore del piano inclinato (1) bloccandola.
Inserire la lama orizzontale —lato ondu-
lato— e disattivare il sistema a cubetti. I
Dopo aver messo il prodotto nel carrello posizionare I'impugnatura met-
tendo una tacca a livello del dispositivo di arresto del carrello (vedi pagina
precedente). Effettuare un primo movimento spingendo il carrello verso il
basso con 'impugnatura (2). Riportarlo indietro, effettuare una rotazione
dell'impugnatura di circa 1/4 fino al dispositivo di arresto (3) e spingerla di
nuovo verso la lama (4). Ripetere questa operazione facendo attenzione
ad alternare le due posizioni fino a quando la verdura sara completamente
tagliata.




I TAGLI
‘Taglio Julienne

Posizionare la lama orizzontale, lato liscio. Po-
sizionare il pettine Julienne scelto nella sua sca-
tola. Regolare l'altezza del taglio scatola
3 pettini

Attenzione: per non
fare dei cubetti bisogna
restare nell’asse.
Durante il taglio alla
Julienne appoggiarsi al
dispositivo di arresto
del carrello.

Esempi Julienne
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Per fare delle patatine extra-large tipo Pont
Neuf con il pettine da 10 mm, durante la
regolazione dell’altezza del taglw riportare
il piano inclinato il piu possibile verso il
basso forzando la posizione del piano, la
lama Julienne scendera contemporanea-
mente.

Con la «Mandoline» si possono anche realizzare le Julienne goffrate:
posizionare la lama orizzontale -lato ondulato- e utilizzare il pettine
Julienne da 4-10 mm.

N\ \ \\\\
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I TAGLI

« Inserire la lama orizzontale, latolato micro-dentato
« Posizionare il pettine scelto (2, 4 0 10 mm) dopo aver allentato il piano che
sara quindi libero.

« Regolare il piano inclinato in base ai punti di riferimento CUBETTI verticali
incisi all'interno del telaio, poi bloccarla (per il pettine da 4 mm, regolare il
piano inclinato sul punto di riferimento verticale CUBETTI 4)

« Dopo aver messo il prodotto nel carrello posizionare I'impugnatura met-
tendo una tacca a livello del dispositivo di arresto del carrello (1). Effettuare
un primo movimento spingendo il carrello verso il basso con I'impugnatura
(2) e togliere il primo taglio che non ¢é a cubetti.

« Riportare il carrellino, effettuare una rotazione dell'impugnatura di circa 1/4
fino al dispositivo di arresto (3). Spingere di nuovo il carrellino verso il basso
-

« ione finché il prodotto 1 Tacca 90°

& completamente tagliato. per guidare la rotazione | |
durante il taglio a cubetti

« Il procedimento ¢ identico a quello del taglio a
cubetti con la sola differenza che occorre effet-
tuare una rotazione di 45° gradi.

Tacca 45° per guidare
taglio a losanga

la rotazione durante il e

CONSIGLI:

- Per un taglio facile e diretto, effettuare dei movimenti rapidi.

- Attenzione: se il piano inclinato € troppo basso (se il taglio € troppo spesso), i
cubetti non si staccheranno.

opPzIONE: IMPUGNATURA LUNGA (ref.2012.55)

La « Mandoline REVOLUTION» ¢ fornita con
un'IMPUGNATURA EXTRA-LONG:

- per tagliare le verdure lunghe (zucchine, carote,
ravanelli neri, melanzane,...) a bastoncino o a la-
melle,

- tagliare le patate tipo tagliatelle,
- fare delle patatine giganti, etc.




Attenzione: con I'impugnatura lunga non si possono realizzare tagli gof-
frati, né a cubetti o a losanga.

Composizione dell’impugnatura lunga: Carrellino di plastica per
posizionare i prodotti da tagliare, impugnatura di plastica e maniglia
inox. Delle punte sotto all'impugnatura permettono di bloccare il pro-
dotto da tagliare.

Preparazione identica a quella del carrellino e impugnatura rotonda.
Taglio con movimenti avanti e indietro.

PULIZIA

« Il set «Mandoline Ultra» puo essere lavato in lavastoviglie.

» La scatola dei pettini € amovibile e puo essere tolta durante la pulizia.
» Dopo averla lavata, asciugare bene la «Mandoline» e riporla in un
luogo asciutto.

Carrellino ed impugnatura
« Per la pulizia é possibile staccare il carrellino dal telaio; basta farlo sci-
volare lungo la parte posteriore del telaio.

 Per una pulizia completa ¢ possibile smontare
I'impugnatura. Il puntale sopra all'impugnatura
permette di sbloccarla, separando la cupola ergo-
nomica dalla parte interna e liberando la molla.
Per togliere il puntale sbloccarlo ruotandolo a
destra. Gli aghi non possono essere smontati. Per
rimontare gli elementi dell'impugnatura effet-
tuare 'operazione al contrario.

Lame e pettini
« Le lame/pettini sono in acciaio inossidabile usato per i coltelli e pos-
sono anche essere lavati in lavastoviglie, tuttavia un lavaggio a mano
aumentera la loro durata di vita. I denti dei pettini Julienne possono es-
sere puliti con una spazzola.

CONSIGLI:

Per un funzionamento ottimale si consiglia
di versare ogni tanto allinterno del sistema
a cubetti un po’ di olio alimentare, e di lubri-
ficare regolarmente i montanti del telaio per
tenere piu facilmente il carrellino.

PRECAUZIONI

«La Mandoline» di Buyer & un dffettaverdura e frutta studiato e creato per una
totale sicurezza durante la realizzazione delle vostre preparazioni. Tuttavia questo
utensile deve essere usato con lame e pettini particolarmente taglienti ed é quindi
indispensabile manipolarlo con molta attenzione.Vi preghiamo quindi di rispettare le
seguenti istruzioni:

¢ Il carrellino e la sua impugnatura garantiscono la massima sicurezza; € neces-
sario posizionarli durante ['utilizzo della mandolina.

* Manipolare sempre il telaio della mandolina e le lame/pettini prendendoli nel
verso giusto.

e Durante la regolazione dell’altezza del taglio non appoggiarsi mai sulle lame
montate.

¢ Tenere lontano dalla portata dei bambini.




