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Before Use

Thank you for purchasing a "Michel BRAS" mandoline.
For your own safety, please read the instructions carefully before proceeding.

W Safety information
& The mandoline blades are very sharp, be careful when using.

Take extra care when you handle the blades.
Make sure that you do not leave them within children's reach.

® Use only to prepare vegetables or other foodstuff; do not use for any other purpose.

@® For your own safety, always use the food cart.

@ Do not use if the blade is not securely attached to the main unit or if parts in resin
show cracks, deformation or damage. For your own safety, do not try to repair or alter
yourself.

@ Being in a hurry to prepare food causes carelessness which may result in unnecessary
injury. Take plenty of time when you cook.

@ Do not leave the mandoline near a source of heat. High temperatures may cause resin
parts to soften and alter.

® Do not use a metal sponge nor scouring powder to clean the mandoline as they will leave
scratch marks.

® Never use harsh chemicals such as paint thinner, benzene nor gasoline to clean.

These chemicals may alter the surface or discolor of the mandoline.

@ Take extra caution when washing the blades.

@ Store out of the reach of young children.

® The mandoline is not dishwasher safe. Placing it in a dishwasher may alter it or result in
damage.
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Avant la premiére utilisation

Nous vous remercions d'avoir choisi la mandoline { Michel BRAS ) .
Nous vous prions de bien vouloir lire le mode d'emploi avec attention avant de
I'utiliser.

H Précaution d'emploi
& Article tranchant, a manipuler avec précaution.

Veuillez manipuler les lames avec précaution.
Ne pas laisser a la portée des enfants.

® Ne pas utiliser a d'autres fins que le tranchage de légumes et autres produits
destinés a la cuisine.

® Pour plus de sécurité, utiliser le chariot a Iégumes pour effectuer le tranchage.

® Cesser d'utiliser la mandoline si la lame n'est pas correctement fixée, si les parties
en résine présentent des fissures, une déformation ou une altération. Eviter toute
réparation ou modification de I'article, qui susciteraient un danger éventuel.

® Prenez votre temps pour trancher et cuisiner. La hate favorise l'inattention ainsi que
les risques de blessure.

® Ne pas la laisser prées du feu ou d'une source de chaleur, qui pourrait déformer ou
altérer les parties en résine.

® Eviter les produits décapants et I'éponge a récurer, car ils risquent de rayer l'article.

® Ne jamais nettoyer au diluant a peinture, ni au benzéne, ni a I'essence. lls pourraient
altérer ou décolorer l'article.

® Lors du lavage, soyez prudents avec le tranchant des lames.

® A conserver dans un lieu qui soit hors de portée des enfants en bas age.

® Ne passe pas au lave-vaisselle ni au seche-vaisselle, qui sont susceptibles de
déformer ou d'altérer l'article.
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Mepea nepBbIM MCNO/Ib30BaHUEM
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BonbLoe cnacnbo, 4to Bbi Beibpasin oBolwepesky ,MaHgonHa" ot Michel Bras.
[ns Baweit 6e3onacHoCTU 1 Ans obecneyeHrs NpaBUABHOTO YX0Aa NpoumnTanTe
BHMMAaTE/IbHO MHCTPYKLMIO MO SKCMAyaTaLuu.

Il Mepb! npe0CTOPOXHOCTH
& Jle3Bus oBoLiepesku o4eHb ocTpble! BybTe 0CTOPOXKHbI B 06paLyeHun € Hell.

ByAbTe NOBbILIEHHO BHUMATE/IbHbIMU NP KacaHWM N1e3BUIA.
Y6eautech, uTo MaHA0/IMHA HAXOAUTCA BHE 30HbI AOCAraeMOCTU AeTeN.

@ MpejHasHayeHa AN NPUrOTOB/IEHNS OBOLLEN 1 APYTHX MPOAYKTOB MUTAHUS.
He ucnonb3yiiTe oBowepesky B Apyrux Lesx.

@ /119 Baweri 6e30MacHOCTY NONb3yNTECh BCETAa AepXaTenem A/ Hape3aeMbiX POAYKTOB.

@ He 1cnosib3yiiTe 0BOLLEPE3KY, eC/IW /1€3BUA UMEIOT AedeKTbl, Uan eciv eé ocHoBa AepopMUpoBaHa
WM IMEET TpeLWHbI. He nbiTailTech 0TPEMOHTUPOBATh eé CAMOCTOATE/IbHO, 3TO ONACHO.

@ [1PUroTOB/IEHME MWLM B CTIELLKE YACTO MPUBOAMUT K HEBHUMATE/IbHOCTH, U KaK CAIeACTBUE K NOpe3am
v 6bITOBBIM TpaBMaM. [103TOMy 3anacuTech TepNeHUeM 1 BpeEMEeHeM.

@ He ocTasasiiTe MaHz0/1Hy B6IM3W UCTOYHUKOB TEM/A, 3TO MOXET NPUBECTU K AedopMaLim
NaCTUKOBOW YacTW NPOAYKTa.

@ He 1cnosib3yitTe abpasmBHbIe YACTALME CPEACTBA U METAIINYECKME rYBKI, 3TO MOXKET NPUBECTY K
NOBPEXAEHIO NOBEPXHOCTU.

@ 3anpeLLaeTcs UCrob30BaTb A/ YXOAA XMMUUYECKME YNCTSALLME BELecTBa, PaCcTBOPUTENM UK
6eHson.

@ BysbTe 0C06€HHO BHUMATE/IbHBI NP YXOZAE 33 OCTPbIMM I€3BUAMM.

@ XpaHuTe 0BOLLEPE3KY B HAAEXHOM, HEAOCTYNHOM AN5 AETel MecTe.

@ He MoiiTe 0BOLLEpPe3KY B NOCYAOMOEYHOM MALLIMHE, 3TO MOXKET MPUBECTM K €€ NOJIOMKE.

