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SAVE THESE INSTRUCTIONS
CAUTION
SPECIAL INSTRUCTIONS
• The Cuisinart® mandoline’s stainless steel blades are extremely sharp. Please handle with care.

Keep fingers and hands away from blades when using, cleaning, assembling, or reassembling the unit.

• ALWAYS use the food pusher to guide food properly into the cutting blade and to prevent injuries.

• Never use your hands instead of the food pusher to guide food.

• Prongs and pins are very sharp; always use caution when placing food onto or removing it from the food
pusher.

• Always set the thickness dial to zero to lower the blades for safe storage.

• Keep this product and its components away from children.

PARTS
This package contains a Cuisinart® PrecisionSlice™ Upright Mandoline and the following components:

1. Mandoline body

2. Food pusher

3. Collection container

4. Cleaning brush

Durable,  
Precision-Sharpened 
Stainless-Steel Blades

Spring-Loaded
Push Handle

Collection Container

Collapsible 
Kickstand 

Cleaning Brush

Food Pusher

Extra-Wide
Feed Chute

Suction Feet

FEATURES

PrecisionSlice™ 
Upright Mandoline
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Read instructions before using. 

OPERATING INSTRUCTIONS
1.	 Before first use, wash the body of the mandoline and all 

components with hot, soapy water. Refer to instructions  
2–4 to separate parts for cleaning.

2.	 Slide the collection container to separate it from  
mandoline body. Remove the food pusher.

3.	 Open the kickstand until it clicks into place and is fully 
extended. Place the mandoline upright. Place the collection 
container over the kickstand (with the handle facing out). 

4.	 Hold the spring-loaded handle, push down firmly, and use your  
free hand and the finger notch to open the feed chute  
(see Image A). Slowly release the handle.

5.	 Refer to the Cutting Guide below to select  
cuts and thicknesses.

6.	 Trim your food, if necessary, to fit in the feed chute.
7.	 Place your food in the chute. Use the food pusher with one 

hand to guide the food (teeth facing the cutting runway). With your other hand, push the handle 
down to cut. Release the handle to return to the starting position.

8.	 Return the thickness dial to zero before washing and storing the mandoline.

CUTTING GUIDE
•	 Use the dial to select your cut thickness (see Image B)
•	 To slice: Both sliders to the OFF position
•	 To thin julienne: Both sliders to the ON position
•	 To thick julienne: One slider ON, one slider OFF
•	 To dice: Adjust sliders into SLICE mode. Place julienne strips upright  

into the food chute. Use food pusher to hold and guide julienne strips 
as you dice.  
- For small dice use thin julienne strips. 
- For large dice use thick julienne strips.

CLEANING AND STORAGE 
EASY TO CLEAN
1.	 Remove the food pusher and collection container from the mandoline.
2.	 Carefully remove any remaining food with the cleaning brush.
3.	 Wash the food pusher, mandoline, and collection container with warm, soapy water and let dry.
4.	 Do not submerge mandoline and hand-wash only. Collection container is top rack dishwasher 

safe.

Image A

Image B
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SAFE AND EASY TO STORE
1.	 Be sure the mandoline and all parts are washed 

and thoroughly dry.
2.	 Make sure the thickness adjuster dial is set to zero. 

Set both sliders to the OFF position. 
3.	 Push and hold down the handle. With your other 

hand, close the chute.
4.	 Fold the kickstand legs flat.
5.	 Place the food pusher on the back of the mandoline 

with the notch pointing down. Slide and lock to 
attach the collection container (see image C).

FOODS STRAIGHTEDGE 
BLADE

JULIENNE 
BLADE RECIPE IDEAS

Apples Use the straightedge blade with the thickness dial set between 2 and 3 for apple chips, or 4 for perfect slices for an apple pie.

Beets Use the straightedge blade with the thickness dial set between 2 and 3 for beautiful beet chips. 

Bok Choy

Broccoli Stalks Don’t toss those broccoli stalks. After peeling the tougher outer parts, use the julienne blade to cut the stalks to use in stir fries or 
raw in salads.

Brussels Sprouts Use the straightedge blade on a thin setting to prep the sprouts to use in a salad. We love replacing romaine with sliced Brussels 
sprouts in a twist on a Caesar salad.

Butternut Squash Use the straightedge blade with the thickness dial set between 2 and 3 for perfect slices for roasting or air frying.

Cabbage Using the straightedge blade is the best way to prep cabbage for any type of slaw. 

Carrots Use thin julienne setting up to 4 and thick julienne setting up to 7. Use the straightedge blade to slice carrots into coins of any size for 
roasting or eating raw for dipping.

Cauliflower Thickly slice cauliflower for roasting. 

Cucumbers Slice, between 2 and 4 on the thickness dial, to toss in a refreshing cucumber salad, or to layer in your favorite sandwich. 

Daikon This radish gives zing to salads and crudite platters. Use any setting to slice and cut as desired, be it thick julienne cuts at setting 4,  
or thin slices at setting 2.

Eggplant Use the straightedge blade with the thickness dial set to 4 to achieve perfect slices for eggplant Parmesan.

Endive Using the straightedge blade on settings 2 to 4 is the best way to prep endive. Toss it with mixed greens and a light vinaigrette for a 
refreshing salad. 

Fennel Sliced fennel adds great flavour, when it is roasted with other vegetables.

Ginger Thinly slice peeled ginger, on setting 1 or 2, to prep for pickling. Or on setting 2 for a thin julienne cut to add to a stir fry. 

Iceberg Lettuce For a hearty salad, slice lettuce on a medium setting 4 to 5, and then toss with your favourite salad ingredients. 

Lemons Make the perfect lemon slices with the straightedge blade on setting 1 to add to a pitcher of lemonade, iced tea, or water.

Onions Use the straightedge blade with the thickness dial set to 4 to make perfect onion rings.

Oranges

Parsnips Slice with the straightedge blade on settings 4 to 6 to prep for soups, or use the julienne blade for roasting.

Pears Slice for pies, tarts, and all your other favourite baked desserts. 

Peppers Use the straightedge blade with the thickness dial set to 4 to slice a variety of bell peppers to grill on the barbecue.

Potatoes Slice thinly for potato chips, thickly for a quick version of smashed potatoes, or use the thick julienne blade at setting 4 to make the 
perfect french fries.

Radicchio Slice and mix into coleslaw for added crunch and colour.

Radishes Use the thin julienne on setting 2 to add into a salad, or use the straightedge blade to slice to desired thickness for salads or 
sandwiches. 

Rutabaga Using the thick julienne setting on 4 to 6 thickness level, you can make a tasty alternative french fries when tossed with oil and air fried 
or roasted. 

Summer Squash Summer squash looks beautiful when julienned with the thickness dial set between 1 and 2. Toss with pasta or grains.

Tomatoes Use the straightedge blade with the thickness dial set at 4 or higher. Results vary based on firmness and type of tomato.

