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1. PRZEPISY BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI OBStUGI)

PRZED UZYCIEM URZADZENIA DOKEADNIE PRZECZYTAC
PONIZSZE PRZEPISY BEZPIECZENSTWA!

« OSTROZNIE: RYZYKO OPARZEN
- OSTRZEZENIE: Bardzo gorace powierzchnie.
& « NIE DOTYKAC goracych powierzchni, gdyz moze
dojs¢ do powstania obrazen. Zawsze uzywac
uchwytu.

- URZADZENIA NIE WOLNO POZOSTAWIAC BEZ NADZORU.
Nie pozostawia¢ bez nadzoru w trakcie uzytkowania, po
kazdym uzyciu odtaczy¢ od sieci. Nigdy nie pozostawiac
urzadzenia bez nadzoru po wigczeniu lub podtaczeniu do sieci.

- WAZNE: Nalezy zachowac szczegdlng ostroznosé¢ podczas pracy
z goragcymi cieczami, aby unikna¢ obrazen spowodowanych
przelewaniem sie, parowaniem i rozpryskiwaniem.

- OSTRZEZENIE: Nalezy zachowa¢ ostroznos$¢ podczas
zdejmowania pokrywki, gdy woda sie gotuje.

« OSTROZNIE: Umiesci¢ pokrywke tak, by para wydostawata
sie zdala od uchwytu.

+ Wszelkie meble znajdujace sie w poblizu musza by¢ w stanie
wytrzymac wzrost temperatury o 85°C powyzej temperatury
otoczenia w pomieszczeniu, w ktorym znajduje sie urzadzenie
podczas jego uzytkowania. Urzadzenie wymaga zachowania
odstepu 100 mm z przodu, z tytu i z boku urzadzenia oraz co
najmniej 700 mm miedzy ptyta grzewcza a spodem kazdej
poziomej powierzchni znajdujacej sie powyzej. Niektére
rodzaje mebli kuchennych pokrytych winylem lub laminatem
sq szczegolnie podatne na uszkodzenia termiczne lub
odbarwienie nawet w temperaturach nizszych od podanych w
wytycznych powyzej. Za wszelkie szkody spowodowane przez
zainstalowanie urzadzenia niezgodnie z niniejszg instrukcja
odpowiada wtasciciel. Nie wolno uzywac tego urzadzenia do
przechowywania przedmiotéw ani w charakterze powierzchni
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robocze;j.

« Nie wolno korzystac z grilla w poblizu materiatéw palnych, jak
zastony lub meble, ani pod nimi.

+ Nieprzeznaczone dla dzieci ponizej 8. roku zycia. Urzadzenie
i przewodd zasilajacy nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku zycia podczas i po
zakonczeniu uzytkowania.

+ Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowac urzadzenia,
chyba ze maja co najmniej 8 lat i wykonuja te czynnosci pod
nadzorem.

+Urzadzenie moze by¢ obstugiwane przez osoby o
ograniczonych mozliwosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych takze nieposiadajace odpowiedniej wiedzy i
doswiadczenia, jesli pozostajg one pod nadzorem i przekazano
im instrukcje stosowania urzgdzenia w bezpieczny sposéb oraz
jesli zrozumiaty zwigzane z tym ryzyka.

« Dzieci powinny byc¢ zawsze pod opiekg, aby zapewni¢, ze nie
bawig sie tym urzadzeniem.

«To urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego i nie jest przeznaczone do uzytku w: kuchniach
pracownikéw w sklepach, biurach i innych miejscach pracy,
gospodarstwach, przez klientéw hoteli, moteli i innych miejsc
mieszkalnych, obiektéw noclegowych, pokojow goscinnych.

+ Nie wolno uzywac urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy jest
uszkodzony. W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego
nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie. Jesli przewéd
zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, musi on zosta¢ wymieniony
przez producenta. Zwrdci¢ urzadzenie do Centrum Obstugi
Klienta (wiecejinformacji na ten temat mozna znalez¢ w punkcie
,Serwis posprzedazowy w Wielkiej Brytanii”). Uzytkownikowi
nie wolno podejmowac préb naprawy urzadzenia.

+ Nie nalezy pozostawiac przewodu zasilajagcego zwisajacego
nad krawedzig stotu kuchennego czy blatu roboczego.

« Przewdd zasilajacy nie moze sie stykac ze zrodtem ciepta.

- Poniewaz powierzchnie zewnetrzne moga sie nagrzewac
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sie podczas uzytkowania urzadzenia, nalezy zachowac
ostroznosc, by powierzchnie urzadzenia nie stykaty sie zinnymi
powierzchniami wrazliwymi na dziatanie ciepta.
+Nie nalezy uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych,
poniewaz moze to spowoduje to uszkodzenie ptyt grzewczych.
« Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy zawsze odtgczyc
urzadzenie od gniazdka sieciowego i poczeka¢, az ostygnie.

BEZPIECZENSTWO ELEKTRYCZNE

« Zawsze upewnic sig, ze napiecie zasilania odpowiada napieciu
okre$lonemu na urzadzeniu. Jest ono wskazane na spodzie
obudowy.

+Urzadzenie nie moze byc¢ obstugiwane za pomoca
zewnetrznego zegara ani oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.

« Zawsze odtgczac urzadzenie od sieci elektrycznej, jesli ma ono
pozostac¢ bez nadzoru oraz przed montazem, demontazem
lub czyszczeniem.