Vor der Verwendung

Vielen Dank fur den Kauf eines "Michel Bras" Gemusehobels.
Zu lhrer eigenen Sicherheit lesen Sie bitte, bevor Sie fortfahren, die Anweisungen
sorgfaltig durch.

M Sicherheitsinformationen

Die Messer des Gemusehobels sind sehr scharf,
seien Sie daher vorsichtig bei ihrer Verwendung.

Lassen Sie bei der Verwendung der Messer besondere Vorsicht walten.
Bewahren Sie den Gemusehobel nie in der Reichweite von Kindern auf.

® Verwenden Sie ihn nur, um Gemuse oder andere Lebensmittel zuzubereiten. Verwenden
Sie ihn nicht fur andere Zwecke.

® Zu lhrer eigenen Sicherheit verwenden Sie immer den Schnittguthalter.

@ Nicht verwenden, wenn das Messer nicht fest am Hauptteil befestigt ist oder die
Messereinsatze Risse, Verformungen oder Schaden aufweisen. Versuchen Sie zu lhrer
eigenen Sicherheit nicht, den Gemusehobel selbst zu reparieren oder zu verandern.

® Die Zubereitung von Essen in Eile fuhrt zu Nachlassigkeit, die zu unnétigen Verletzungen
fuhren kann. Nehmen Sie sich furs Kochen genlgend Zeit.

® Lassen Sie den Gemusehobel nicht in der Nahe einer Warmequelle liegen. Hohe
Temperaturen kénnen dazu fihren, dass Harzteile schmelzen und sich verandern.

@ Verwenden Sie weder Metallschwamme noch Scheuerpulver, um den Gemusehobel zu
reinigen, da sie Kratzspuren hinterlassen werden.

® Verwenden Sie zur Reinigung niemals aggressive Chemikalien wie Verdinner, Benzol
oder Benzin. Diese Chemikalien kénnen die Oberflache verandern oder den Gemisehobel
verfarben.

@ Seien Sie beim Spulen der Messer besonders vorsichtig.

® AuBerhalb der Reichweite von kleinen Kindern aufbewahren.

® Der GemUsehobel ist nicht spulmaschinengeeignet. Spulen in der Geschirrspulmaschine
kann ihn verandern oder beschadigen.

05



06

H Rz
BERCPRULEDRMDDY b,
SEEON%E. BhH 2D WNIHAAAHDETRVT. UTOKSLH Y P TEET. (DY MIE—HFITT.)

H Use

The mandoline should only be used to cut foodstuff such as fruits and vegetables.

There are five different blade attachments that can be used separately or in combination to
produce the results described below. (The following are just some examples.)

H Usage

Tranchage de légumes, fruits et autres produits destinés a la cuisine. 5 types de lames a utiliser
individuellement ou en combinaison, pour obtenir les tranchages suivants (les illustrations sont des
exemples) :

M MpumeHeHne

MpeaHa3HayeHa Ans Hape3ku oBoLel, GPyKTOB 1 APYrux NPOAYKTOB NUTAHUS.

Habop BkatouaeT B cebs 5 Hacagok. [ JOCTUXEHWSA BHU3Y NMPUBEAEHHDBIX PE3YbTaTOB Bbl MOXETE
MCNO/Q1b30BaThb J1€3BMNA KaK N0 O4HOMY, TaK U B KOM6VIHaLI.I/IVI.

(3peck NnpuBeAEeHbl TONIbKO HECKO/IbKO NPUMEPOB.)

B Verwendung

Der Gemusehobel sollte nur zum Schneiden von Lebensmitteln wie Obst oder Gemuse verwendet
werden.

Es gibt funf verschiedene Messereinsatze, die separat oder in Kombination verwendet werden,
um die nachfolgend beschriebenen Ergebnisse zu erzielen. (Im Folgenden finden Sie nur einige
Beispiele.)

271 AR
EAX : A1 AH
Slice
Use the slicing blade
Tranchage droit
Lame a utiliser : lame droite
Mpaman Hapeska (Kpy>KOuKM, NAACTUHbI)
MCMob3yiTe NpsiMoe Ne3Bne
Scheiben
Verwenden Sie das Schneidmesser

Jx—=Thv b
{42 DS by}
Crinkle cut
Use the crinkling blade
Tranchage ondulé
Lame & utiliser : lame a gaufrette
BonHuctas Hapeska
MCHOnb3yFIT€ BO/IHUCTOE Jsie3BUe
Wellenschnitt
Verwenden Sie den Welleneinsatz

A % P
L:92: DS I 5]
Waffle cut
Use the crinkling blade
Tranchage en gaufrette
Lame a utiliser : lame a gaufrette
BadenbHas Hapeska
Ncno/sib3ynTe BOJIHUCTOE /ie3Bne
Waffelschnitt
Verwenden Sie den Welleneinsatz

E3mmOFHY
AN 1 AZ4 AP+ 1) T XF3mm
3mm width julienne
Use the slicing blade + 3mm julienne blade

Julienne a 3mm
Lames & utiliser : lame droite + lame & julienne 3mm
Hapeska conomkoit 3Mm
Vcnonb3yitre npsMoe fie3site + €381 4718 COMOMKM 3MM
3 mm Breite Julienne
Verwenden Sie das Schneidmesser + den 3 mm Julienne-Schneider

B7mmOFEY
EAY 1 AZ4 AN+ 1) I XH7mm
7mm width julienne
Use the slicing blade + 7mm julienne blade
Julienne a 7mm
Lames & utiliser : lame droite + lame & julienne 7mm
Hapeska sanwoit 7mMm
Vcnonb3yitre npsiMoe /1e3Bue + /1e3Bute /A5 AN MM
7mm Breite Julienne
Verwenden Sie das Schneidmesser + den 7 mm Julienne-Schneider

