Q0a Ty

F — Mandoline multi rapes

A — Support avec pied

B — Garde

C — Lame plate

D — Rape a parmesan et chocolat
E — Lame ondulée

F — R&pe trous g 6 mm

G — Répe trous g 2.5 mm

H — Taille frites

| — Taille julienne

1 — Déplier le pied puis poser la mandoline suswpport plat

2 — Insérer la lame choisie

3 — Verrouiller la lame en poussant le bouton aeis&

4 — Fixer les aliments sur les picots de la garde

5 — Tourner la molette pour utiliser la lame juherou taille frites

6 — Tourner la molette opposée pour jouer sur i&ggar de la tranche

7 — Vous pouvez obtenir des tranches de 3 a 7 répaiseur

8 — Pour votre sécurité, toujours maintenir le meth garde de protection

9 — Replier le pied pour un usage directement aswded’'un saladier

10 — Pour nettoyer la lame julienne et taille &jteuvrir le capuchon situé en dessous du support
11 — Permet de couper ou raper tous types de légdroenage, chocolat etc.

ATTENTION les lames sont tres tranchantes, toujours utiliéssgarde de protection lors de
I'utilisation.

Manipuler la mandoline avec soin. Tenir hors dadmdes enfants et des animaux.

GB — Multi-blade Mandoline

A — Stand with feet

B — Protective guard

C — Flat blade

D — Cheese and chocolate grater
E — Crinkle blade

F — Grater g 6 mm holes

G — Grater g 2.5 mm holes

H — Chip cutter

| — Julienne cutter

1 — Unfold the feet, then place the mandoline flatssurface

2 — Insert chosen blade

3 — Lock blade in place by using safety button

4 — Place foods on spikes in protective guard

5 — Turn thumb wheel to use the julienne bladehg cutter

6 — Turn second wheel to change slice thickness

7 — You can acquire slices from 3 to 7 mm thick

8 — To ensure safety, always hold the feet anceptioe guard

9 — Fold feet away for direct use above a salad bow

10 — To clean julienne blade and chip cutter, aperid under the stand

11 - Enables you to cut or grate all kinds of vejkets, cheese, chocolate etc.

ATTENTION the blades are VERY sharp, always use the pretehtider. Use the grater with
care & caution.

Keep out of the reach of children and animals. &s&shing up brush and soapy water to clean
grater.

Keep instructions for future use.

D — Mandoline Multi-Reibe

A — Standful3

B — Restehalter

C — glatte Klinge

D — Parmesan- und Schokoladenreibe
E — gewellte Klinge

F — Lochreibe g 6 mm

G — Lochreibe g 2.5 mm

H — Pommes-frites-Grol3e

| — Julienne-Grol3e

1 — Klappen Sie den Standful3 aus und stellen 8i&ldndoline auf einen ebenen Untergrund
2 — Setzen Sie die gewlinschte Klinge ein

3 — Verriegeln Sie die Klinge, indem Sie den Sibleésriegel verschieben

4 — Fixieren Sie die Nahrungsmittel auf den Zadttes Restehalters

5 — Drehen Sie das Rad, um die Klinge fiir Julieruuker Pommes-frites-Grof3e zu benutzen
6 — Drehen Sie das gegenuber liegende Rad, umicke Der Scheibe einzustellen

7 — Sie kdnnen Scheiben von einer Dicke von 3 isVerhalten

8 — Halten Sie zu lhrer Sicherheit immer den F d@d benutzen Sie den Restehalter

9 — Klappen Sie den Standful? ein, um direkt Ubsgreéschissel zu reiben

10 — Um die Klinge fur Julienne- oder Pommes-fri@$M3e zu reinigen, 6ffnen Sie die
Schutzkappe unterhalb des StandfuRes

11 — Schneidet und reibt allerlei Gemise, KéaseolSaade etc.

ACHTUNG : Die Klingen sind sehr scharf. Bei der Benutzungssnizum Schutz immer der
Restehalter verwendet werden.

Die Mandoline mit VVorsicht bedienen. Au3erhalb Beichweite von Kindern und Tieren
aufbewahren.

