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DILY A PRISLUSENSTVI
NOMENCLATURA DELLE PARTI

COMPONENTES Y ACCESORIOS
PARTS AND ACCESSORIES

@ Plochy naz
Upevnény k hlavnimu dilu

® Lamalliscia
Montata sul telaio

® Cuchilla plana
Viene montada en la unidad principal de la mandolina.

® Plain Blade
Attached to the main body

@ Rezna deska
D4 se sejmout z hlavniho dilu pro oplachovani a €isténi

© Tagliere
Puo essere rimosso dal corpo principale per il lavaggio

@ Superficie de apoyo para cortar
Puede extraerse de la unidad principal para su limpieza.

® Cutting Board
Can be removed from the main body for rinsing and cleaning

® Upinaci Sroub

Sroub pro upevnéni vyménych noz(

® Viti di serraggio

Vite per stringere le lame intercambiabili

® Tornillo de fijaciéon
Tornillos para fijar las cuchillas intercambiables.

® Tightening Screw
A screw to tighten the Exchangeable Blades

-
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@Drazka pro vyménné noze

Drézka pro vkladani vymeénnych nozu

@Slot di inserimento della lama intercambiabile
Slot per inserire lama intercambiabile

@®Ranuras para las cuchillas intercambiables
Son necesarias para insertar las cuchillas intercam-
biables.

@Exchangeable Blade Insertion Slot
A slot for inserting Exchangeable Blades

Kotou€ pro nastaveni tloustky
Manopola di regolazione dello spessore
Rueda de ajuste del grosor

Thickness Adjustment Dial o

Sroub plochého noze !

Sroub pro upevnéni plochého noZe

Vite della lama liscia
Una vite che fissa la lama liscia

Tornillos de la cuchilla plana
Son los tornillos necesarios para fijar la cuchilla plana.

Plain Blade Screw
A screw that secures the Plain Blade.

Drazka rezné desky
Zde zasurite feznou desku pfi opétovné montazi k hlavnimu dilu

Posizionatore tagliere
Solco utilizzato per fissare/rimuovere il tagliere dal corpo
principale

Ranuras de la superficie de apoyo para cortar
Se utilizan para montar y desmontar la superficie de
apoyo de la unidad principal.

Cutting Board Locator
Clip in the Cutting Board from here when re-attaching to
the body

.

Hak
Vhodny k zahaknuti na okraj raznych rozmért misek
Tacca

Permette di applicare direttamente il mandolino sulle
ciotole

Enganches inmovilizadores
Se pueden utilizar para sujetar la
mandolina encima de un cuenco, etc. 3

Hook
Suitable for hooking onto the rims of
different sizes of bowls
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Protiskluzova podlozka
Vhodna k zahaknuti na okraj riznych rozmeért misek

Base antiscivolo
Permette di fissare il mandolino sul tagliere o sul tavolo,
facilitando il taglio.

Base antideslizante
Practica para fijar la mandolina sobre diferentes superfi-
cies y facilitar su utilizacion. N

Non-Skid Base
Suitable for hooking onto the rims of *
different sizes of bowls. v
POUZiVANi OCHRANY PRSTU
COME USARE LA PROTEZIONE PER LE DITA
COMO UTILIZAR EL SALVADEDOS
HOW TO USE FINGER GUARD

V zajmu vlastni bezpe€nosti pouZivejte ochranu prsta.

Si prega di utilizzare la protezione per le dita per la vostra
sicurezza. Por favor, use el salvadedos para su seguridad.
Please use Finger Guard for your protection.

Spodni drsnou stranu ochrany prstt
pritlacte k rovnému povrchu krajené
zeleniny.

Zeleninu krajejte pohybem prsta vpred a
vzad a soucasné rovhomerné pritlacujte
ochranu prstu k zelening.

Disporre le verdure in orizzontale e
applicare sul lato di taglio la sporgenza
del lato inferiore della PROTEZIONE
PER LE DITA.