1E10mm®OFEY)
{EAX 1 254 AN+ 21 T2 XF10mm
10mm width julienne
Use the slicing blade + 10mm julienne blade
Julienne a 10mm
Lames a utiliser : lame droite + lame & julienne 10mm
Hapeska nonockoii 10Mm
Vcnonb3yitre npsivoe ne3ie + Ae3ite A8 MOAOCKM 10MM
10mm Breite Julienne
Verwenden Sie das Schneidmesser + den 10 mm Juienne-Schneider
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Hl Attachments and parts

M Les éléments du set et descriptifs des différentes parties
M MpuHagnexHocTn

M Einsatze und Teile

)7

Knob

Vis de réglage
PerynmpoBoYHbIN BUHT
Drehknopf

AR

Main unit
Elément principal
OcHoBHas YacTb
Hauptgerat HRETY+

Adjustable platform
Tablier

Perynnpyemas nnockoctb
justierbare Auflageflache

ABUR
Stand

Pied
MopcTaBka
Stander

O 78

Locking mechanism
Ailes de blocage
dukcatop
Verriegelung
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A4 AN
Slicing blade
Lame droite
Mpsamoe nessue
Schneidmesser

o))

Crinkling blade
Lame a gaufrette
BosHucTOE Nnessue
Welleneinsatz

2a2)IYX¥ 3mm

3mm julienne blade

Lame a julienne 3mm

Jle3Bue ANt HAPE3K CONOMKON 3MM
3mm Julienne-Schneider

PaYIVXF Tmm

7mm julienne blade

Lame a julienne 7mm
Jle3sue ANt HAPE3KM NaNLLON 7MM
7mm Julienne-Schneider

2aYI>XX 10mm

10mm julienne blade

Lame a julienne 10mm
Jle3Bie ANSt HAPE3KM NONOCKO 10MM
10mm Julienne-Schneider

T7—RA—h
Food cart

Chariot a légumes
Jepxatenb
Schnittguthalter

BRr—A
Blade storage case

Boite de rangement des lames
Bokc Ans xpaHeHws nessui
Messeraufbewahrungsbehalter



f£f%i% / How to use / Mode d'utilisation
MHcTpyKums kK npumeHeHuto / Verwendung

W AEDRE

T IlcHRDAEY REF|IEHLTEY PLET., RELEADEICREL T EEL,

* A2V NIE ZOMERERVBAZETIEHLT.BAELET. ©
FUBZICKVEZE ALY RESMICED > TNBIT D S5BH L T EEW. @

H Setting up the mandoline

Pull out the foldable stand and set it on a steady surface.

* Pull out the stand until it clears the tab to lock it. @ If you have difficulties pulling it out,
try opening out the stand as shown by the arrows as you pull. @

M Installer I'élément principal

Déplier le pied pour l'installer. Disposer sur une surface stable.

* Tirer le pied jusqu'a le faire passer au-dessus de I'élément saillant, afin de le fixer. ®
Ecarter les tiges du pied vers I'extérieur pour faciliter ce passage. @

W HacTtpoiika oBolyepesku

BbITalMTe CKNaZHYI0 NOACTABKY U YCTAHOBWTE Ha POBHOW HaZEXHOMN NOBEPXHOCTY.

* YCTaHOBWTe NOACTaBKY Ha yA06HYyt0 A8 Bac no3uumio v 3akpenuTe eé dpukcatopom. O
Ecnn noacTaBKy BbITALWUTL TAXENO, CAeNaiTe TaK, Kak MokasaHo CTPe/Ko Ha pucyHke. @

H Aufstellen des GemuUsehobels

Ziehen Sie den Klappstander heraus und stellen Sie ihn auf eine stabile Oberflache.

* Ziehen Sie den Stander heraus, bis er den Stift zur Verriegelung freigibt. ©
Wenn Sie Schwierigkeiten beim Herausziehen haben, dann versuchen Sie den Stander
wie von den Pfeilen angezeigt herauszuziehen. @
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W How to use the mandoline

Stick foodstuff in the central hollow of the food cart. With long shaped ingredients, also use the
hollow parts on each side to load.

Gently hold the top of the food cart and slide foodstuff over blade to cut.

M Disposer le produit a trancher dans le chariot a légumes

Piquer le produit sur les picots du chariot a légumes. Pour les produits de forme allongée, utiliser
les picots situés sur le bord extérieur du chariot en plus de ceux de l'intérieur. Trancher en faisant
glisser le produit sur la ou les lames du tablier, tout en appuyant légérement sur le chariot a
légumes.

H Pab6orta c oBolwepeskoit

Pasmectute Hapesaemblit NpoAyKT B yraybaeHumn gepxatens. Jas AJIMHHbIX N0A0B UK OBOLLEN
ZepxaTtesib UMeeT Tak>Ke yrybaeHns cneBa v cnpasa.

BosbMmuTech 3a gepxaTesib M 0OCTOPOXHO NPOBeAMTE Hape3aeMblM NMPOAYKTOM MO /1e3BUIO0.

B Verwendung des Gemusehobels

Stecken Sie das Lebensmittel in die Vertiefung in der Mitte des Schnittguthalters. Fur lange
Zutaten verwenden Sie zum Auffillen auch die vertieften Teile auf beiden Seiten. Halten Sie den
Schnittguthalter leicht oben fest und schieben Sie das Lebensmittel zum Schneiden Uber das
Messer.