Turnips Another favorite for roasting, make into chips, french fry cuts, or thinner julienne for crispy bites. 

Zucchini There are so many options with zucchini, be it zucchini fries, on setting 4 with a thick julienne, or a medium slice with the straightedge 
blade for a quick sauté. 

SUGGESTED USAGE AND TIPS

Image C
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OTHER TIPS 
•	 Always use the food pusher when slicing.
•	 Using a mandoline takes some practice. You may not get perfect results right away, but after a 

few tries, you will be slicing like a pro.
•	 Softer foods may require less pressure when cutting, while harder foods may call for more pressure.
•	 Prepare a quick salad or stir-fry with a mix of julienned and sliced vegetables.
•	 For optimal results when slicing tomatoes, use setting 4 or higher. Results vary based on 

firmness and type of tomato. Works best on plum or Roma tomatoes.
•	 Prepare fruit or vegetable platters in a flash.
•	 For harder foods, like carrots, use thin julienne setting up to 4 and thick julienne  

setting up to 7.
•	 Make sure to push the handle all the way down and come all the way up, swiftly, for optimal results.
•	 It is easiest to cut foods that are flat on the bottom. Trim rounded edges so they are  

flush with the cutting surface.
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RECIPES

Potatoes au Gratin
Thinly sliced potatoes are the star of this luxurious side dish.

Makes 12 servings

2	 garlic cloves, minced
1	 medium shallot, minced
2 	 cups (500 ml) heavy cream
2 	 teaspoons (10 ml) fresh thyme leaves, plus more for garnish
1 	 teaspoon (5 ml) kosher salt, plus more as needed
¼   	 teaspoon (1 ml) freshly ground black pepper, plus more as needed
4 	 pounds (1.8 kg) russet potatoes, scrubbed and peeled
3	 ounces (85 g) Gruyère, finely grated
1 	 ounce (28 g) Parmesan, finely grated

6.	 Preheat the oven to 350°F (180°C).

7.	 Butter a 9x13-inch (23 x 33 cm) baking dish with 1 tablespoon (15 ml) of the butter.

8.	 In a small saucepan, melt the remaining 1 tablespoon (15 ml) butter. Add the garlic and shallot, 
and sauté until aromatic. Add the cream, thyme, 1 teaspoon (5 ml) salt, and ¼  teaspoon (1 ml)  
pepper. Bring to a simmer and cook for 5 minutes while prepping the potatoes.

9.	 Position the sliders to the slice position and set the turn dial between settings 1 and 2.  
Slice the potatoes.

10.	Shingle a single layer of sliced potatoes in the prepared baking dish. Season with salt and 
pepper. Ladle one-third of the heavy cream mixture over the potatoes and then sprinkle 
one-third of the Gruyère over the potatoes. Repeat this layering one more time. Add one 
final layer of potatoes, season with salt and pepper, and top with the remaining heavy cream 
mixture.

11.	 Cover the baking dish with foil. Transfer to the oven and bake for 60 to 70 minutes, until the 
potatoes are cooked through. 

12.	Heat the broiler. Remove the foil and top with the Parmesan and remaining Gruyère. Broil until 
the cheeses turn golden brown. Let stand for 15 minutes, then garnish with additional thyme 
before serving.
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Asian Slaw with Ginger-Sesame Dressing
The Cuisinart® PrecisionSlice™ Upright Mandoline makes homemade coleslaw possible. 
Here is a delicious Asian-flavour-inspired version. This colourful side dish goes beautifully with 
grilled fish or chicken.

Makes 8 to 10 servings

Dressing:
1	 garlic clove, peeled
1	 inch (2.5 cm) piece ginger, peeled
1	 tablespoon (15 ml) natural-style peanut butter, chunky or creamy
1	 tablespoon (15 ml) rice vinegar
2	 tablespoons (30 ml) soy sauce (reduced sodium works well)
1	 tablespoon (15 ml) honey
2	� tablespoons (30 ml) sesame oil (we recommend hot sesame oil, but it may be a bit too 

spicy for some. If so, use half regular sesame oil and half spicy)
Salad:
6	 small to medium red radishes, trimmed
1	 broccoli stalk (florets trimmed and reserved for another use)
2	 medium carrots, peeled and halved to fit the safety guard
2	 medium stalks bok choy (greens trimmed and reserved for another use)
½	 small radicchio
¼	 small to medium green cabbage
½	 small to medium red cabbage
¼	 cup (60 ml) chopped cilantro

1.	� Put the garlic and ginger in a Cuisinart® Food Processor fitted with the metal blade. Process 
until finely chopped. Add the peanut butter, rice vinegar, soy sauce and honey. Process until 
fully combined. With the unit running, add the oil through the drizzle hole in the feed tube 
and process until emulsified. Reserve.

2.	� Position the sliders to the thin julienne setting and set the turn dial between setting 1 and 
2 mm. Use the food holder to julienne the radishes, broccoli, and carrots; reserve in a  
large mixing bowl.

3.	� Position the sliders to the slice position and set the turn dial to 2 mm. Use the food holder to 
slice the bok choy and radicchio; add to the mixing bowl. Re-adjust the slice thickness on the 
indicator between setting 1 and 2 mm. Use the food holder to slice the green and red cab-
bage; add to the mixing bowl.

4.	� Add the chopped cilantro to the vegetables and toss – using tongs works best – to fully  
combine. Right before serving, add the reserved dressing and toss to fully coat.  
(NOTE: It is important not to add dressing until immediately before serving; otherwise the  
salad will not be as bright in colour and the vegetables will not be as crisp.)

Nutritional information per serving (based on 10 servings): 
Calories 81 (47% from fat) • carb. 9g • pro. 2g • fat 5g • sat. fat 1g 

chol. 0mg • sod. 162mg • calc. 45mg • fiber 2g
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Perfect French Fries
The Cuisinart® PrecisionSlice™ Upright Mandoline makes cutting perfect French fries a breeze!

Makes 2 to 3 servings

	 Vegetable or peanut oil for frying
1	 pound (454 g) russet potatoes
	 Kosher salt and freshly ground pepper to taste

1.	� Heat oil in a Cuisinart Compact Deep Fryer to 325°F (160°C).

2.	 Scrub potatoes well or peel if preferred.

3.	 Position the sliders to the thick julienne and set the turn dial to 8.

4.	� If needed, trim the potato to fit in the food chute and use the food pusher to julienne  
the potatoes. As you slice, put the French fries into a bowl of ice water to keep them  
from turning brown.

5.	� Once oil is ready, drain and dry the French fries completely and thoroughly in batches. (If they 
are wet at all, the oil will spatter and spit.) Fry the potatoes in small batches. Cook for about 
3 minutes, remove and drain on a tray lined with a wire cooling rack, or on layers of paper 
towels.