Applicare una leggera pressione dall'al-
to sulla PROTEZIONE PER LE DITA e
affettare andando avanti e indietro.
Presione las protuberancias que hay
debajo del salvadedos contra la super-
ficie plana que se ha cortado de las

{ verduras.
{ ] Deslice el salvadedos suavemente
I“ hacia delante y hacia atras, ejerciendo
7 una ligera presion.

N Press the protrusion on the back of the

Finger Guard against the flat cut sur-
face of the vegetable.

Slice the vegetable with the Finger
Guard moved back and forth while
applying slight pressure evenly on the
Finger Guard from above.

A Vzdy pouzivejte ochranu prstua.

I Utilizzare sempre la PROTEZIONE PER LE DITA.
A\ use siempre el SALVADEDOS
ViN Always use the Finger Guard.
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CISTENI DIiLU PO POUZITI
PULIZIA DELLE PARTI DOPO L'USO

COMO LIMPIAR LOS COMPONENTES
DESPUES DE SU UTILIZACION

HOW TO CLEAN PARTS AFTER USE

Tento vyrobek je velmi hygienicky; po pouziti muZzete
rozmontovat vyménny nuz, hlavni dil a feznou desku a umyt je
vodou a pfipravkem na myti nadobi.

Pozor: NEPOUZIVEJTE susici mycky nadobi, nebot teplo
muZe poskodit plastové dily.

Ogni pezzo (lama, telaio e tagliere) pud essere smontato per
la pulizia e la disinfezione, e cio rende il prodotto igienico.

Si prega di non usare il lavastoviglie perché la parti in plastica
possono essere danneggiate dal calore.

Esta mandolina es muy higiénica porque después de su uso
se puede desmontar la cuchilla intercambiable, la unidad
principal y la superficie de apoyo para cortar, y estos compo-
nentes se pueden lavar con agua y desinfectar.

Advertencia: No utilice el secado del lavavajillas debido a que
esta mandolina esté fabricada con resina plastica y se puede
deformar con el calor.

This product is very hygienic; you can disassemble the
Exchangeable Blade, main body, and cutting board after use
and wash them in water and dishwashing liquid.

Caution: Do NOT use drying dishwashers as heat may
damage resin elements.

(1) Rozmontovani hlavniho dilu a Fezné desky
S hlavnim dilem ve vodorovné poloze otocte
feznou desku do svislé polohy.
Reznou desku vyjméte smérem dold vybranimi na
obou stranach hlavniho dilu.

(1) Come rimuovere il tagliere
Tenere il telaio orizzontale e sollevare il bordo del
tagliere a 90 gradi.
imuovere Il tagliere spingendolo verso il basso attra-
verso le aperture destra e sinistra del telaio.

(1) Cémo retirar la superficie de apoyo para cortar de
la unidad principal
Con la unidad principal en posicion horizontal, tire de la
superficie de apoyo para cortar hacia arriba hasta que
el extremo quede en posicion vertical.
Retire, hacia abajo, la superficie de apoyo para cortar
de los insertos que hay a ambos lados de la unidad

principal en direccion.
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(1) HOW TO DISASSEMBLE MAIN BODY AND

CUTTING BOARD
While holdinlg the main body horizontally, raise the Cut-
ting Board until the tip becomes vertical.

~ Remove the Cutting Board downward through the
insertion grooves on both sides of the main body.

(2) UPEVNENI REZNE DESKY
Postupuijte v opacném poradi demontaze.
Hrot fezné desky otocte dolu a levy a pravy vystupek
fezné desky zasunte do vybrani v hlavnim dilu.
Reznou desku sklopte do hlavniho dilu. Potom namontujte
kotou€.
Poznamka: vyrobek neni mozno smontovat, pokud kotou¢
namontujete jako prvni.

(2) Come montare il tagliere
Per rimontare il tagliere, procedere in senso inverso.

Con il bordo del TAGLIERE verso il basso, inserire le
sporgenze a destra e a sinistra nel POSIZIONATORE

DEL TAGLIERE.