By FTRRMDEZ ZRE
TYFERBEEEBIET. hY MIBZRIMDEES Z&K
AIOMME THETEET.
J7EREEYICRGSER L. RET Y FHB LD,
HNEDEDPRLLDT KUBWDY MBRVET, @
HIZ, REFFTEY ICEEGE €D & FRTYFHTHY.
KWEWHY MIBRYET. @

L. PaVIYXHE LY PTBRIE. Ty FEND
BIEALETEFTITo>TLEZZW (P10BR).

M Adjusting the thickness of the ingredients to slice

Thickness can be adjusted up to a maximum of 10mm by raising or lowering the adjustable
platform. For thinner slices, reduce the distance with the blade by turning the knob clockwise to
raise the platform. @ For thicker slices, lower the platform by turning the knob in the opposite
direction, anti-clockwise. @

Please note that to set julienne blades, you must raise the platform to its highest level. (c.f. P.10)

M Régler I'épaisseur souhaitée des tranches

En faisant monter ou descendre le tablier, vous pouvez régler I'épaisseur des tranches jusqu'a
10mm maximum. Le tablier monte lorsqu'on tourne la vis de réglage dans le sens des aiguilles
d'une montre, réduisant I'espace avec la lame et rendant les tranches plus fines. @ En tournant la
vis de réglage dans le sens opposé, le tablier descend et les tranches deviennent plus épaisses. @
Veillez a monter le tablier au maximum lorsque vous installez une lame. (cf. P.10)

l PerynvpoBaHue TONWMHbI Hape3Ku

ToNlWMHa Hape3Kn MOXET peryMpoBaThCs NOAHATUEM UM ONyCKaHUeM NAaTGOPMBbI 40 10MM.

Jns TOHKON Hapesku: YMeHbLUTE PaccTOsHUE A0 Ne3BMe MOBOPaYMBan PeryasaTop no 4acosokn
cTpesike, YTobbl NOAHATL NaaTpopmy. D

Jlns ToNCTON Hapesku: YBenuunTe paccTosiH1E A0 Ie3Bre NoBapayvBas peryssTop NpoTvB YacoBOK
cTpeske, 4Tobbl onycTUTh NAaThopmy. @

MpuMWTe BO BHUMaHWe, 4TO Bbl 4,0/1KHbI NOCTaBUTL NAaTHOPMY Ha CAMOIO BbICOKYIO MO3MLMIO, 4TO6bI
NOMEHSATL NIe3BuMe (CM. C.10).

M Einstellen der Dicke der Zutaten zum Schneiden

Die Dicke kann durch Anheben oder Absenken der justierbaren Auflageflache bis zu einem
Maximum von 10 mm angepasst werden. Fur dinnere Scheiben verringern Sie den Abstand zum
Messer durch Drehen des Knopfes im Uhrzeigersinn, um die Auflageflache zu erhohen. ™

Fur dickere Scheiben senken Sie die Auflageflache mit dem Drehknopf in die entgegengesetzte
Richtung, gegen den Uhrzeigersinn. @

Bitte beachten Sie, dass Sie zum Einlegen des Julienne-Schneiders, die Auflageflache auf den

hoéchsten Stand erhohen muassen. (ca. S. 10)
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297NVhY b
fEAXN BN
1. NERYFF BB mAOOY VEEREET(1].

2. AZA AN EENEEY bUET . KERUOLEICAT A AN K GBI DOREEDE T LE L [2a].
Michel BRASOO I AZWADEZ LICLT. Y bLTLZEW[2b]. IEICEMIANKDFRLTILEZ,

3. \mA0aOy vEZEL>MPYERLETIS].

4./ 7ZEILTHRET Y FZ EFTFL. hy PENZRMOBES ZRELET[4].

5. 7= RA—bPOLAZBEFEZALGHSIDOLZRAS A NEE. BMZEHY FLET([E].

[Ty 7LHhy hDBE]
—EASAALEH. 7— KH— hZERMERGE Y. 6OVBERTAALET, Bl : EAMPRFRICEZ Ty TILDy
FDBAEIF. OERGESEET.) BMOEGEASA AERIETIET. Ty LAY MITEET,

*BMAFICEE S TLE2BE AV IBERE. NZERMEAL T LEETW. IEICHIABVKIFRLTILZ,

Slice Crinkle cut Waffle cut
Use the slicing blade Use the crinkling blade Use the crinkling blade

1. To set the blade, release the locking mechanism on both sides of the unit [1].

2. Set the slicing blade or the crinkling blade. Set the slicing blade or the crinkling blade onto the unit by
matching the small open hole on the blade to the tab on side of unit [2a]. The side with the Michel BRAS logo
should be facing down [2b]. Take care not to touch the sharp edge of the blade.

3. Securely close both locks [3].

4. Turn knob to adjust platform height to achieve the desired slice thickness [4].

5. Gently hold the top of the food cart and slide it over the blade to cut foodstuff [5].

[Creating waffle cuts]

After performing the steps described to create crinkled cuts, rotate the food cart loaded with foodstuff and slice
as before. (example: to create waffle cuts with a square shaped grid, rotate the food cart at an angle of 90° .
Waffle cut is achieved by rotating the ingredient and by repeating the slicing operation.

* If food gets caught on the blade: release the locking mechanism and remove blade and food together.
Take care not to touch the sharp edge of the blade.

Tranchage droit Tranchage ondulé Tranchage en gaufrette
Lame a utiliser : lame droite Lame a utiliser : lame a gaufrette Lame a utiliser : lame a gaufrette

1. Pour installer la lame, écarter les ailes de blocage situées de chaque coté de la plateforme [1].

2. Insérer la lame droite, ou la lame a gaufrette. Ajuster le trou de la lame droite ou de la lame a gaufrette, sur
I'élément saillant de la plateforme [2a]. Installer la lame avec le coté sans logo Michel BRAS disposé au-
dessus [2b]. Attention & ne pas toucher le tranchant de la lame.

3. Bien refermer les deux ailes de blocage [3].

4. Tourner la vis de réglage en fonction de I'épaisseur du tranchage souhaité [4].

5. Trancher le produit en le faisant glisser sur la lame, tout en appuyant légérement sur le chariot a légumes [5].

[Pour un tranchage en gaufrette]

Aprés avoir tranché une premiére fois, faire tourner le produit ensemble avec le chariot a Iégumes, et trancher
une deuxieme fois. (ex : pour un tranchage en gaufrette de carrés en treillis, faire tourner a 90 degrés.)

La répétition du tranchage accompagné de ce mouvement rotatoire, permet de réaliser un tranchage en
gaufrette.