6.	� Increase the oil temperature to 375°F (190°C). In small batches again, fry the potatoes for a 
second time, this time about 4 minutes, until golden and crispy. Drain on fresh layers of paper 
towels. Season with salt and pepper to taste when hot and serve immediately.

NOTE: French fries can be fried once in 375°F (190°C) until golden brown. Frying them twice makes 
them extra crispy!

Nutritional information per serving (based on 10 servings): 
Calories 332 (64% from fat) • carb. 27g • pro. 3g • fat 24g • sat. fat 4g  

chol. 0mg • sod. 52mg • calc. 20mg • fiber 2g
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Radish, Cucumber, and Feta Salad
This light and colourful salad is full of bright flavours and couldn’t be easier to make.

Makes 5 cups (1.25 L)

1	 tablespoon (15 ml) fresh lemon juice
2	 tablespoons (30 ml) extra-virgin olive oil
1 to 2 pinches sea salt
1 to 2 pinches freshly ground black pepper
1	 bunch small radishes, trimmed (about 8 radishes)
½	 medium seedless cucumber, trimmed
2	 ounces (57 g) crumbled feta cheese
¼ to ⅓	 cup (60 to 75 ml) mixed fresh herbs, roughly chopped (parsley, mint, basil, etc.)

1.	� Put the lemon juice, olive oil, salt, and pepper in a small bowl and whisk until homogenous. 
Reserve.

2.	� Position the sliders to the slice position and set the turn dial between settings 2-3. Slice  
the radishes and then the cucumber and transfer to a serving bowl. Add about 1 tablespoon 
(15 ml) of the dressing to the vegetables and toss gently to coat.

3.	� Add crumbled feta to the bowl with the dressed vegetables, along  with the chopped herbs. 
Toss gently to combine.

4.	� Taste and adjust seasoning as desired, adding more salt and pepper or more dressing. Serve 
immediately.

Nutritional information per serving (based on 10 servings): 
Calories 52 (72% from fat ) • carb. 2g • pro. 2g • fat 4g • sat. fat 2g  

chol. 10mg • sod. 162mg • calc. 62g • fiber 0g



9

Parmesan Zucchini Fries
A quick and cheesy treat!

Makes 2 to 3 servings

2	 medium zucchini, trimmed to fit food chute
1	 large egg
½	 teaspoon (2.5 ml) salt
½	 cup (125 ml) grated Parmesan cheese
1	 teaspoon (5 ml) Italian seasoning (optional)
	 Olive oil, for greasing the baking sheet or AirFryer basket
	 Marinara sauce, warmed for serving

1.	� Position the sliders to the thick julienne position, set the turn dial to 8 and cut the zucchini. 
Put cut zucchini in a colander set over a bowl and sprinkle with ½ teaspoon (2.5 ml) salt. Let 
sweat for 15 to 20 minutes. Rinse and completely dry.

2.	 Beat the egg in a shallow bowl. In a separate bowl, combine parmesan and Italian seasoning.

3.	� Bake: Preheat the oven to 425°F (220°C) with a rack positioned in the lower third. Liberally 
grease a baking sheet with olive oil. Dip cut zucchini into the egg, dripping off any excess, and 
dredge in the seasoned Parmesan. Spread out in a single layer on the prepared baking sheet. 
Bake for 30 to 35 minutes, flipping halfway through, until golden brown and crisp.  
Air-Fry: Place the Cuisinart® AirFryer Basket onto the Baking/Drip Pan and liberally spray with 
olive oil. Dip cut zucchini into the egg, dripping off any excess, and dredge in the seasoned 
Parmesan. Transfer to the greased AirFry basket in a single layer, AirFrying in two batches if 
needed. AirFry in the upper position at 400°F (200°C) for 8 to 10 minutes, flipping halfway 
through, until golden brown.

4. 	� Taste finished fries and adjust seasoning as desired. Fries will continue to crisp up as they 
cool down. Serve with warmed marinara sauce.

Nutritional information per serving (based on 10 servings): 
Calories 113 (51% from fat) • carb. 4g • pro. 9g • fat 6g • sat. fat 2g 

chol. 75mg • sod. 328mg • calc. 460mg • fiber 1g
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LIMITED LIFETIME WARRANTY
Subject to the exclusions and limitations contained herein, Conair ULC dba Cuisinart (“Cuisinart Canada”) warrants that 
the Cuisinart Tools & Gadgets will be free from material defects in materials and workmanship under normal home use 
conditions throughout the original purchaser’s lifetime, beginning on the date this Product was purchased in its original, 
sealed packaging, unless otherwise specified in this Limited Lifetime Warranty. This Limited Lifetime Warranty is only for 
(defined herein as purchasers at retail for personal, family, or household use) who originally purchase the Product from 
Cuisinart or an authorized Cuisinart® reseller (if you are unsure whether a retailer or other point of sale is an authorized or 
unauthorized Cuisinart reseller, contact Cuisinart). 

This Limited Lifetime Warranty does NOT cover: 
•	 Normal wear and tear;
•	 Any Tools & Gadgets purchased by commercial purchasers or for commercial or non-household uses;
•	� Accessories, parts, or software added to the Tools & Gadgets after the system is shipped from Cuisinart;
•	� Any costs associated with the replacement or repair of the Tools & Gadgets, including labor, installation, or other costs 

incurred by you without prior Cuisinart approval;
•	� Damage to the Tools & Gadgets, defective conditions, or nonconformities due to: (1) external causes, including shipping, 

accidents, problems with electrical power (Tools & Gadgets designed only for use with 120-volt outlets), abnormal 
conditions (such as mechanical or environmental); (2) usage not in accordance with Tools & Gadgets instructions; (3) 
misuse, neglect, unauthorized alteration, unauthorized repair; and (4) acts of god or other events beyond Cuisinart’s 
control;

•	� Though necessary repairs and maintenance might be performed by any company, damage caused by you or any 
nonauthorized third party may void, this Lifetime Warranty;

•	� Damage caused by accessories or replacement parts not specifically authorized by Cuisinart, may void this Limited 
Lifetime Warranty; and 

•	� Any Tools & Gadgets where the original Tools & Gadgets identification markings (trademark or serial number) have been 
removed, altered, or obliterated from the Product.

It is recommended that you visit the website, Consumer_Canada@Conair.com, for a fast, efficient way to complete your 
product registration. However, product registration does not eliminate the need for the consumer to maintain the original 
proof of purchase in order to obtain the warranty benefits. In the event that you do not have proof of purchase date, the 
purchase date for purposes of this Limited Lifetime Warranty will be the date of manufacture.