Girare il tagliere per portarlo allo stesso livello del
telaio. Installare la MANOPOLA di regolazione dello

spessore girando fino alla fine.
Nota : installando prima la MANOPOLA, non sara possi-
bile completare I'assemblaggio.
(2) Cébmo montar la superficie de apoyo para cortar
El procedimiento de montaje es el inverso al del desmontaje.

Con el extremo de la superficie de apoyo de cortar
apuntando hacia abajo, inserte las protuberancias

izquierda y derecha de la superficie de apoyo en las

ranuras. o
Vuelva a colocar la superficie de apoyo para cortar
hasta que quede nivelada con la unidad principal.

Como ultimo paso se debe insertar la rueda.
Advertencia: Si se coloca primero la rueda de ajuste del
grosor, no se podra realizar el montaje.
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(2) HOW TO ATTACH CUTTING BOARD
Reverse the disassembly procedure to reassemble.
® Place the tiP of the cutting surface downward
and insert the left and right protrusions into the
Cutting Board Locator.
@ Return the cuttingDsurface to the level position with
the main body. The Dial installs last.

Note: The product cannot be assembled if the Dial is
installed first.
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BEZPECNOSTNI OPATRENI PRED POUZITIM

Opatreni si prosim prectéte pred pouzitim
Kraje¢ BENRINER mlze zpUsobit poranéni prstu pri krajeni
jinych predmétt nez zeleniny, pfi pouzivani v poSkozeném
stavu nebo pfi nespravném pouzivani.

/\ Vénujte mimofadnou pozornost zménam rozmér( zeleniny pfi krajeni.
Sleduijte zeleninu, pracujte pomalu nebo pouzivejte ochranu prstu.

A\ Nikdy nevystrkuijte prsty pfes ochranu prst(.
A\ P praci se nedotykejte Fezného bfitu.
A\ PFi vyjimani fezné desky z hlavniho dilu za ugelem myti budte opatrni.

Nedotykejte se konci prstl fezného bfitu.

A\ Krajeg, noze a ostatni dily ukladejte mimo dosah déti.

POPIS KVALITY
Materidl : pryskyfice ABS, pryskyfice AS
Tepeln& odolnost: -10 °C az 70 °C (14 °F az 158 °F)
OPATRENI PRO ZACHAZENI
A\ Vyrobek nevystavujte otevienému plameni nebo jinym zdrojtim tepla.
A\ Neopouzivejte susici myéky nadobi. Hlavni dil a ochrana prstu se pfi
zahtati deformuje.
A\ Cisténi kartadem nebo praskovymi prostiedky méze vést k poskrabani
povrchu dilu.
A\ Povrch nikdy necistéte fedidly barev, benzinem, benzenem a
podobnymi latkami.
A\ Pokud se kraje¢ znegisti olejem nebo ¢isticimi prostfedky, oplachnéte je.

PRECAUZIONI PRIMA DELL'USO

LEGGERE ATTENTAMENTE IL PRESENTE
PRIMA DELL'USO

Tagliando cose diverse dalle verdure o utilizzando il mandolino
Berniner quando & danneggiato o in modo errato si possono
causare lesioni alle dita.

[\ Fare molta attenzione alle dita quando le verdure si spezzettano
durante il taglio. Tagliare piano senza distogliere lo sguardo o utilizza-
re la PROTEZIONE PER LE DITA.

A\ Quando si utilizza la PROTEZIONE PER LE DITA, fare attenzione a
non lasciare che le dita scivolino oltre la protezione.

A\ Durante I'uso, fare attenzione a non toccare il tagliente della lama con
le dita.

A\ Dopo l'uso, rimuovere il TAGLIERE per la pulizia, facendo attenzione a
non toccare la lama con le dita.

/\ Mantenere il mandolino Benriner, le lame e tutti i pezzi fuori dalla
portata dei bambini.

SPECIFICHE TECNICHE

SPECIFICHE TECNICHE
Temperatura ammessa: -10° C/70°C

PRECAUZIONI PER L'USO

/\ Non collocare su una fiamma e non graffiare il prodotto.