* Lorsque le produit est bloqué dans la lame : ouvrir les ailes de blocage, retirer la lame avec le produit bloqué.
Veillez a ne pas toucher le tranchant.

7y I7NHY bOBE
Creating waffle cuts
Pour le tranchage en gaufrette
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WHcTpyKkuma k npumeHeHuto / Verwendu

Hapeska BosiHuCTas Hape3ka BadenbHas Hapeska
MCHO/'IbS\/MTE npsamoe nespune VlCI'IOﬂbB\/I/ITe BO/IHUCTOE fie3Bne MCI'IO/'Ib3yVITE BO/IHUCTOE Ne3Bune

1. 47068l 3aKpennTb HyXHOe e3Bue, ocNabbTe GpuKcaTop No obe CTOPOHbLI OCHOBHOM YacTH [

2. BcTaBbTe NpAMOe WM BOJIHUCTOE ie3BUe.

3akpenuTe ero Takum 06pa3om, 4TOObI MasieHbKIe 0TBepPCTUS MO 06enm CTopoHaMm e3Bust

HaZAEXHO NIer/IN Ha NPesyCMOTPEHHbIe ANs HUX WTUThI [2a].

Mpwu 3Tom cTopoHa ¢ noroTunom Michel Bras gosixHa cmMoTpeTb BHU3 [2b].

Bo n3besxxaHne Nope3os 1 TpaBM He KacalTecb OCTPbIX KOHLLOB /1€3BUS.

3akpenuTe oba dukcaTopa [3].

. C NoMoLbI0 Pery/IMpoBOYHOI0 BUHTa YCTaHOBUTE HYXXHYIO BaM ToAILMHY Hapesku, NoAHUMasA UK onyckas
peryavpyemyto naockocts MaHAoAMHbI [4].

. PasmecTuTe Hapesaemblii NPOAYKT B yrybneHnn gepxaTens. BosbMuTech 3a epXaTesib ¥ 0OCTOPOXHO
NpoBeAUTE Hape3aeMbIM NPOAYKTOM Mo sie3Buio [5].
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[Badensran Hapeska)

Mocne Toro, kak Bbl Hape3anu NPoAyKThl BOJHWCTIM Ie3BUEM, MOBEPHUTE epXaTe/b
CMPOAYKTOM 1 HAYHWUTE CHavana.

(Hanpumep: 4T06bl A0CTUYL BadeNbHOM Hapesku

C PUCYHKOM pelLLeTKM, MOBEPHUTE AepXaTesib Ha 9o°©).

BadesibHas Hapeska CAAeTCs NPy NOBTOPEHMM Hape3KU.

* Ecnn Hape3aeMbl NPOAYKT 3aCTPA/ Ha 1e3BUM, 0cnabbTe drKcaTop 1 yaanuTe sie3ue BMeCTe C MPOoAyKTOM.

Scheiben Wellenschnitt Waffelschnitt
Verwenden des Schneidmessers Verwenden des Welleneinsatzes Verwenden des Welleneinsatzes

. Zum Einlegen des Messers I6sen Sie die Verriegelung auf beiden Seiten des Gerats [1].

. Legen Sie das Schneidmesser oder den Welleneinsatz ein. Legen Sie das Schneidmesser oder den
Welleneinsatz so auf das Gerat, dass die Aussparung an dem Messer auf den Stift an der Seite des Gerats
liegt [2a]. Die Seite mit dem Michel Bras-Logo sollte nach unten zeigen [2b]. Achten Sie darauf,
nicht die scharfe Kante des Messers zu berthren.

3. SchlieBen Sie beide Verriegelungen [3].

4. Drehen Sie den Knopf, um die Auflagehéhe einzustellen, um die gewinschte Scheibendicke [4] zu erhalten.

5. Halten Sie den Schnittguthalter an der Oberseite fest und schieben Sie das Schnittgut zum Schneiden uber
das Messer [5].

[Waffelschnitt]

Nach dem Ausfuhren der beschriebenen Schritte zum Erstellen des Wellenschnitts, drehen Sie den
Schnittguthalter mit dem Lebensmittel und schneiden Sie wie zuvor. (Beispiel: Fir einen Waffelschnitt mit einem
quadratischen Gitter drehen Sie den Schnittguthalter um 90° ). Der Waffelschnitt wird durch Drehen des
Schnittgutes und Wiederholen des Schneidvorgangs erreicht.
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* Wenn das Schnittgut auf dem Messer feststeckt, I6sen Sie die Verriegelung und entfernen Sie Messer und
Schnittgut.

BadenbHas Hapeska
Abb. Waffelschnitt
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1. NERYHFITB8IE. / 72EL T RRETY F2V0EEBALETEFLRET. @AOOY VHBEREEI(1].
2RIV 2IVIVXNEEY bLET . REOYAKBAHEHLETHEE LIRAA T ZE L [2a][2b].

3. RIE AT ANE Y bLET . AERIOOEBICAZ A AHDREEDETLZZ V] WEIIEBMALRVOKIFRL T LE,.
4. \AHOOY IEZE LoD EFMUET[4].

5. /7B L. RBETYFHT 1) T XNOBEERICHMN B ETTIFET([5].
6.7—FH—bDEAZEBIZALPEIDLEZZSA R, BMtEDY bLETI6].

[ROBYS L] NERIHNTEIL. / TERLRET Y FEVBIEA LETEFTHET>TILEEL,

*# V1Y IVIIRRATAANEYFGICEY PLTLEZEN, * D2 IVITRIEHNEEAEDETERATERIITEEEA,

*BRMATICRE S TLEBE AV IMERE. NZERMENAL T LETV. IRICHIABVKIFRLTILEZL,

*BMPTLICHY PEABWNBEE Y1) IVIXNE. 7= FH— Mty MENEBMICEZDHBVE S BIOEES Lk
TUVET, BMICK 2T —BPRD O LEERATA RSB HEDHYIET.

