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Mocna i profesjonalna:

- wykonana ze stali nierdzewnej i wysokiej jakosci tworzywa sztucznego. Wykonczenie stali satynowe.
- horyzontalne podwodjne ostrze wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej stosowanej do
produkcji nozy.

Praktyczna i tatwa w obstudze:

- pewny chwyt dzieki ergonomicznemu dociskaczowi i wygodnej raczce - dzieki pokryciu wysokiej
jakosci tworzywem TPE

- duza pojemnos¢ suwaka: wiecej produktow jest krojonych za jednym razem,

- ostrza szybkie w wymianie:

» Latwe wktadanie ostrzy horyzontalnych z boku,

e Proste umieszczanie ostrzy Julienne stosowanych do kostek, rombéw i krojenia typu Julienne.

» Jeszcze latwiejsze krojenie dzieki wyztobionej gérnej czesci mandoliny: mniej kontaktu z ptyta
podczas krojenia pomiedzy krojonym produktem, a mandoling..

» Latwe i precyzyjne ustawianie grubosci plastrow dzieki znaczkom okreslajgcym wymiar kostek
oraz dla standardowych krojéw.

Zintegrowany CUBE-SYSTEM:
- brak bezposredniego kontaktu reki z ostrzami dzieki dociskaczowi.
- n6zki z powtoka non-slip dla pewnego ustawienia mandoliny.




Mozliwo $ci krojenia:

- kostki 2, 41 10 mm,

- romby,

- plastry — faliste,

- Julienne 2, 4 lub 10 mm,

- wafelki,

- mozliwos¢ uzyskania plastrow o ultra cienkiej grubosci az do 1 cm.

CZESCI W ZESTAWIE MANDOLINY ULTRA
Nr kat. D-2012.00

e Mandolina z 2 sktadanymi nézkami.

» Podwodjne horyzontalne ostrze-gtadkie i zabkowane,

»  Trzy ostrza typu Julienne 2, 4i 10 mm,

» Komora/suwak,

e Ergonomiczny okragty dociskacz,

» Plastikowe pudetko na ostrza Julienne, ktére mozna umiesci¢ od spodu mandoliny.

Przed uzyciem- co musisz wiedzie ¢:
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- Mandolina Ultra posiada sktadajgce sie nozki, dzieki czemu jest fatwa w przechowywaniu,

- specjalne antyposlizgowe pokrycie nézek gwarantuje pewne i stabilne ustawienie mandoliny
- Mandolina Ultra moze by¢ uzywana nad blatem jak réwniez nad pojemnikiem.

Wkiadanie ostrzy

Ostrza sg bardzo ostre, wiec nalezy trzymac¢ je za ich uchwyty. Nigdy nie umieszczaj ostrzy w
mandolinie trzymajac je bezposrednio dionig na ostrej czesci lub przy pomocy metalowych narzedzi ,
co moze uszkodzi¢ ostrze.

Horyzontalne podwoijne ostrze

- Mandolina Ultra ma jedno podwdjne ostrze — jedna strona jest gltadka, a druga zgabkowana- aby
mozliwe byto krojenie w plasterki i plastry falowane.

- wybierz rodzaj krojenia (gtadkie lub falowane) umieszczajgc ostrze odpowiednig strong w
mandolinie. Horyzontalne ostrze umieszcza sie po lewej stronie mandoliny. Podwadjna szyna prowadzi
ostrze tak, by wiozy¢ je lekko i prawidtowo.




Ostrze powinno by¢ wiozone catkowicie do konca. Delikatne klikniecie potwierdzi, czy ostrze wiozone
jest prawidtowo.
- by usunaé ostrze nacisnij maty przycisk z boku ostrza.

Ostrza Julienne

- przed wtozeniem ostrza tego typu odsuna¢ gorng czes$¢ mandoliny za luzujac pokretia,

- odwréci¢ mandoline o 180 stopni, sprawdzi¢ czy CUBE SYSTEM jest prawidlowo umieszczony,
otworzy¢ obydwie zasuwki.

- wlozy¢ ostrze. Oznaczenia na ostrzu Julienne i na mandolinie muszg do siebie pasowac (patrz na
nastepnej stronie).

- kiedy ostrze jest na miejscu, zamknij zasuwki.
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Komora i dociskacz :

- Mandolina Ultra dostarczana jest z komora/suwakiem i dociskaczem. Chronig one palce przed
ostrzem i muszg by¢ zawsze uzywane. Umiesé komore na szynach mandoliny, nie moze wychodzi¢ w
zaden sposéb poza szyny.

- produkty do krojenia powinny by¢ wiozone do komory — uwaga! duze warzywa i owoce nalezy
uprzednio pokroi¢, aby zmiescity sie w komorze.