A\ Non usare la lavastoviglie per lavare il mandolino o la protezione per le
dita, perché le alte temperature possono deformare la plastica.

A\ Utilizzando spazzole o detersivi in polvere si corre il rischio di graffiare
il prodotto.

A\ Non utilizzare solventi, benzina o simili per la pulizia.

/\ Sciacquare abbondantemente se il prodotto viene a contatto con olio o
detergenti.
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ADVERTENCIAS SOBRE SEGURIDAD

ANTES DE SU UTILIZACION
Por favor, lea antes de su utilizacion

Si intenta cortar algo que no sean verduras, si se utiliza en
mal estado o si se hace un uso no adecuado de esta mando-
lina es peligroso debido a que puede cortarle las yemas de
los dedos.

[\ Durante el uso, cuando las verduras sean lo suficientemente
pequefas, tenga mucho cuidado con las yemas de los dedos, no
aparte la vista del elemento que esté cortando y hagalo lentamente o
use el salvadedos.

A\ Cuando use el salvadedos, tenga cuidado de que sus dedos no
salgan fuera del salvadedos.

/\ No toque el borde de la cuchilla bajo ninguna circunstancia.

A\ Al retirar la superficie de apoyo para cortar de la unidad principal y
lavarla con agua, después de usarla, tenga cuidado de no dejar que
las yemas de los dedos toquen la cuchilla.

A\ Tenga cuidado de no dejar esta mandolina al alcance de la mano de
nifios pequenios, debido a que es peligroso.

INDICACION DE CALIDAD

Resinas utilizadas: ABS, resina AS.

Resistencia térmica: 70 °C — 10°C
ADVERTENCIAS DE MANIPULACION

A\ No lo exponga al fuego o a fuentes de calor.

A\ No tilice el secado del lavavaiillas debido a que una alta temperatura
puede deformarla.

A\ La limpieza con cepillos o polvos de limpieza abrasivos pueden
deteriorar la superficie.

A\ Nunca la limpie con diluyente, gasolina, bencina, etc.
/A Si se adhiere aceite o detergente, lavela detenidamente.

SAFETY PRECAUTIONS BEFORE USE

Please read through the precautions before
use.

The BENRINER may cause fingertip injury if used to cut
non-vegetable items, if used in a damaged condition, or if
handled improperly.

A\ Pay special attention to the vegetable’ s changing size when being
sliced. Keep an eye on the vegetable, work slowly, or use the Finger
Guard.

/\ Never extend fingers beyond the Finger Guard.

A\ Do not touch the cutting edge during use.

A\ Be careful when removing the Cutting Board from the main body for
washing. Do not let your fingertips touch the cutting edge.

/\ Keep the BENRINER, Blades, and parts out of reach of children.

QUALITY INDICATION

Material resin/ABS resin, AS resin/

Thermal resistance temp. range: -10°C-70°C (14°F-158°F)
CAUTIONS FOR HANDLING
A\ Do not place the product directly in or near open flame or heat sources.
A\ Do not use drying dishwashers. The main body and Finger Guard will
deform if heated.
A\ Polishing with a brush or powdered cleanser may scratch the surface.
A\ Never wipe the surface with paint thinner, gasoline, benzine, etc.
/\ If oil or detergents contact the BENRINER, rinse it clean.
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LOUIS TELLIER

Mandoline Japonaise
ref.64JB

Mandoline Japonaise

BENRINER

No. 64

JEMNY NUZ / LAMA FINA
CUCHILLA FINA / FINE BLADE

STREDNI NUZ / LAMA MEDIA
CUCHILLA MEDIA / MEDIUM BLADE

‘,llllllll)f)l‘i

HRUBY NUZ / LAMA GRANDA
CUCHILLA GRANDE / COARSE BLADE
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POSTUP NASTAVENI TLOUSTKY

REGOLAZIONE DELLO SPESSORE
DI TAGLIO

COMO AJUSTAR EL GROSOR
HOW TO ADJUST THICKNESS

Kotou€ nastaveni
tloustky

Manopola di regolazione
dello spessore
Ruedade ajuste

del grosor
Thickness
Adjustment Dial

(1) TlouStku krajené zeleniny je mozno nastavit podle
potfeby v rozsahu od 0,5 mm do 5 mm pii
vyjmutém vyménném noZi.