3mm julienne cut 7mm julienne cut 10mm julienne cut
Use the slicing blade + 3mm julienne cutter |l Use the slicing blade + 7mm julienne cutter [l Use the slicing blade + 10mm julienne cutter

1. To set the blade, turn the knob and raise the platform to its maximum height before releasing the locking
mechanisms on both sides [1].

Set the julienne blade first. Insert the blade into the unit and snap it into place [2a] [2b].

Set the slicing blade next. Match the small open hole on the blade with the tab on side of unit [3].

Take care not to touch the sharp edge of the blade.

Securely close the locks on both sides [4].

Turn the knob to lower the adjustable platform until it touches the julienne cutter's resin part [5].

. Gently hold the top of the food cart and slide it over the blades to cut [6].

[How to remove the blades] Raise the platform to the highest level first by turning the knob before removing the blades.

* Always set the julienne blade before the slicing blade.

* The julienne blade cannot be used in combination with the crinkling blade.

* If food gets caught on the blade: release the locking mechanism and remove blades and food together.
Take care not to touch the sharp edge of the blade.

* If food is not completely cut: the julienne blade is set at a height that does not damage food inside the food
cart. Some foodstuff may remain partially attached after slicing.
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Julienne a 3mm Julienne a 7mm Julienne a 10mm

Lames & utiliser : lame droite + lame a julienne 3mm Lames a utiliser : lame droite + lame a julienne 7mm Lames a utiliser : lame droite + lame & julienne 10mm

1. Pour installer les lames, tourner la vis de réglage jusqu'a ce que le tablier soit tout en haut, puis ouvrir les
ailes de blocage situées de chaque c6té [1].

2. Commencer par la lame a julienne. L'insérer dans la fente destinée a l'accueillir [2a] [2b].

3. Puis, installer la lame droite. Ajuster le trou de la lame sur I'élément saillant de la plateforme.

4. Bien refermer les ailes de blocage de chaque coté [4].

5. Tourner la vis de réglage jusqu'a ce que le tablier soit en contact avec la partie en résine de la lame & julienne [5].

6. Faire glisser le produit sur les lames en appuyant légerement sur le chariot a Iégumes [6].

[Retirer les lames] Pour retirer les lames, tourner la vis de réglage jusqu'a ce que le tablier soit tout en haut.

* Installez toujours la lame a julienne avant la lame droite.

* Lorsque le produit est bloqué dans la lame : ouvrir les ailes de blocage, retirer la lame avec le produit bloqué.
Veillez a ne pas toucher le tranchant.

* Lorsque le produit n'est pas complétement tranché : la lame a julienne est placée a une hauteur qui 'empéche d'abimer
le produit a trancher. Certains produits risquent donc d'étre tranchés en gardant certaines parties attachées ensemble.

(3]

(6]
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Hapeska cosiomkoi 3MM Hapeska sanwoit 7Mm Hapeska nosnockoit 10Mm
Wenonb3yiire NpAMOE Nie3BMe + e3Bue ANA CONOM M M(HOABEWTE npAMoe /1e3Bie + 1e3sue ANA Naniun MM MEHOI\EE“’\"}‘WE MpAMOE Nie3Bue + 1e3B1e AN1A NOAOCKN 10MM

1.4T06bl 3aKPENUTL Hy>XHOE JIe3BI1E, MOBOPaYMBaNTE Pery/IMPOBOYUHbIV BUHT 0 TeX Nop, noka perysnpyemas
NAI0CKOCTb HE AOCTUMHET MaKCMMaIbHOW BbICOTbI, U 3aKpenuTe eé B 3TOM NoaoXeHnn Gpukcatopom [1].

2. BcTaBbTe s1e3BMe 4151 CONOMKM/NAMLLIN/MONOCKM TaK, YTOBbI OHO LWENkHy10 [2a] [2b].

3. 3aTeM BCTaBbTe NPsAIMOE J1e3B1e. 3aKpenuTe ero Taknm o6pasom, 4Tobbl MasieHbKMe OTBEPCTUS Mo 0benm
CTOpOHaM J1€3BUS HAZEXHO JIET/IN Ha NPeAyCMOTPEHHbIe ANs HUX WTUdTbI [3].
Bo n3bexaHvie Nope3os v TPaBM He KacaluTeCb OCTPbIX KOHLLOB /Ie3BUS.

4. 3akpenuTe oba dpukcaTopa [4].

5. YCTaHOBUTE peryampyemyto NA0CKoCTb TakiMmM 06pa3om, 4Tobbl OHa Kacasack NAacTMacCoBOM YacTu 1e3BUs
AN CONOMKM/NANLLM/MONOCKM (MOBOPaYMBasn PerysIMpoBOYHbIN BUHT) [5].

6. PasmecTuTe Hape3aeMbli NPOAYKT B yriybaeHun gepxaTtens. BosbMuTech 3a AepxaTesib 1 OCTOPOXKHO
NpoBeAUTE Hape3aeMbIM NPOAYKTOM Mo sie3Buio [6].

[Yaanenve nessna] MosopaunsaiiTe peryMpoBOUHBIN BUHT 40 Tex NOp, Moka peryanpyemas naockocTb He

AOCTUrHET MaKCMMa/IbHOM BbICOTbI, U YAA/INTE N1E3BUSA.

* BcTaBnsiiTe ne3BMA 415 CONOMKMU/NANLLM/MONOCKMN Nepey, NPsiMbIM /Ie3BUEM.

%k Jle3BmA ANs CONOMKM/NANWLIN/MONOCKMN HE/Ib3S UCMO/b30BaTb B KOMBMHAL MU C BOJIHUCTLIM /IE3BUEM.

% Ec/m Hape3aeMbll NPOAYKT 3aCTPs/ Ha 1e3BUM, ocnabbTe GrKCaTop 1 yAanuTe sie3Bue BMeCTe C MPOAYKTOM.
Bo n3bexaHvie Nope3oB v TPaBM He KacalTeCb OCTPbIX KOHLLOB /I€3BUS.