Wir empfehlen lhnen, die Mandoline mit Hilfe eirigpilbirste und Seifenwasser zu reinigen.
Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung auf.

NL — Mandoline multirasp

A — Steun met voet

B — Raspbegeleider

C — Vlak mes

D — Rasp voor Parmezaanse kaas en chocolade
E — Gegolfd mes

F — Rasp met gaten g 6 mm

G — Rasp met gaten g 2.5 mm

H — Patatsnijder

| — Juliennesnijder

1 — Vouw de voet uit en plaats de mandoline opwakke ondergrond

2 — Plaats het mes van uw keuze

3 — Vergrendel het mes met een druk op de beveggkinop

4 — Bevestig het te raspen voedsel op de pennetjede raspbegeleider

5 — Draai aan het wieltje om de juliennesnijdedefatatsnijder te gebruiken

6 — Draai aan het wieltje ertegenover om de dikte de schijf in te stellen

7 — U kunt schijven produceren van 3 tot 7 mm dik

8 — Houd voor uw veiligheid altijd de voet en dstleermende raspbegeleider vast

9 — Vouw de voet op voor een gebruik direct bovem kom

10 — Maak de kap onder de steun open om de juléerijder en de patatsnijder schoon te maken
11 — Geschikt voor het snijden en raspen van ghlert groente, kaas, chocola enz.
OPGELET de messen zijn erg scherp, gebruik altijd de gledidsgreep voor het snijden.
Hanteer de mandoline zorgvuldig. Houd kindereniered buiten bereik.

Wij raden u aan de mandoline schoon te maken negt &fvasborstel en een sopje.
Bewaar deze gebruiksaanwijzing.

ES —Mandolina diversos cortes

A — Soporte con pie

B — Proteccion

C — Hoja plana

D — Rallador de parmesano y chocolate
E — Hoja ondulada

F - Rallador agujeros @ 6 mm

G — Rallador agujeros g 2.5 mm

H — Tamafio patatas fritas

| — Tamafio juliana

1 — Desplegar el pie, luego colocar la mandolifaeson soporte plano

2 — Poner la hoja elegida

3 — Cerrar la hoja empujando el botén de seguridad

4 — Fijar los alimentos en los picos de la prot@tci

5 — Girar la rueda para utilizar la hoja julianal @orte para patatas fritas

6 — Girar la rueda al contrario para elegir ekgradel corte

7 — Puede obtener rodajas de 3 a 7 mm de grosor

8 — Para su seguridad, emplear siempre el pi@solaccion

9 — Plegar el pie para usarlo directamente sotmesnealadera

10 — Para limpiar la hoja juliana y el cortadompdéatas fritas, abrir el capuchdén situado debajo
del soporte

11 — Permite cortar o rallar todo tipo de verdugagso, chocolate etc.

ATENCION las cuchillas cortan mucho, utilizar siempre eimgia de proteccion durante la
utilizacion.

Manipule la mandolina con cuidado. Mantener fuelaattance de los nifios y animales.

Le recomendamos limpiarla con un cepillo de vajiliEgua jabonosa. Conserve este modo de
empleo.



I — Mandolina multifunzione

A — Base con piedino

B — Supporto per alimenti

C — Lama piatta

D — Grattugia per parmigiano e cioccolato
E — Lama ondulata

F — Grattugia fori @ 6 mm

G — Grattugia fori g 2,5 mm

H — Affetta patatine fritte

| — Lama per taglio alla “julienne”

1 — Aprire il piedino e posare la mandolina su smperficie piatta

2 — Inserire la lama desiderata

3 — Bloccare la lama spingendo il pulsante di sizza

4 — Fissare gli alimenti sulle picche dell’appostgpporto

5 — Girare la rotellina per utilizzare le lame peaglio alla “julienne” o per le patatine fritte
6 — Girare la rotellina opposta per modificarepessore delle fette

7 — E possibile tagliare delle fette di uno spessompreso tra 3 e 7 mm

8 — Per una sicurezza ottimale, tenere ben fertm$a e il supporto di protezione

9 — Ripiegare il piedino per utilizzare la mandalttirettamente sopra un’insalatiera

10 — Per pulire la lama per il taglio alla “juliesino quella per le patatine fritte, aprire il lato
inferiore della mandolina

11 — Permette di tagliare o grattugiare ogni tipeeddura, formaggi, cioccolato, ecc.
ATTENZIONE le lame sono molto affilate: lasciare sempre t#g@ione durante I'uso.
Maneggiare la mandolina facendo attenzione. Tefuerédella portata dei bambini e degli
animali.