Zkontrolujte vzdalenost mezi feznou deskou a plochym
nozem.

Otacenim nastavovaciho kotou¢e ve sméru hodinovych
ruciCek se fezna deska zveda pro krajeni tencich platkd.
Pro tlustSi platky otacejte proti sméru hodinovych rucicek.
Kotou¢ pro nastaveni tloustky je navrzen tak, aby se pfi
zvedani fezné desky otacel obtiznéji.

Pfi otaCeni nastavovaciho kotouce tloustky proti sméru
hodinovych ruci¢ek neklesa fezna deska vlastni vahou. V
takovém pfipadé nastavte vysku fezné desky zatlacenim
prsty na jeji stfed podle fotografie.

(1) Permette di regolare a piacimento lo spessore
dellaverdurada 0.5 mm a5 mm senza usare la
lama intercambiabile.

Controllare lo spazio tra il tagliere e la lama liscia.

Girare la manopola di regolazione dello spessore in

senso orario per sollevare il tagliere e fare un taglio piu
fino. Girarla in senso contrario per un taglio pit spesso.
Piu il tagliere si solleva, piu la manopola di regolazione
dello spessore si indurisce.

Se il tagliere non si abbassa girando la manopola di
regolazione in senso antiorario, posizionare le dita al
centro del tagliere come nella foto e spingere per
regolarne l'altezza.




B-2

(1) Permette di regolare a piacimento lo spessore

dellaverdurada 0.5 mm a5 mm senza usare la
lama intercambiabile.

Controllare lo spazio tra il tagliere e la lama liscia.

Girare la manopola di regolazione dello spessore in
senso orario per sollevare il tagliere e fare un taglio piu
fino. Girarla in senso contrario per un taglio piu spesso.
Piu il tagliere si solleva, piu la manopola di regolazione
dello spessore si indurisce.

Se il tagliere non si abbassa girando la manopola di
regolazione in senso antiorario, posizionare le dita al
centro del tagliere come nella foto e spingere per
regolarne l'altezza.

(1) Vegetables to be cut can be adjusted from 0.5 mm

to 5 mm in thickness with the Exchangeable Blade
removed, depending on your preference.

Check the space between the Cutting Surface and the
Plane Blade.

Turning the Thickness Adjustment Dial clockwise raises
the Cutting Board to cut vegetables thinly. Turn it counter-
clockwise for thicker slices.

The Thickness Adjustment Dial is designed to move
heavier as the Cutting Board rises.

The Cutting Board will not descend under its weight when
the Thickness Adjustment Dial is turned counterclockwise.
In that case, adjust the Cutting Board height while press-
ing the center of the Cutting Board with your finger, as
shown in the photo.

(2) Kotou€ nastaveni tlouStky je navrzen tak, aby se

pfi zvedani fezné desky pohyboval obtiznéji.
Rezn& deska neklesne pfi otaCeni kotouce nastaveni
tloustky vlastni vahou. V takovém pfipadé nastavte vySku
fezné desky zatlacenim prsty na jeji stfed, jak je vidét na
fotografii.

(2) Piu il tagliere sisolleva, pit lamanopola di

regolazione dello spessore si indurisce.

Se il tagliere non si abbassa girando la manopola di
regolazione in senso antiorario, posizionare le dita al
centro del tagliere come nella foto e spingere per
regolarne l'altezza.

(2) A medida que eleve la superficie de apoyo para

cortar, laruedade ajuste del grosor se hace mas
dificil de girar.

Si gira la rueda de ajuste del grosor en el sentido con-
trario a las agujas del reloj, la superficie de apoyo para
cortar no descendera por su propio peso. En este caso,
ajustela mientras verifica la altura de la superficie de
apoyo para cortar y presiona su parte central con los
dedos como se muestra en la foto.