HASSLE-FREE REPLACEMENT WARRANTY
If the Tools & Gadgets that is the subject of this Limited Lifetime Warranty fails during the warranty period for reasons 
covered by this Limited Lifetime Warranty, Cuisinart will, at its option, repair the Tools & Gadgets, replace the Tools & 
Gadgets with another identical or reasonably equivalent product, or if Cuisinart is unable to repair or replace the Tools & 
Gadgets, refund the purchase price, less the amount directly attributable to the consumer’s prior usage of the Tools & 
Gadgets. To obtain a return shipping label, email us at Consumer_Canada@Conair.com, or call our Consumer Service 
Center toll-free at 1-800-472-7606 to speak with a representative.   

Upon receipt of the Tools & Gadgets, Cuisinart will inspect the Tools & Gadgets and, if required under this Limited Lifetime 
Warranty, attempt to repair, replace, or refund the Tools & Gadgets within thirty (30) days. However, there may be delays 
beyond Cuisinart’s control, in which case that time period may be extended as reasonably necessary.  

IMPORTANT: If the nonconforming Tools & Gadgets is to be serviced by someone other than Cuisinart’s Authorized Service 
Center, please remind the servicer to call our Consumer Service Center at 1-800-726-0190 to ensure that the problem is 
properly diagnosed, the Tools & Gadgets is serviced with the correct parts, and the Tools & Gadgets is still under warranty.



11

IB-18152-CAN

LIMITATIONS OF LIABILITY/ADDITIONAL LIMITATIONS AND EXCLUSIONS

ALL EXPRESS AND IMPLIED WARRANTIES ARE LIMITED IN DURATION TO THE LIFETIME WARRANTY PERIOD. NO 
WARRANTIES APPLY AFTER THAT PERIOD. SOME PROVINCES DO NOT ALLOW LIMITATIONS ON HOW LONG AN IMPLIED 
WARRANTY LASTS, SO THIS LIMITATION MAY NOT APPLY TO YOU. CUISINART’S RESPONSIBILITY UNDER THIS OR ANY 
OTHER WARRANTY, IMPLIED OR EXPRESS, IS LIMITED TO REPAIR, REPLACEMENT, OR REFUND, AS SET FORTH ABOVE. 
THESE REMEDIES ARE THE SOLE AND EXCLUSIVE REMEDIES FOR ANY BREACH OF WARRANTY. TO THE MAXIMUM 
EXTENT PERMITTED BY LAW, CUISINART IS NOT RESPONSIBLE FOR ANY DIRECT, INDIRECT, SPECIAL, INCIDENTAL, OR 
CONSEQUENTIAL DAMAGES RESULTING FROM ANY BREACH OF WARRANTY OR UNDER ANY OTHER LEGAL THEORY 
(INCLUDING, BUT NOT LIMITED TO, LOST PROFITS, DOWNTIME, GOODWILL, DAMAGE TO OR REPLACEMENT OF 
EQUIPMENT AND PROPERTY, AND ANY COSTS OF RECOVERING, REPROGRAMMING, OR REPRODUCING ANY PROGRAM OR 
DATA STORED IN OR USED WITH A SYSTEM CONTAINING THE PRODUCT), EVEN IF CUISINART HAS BEEN ADVISED OF THE 
POSSIBILITY OF SUCH DAMAGES. SOME STATES DO NOT ALLOW THE EXCLUSION OR LIMITATION OF INCIDENTAL OR 
CONSEQUENTIAL DAMAGES, SO THE ABOVE LIMITATIONS OR EXCLUSIONS MAY NOT APPLY TO YOU. ALL EXPRESS AND 
IMPLIED WARRANTIES ARE LIMITED IN DURATION TO THE LIFETIME WARRANTY PERIOD. NO WARRANTIES APPLY AFTER 
THAT PERIOD. SOME PROVINCES (OR JURISDICTIONS) DO NOT ALLOW LIMITATIONS ON HOW LONG AN IMPLIED 
WARRANTY LASTS, SO THIS LIMITATION MAY NOT APPLY TO YOU.

This Limited Lifetime Warranty is issued by:

© 2024 Cuisinart Canada, 
100 Conair Parkway, Unit # 1, Woodbridge, ON  L4H 0L2 
Printed in China
24CC94271 | CTG-00-PMANC

Visit our Website: www.cuisinart.ca

Consumer Call Centre Email: 
Consumer_Canada@Conair.com
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CONSERVEZ LES PRÉSENTES INSTRUCTIONS
ATTENTION
INSTRUCTIONS SPÉCIALES
•	 Les lames en acier inoxydable de la mandoline CuisinartMD sont extrêmement coupantes. Manipulez-les 

avec précaution. Tenez vos doigts et vos mains à l’écart des lames pendant que vous utilisez, nettoyez, 
assemblez ou démontez l’appareil.

•	 Utilisez TOUJOURS le poussoir pour guider les aliments vers les lames et prévenir les blessures.
•	 Ne guidez JAMAIS les aliments avec la main.
•	 Les dents du poussoir sont très pointues; faites toujours attention en piquant les aliments dessus ou en  

les en enlevant.
•	 Réglez toujours la molette à zéro pour abaisser les lames et les ranger en toute sécurité.
•	 Gardez l’appareil et ses pièces hors de la portée des enfants.

PIÈCES
L’emballage renferme une mandoline verticale PrecisionSliceMC CuisinartMD et ses composantes :

1.	 Châssis

2.	 Poussoir

3.	 Récipient

4.	 Brosse de nettoyage

Lames en acier inoxydable 
durables et affûtées  
avec précision

Poignée à ressort

Récipient 

Support repliable

Brosse  
de nettoyage

Poussoir

Grand  
entonnoir

Pieds à 
ventouse

FONCTIONNALITÉS

Mandoline verticale 
PrecisionSliceMC
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Lisez les instructions avant de l’utiliser.

MODE D’EMPLOI
1.	 Avant la première utilisation, lavez le châssis et toutes  

les composantes de la mandoline à l’eau chaude savonneuse.  
Séparez les pièces en suivant les instructions 2 à 4.

2.	 Faites glisser le récipient pour le séparer de la mandoline. 
Retirez le poussoir.

3.	 Dépliez le support jusqu’à ce qu’il soit complètement ouvert  
et qu’il s’enclenche. Placez la mandoline à la verticale. Placez  
le récipient par-dessus le support (poignée vers l’extérieur).

4.	 Tenez la poignée à ressort, appuyez fermement vers le bas  
et de votre main libre, ouvrez l’entonnoir (image A) en le tirant 
par l’onglet. Relâchez lentement la poignée.

5.	 Faites les réglages voulus en consultant le guide de découpe  
ci-dessous.

6.	 Taillez l’aliment, au besoin, pour qu’il fasse bien dans 
l’entonnoir.

7.	 Mettez l’aliment dans l’entonnoir. D’une main, utilisez le 
poussoir pour guider l’aliment (dents face à la plaque de 
coupe); de l’autre, appuyez sur la poignée pour couper l’aliment. 
Relâchez la poignée pour qu’elle remonte à la position de départ.