% Ecnm npoAyKT Hape3aeTcs He MOJIHOCTbIO, 3HAUNUT N1e3BKMe A5 COJIOMKM/NAMNLLM/NONOCKN YCTaHOB/IEHO Ha
HenpaBubHOW BbiCOTE.

3mm Julienne-Schnitt 7mm Julienne-Schnitt 10mm Julienne-Schnitt

Verwenden von Schneidmesser + 3mm Julienne-Schneider Verwenden von Schneidmesser + 7mm Julienne-Schneider Verwenden von Schneidmesser + 10mm Julienne-Schneider

1. Zum Einlegen des Messers drehen Sie den Drehknopf und heben Sie die Auflageflache auf die maximale
Héhe an, bevor Sie die Verriegelungen auf beiden Seiten losen [1].

2. Legen Sie zuerst den Julienne-Schneider ein. Legen Sie das Messer in das Gerat und lassen Sie es einrasten
[2a] [2b].

3. Legen Sie das Schneidmesser als nachstes ein. Legen Sie die Aussparung an dem Messer auf den Stift an
der Seite des Gerats [3].
Achten Sie darauf, nicht die scharfe Kante des Messers zu berthren.

4. SchlieBen Sie die Verriegelungen auf beiden Seiten [4].

5. Drehen Sie den Drehknopf, um die justierbare Auflageflache zu senken, bis sie die Halterung der
Julienneklingen [5] beruhrt.

6. Halten Sie den Schnittguthalter leicht oben fest und schieben Sie ihn zum Schneiden Uber das Messer [6].

[Entfernen der Messer] Heben Sie die Auflageflache auf den hochsten Stand an, indem Sie den Drehknopf

betatigen, bevor Sie die Messer entfernen.

* Legen Sie immer den Julienne-Schneider vor dem Schneidmesser ein.

* Der Julienne-Schneider kann nicht in Kombination mit dem Welleneinsatz verwendet werden.

* Wenn das Schnittgut auf dem Messer feststeckt, 16sen Sie die Verriegelung und entfernen Sie Messer
und Schnittgut. Achten Sie darauf, nicht die scharfe Kante des Messers zu berthren.

* Wenn das Schnittgut nicht vollstandig geschnitten ist, befindet sich der Julienne-Schneider auf einer Hohe,
welche das Schnittgut im Schnittguthalter nicht beschadigt. Einige Lebensmittelreste kénnen sich nach dem
Schneiden im Schnittguthalter befinden.

(3]

(6]
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M Maintenance

® Wash thoroughly with a dishwashing detergent before the first use.

@ After use, wash with a soft cloth or sponge and dishwashing detergent, wipe dry with a clean
cloth and store in a dry place.

@ Store blades in their case.

® Applying a thin layer of vegetable oil on blades will prevent rusting.

@ Leaving blades soiled with salty or acid ingredients or storing them in a humid place will result in
rusting.

@ Cutting carrots or other colored vegetables may discolor the plastic parts but will not cause
harm.

Contact customer service to purchase additional blade attachments or parts.

M Entretien

® Avant le premier usage, bien nettoyer avec du savon liquide a vaisselle.

® Aprés usage, bien nettoyer avec une éponge ou un torchon doux imprégné de liquide vaisselle,
essuyer soigneusement avec un torchon sec, et ranger dans un endroit a I'abri de I'humidité.

® Conserver les lames en les rangeant dans la boite destinée a cet effet.

@ Un peu d'huile végétale sur les lames les protegera de I'oxydation.

® Ne pas laisser une lame sale avec des résidus contenant du sel ou de l'acidité, dans un lieu
humide, car cela favoriserait leur oxydation.

@ Le pigment naturel de certains produits, comme la carotte, peut déteindre sur les parties en
résine, sans que cela n'altére la mandoline.

Concernant les lames de rechange ou l'achat d'éléments spécifiques, nous vous prions de bien
vouloir prendre contact avec notre service clientéle.

Yxoa / Wartung

H Yxopg,

® Nepe/, NepBbIM MCMO/Ib30BaHMEM BbIMOITE C MOMOLLbIO MATKOM FyBKM 1 NOCYA0MOEUHOTO
CpPeACTBa U OMO/IOCHWTE YNCTOM BOAOMN.

@ oc/ie NCNo/Ib30BaHUSA BIMOTE OBOLLEPe3Ky C MOMOLLI0 MATKOM FyBKM 1 NOCY/0MOEUHOro
CPeACTBa 1 OMOJIOCHUTE YUCTOW BOAOW. BbICyLINTE KyXOHHBIM MONOTEHL,EM. XpaHUTE B CyXOM
mecTe.

©® C/I0XMTe N1e3BUS B CneLMasbHyto Kopobky/6okc.

©® HaHecuTe Ha /1e3B1S TOHKbIN C/ION PaCcTUTENIbHOrO Mac/1a, YTobbl ybepeyb X OT pXaBUMHbI.

©® OCTaTKM COM UAM KUCNIOThI Ha /1€3BUM, @ TaKXKe XpPaHeHe B CbIPOM MeCTe, MOryT NPUBECTM K
06pa3oBaHUNIO PXKaBUMHbI.

©® Hapeska L;BeTHbIX 0BOLLeN (MOPKOBb, CBEKJIA U T.4,.) MOXET MPUBECTU K M3MEHEHMIO LiBeTa
NN1aCcTMacCoBbIX A€TaNel N3eNNs, HO He OTPaXaeTCs Ha kayecTse.

[lns 3aKasza Apyrux Ne3Bui UM NPUHAANEXHOCTEN 0bpallaiiTecb B CEPBUCHBIN LEHTP.

M Wartung

® VVor dem ersten Gebrauch grindlich mit einem Geschirrspulmittel abwaschen.