- umies¢ dociskacz na komorze.

- dopasowany do dioni dociskacz dociska produkty do ostrza. Wewnetrzna tarcza dociskajgca posiada
preciki utrzymujgce warzywa/owoce w odpowiednim miejscu. Tarcza ta jest zamontowana na
sprezynie, ktéra pomaga dociskac jedzenie i powoli uwalnia je kiedy warzywa lub owoce ubywajg przy
kolejnych cieciach.




Mechanizm ustawiania grubo _$ci krojenia :
- gérna ptyta pozwala na ustawianie grubosci krojenia.
- grubos¢ ta moze by¢ ustawiana do maksimum ok. 10 mm

Thickness Adjustment Markers
DICE cuts Other cuts

Po lewej stronie:

Od gory po kolei: gérna ptyta, pokretto, rgczka
Rys.1 — ciecie w kostki

Rys.2 - inne ciecie

- po kazdej stronie mandoliny znajdujg sie pokretta, ktérymi nalezy manipulowaé w celu ustawienia
grubosci krojenia, rys. 1 ponizej. Nie ma potrzeby zakreca¢ ich zbyt mocno, jest juz poprawnie
ustawione jesli poczujesz opor.

Kiedy pokretta sg poluzowane, goérna ptyta mandoliny moze by¢ przesuwana dowolnie w gore lub w
dot, aby ustawia¢ grubos¢ krojenia, rys. 2 ponizej.

- kiedy ustalona zostata grubos¢ krojenia dokre¢ pokretta.
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KROJENIE

Nasza rada:

- uktadaj produkty wzdtuz w komorze i delikatnie pochyl je na jedng strone,

- usun pudeteczko dla nozy Julienne podczas uzywania mandoliny i wiéz ponownie na czas
przechowywania.

- przy krojeniu twardszych produktéw naciska¢ przycisk na dociskaczu podczas przesuwania go w
gore-dot.

Dla krojenia przy pomocy ostrza horyzontalnego uzywanego samodzielnie, NALEZY USUNAC NOZ
JULIENNE Z CUBE-SYSTEM: przesung¢ komore, tak aby znalazta sie na wysokosci Cube-System
(1), otworzy¢ obydwie zasuwki na ramie mandoliny (2).
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Aby kroi¢ w plastry nalezy wybra¢ jedng ze stron horyzontalnego ostrza: gtadka lub zabkowana,
zgodnie z zyczeniem. Nozyk Julienne nie jest potrzebny!

W16z ostrze horyzontalne i ustaw grubosé.

Kréj produkt ruchami géra-dot.
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Od gory: plastry gtadkie, plastry faliste.

Wafelki:

- uzyj zabkowanej strony ostrza horyzontalnego. Ustal grubo$¢ krojenia na bardzo cienkg (miedzy 0 a
2) — zwro¢ uwage na mozliwos¢ grubosci krojenia od 0 do 10 na ramie mandoliny.
Grubo$¢ ta powinna byé dostosowana do produktu w zaleznosci od jego konsystencji produktu.



Luzujac pokretta ustaw goérng ptyte mandoliny na wtasciwg grubos¢ krojenia, a nastepnie dokrec
pokretta. W16z horyzontalne ostrze i usun ndz Julienne (jesli jest tam) z Cube-System (rys.1).
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- umies$¢ produkt w komorze i przesuwaj wraz z dociskaczem w dét (rys. 2), a potem znowu w gore.
Kiedy komora jest catkowicie nad ostrzem, a znaczek A jest przed tobg przekre¢ jg o 90 stopni (tak
aby drugi znaczek A byt przed toba (rys.3)- Trzymajac te pozycje przesun komore w dot (rys. 4).
Powtarzaj czynnosci, az produkt bedzie catkowicie skrojony. Uwaga! Mozesz przekreca¢ komore tylko
np. o ¥, pamietaj jednak, ze otrzymasz wowczas nieco inny krdj wafelka.

Paleczki i frytki

Umies¢ w mandolinie ostrze horyzontalne, tak aby uzywana byta jego gtadka czesc.

Wybierz wiasciwy nozyk Julienne: 2, 4 lub 10 mm. Ustaw grubos¢ krojenia (zwré¢é uwage na
oznaczenia na ramie mandoliny od 0 do 10).

Kréj produkt ruchami dét-géra.

Aby otrzyma¢ duze frytki za pomocg ostrza Julienne 10 mm, umie$¢ goérng ptyte mandoliny na
najnizszym poziomie (naciskajac ja) podczas ustalania grubosci krojenia. Wowczas ptyta goérna oraz
nozyk Julienne przesung sie razem na dot.