8.	 Réglez la molette d’épaisseur à zéro avant de laver la mandoline et de la ranger.

GUIDE DE DÉCOUPE
•	 Utilisez la molette pour régler l’épaisseur de découpe (Image B)
•	 Tranches : placez les deux curseurs à la position OFF
•	 Juliennes fines : placez les deux curseurs à la position ON 
•	 Juliennes épaisses : placez un curseur à ON, l’autre à OFF
•	 Pour couper en dés : utilisez le réglage Tranches, mettez les bâtonnets 

de julienne debout dans l’entonnoir, utilisez le poussoir pour retenir  
les bâtonnets et les guider vers la lame.
•	 Pour couper en petits dés, utilisez le réglage Juliennes fines.
•	 Pour couper en gros dés, utilisez le réglage Juliennes épaisses.

NETTOYAGE ET STOCKAGE
FACILE À NETTOYER
1.	 Retirez le poussoir et le récipient de collecte.
2.	 Retirez les résidus d’aliments des dents du poussoir à l’aide de la brosse de nettoyage,  

avec précaution.
3.	 Lavez le poussoir, la mandoline et le récipient à l’eau chaude savonneuse et laissez sécher.

Image A

Image B
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4.	 N’immergez pas la mandoline dans l’eau. Lavez-la 
à la main seulement. Le récipient peut être lavé au 
lave-vaisselle, dans le panier supérieur.

RANGEMENT SÛR ET AISÉ
1.	 Vérifiez que la mandoline et toutes ses 

composantes sont parfaitement propres et sèches.
2.	 Vérifiez que la molette de réglage de l’épaisseur est 

à zéro et que deux curseurs sont à la position OFF.
3.	 D’une main, appuyez sur la poignée et maintenez-la 

abaissée. De l’autre, fermez l’entonnoir.
4.	 Repliez le support à plat.
5.	 Placez le poussoir à l’arrière de la mandoline, onglet 

vers le bas. Faites glisser et verrouillez pour fixer le récipient (image C).

ALIMENTS LAME DROITE LAME À  
JULIENNES IDÉES DE RECETTES

Pomme Lame droite, épaisseur réglée entre 2 et 3 pour obtenir des croustilles de pomme ou à 4 pour obtenir des tranches parfaites pour la tarte 
aux pommes.

Betterave Lame droite, épaisseur réglée entre 2 et 3 pour obtenir de belles croustilles de betterave.

Bok Choy

Tige de brocoli Ne jetez pas les tiges. Après avoir épluché les parties extérieures coriaces, découpez les tiges avec la lame à juliennes.  
Parfaites pour des sautés ou crues dans des salades.

Chou de Bruxelles Lame droite, épaisseur mince. Découpez en fines tranches pour utiliser en salade. Délicieux en remplacement de la laitue romaine dans 
une salade César.

Courge musquée Lame droite, épaisseur réglée entre 2 et 3. Donne des tranches parfaites à rôtir ou à frire à l’air chaud.

Chou Lame droite. Idéal pour émincer le chou pour tout type de salade de chou.

Carotte Lame à juliennes, épaisseur réglée entre 4 (juliennes fines) et 7 ( juliennes épaisses). Lame droite pour couper en rondelles de n’importe 
quelle épaisseur à rôtir ou manger crues avec une trempette..

Chou-fleur Coupez en tranches épaisses à rôtir.

Concombre Lame droite, épaisseur réglée entre 2 et 4. Donne des tranches parfaites pour une salade de concombres rafraîchissante ou garnir votre 
sandwich préféré.

Daikon Ce radis ajoute du mordant aux salades et aux plateaux de crudités. Utilisez n’importe quel réglage pour trancher et découper à votre 
goût, qu’il s’agisse de juliennes épaisses au réglage 4 ou de tranches fines au réglage 2.

Aubergine Lame droite, épaisseur réglée à 4. Donne des tranches parfaites pour l’aubergine au parmesan.

Endive Lame droite, réglages d’épaisseur entre 2 et 4. Servez-les dans une salade de mesclun arrosée d’une vinaigrette légère.

Fenouil Rôti avec d’autres légumes, le fenouil tranché ajoute beaucoup de saveur aux plats.

Gingembre Lame droite, épaisseur réglée entre 1 et 2 pour obtenir de fines tranches à mariner. Lame à juliennes, épaisseur réglée à 2 pour de fines 
juliennes à ajouter aux sautés.

Laitue iceberg Lame droite, épaisseur réglée entre 4 et 5. Combinez avec vos ingrédients préférés pour une salade rassasiante.

Citron Lame droite, épaisseur réglée à 1. Obtenez de belles tranches de citron à ajouter à un pichet de limonade, de thé glacé ou d’eau.

Oignon Lame droite, épaisseur réglée à 4. Obtenez des rondelles d’oignon parfaites.

Oranges

Panais Lame droite, épaisseur réglée entre 4 à 6 pour obtenir des tranches à incorporer dans des soupes. Ou transformez-le en juliennes à rôtir..

Poire Découpez en tranches à utiliser dans des tartes, tartelettes et autres desserts cuits au four.

Poivron Lame droite, épaisseur réglée à 4 pour obtenir des tranches de poivrons à griller sur le barbecue.

Pomme de terre Lame droite, découpez en fines tranches pour en faire des croustilles ou en tranches plus épaisses à cuire rapidement pour une purée vite 
faite. Utilisez la lame à juliennes au réglage 4 pour découper des bâtonnets parfaits comme frites.

Radicchio Trancher et mélanger dans la salade de chou pour ajouter du croquant et de la couleur.

Radis Lame droite, épaisseur réglée au goût pour incorporer dans des salades ou des sandwichs. Lames à juliennes, épaisseur réglée à 2 pour 
utiliser dans une salade.. 

Rutabaga Lame à juliennes, épaisseur réglée entre 4 et 6. Mélangez avec un peu d’huile et faites frire à l’air chaud ou rôtir et obtenez une alternative 
savoureuse aux frites de pommes de terre.

Courge d’été Lame à juliennes, épaisseur réglée entre 1 et 2. Rehausse magnifiquement les pâtes et les céréales.

Tomate Lame droite, épaisseur réglée à 4 ou plus. Les résultats varient selon la fermeté et le type de tomate.

Navet Excellent à rôtir, à transformer en croustilles ou en frites, et même en fines juliennes pour bouchées croustillantes.

Courgette Faites-en des frites, transformez-les en juliennes épaisses au réglage 4 ou découpez-les en tranches moyennes à incorporer  
dans un sauté.