® Nach Gebrauch mit einem weichen Tuch oder Schwamm und Spulmittel spulen und mit einem
sauberen Tuch abwischen und an einem trockenen Ort aufbewahren.

@ Die Messer in ihrem Behalter aufbewahren.

® Das Auftragen einer dunnen Schicht Pflanzendl auf die Messer verhindert Rostbilduns.

@ \Wenn die Messer mit salzigen oder sauren Zutaten verschmutzt bleiben oder sie an einem
feuchten Ort aufbewahrt werden, kann dies zu Rostbildung fuhren.

@ Schneiden von Karotten oder anderen farbigem Gemuse kann die Plastikteile verfarben,
beschadigt sie jedoch nicht.

Wenden Sie sich an den Kundendienst, um zusatzliche Messereinsatze oder Teile zu kaufen.
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M Materials

Main unit: metallic parts: stainless steel; resin used on knob, surface and inside: ABS resin (heat
resistant to 100° ); locking mechanism: polyacetal (heat resistant to 140° ); nonskid plate: silicone
Slicing blade: metallic part: high carbon stainless steel; resin part: ABS resin (heat resistant to 100°)
Crinkling blade: metallic part: high carbon stainless steel; resin part: ABS resin (heat resistant to 100°)
Julienne blades: metallic part: stainless steel; resin part: ABS resin (heat resistant to 100° )
Food cart: metallic part: stainless steel; resin part: ABS resin (heat resistant to 100° )

Blade storage case: case: polypropylene (heat resistant to 110°); tray: polystyrene (heat resistant to 70°)

Slicing blade / julienne blades: made in Japan; other parts: made in China

M Matériaux et spécifications

Elément principal :

parties en métal : acier inoxydable, vis de réglage / parties en résine sur les cotés / parties en
résine de l'envers : résine ABS (résistance & 1007C ), ailes de blocasge : polyacétate (résistance a
140C ), éléments anti-dérapants : silicone

Lame droite :

partie en métal : acier tranchant inox, partie en résine : résine ABS (résistance a 100C)
Lame a gaufrette :

partie en métal : acier tranchant inox, partie en résine : résine ABS (résistance a 100C)
Lames a julienne :

partie en métal : acier inoxydable, partie en résine : résine ABS (résistance a 100C )

Chariot a Iégumes :

partie en métal : acier inox, partie en résine : résine ABS (résistance a 100C)

Boite de rangement des lames :

boite : polypropyléne (résistance a110C ), intérieur : polystyréne (résistance a 70C)

Lame droite / lame a julienne : fabriquées au Japon, le reste étant fabriqué en Chine

Martepuan / Materialien

B Matepuan

OCHOBHas YaCTb: MeTa//IMYecKas YacTb: HepxaBeloLlas CTaslb; PEeryJIMpOBOYHbIN BUHT:
NoBepxHOCTb 1 ocHoBa: ABC-naacTuk (Temnepatypa akcnayatauum 4o 100°C); GumnkcaTopHbiit
MexaHW3M: noavaLeTan (Temnepatypa akcnayatauymm Ao 140°C); MpoTMBOCKOb3SLLee NOKpUTHe:
CUIMKOH

Mpsamoe nessne: MeTan/MyecKas YacTb: BbICOKOYT/I@POAHAs HepXaBeloLlan CTab;
nnacTmaccosas YacTb: ABC-nnacTuk (TemnepaTtypa skcnayataummn 40 100°C)

BosnHucToe nesBue: MeTanMueckas YacTb: BbICOKOYT/IEPOZHas HepXKaBetoLas CTab;
nnacTmaccosas YacTb: ABC-nnacTuk (TemnepaTtypa skcnayataummn 40 100°C)

Jle3Bus Ans Hape3Ku COIOMKOA [ Naniuol [ NONOCKOM:  MeTaNInyeckas YacTb: BbICOKOYr/iepoAHas
HepxaBelollas CTaslb; NaacTMaccosas YacTb: ABC-nnacTuk (Temnepatypa akcnayaTtauyum 40 100°C)
JepxaTenb: MeTannMyeckas 4acTb: BbICOKOYT/IepOAHas HepxaBelolas CTaslb; N1acTMaccoBast
Yactb: ABC-nnacTuk (Temnepatypa skcnayatauum 40 100°C)

Kopo6bka Ana XpaHeHWs ne3Buit:  60oKC: NoaMnponuaeH (TemnepaTypa KcrayaTaumum 4o 110°C);
KpbILLKa: NOAUCTUPOH (TeMnepaTypa akcnayaTauum Ao 70°C)

MpsiMoe ne3Bue, 1€3BMA AN HAPE3KM COIOMKOM | naniwol / nonockow: Caenaro B inoHuu,
[Jpyrune coctaBasiowme: caenansl B Kutae

Bl Materialien

Hauptgerat: Metallteile: Edelstahl; Harz wurde fur Drehknopf, Oberflache und im Inneren
verwendet: ABS-Harz (hitzebestéandig bis 100°); Verriegelung: Polyacetal (hitzebestandig bis 140°);
Anti-Rutsch-Platte: Silikon

Schneidmesser: Metallteil: Kohlenstoffreicher Edelstahl; Harzteil: ABS-Harz (hitzebestandig bis 100°)
Welleneinsatz: Metallteil: Kohlenstoffreicher Edelstahl; Harzteil: ABS-Harz (hitzebestandig bis 100° )
Julienne-Schneider: Metallteil: Edelstahl; Harzteil: ABS-Harz (hitzebestandig bis 100° )
Schnittguthalter: Metallteil: Edelstahl; Harzteil: ABS-Harz (hitzebestandig bis 100° )
Messeraufbewahrungsbehalter: Gehause: Polypropylen (hitzebestandig bis 110° ); Fach:
Polystyrol (hitzebestandig bis 70° )

Schneidmesser/Julienne-Schneider: Hergestellt in Japan; andere Teile: Hergestellt in China
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