Raccomandiamo di pulire la mandolina con una spgazzer stoviglie e acqua con detergente.
Conservare queste istruzioni.

PT — Ralador multi-uso

A — Suporte com pé

B — Resguardo de protecgéo

C — Lamina plana

D — Ralador para parmesao e chocolate
E — Lamina ondulada

F — Ralador com buracos g 6 mm

F — Ralador com buracos g 2.5 mm

H — Cortador de batatas fritas

| — Cortador de juliana

1 — Desdobrar o pé e colocar o ralador numa sepegdiana

2 — Inserir a lamina escolhida

3 — Bloquear a lamina activando o botao de segarang

4 — Fixar os alimentos sobre os picos do resguardo

5 — Girar a roda para utilizar a Iamina julianaootortador de batatas fritas

6 — Girar a roda oposta para escolher a espesstasial

7 — Pode obter fatias de 3 a 7 mm de espessura

8 — Para a sua seguranca, segurar sempre o @sguardo de proteccédo

9 — Dobrar 0 pé no caso de uma utilizacédo por denama saladeira

10 — Para limpar a lamina juliana e o cortadoratatas fritas, abrir o capuz situado por baixo do
suporte

11 — Permite cortar ou ralar todos os tipos denteg) queijo, chocolate, etc.

ATENCAO as laminas estio muito afiadas, utilize sempmetegtor durante a utilizag&o.
Manipule a mandolina com cuidado. Manter fora d@armte das criancas e animais domésticos.
Recomendamos a limpeza com uma escova e aguace &alzfide este manual.

SE — Mandolin med skar- och rivfunktioner
A — Stativ med stddben

B — Handtag

C — Rakt knivblad

D — Rivjarn fér parmesan och choklad

E — Vagigt knivblad

F — Rivjarn med hal g 6 mm

G — Rivjarn med hal g 2.5 mm

H — Pommes frites-skarare

| — Gronsaksstrimlare

1 — Fall ut stédbenet pa ett platt underlag

2 — Sétt i den skarskiva som passar for andamalet

3 — LAs fast skivan genom att trycka pa sakerhafsen

4 — Satt fast ravaran pa handtagets taggar

5 — Vrid pa hjulet for att anvanda gronsaksstriemeeller pommes frites-skéraren

6 — Vrid pa hjulet pa& motsatt sida for att justénskad tjocklek

7 — Du kan stélla in tjockleken fran 3 mm till 7 mm

8 — Hall alltid i stativet och handtaget for sakavandning

9 — Med stddbenet ihopféllt kan mandolinen anvamti@kt uppepa en salladsskal

10 — For att diska gronsaksstrimlaren och pomniesfskararen, 6ppna luckan pa undersidan av
stativet

11 — Kan anvandas for att skiva eller riva all &ypgrénsaker, ost, choklad o.s.v.

VIKTIGT Knivbladen ar mycket vassa, anvand alltid grepmskifor en sdker anvandning.
Handskas varsamt med mandolinen. Hall utom racktébarn och for djur.

Vi rekommenderar en rengdring med diskborste osknaédel.

Behall denna bruksanvisning.