Faliste pateczki :

Mandolina Ultra daje takze mozliwos¢ uzyskania falistych pateczek: wiéz ostrze horyzontalne
uzywajac jego zabkowanej czesci. Wybierz nozyk Julienne- zwré¢ uwage, iz do tego typu pracy
konieczne jest uzycie ostrza 4 lub 10 mm!

Kostki :

- wtoz ostrze horyzontalne uzywajac jego gtadkiej strony,

- umiesc¢ nozyk Julienne (2, 4 lub 10 mm) — upewnij sie, czy gérna ptyta mandoliny jest poluzowana i
moze by¢ swobodnie przesunieta.

- ustal grubo$¢ zgodnie z wertykalnymi oznaczeniami dla kostek (CUBE) wytloczonymi wewnatrz ramy
mandoliny.

Nastepnie unieruchom plyte. Pamietaj o tym, ze jesli uzywamy no za Julienne 4 mm_musisz
nastawi € ptyt e na wertykalnym oznaczeniu CUBE 4!

- umies¢ produkt w komorze, nastepnie umies¢ na niej dociskacz w ten sposéb, aby jeden znaczek
A byt przed tobg, przesun komore w dot (1), wyrzu¢ efekty pierwszego krojenia, poniewaz nie beda to
kostki!

- przesun komore do gory z powrotem, a kiedy bedzie ona catkowicie nad ostrzem, okre¢ jg o 90
stopni (2), tak aby drugi znaczek A byt przed toba. Utrzymujac te pozycje przesun komore w dét, pod
ostrze (3) i ponownie w gore.

- powtarzaj czynnosci, az produkt bedzie catkowicie skrojony.
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Romby:
- metoda krojenia jest generalnie taka sama jak dla kostek. Po prostu wykonaj nieco mniejszg rotacje
ok. 45 stopni, zamiast 90. R6zne romby sg mozliwe do wykonania poprzez rézne stopnie rotacji
dociskacza. _

B

)}"‘\?; 4%

Rady:
- dla tatwiejszego krojenia przesuwaj komore szybko,

- koniecznie uzywaj oznaczen na dociskaczu, kiedy go rotujesz, aby otrzymaé perfekcyjny ksztait
kostek,

- ostroznie: jesli gorna piyta jest za nisko (jesli grubos¢ krojenia jest za duza), nie da sie uzyskacé
kostek. Popraw koniecznie ustawienie grubosci krojenia.

- jesli warzywa i owoce majg grubg skorke, przed krojeniem obierz je.

Czyszczenie i przechowywanie

- cze$¢ gtdbwna mandoliny i nézki wykonane sg ze stali nierdzewnej i nadajg sie do mycia w
zmywarkach.

- wysusz mandoline po czyszczeniu i ustaw w suchym miejscu.

Pudeteczko do przechowywania nozykéw Julienne umieszczane pod mandoling ma by¢ usuwane na
czas czyszczenia.

Komora i dociskacz :

Dla doktadnego czyszczenia, komora moze by¢ usunieta z mandoliny — po prostu zesun jg z ramy
mandoliny. Réwniez dociskacz moze zosta¢ rozlozony. Na samej jego gorze jest nakretka, ktora
pozwala na odkrecenie cze$ci komorowej od ptytki wewnatrz i sprezyny. Nalezy nakretke przekreci¢ w
lewo. Po czyszczeniu ztozyé dociskacz.

Ostrza

Ostrze horyzontalne i nozyki Julienne sg wykonane z wysokiej jakosci stali weglowej i nadajg sie do
mycia w zmywarkach, jakkolwiek polecane jest jednak mycie reczne, ktore przediuza ich zywotnosé.
Do czyszczenia pomiedzy zabkami uzywaé szczoteczki.



Rady:
Dla zapewnienia optymalnego uzycia, od czasu do czasu nalej troche oleju spozywczego do CUBE
SYSTEM. Natluszczaj regularnie gére ramy w celu zapewnienia komorze lepszego $lizgu.

Ogolne uwagi:
Mandolina Ultra jest szatkownica do warzyw i owocOw zaprojektowang w ten sposob, aby

zagwarantowa¢ ci maksimum bezpieczehnstwa. Jednak wymaga uzycia bardzo ostrych ostrzy, ktére
musza byc¢ traktowane z najwyzszg ostroznoscia.

Pamietaj:

- suwak i dociskacz chronig palce przed ostrzem i muszg by¢ zawsze uzywane.

- rama mandoliny i ostrza (horyzontalne i Julienne) musza by¢ przenoszone za uchwyty,

- nigdy nie wykonuj zadnych operacji przy mandolinie przez bezposredni kontakt z ostrzem.

- trzymaj mandoline z dala od dzieci.