(2) The Thickness Adjustment Dial is designed to

move heavier as the Cutting Board rises.

The Cutting Board will not descend under its weight when
the Thickness Adjustment Dial is turned counterclockwise.
In that case, adjust the Cutting Board height while press-
ing the center of the Cutting Board with your finger, as
shown in the photo.




Poznamka : sklopeni fezné desky pfi pouzivani
Nota: angolazione del tagliere durante l'uso
Advertencia: Acerca de la inclinacion de la
superficie de apoyo para cortar durante su
utilizacién.

Precaution: Tilting of the Cutting Board during Use

(1) Z nésledujicich konstrukénich davodu je ve spoji
mezi Feznou deskou a kotouéem nastaveni
tloustky vale (viz obrazek): pro snadné otaéeni
kotou€e nastaveni tlouStky a  pro oddéleni fezné
desky od hlavniho dilu pro umyti vodou po pouziti.

(1) Limitazione strutturale: per far girare in maniera fluida
la manopola di regolazione dello spessore e Fer poter

rimuovere il tagllere dal telaio al
momento del Iavagglo dopo I'uso, c'é uno spazio
("gioco") nel punto di contatto tra il tagliere e la
manopola di regolazione dello spessore.

(1) Como restricciones estructurales, para girar
suavemente la rueda de ajuste del grosor y para
quitar la superficie de apoyo para cortar de la unidad
principal, para lavarla después de usarla, existe un
«espacio» en la union entre la superﬂue de apoyo
para cortar y la rueda de ajuste del grosor.

(1) For the following structural reasons, a clearance is
provided at the joint between the Cutting Board and
the Thickness Adjustment Dial (see the
illustration): To rotate the Thickness Adjustment Dial
smoothly and To detach the Cutting Board from the
main body for washing in water after use.
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(2) Rezna deska se maze naklonit v nasledujicich pfipadech:

Zelenina je pfitlaéena a soustfedéna na ruzové

oznacené ploSe a Prava spodni éast na pfedni strané
fezné desky je stlaéena shora.

(2) Precauzione per l'uso: se si preme la verdura contro la
parte rosa e si spinge dall'alto la parte inferiore destra
davanti del tagliere, questo potrebbe inclinarsi.

(2) Como precauciones de uso: si presiona las verduras
concentrando la fuerza en la parte de color rosa, 0 si
presiona la parte delantera inferior derecha de la
superficie
de apoyo para cortar desde arriba, la superficie de apoyo
para cortar puede inclinarse.

(2) The Cutting Board may tilt in the following cases: The
vegetable is pressed and concentrated against the
pink-colored area and The lower right portion on
the front of the cutting board is pressed from above.

v

y ci—4

PFi pouzivani fezné desky prosim krajejte zeleninu umisténou
do stfedni éasti fezné desky (podle obrazku).

Al momento dell'uso, porre le verdure sulla parte centrale
del tagliere per affettarle (come nella figura).

Al utilizarla, coloque las verduras en el centro de la
superficie de apoyo para cortar y proceda a cortarlas. (Ver
ilustracion)
When using the Cutting Board, please slice the vegetable b%
placing them on the middle part of the Cutting Board (see the
illustration).

<

|

(3) V pripadé velké hlavky zeli, pFefiznété hlavku
podélné na polovinu a pred krajenim odfiznéte
konce.

(3) Un grande cavolo deve essere tagliato in due
verticalmente, quindi affettato partendo da
un'estremita.

(3) Cuando la berza sea grande, cortelaalo largo por
la mitad y coértela en juliana.