SK — Viacelovy kuchynsky kraja¢

A — Podstavec s nohou

B — Ochranny klobgik

C — Hladky n6z

D — Struhadlo na parmezarsekoladu

E — Zvineny n6z

F — Hrubé strihadlo s otvormi g 6 mm

G — Jemné struhadlo s otvormi @ 2,5 mm
H — Kraja na hranaleky

| — Krgja& na tenké rezaswky

1 — Rozlozte nohu podstavca a kuchynsky Kra@loZte na rovna podlozku

2 — Zastite ndz potla vlastného vyberu

3 — NOz zaistite stt@nim poistného ttadla

4 — Potraviny pripevnite na koliky ochranného kiska

5 — Pootdenim kolieska vyberte Vkos’ krajata: na tenké rezé&eky alebo hrangeky

6 — Pootdenim kolieska, ktoré sa nachadza natoppstrane, nastavte hribku platkov

7 — Potraviny mdzete krdjaa platky o hribke 3 az 7 mm

8 — V zaujme vlastnej bezfeosti vzdy pridrziavajte nohu podstavca a pouZévagthranny
klobtgik

9 — Ak chcete krafapoloZi’ priamo na Salatova misu, zloZte nohu podstavca

10 — Pricisteni kraj&a na tenké rezé&eky a krajaa na hranaleky otvorte ochranny kryt, ktory
sa nachadza na spodnej strane podstavca

11 — Tento viactelovy kuchynsky kradjaumoziuje kraja alebo strahévsetky druhy zeleniny,
syr, ¢okoladu a pod.

POZOR! Cepele s vizmi ostré! Pri pouZiti vzdy pouZite ochranné drzadlo

Manipulujte s krajgom opatrne. Uchovavanimo dosahu deti a zvierat.

Odportame vantistenie pomocou kefky na riad a vody so saponatom.

Uchovaijte tento navod.

CZ — Multifunk éni struhadlo

A — Podpgra s nozkou

B — Drzadlo

C — Ploché struhadlo

D — Struhadlo na parmazar@koladu
E — ZvIréné struhadlo

F — Struhadlo s otvory g 6 mm

G — Struhadlo s otvory g 2,5 mm

H — Struhadlo na hranolky

| — Struhadlo na zeleninu

1 — Rozlozte nozky a umée struhadlo na rovnou plochu

2 — Vlozte zvolené struhadlo

3 — Zablokujte struhadlo zatlenim na pojistné ttdtko

4 — Upevidte pokrm na koliky drzadla

5 — Ot&ejte kol&kem, chcete-li pouZzivat struhadlo na zeleninu rielaolky
6 — Ot&ejte op&nym koletkem a nastavuijte silu krdjenyzch potravin

7 — Mazete dosahnout plétlo sile 3 az 7 mm

8 — Z bezpenostnich dvodi vzdy pidrzujte nozky a ochrannou rukdje

9 — Po sloZeni nozekitkete struhadlo pouzitimo nad misou

10 — Chcete-li wistit struhadlo na zeleninu a hranolky, dtete viko umisiné pod podgrou
11 — UmoZuje strouhati krajet vSechny druhy zeleniny, sytakolady, atd.

POZOR! Cepele jsou velmi ostréliPpouZiti vzdy pouZijte ochranné drzadlo.
Manipulujte s krajgem opatr. Uchovavat mimo dosalét a zviat.

Doporutujeme vantisténi pomoci kartée na nadobi a vody s mydlem.

Uchovejte tento navod.

PL — Tarka wielofunkcyjna

A — Podstawa z kg

B — Ostona

C — Ostrze ptaskie

D — Tarka do sera parmezan i czekolady
E — Ostrze faliste

F — Tarka z otworami g 6 mm

G — Tarka z otworami @ 2,5 mm

H — Szatkownica do frytek

| — Szatkownica do drobnegagcia

1 — Rozlé nézke, a nastpnie ustaw tarkna ptaskiej podstawie.

2 — Zal& wybrane ostrze.

3 — Zablokuj ostrze przesuwajodpowiednio przycisk zabezpiecaaj.

4 — Zamocuj wybrany produkywnaosciowy na wysgpach ostony.

5 — Obr& pokrtto w celu wycia szatkownicy do drobnegeocia lub szatkownicy do frytek.
6 — Obr@& pokrtto po przeciwnej stronie, aby wylérgruba¢ plasterka.

7 — Mazna wybra grubagi¢ od 3 do 7 mm.

8 — Dla celéw bezpiecastwa zawsze trzymaj tke i ostore.