CONSEILS D’UTILISATION

Image C
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AUTRES CONSEILS
•	 Utilisez toujours le poussoir pour la découpe des aliments.
•	 Il vous faudra quelques essais avant de maîtriser la découpe et d’obtenir des résultats parfaits.
•	 Les aliments tendres requièrent moins de pression sur le poussoir que les aliments durs.
•	 Préparez une salade ou un sauté en un clin d’œil en mélangeant des légumes tranchés ou 

découpés en juliennes.
•	 Pour les tomates, réglez la molette d’épaisseur à 4 ou plus. Les résultats varient selon la 

fermeté et le type de tomate. La tomate italienne (ou Roma) donne de meilleurs résultats.
•	 Préparez des plateaux de fruits ou de légumes en un tournemain pour en mettre plein la vue et 

les papilles.
•	 Pour les aliments durs, comme la carotte, faites des juliennes fines (épaisseur jusqu’à 4) ou 

épaisses (épaisseur jusqu’à 7).
•	 Pour obtenir des résultats optimaux, abaissez la poignée à fond et laissez-la remonter 

rapidement.
•	 Il est plus facile de couper les aliments qui ont une face plate. Taillez le dessous de sorte que 

l’aliment repose à plat sur la surface de coupe.
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RECETTES

Gratin dauphinois
Les pommes de terre en fines tranches ont la vedette dans ce plat d’accompagnement riche et 
fondant.

Donne 12 portions

2	 c. à soupe (30 ml) de beurre
2	 gousses d’ail, émincées
1	 échalote moyenne, émincée
2	 t. (500 ml)  de crème épaisse
2	 c. à thé (10 ml) de feuilles de thym frais, et plus pour la garniture
1	 c. à thé (5 ml) de sel cascher, et plus au besoin
¼	 c. à thé (1 ml) de poivre noir fraîchement moulu, et plus au besoin
4	 lb (1,8 kg) de pommes de terre Russet, lavées et pelées
3	 oz (85 g)  de gruyère, finement râpé
1	 oz (28 g) de parmesan, finement râpé

1.	 Préchauffer le four à 350 °F (180 °C).

2.	 Beurrer un plat de 9 x 13 pouces (23  x 33 cm) allant au four avec 1 c. à soupe (15 ml) du beurre.

3.	 Dans une petite casserole, faire fondre l’autre cuillère à soupe de beurre. Ajouter l’ail et 
l’échalote et faire revenir jusqu’à ce qu’ils soient aromatiques. Ajouter la crème, le thym, 1 c. 
à thé (5 ml) de sel et ¼ c. à thé (1 ml) de poivre. Porter à ébullition et cuire 5 minutes tout en 
préparant les pommes de terre.

4.	 Préparer la mandoline : mettre les curseurs au réglage Tranches et régler la molette 
d’épaisseur entre 1 et 2. Trancher les pommes de terre.

5.	 Étaler une couche de tranches de pomme de terre dans le plat de cuisson préparé. Saler et 
poivrer. Verser un tiers du mélange de crème sur les pommes de terre, puis saupoudrer du tiers 
du gruyère. Répéter cette superposition. Ajouter une dernière couche de pommes de terre, 
saler et poivrer, et verser le reste du mélange de crème.

6.	 Couvrir le plat de papier d’aluminium. Mettre à cuire au four pendant 60 à 70 minutes,  
jusqu’à ce que les pommes de terre soient bien cuites.

7.	 Sortir du four, retirer le papier d’aluminium et garnir du reste du parmesan et du gruyère.  
Faire gratiner sous le grilloir. Laisser reposer 15 minutes, puis garnir de thym avant de servir.
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Salade de chou asiatique avec vinaigrette au gingembre  
et à l’huile de sésame
Avec la mandoline verticale PrecisionSliceMC CuisinartMD, il est facile de faire de la salade  
de chou maison. En voici une délicieuse version à saveur asiatique. Ce plat coloré accompagne  
à merveille le poisson ou le poulet grillé..

Donne 8 à 10 portions

Vinaigrette :
1	 gousse d’ail, pelée
1	 morceau de ½ po (1,25 cm) de gingembre, pelé 
1	 c. à soupe (15 ml) de beurre d’arachide de style naturel, crémeux ou croquant 
1	 c. à soupe (15 ml) de vinaigre de riz
2	 c. à soupe (30 ml) de sauce soja (faible en sodium, si l’on veut)
1	 c. à soupe (15 ml) de miel 
2	 c. à soupe (30 ml) d’huile de sésame pimentée (si l’on aime moins épicé,  

on peut utiliser la moitié d’huile pimentée et la moitié d’huile de sésame régulière)
Salade :
6	 radis de petite à moyenne taille, parés
1	 tige de brocoli, parée (réserver les fleurons pour un autre usage)
2	 carottes de taille moyenne, pelées et coupées en deux à la taille du poussoir d’aliments
2	 tiges moyennes de bok choy, parées (réserver les feuilles vertes pour un autre usage)
½	 radicchio de petite taille
¼	 chou vert de petite à moyenne taille
½	 chou rouge de petite à moyenne taille
¼	 t. (60 ml) de coriandre hachée

1.	 Mettre l’ail et le gingembre dans un robot culinaire CuisinartMD muni du couteau en métal. 
Hacher finement. Ajouter le beurre d’arachide, le vinaigre de riz, la sauce soja et le miel. Com-
biner parfaitement. Pendant que le robot tourne, verser l’huile en un mince filet dans l’enton-
noir et transformer jusqu’à émulsion. Réserver.

2.	 Préparer la mandoline : Mettre les curseurs au réglage Juliennes fines et régler la molette 
d’épaisseur entre 1 et 2. Utiliser le poussoir et découper en juliennes les radis, le brocoli et les 
carottes. Réserver dans un grand bol.

3.	 Mettre les curseurs au réglage Tranches et régler la molette d’épaisseur à 2. Utiliser le pous-
soir et trancher le bok choy et le radicchio; ajouter aux autres légumes dans le bol.

4.	 Ajouter la coriandre hachée et remuer (avec des pinces à salade idéalement). Au moment de 
servir, ajouter la vinaigrette réservée et remuer pour enrober parfaitement. (REMARQUE : Il est 
important d’ajouter la vinaigrette juste au moment de servir afin de conserver la couleur et le 
croquant des légumes.)

Valeur nutritive d’une portion (basée sur 10 portions) :

Calories 81 (47 % provenant des lipides) • glucides 9 g • protéines 2 g • lipides 5 g • lipides saturés 1 
g • cholestérol 0 mg • sodium 162 mg • calcium 45 mg • fibres 2 g
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Frites maison parfaites
Avec la mandoline verticale PrecisionSliceMC de CuisinartMD, découper des frites parfaites  
est un jeu d’enfants!

Donne 2 à 3 portions

	 Huile végétale ou d’arachide pour la friture
1	 lb (454 g) de pommes de terre Russet
	 Sel cascher et poivre frais moulu au goût

1.	 Chauffer l’huile dans une friteuse compacte Cuisinart à 325 °F (160 °F). 

2.	 Bien laver les pommes de terre ou les peler, au goût.

3.	 Préparer la mandoline : régler les curseurs pour les juliennes épaisses et l’épaisseur à 8.

4.	 Tailler les pommes de terre au besoin pour qu’elles fassent dans l’entonnoir. Utiliser  
le poussoir pour les découper en juliennes. Mettre les juliennes dans un bol d’eau glacée  
au fur et à mesure pour les empêcher de brunir.