(3) In the case of a large head of cabbage, cut it in half
lengthwise and shave off the ends before
shredding.
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PRIKLADY KRAJENI POTRAVIN JEN
POMOCI PLOCHEHO NOZE

(bez VYMENNEHO NOZE)

ESEMPIO DI PREPARAZIONE CON

LA SOLA LAMA PIATTA

(Senza la LAMA INTERCAMBIABILE)

EJEMPLOS DE ALIMENTOS CORTADOS
UTILIZANDO SOLO LA CUCHILLA PLANA
(Sin las cuchillas intercambiables)

EXAMPLES OF FOOD USING

PLANE BLADE ONLY
(Without EXCHANGEABLE BLADE)
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MONTAZ A DEMONTAZ VYMENNEHO
NOZE

COME FISSARE/RIMUOVERE LA LAMA
INTERCAMBIABILE

COMO MONTAR Y DESMONTAR LAS
CUCHILLAS INTERCAMBIABLES
HOW TO ATTACH/REMOVE
EXCHANGEABLE BLADE

(1) Hlavni dil otoéte horni stranou dolG a konec
hfebene vlozte do levé a pravé drazky s feznymi
bfity smérujicimi dold.

(1) Girare il telaio e inserire la lama negli
ALLOGGIAMENTI a destra e a sinistra con la parte
tagliente verso il basso.

(1) Dé la vuelta a la unidad principal e introduzca la
cuchilla de peine en los insertos izquierdo y
derecho, con los dientes de corte hacia abajo.

(1) Turn the main body upside down and insert the
comb teeth into the left and right insertion slots
with the cutting edges facing down.

(2) Po vloZeni zajistéte oba konce vyménného noze
pojistnymi Srouby. Vyménny nudz je mozno
vyjmout po povoleni pojistnych Sroubu.

(2) Serrare le viti per fissare la lama e svitarle per
rimuoverla.

(2) Después de realizar la insercién, fije la cuchilla
con los dos tornillos del peine. EI desmontaje
puede realizarse aflojando los tornillos.

(2) After inserting, secure both ends of the
Exchangeable Blade with the comb setscrews. The
Exchangeable Blade can be removed with the

screws loosened.
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Kraje¢ se dodava 3 typy vymeénnych nozu
Dotato di 3 tipi di lame intercambiabili

Esta mandolina incluye 3 cuchillas diferentes
intercambiables

Provided with three tvoes of Exchanaeable Blades

w RIS B |
JEMNY NUZ STREDNI NUZ HRUBY NUZ
LAMA FINA LAMA FINA LAMA GRANDE
CUCHILLAFINA CUCHILLA MEDIANA CUCHILLA GRANDE
FINE BLADE MEDIUM BLADE COARSE BLADE

(3) Po zajisténi vyménného noze zkontrolujte, zda
zelenina je pfipravena ke krjeni.
(3) Dopo aver inserito la lama intercambiabile,

verificare che sia in grado di sminuzzare/affettare
la verdura.

(3) Después de insertar la cuchilla intercambiable
(cuchilla de peine), compruebe que las verduras
estan listas para ser cortadas.

(3) When the Exchangeable Blade is secured, check
that the vegetable is ready for shredding or
slicing. B

SPRAVNE

CORRETTO

CORRECTO

GOOD

Plochy naz
Lamaliscia
- Cuchillaplana

Plain Blade

(4) Jak je vidét na fotografii, pokud se zbytky zeleniny
hromadi v zasouvacich drazkach, jsou hroty zubu
hfebene upevnény nize nez plochy ntz.

(4) Come indicato nella foto, se gli alloggiamenti della
lama intercambiabile sono ostruiti da scarti
vegetali, la parte superiore si fissera piu in basso
dellalama liscia.

(4) Si los restos de verduras se atascan en la abertura
de insercion de los dientes de la cuchilla de peine,
como se muestra en la ilustracién, los dientes de
la cuchilla de peine se han fijado en una posicion
mas baja que la cuchilla plana.