9 — Zegnij nake, jezeli chcesz aywat tarki bezpérednio nad salatesik

10 — W celu oczyszczenia szatkownicy do drobneguaci szatkownicy do frytek otwoérz
nakrywke znajdujca sie pod podstaw.

11 — Umaliwia ciecie lub szatkowanie wszystkich rodzajéw warzywgserczekolady, itp.
UWAGA ostrza g bardzo ostre, podczasytkowania zawszeaywa¢ ochraniacza.
Uwaznie obchod4 sig z krajark. Przechowywéaw miejscu niedogpnym dla dzieci i zwierd.
Zalecamy mycie w wodzie za pomgogzczotki i ptynu do mycia nacay

Zachowa niniejsz instrukcg.

RU —MHoroyHKuuoHajJbHasi TepKa

A — Omnopa ¢ HOXKKOH-TTOJICTaBKOH

B —Pyuxa-oBomenepxareib

C —Hox 1t npsiMoit Hapeskn

D —Tepxka fu1st TBEepAOTO CHIpa M MIOKOJIAa

E —Hox 111 BOTHUCTO# Hape3Kku

F —Hacanka 1iist TepKu ¢ IHaMeTpoM OTBepCTuil 6 MM
G —Hacazaka ai1st TepKH ¢ AHaMeTpOM OTBepcTHit 2,5Mm
H —Hox u1s1 Hape3ku kapToders

| — Hox ny1st Hape3ku B BUJIE MTIOPE-KyIbeHa

1 —Ororuure HOXKY-TIOACTABKY, 3aT€M YCTAaHOBHUTE TEPKY Ha IUIOCKYIO TIOBEPXHOCTD.

2 —BcraBbTe BEIOpaHHOE JIC3BHE.

3 —3adukcupyiite 1e3Bue, HAKAB HA KHOIIKY 0€30MacHOCTH.

4 —3akpenure HEOOXOIUMBIN MPOAYKT Ha 3yOUMKaX PYUKH-OBOILEACPKATEIS.

5 — Jlna ucnonb30BaHUA HOXa A Hape3KH B BHIE MIOPE-KyIbeHa MM HOXA I Hape3KH
KapToders, TIOBEPHUTE POIIUK.

6 —YT0oOBI H3MEHUTH TOJIIHUHY HAPE3KU JJOMTHKOB, IIOBEPHUTE IIPOTHBOIIOJIOKHBIA POJIHK.

7 —MoxeT Hape3aTh JIOMTHKH TONIIHHOW OT 3 10 7 MM.

8 — Jlns OGe30macHOCTH BCeTIa 3aKpeIUIIHTe HOXKKY-TIOJCTAaBKYy W HCHOJNB3YHTE pYYKY-
OBOIIE/IePKATEIb.

9 —Ilpu McnoNb30BaHUH TEPKH HEMOCPEICTBEHHO HaJ CaJaTHUIEH yOepuTe HOXKKY-TIOACTABKY.
10 — YroObl MOYMCTHTH HOX JUIi Hape3Kd B BHUJE IIOPE-)KYJIbEHA HIM HOX Ul Hape3Ku
KapTodest, OTKPONTE KPBHIIIKY, PACIOIIONKESHHYIO O/ OHOPO.

11 —Mosxert pa3pe3aTh WIH U3MENbYaTh BCE BUIbI OBOILIEH, CBIp, IIOKONAMA U T. A.

BHUMAHMUE ne3Bus oueHb OCTPHI, BO BpeMsI [I0JIb30BAaHMS BCET/Ia YIOTPEOIiTe 3aUTHBIN
MIPEOXPAHUTEIb.

OO6pataiiTech BHUMATEIEHO C OBOIIEPE3KoH. JlepKnuTe BHE OCSATaeMOCTH JeTeH U )KUBOTHBIX.
PexoMeHIyeM YHCTKY B MBUIBHOH BOZIE C TIOMOIIBIO IETKH IS TOCY B

CoxpaHUTe 3Ty HHCTPYKIHIO TI0 SKCILTyaTalliH
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