5.	 Première cuisson : Quand l’huile est chaude, égoutter et éponger parfaitement les pommes de 
terre en petits lots avant de les plonger dans le bain d’huile (cela évitera les éclaboussures). 
Cuire pendant 3 minutes environ, retirer les frites et les égoutter sur une grille à pâtisserie 
déposée dans une lèchefrite ou sur plusieurs épaisseurs d’essuie-tout.

6.	 Deuxième cuisson : Faire chauffer l’huile à 375 °F (180 °C). Replonger les frites, en petits lots, 
dans le bain d’huile. Cuire pendant 4 minutes environ, jusqu’à ce que dorées et croustillantes. 
Égoutter sur plusieurs épaisseurs d’essuie-tout. Saler et poivrer au goût et servir immédiate-
ment.

REMARQUE : La double cuisson est le secret des frites extra-croustillantes! Mais on peut aussi cuire les 
pommes de terre en une seule cuisson dans un bain d’huile à 375 °F (180 °C).

Valeur nutritive d’une portion (basée sur 10 portions) :

Calories 332 (64 % provenant des lipides) • glucides 27 g • protéines 3 g • lipides saturés 4 g • 
cholestérol 0 mg • sodium 52 mg • calcium 20 mg • fibres 2 g
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Salade de radis, de concombre et de féta
Cette salade légère et colorée regorge de saveurs vives en plus d’être extrêmement facile à 
préparer..

Donne 5 tasses (1,25 L)

1	  c. à soupe (15 ml) de jus de citron frais
2	 c. à soupe (30 ml) d’huile d’olive extra vierge
1 à 2	 pincées de sel de mer
1 à 2	 pincées de poivre noir frais moulu
1	 botte de petits radis, parés (environ 8 radis)
½	 concombre moyen sans pépins, paré
2	 oz (60 g) de féta émietté
¼ à ⅓	 t. (60 à 80 ml) d’un mélange de fines herbes fraîches (persil, menthe, basilic, etc.), 

hachées grossièrement

1.	 Dans un petit bol, combiner le jus de citron, l’huile d’olive, le sel et le poivre; battre jusqu’à 
homogénéité. Réserver.

2.	 Préparer la mandoline : mettre les curseurs au réglage Tranches et régler la molette d’épais-
seur entre 2 et 3. Trancher les radis, puis le concombre; transférer dans un bol de service. 
Arroser d’environ 1 c. à soupe (15 ml) de la vinaigrette et remuer délicatement.

3.	 Ajouter le féta émietté et le mélange de fines herbes aux légumes. Remuer délicatement.

4.	 Goûter et corriger l’assaisonnement au goût, en ajoutant plus de sel et de poivre ou plus de 
vinaigrette. Servir immédiatement.

Valeur nutritive d’une portion (basée sur 10 portions) : 

Calories 52 (72 % provenant des lipides) • glucides 2 g • protéines 2 g • lipides 4 g • lipides saturés 
2 g • cholestérol 10 mg • sodium 162 mg • calcium 62 g • fibres 0 g
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Frites de courgettes au parmesan
Une gâterie fromagée vite faite!

Donne 2 à 3 portions

2	 courgettes de taille moyenne, taillées pour faire dans l’entonnoir
1	 gros œuf
½	 c. à thé (2 ml) de sel
½	 t. (125 ml) de parmesan râpé
1	 c. à thé (5 ml) d’assaisonnement à l’italienne (facultatif)
	 Huile d’olive (pour la plaque de cuisson ou le panier à friture) 
	 Sauce marinara, chaude, pour servir

1.	 Préparer la mandoline : mettre les curseurs au réglage Juliennes épaisses et régler la molette 
d’épaisseur à 8. Découper les courgettes. Mettre les bâtonnets de courgette dans une pas-
soire placée au-dessus d’un bol et saupoudrer de ½ c. à thé (2 ml) de sel. Laissez suer 15 à 
20 minutes. Rincer et éponger parfaitement.

2.	 Battre l’œuf dans un bol peu profond; réserver. Dans un autre bol, combiner le parmesan et 
l’assaisonnement à l’italienne.

3.	 Cuisson au four : Préchauffer le four à 425 °F (220 °C), grille à la position du tiers inférieur. 
Enduite une plaque de cuisson copieusement d’huile d’olive. Passer les bâtonnets de cour-
gette dans l’œuf,  secouer l’excédent, tremper dans le parmesan assaisonné. Étaler en une 
seule couche sur la plaque préparée. Cuire au four 30 à 35 minutes, en tournant à mi-cuisson, 
jusqu’à ce que dorées et croustillantes. 

	 Friture à air chaud : Mettre le panier de la friteuse à air chaud CuisinartMD dans sa lèche-
frite. Vaporiser copieusement d’huile d’olive. Passer les bâtonnets de courgette dans l’œuf,  
secouer l’excédent, tremper dans le parmesan assaisonné. Étaler en une seule couche dans 
le panier. Procéder en deux lots au besoin. Cuire dans la friteuse à air chaud, en position 
supérieure, à 400 °F (200 °C) pendant 8 à 10 minutes, en remuant à mi-cuisson, jusqu’à ce 
que dorées et croustillantes. 

4.	 Goûter les frites et rectifier l’assaisonnement, au goût.  Les frites deviendront plus croustil-
lantes en refroidissant. Servir avec la sauce marinara réchauffée.

Valeur nutritive d’une portion (basée sur 10 portions) : 

Calories 113 (51 % provenant des lipides) • glucides 4 g • protéines 9 g • lipides 6 g • lipides saturés 
2 g • cholestérol 75 mg • sodium 328 mg • calcium 460 mg • fibres 1 g
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GARANTIE À VIE LIMITÉE
Sous réserve des exclusions et des limitations contenues dans la présente garantie à vie limitée (la « garantie »), Conair 
ULC faisant affaire sous le nom de Cuisinart (« Cuisinart ») garantit que ses outils et accessoires de Cuisinart (le « produit 
») seront exempts de tout défaut de matériel et de fabrication lorsque le produit est utilisé des conditions normales 
d’usage domestique. La garantie est valide pour l’acheteur d’origine, pour toute sa durée de vie, à partir de la date 
originale d’achat, à moins d’indication contraire dans la garantie. 

La garantie est accordée uniquement au premier acheteur au détail du produit dans son emballage scellé d’origine pour 
un usage personnel, familial ou domestique auprès de Cuisinart ou d’un revendeur autorisé de CuisinartMD. (Pour vérifier, 
au besoin, qu’un détaillant ou un point de vente est un revendeur autorisé de Cuisinart, prière de communiquer avec 
Cuisinart.)