(4) As shown in the photo, if vegetable scraps get
stuck in the insertion slots, the tips of the comb
teeth will be fixed at a lower position than the
Plane Blade. Plochy naz

Lamaliscia

Cuchillaplana

Plain Blade

SPATNE

NON CORRETO

INCORRECTO

BAD
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PRIKLADY KRAJENI SE TREMI RUZNYMI
TYPY VYMENNYCH NOZU

ESEMPI DI PREPARAZIONE CON 3 DIVERSI
TIPI DI LAME INTERCAMBIABILI
EJEMPLOS DE VERDURAS CORTADAS CON
LAS TRES CUCHILLAS INTERCAMBIABLES

COOKING EXAMPLES WITH THREE TYPES OF
DIFFERENT EXCHANGEABLE BLADES USED

LD RARRALLELELLELLELE LA
G e )
PFiklad pouziti JEMNEHO NOZE
Esempio con la LAMA FINA

Ejemplo de cortado con
CUCHILLA FINA

Example using FINE BLADE

B 11} LillLlll

Ptiklad pouZiti STREDNIHO NOZE
Esempio con la LAMA MEDIA

Ejemplo de cortado con
CUCHILLA MEDIA

Example using MEDIUM BLADE

Obé strany tfi vyménnych nozZu jsou stejné,
proto je mozno obé pouzit ke krajeni.

Tutte le LAME INTERCAMBIABILI sono reversibili.

Los 3 tipos de cuchillas intercam- ‘ dmj
i : S
biables son reversibles. s

wg«s%‘

Both sides of the three exchange- WM@»
able blades are identical, so " X ]
either side can be set for cutting.
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PFiklad pouziti HRUBEHO NOZE
Esempio con la LAMA GRANDA

Ejemplo de cortado con
CUCHILLA GRANDE

Example using COARSE BLADE

Poznamka : efektivni rozsah fezné vysky (rozsah tloustky
nakrajené zeleniny) zavisi na typu vyménného noze.
RlZova plocha na fotografii neni krajena a uc¢innost
fezného bfitu v ni neni zaru€ena. Proto zelenina
prichazejici do této ¢asti nemuaze byt nakrajena.

Nota: l'altezza di taglio (spessore dei bastoncini di verdu-
ra) dipende dalla lama intercambiabile usata. La parte
rosa della lama nella foto non ha funzione di taglio ma
di rinforzo (non e stata affilata), e quindi non & utilizza-
bile per tagliare la verdura.

Advertencia : La altura de corte (grosor del vegetal)
difiere segun el tipo de cuchilla intercambiable utiliza-
da. La zona pintada de rosa en la fotografia no esta
pulida para garantizar la resistencia del filo de la
cuchilla (no esta pulida), por lo que no se pueden
cortar verduras si se colocan en esta zona.

Note: The effective cutting height range (vegetable thick-
ness range) differs depending on the type of
Exchangeable Blade. The pink-colored area in the
photo is not ground (not processed), and the strength
of the cutting edge is not ensured. Therefore, vegeta-
bles applied to this area cannot be cut.

JEMNY NUZ
LAMA FINA
CUCHILLA FINA
FINE BLADE

STREDNI NUZ
LAMA MEDIA
CUCHILLA MEDIA
MEDIUM BLADE

RALAAAAA040)

HRUBY NUZ

LAMA GRANDA
CUCHILLA GRANDE
COARSE BLADE
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PRIKLADY KRAJENI CIBULE STREDNIM
NEBO HRUBYM NOZEM

Esempi di uso della lama MEDIA e della
lama GRANDE su una cipolla.

Ejemplos de cebollas picadas con dientes
medianos o0 gruesos

COOKING EXAMPLES OF CHOPPED
ONIONS WITH MEDIUM OR ROUGH BLADE

(1) Malé cibule krajejte celé.
(1) Tagliare le cipolle piccole cosi come sono.

(1) Corte las cebollas pequefias sin cortarlas
previamente.

(1) Slice small onions as they are.

(2) Velké cibule rozkrojte na polovinu.
(2) Tagliare prima a meta le cipolle grandi.

(2) Corte las cebollas grandes cortandolas
previamente por la mitad

(2) Cut large onions in half.

A\Vzdy pouzivejte ochranu prsta.

A\ Utilizzare sempre la PROTEZIONE PER LE DITA.
A Use siempre el SALVADEDOS

A\ Always use the Finger Guard.