EXCLUSIONS DE LA GARANTIE
La garantie ne couvre pas les éléments suivants :
•	 l’usure normale;
•	 un produit acheté par des acheteurs commerciaux ou à des fins commerciales ou non domestiques;
•	 les accessoires, pièces ou logiciels ajoutés au produit après que Cuisinart ait expédié le produit;
•	 les frais inhérents au remplacement ou à la réparation du produit, notamment les frais de main-d’œuvre, 

d’installation ou autres frais engagés sans l’approbation préalable de Cuisinart;
•	 les dommages causés au produit, les défectuosités ou les non-conformités causés par ce qui suit : (1) des causes 

externes, notamment le transport, un accident, des problèmes d’alimentation électrique (le produit est conçu pour  
un branchement sur un circuit de 120 volts), des conditions anormales (notamment mécaniques ou 
environnementales); (2) une utilisation non conforme aux instructions du produit; (3) une mauvaise utilisation,  
une négligence, des modifications ou des réparations non autorisées; et (4) les cas de force majeure ou d’autres 
circonstances indépendantes de la volonté de Cuisinart;

•	 bien que des réparations et des opérations d’entretien puissent être effectuées par une tierce partie,  
les dommages causés par l’acheteur ou une tierce partie non autorisée peuvent annuler la garantie;

•	 les dommages causés par l’utilisation d’accessoires ou de pièces de rechange non spécifiquement autorisés par 
Cuisinart peuvent annuler la garantie; et

•	 tout produit dont les marques d’identification originales (marque ou numéro de série) ont été retirées, modifiées ou 
effacées.

Il est recommandé d’enregistrer le produit sur le site Web Consumer_Canada@Conair.com; c’est simple et efficace. 
Cependant, l’enregistrement du produit ne dispense pas l’acheteur de l’obligation de conserver la preuve d’achat originale 
au cas où il aurait besoin de se prévaloir de la garantie. En l’absence d’une preuve de la date d’achat, la date de 
fabrication servira de date d’achat aux fins de la garantie.

GARANTIE DE REMPLACEMENT SANS TRACAS
À sa discrétion, Cuisinart réparera ou remplacera le produit défectueux par un produit identique ou raisonnablement 
équivalent ou en remboursera le prix d’achat, moins une valeur raisonnablement diminuée pour l’usage du produit. Pour 
obtenir une étiquette d’expédition de retour, écrire à Consumer_Canada@Conair.com ou appeler le Service à la clientèle 
au numéro sans frais au 1-800-472-7606.

Sur réception du produit défectueux, Cuisinart l’examinera et, si la défectuosité est couverte par la garantie, tentera  
de réparer ou de remplacer le produit ou de rembourser le prix d’achat à l’intérieur d’une période de trente jours,  
sauf en cas de circonstances indépendantes de sa volonté, auquel cas le délai pourrait être plus long

IMPORTANT: Si le produit doit être réparé par un technicien d’entretien autre que le Centre de service autorisé de 
Cuisinart, il est important d’informer le technicien d’appeler notre Service à la clientèle au 1-800-472-7606 pour s’assurer 
que le problème est correctement diagnostiqué, que le produit est réparé avec les pièces adéquates et que le produit est 
toujours sous garantie.
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LIMITATIONS DE RESPONSABILITÉ/LIMITATIONS ET EXCLUSIONS SUPPLÉMENTAIRES

TOUTES LES GARANTIES EXPRESSES ET IMPLICITES SE LIMITENT À LA DURÉE DE LA GARANTIE. AUCUNE GARANTIE  
NE S’APPLIQUE AU-DELÀ DE CETTE PÉRIODE. CERTAINES PROVINCES N’AUTORISENT PAS LES LIMITATIONS SUR  
LA DURÉE D’UNE GARANTIE IMPLICITE, ALORS IL EST POSSIBLE QUE LA LIMITATION CI-DESSUS NE S’APPLIQUE PAS À 
VOUS.  LA RESPONSABILITÉ DE CUISINART EN VERTU DE LA GARANTIE OU DE TOUTE AUTRE GARANTIE, IMPLICITE OU 
EXPRESSE, SE LIMITE À LA RÉPARATION, AU REMPLACEMENT OU AU REMBOURSEMENT, TEL QUE STIPULÉ CI-DESSUS. 
CE SONT LÀ LES SEULS ET UNIQUES RECOURS POUR TOUT MANQUEMENT À LA GARANTIE. DANS TOUTE LA MESURE 
PERMISE PAR LA LOI, EN AUCUN CAS, CUISINART NE POURRA ÊTRE TENUE RESPONSABLE DE DOMMAGES DIRECTS, 
INDIRECTS, SPÉCIAUX, ACCESSOIRES OU CONSÉCUTIFS RÉSULTANT D’UN MANQUEMENT À LA GARANTIE OU SOUS 
TOUTE AUTRE THÉORIE JURIDIQUE (Y COMPRIS, MAIS SANS S’Y LIMITER, LA PERTE DE PROFITS, D’ACTIVITÉ OU  
DE CLIENTÈLE, LES DOMMAGES OU LE REMPLACEMENT D’ÉQUIPEMENTS OU DE PROPRIÉTÉS ET TOUT COÛT  
DE RÉCUPÉRATION, DE REPROGRAMMATION OU DE REPRODUCTION DE TOUT PROGRAMME OU DONNÉES STOCKÉS OU 
UTILISÉS AVEC UN SYSTÈME CONTENANT LE PRODUIT),  MÊME SI CUISINART A ÉTÉ INFORMÉE DE LA POSSIBILITÉ  
DE TELS DOMMAGES. CERTAINES PROVINCES N’AUTORISENT PAS L’EXCLUSION OU LA LIMITATION DES DOMMAGES 
ACCESSOIRES OU INDIRECTS, ALORS IL EST POSSIBLE QUE LES LIMITATIONS OU EXCLUSIONS CI-DESSUS NE 
S’APPLIQUENT PAS À VOUS. TOUTES LES GARANTIES EXPRESSES ET IMPLICITES SONT LIMITÉES EN DURÉE À  
LA PÉRIODE DE GARANTIE À VIE. AUCUNE GARANTIE NE S’APPLIQUE AU-DELÀ DE CETTE PÉRIODE. CERTAINES 
PROVINCES N’AUTORISENT PAS LA LIMITATION SUR LA DURÉE D’UNE GARANTIE IMPLICITE, ALORS IL EST POSSIBLE  
QUE CETTE LIMITATION NE S’APPLIQUE PAS À VOUS.

Cette garantie à vie limitée est émise par :
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Visitez notre site Web : www.cuisinart.ca

Courriel centre au consommateur :  
Consumer_Canada@Conair.com