+ Nie wolno wyciggac wtyczki z gniazda sieciowego za przewdd
zasilajacy.

« Przed dotknieciem przewodu zasilania i wyjeciem wtyczki z
gniazdka sieciowego nalezy zawsze upewnic sie, ze rece sa
suche.

BEZPIECZENSTWO OGOLNE

+ Przed pierwszym uzyciem usung¢ z urzadzenia wszystkie
materiaty opakowaniowe oraz wszelkie etykiety promocyjne.

+ Przed kazdym uzyciem nalezy zawsze sprawdzac urzadzenie
pod katem zauwazalnych oznak uszkodzenia. Nie uzywac
urzadzenia, jesli jest uszkodzone lub upadto. W przypadku
uszkodzenia lub awarii urzadzenia nalezy skontaktowac sie
z infolinig obstugi klienta Cuisinart (wiecej informacji na ten
temat mozna znalez¢ w punkcie ,Serwis posprzedazowy w
Wielkiej Brytanii”).
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« Przed wtaczeniem urzadzenia upewnic sie, ze ptyty sa
prawidtowo zamontowane i zablokowane w odpowiednim
potozeniu.

+ Nie uzywac urzadzenia do jakichkolwiek celow innych niz
zgodne z jego przeznaczeniem.

+Nie dotykac goracych powierzchni; gdy urzadzenie jest
wigczone i podczas stygniecia uzywac uchwytu.

+ Urzadzenie wielofunkcyjne powinno zosta¢ ustawione na
stabilnej, ptaskiej, odpornej na dziatanie wysokiej temperatury
powierzchni, w poblizu gniazdka elektrycznego.

+ Nie wolno podejmowac préb przesuwania ani podnoszenia
urzadzenia wielofunkcyjnego za uchwyt, podczas podnoszenia
urzadzenia nalezy stabilnie trzymac je od spodu.

+ Nie umieszczac niczego na urzadzeniu, gdy jest ono w uzyciu
lub gdy jest gorace.

- Podczas gotowania nie zawija¢ zywnosci w folie plastikowa,
woreczki polietylenowe ani folie metalowa. Moze to
spowodowac uszkodzenie ptyt grzewczych i stworzyc
zagrozenie pozarowe.

+ Nie uzywac z urzadzeniem zadnych akcesoridow ani dodatkow
innych niz zalecane przez firme Cuisinart.

+Nie umieszczac¢ urzadzenia na palniku gazowym ani
elektrycznym ani w poblizu i nie wktada¢ do nagrzanego
piekarnika.

+ Nigdy nie pozostawiac urzadzenia bez nadzoru po wiaczeniu
lub podtaczeniu do sieci.

+ Regularnie sprawdza¢ wszystkie elementy przed uzyciem.
Jesli jakis element jest uszkodzony, NIE WOLNO KORZYSTAC
Z URZADZENIA.

« Aby uniknac¢ obrazen ciata lub ewentualnego pozaru, nie
zakrywac urzadzenia podczas uzytkowania.

+Nie wolno zanurza¢ podstawy urzadzenia, przewodu ani
wtyczki w wodzie ani innych cieczach, ani my¢ w zmywarce, co
pozwoli na zapewnienie ochrony przed pozarem, porazeniem
pradem elektrycznym i obrazeniami.
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 Aby odtaczyc¢ urzadzenie, przestawic regulator w potozenie
WYL. i wyjac wtyczke z gniazdka.

« Po uzyciu urzadzenie nalezy wytaczy¢ i odiaczyc¢ od sieci.

« Po uzyciu urzadzenia, a przed jego umyciem nalezy je odtaczy¢
od sieci. Przed montazem lub demontazem elementow, a
przed czyszczeniem urzadzenia poczekad, az urzadzenie
catkowicie ostygnie.

« Zaleca sie ostrozne mycie ptyt recznie. W przypadku mycia ptyt
W zmywarce mozna je umieszczac wytacznie na gérnej potce.

a-) UWAGA: Worki polietylenowe, w ktdérych znajduje sie
@ produkt lub jego opakowania moga stanowi¢
zagrozenie. Aby uniknag¢ ryzyka uduszenia,

przechowywac¢ je w miejscach niedostepnych dla
niemowlat i dzieci. Worki te nie stuzg do zabawy.

Produkt ten jest w petni zgodny ze wszystkimi obowigzujagcym
przepisami UE i Wielkiej Brytanii oraz normami odnoszacymi
sie do tego urzadzen tego typu i klasy. Nasza firma uzyskata
certyfikat 1ISO9001:2015 i nieustannie weryfikuje dziatanie
naszego systemu zarzadzania jakoscig. W przypadku
jakichkolwiek pytan dotyczacych bezpieczenstwa i zgodnosci
produktéw prosimy o kontakt z naszym dziatem obstugi klienta
(patrz punkt,Gwarancja miedzynarodowa” na stronie 152).

ELEKTRONICZNYCH NA KONIEC OKRESU
EKSPLOATACIJI

B Symbol umieszczony na produkcie lub jego
opakowaniu wskazuje, ze produkt ten nie moze byc
traktowany jako odpad komunalny. Powinien on
zosta¢ dostarczony do wiasciwego punktu zbidrki
zajmujacegossie recyklingiem urzadzen elektrycznychi

elektronicznych. Zapewnienie prawidtowej utylizacji produktu

pomaga w zapobieganiu potencjalnym negatywnym skutkom

ﬁ UTYLIZACJA URZADZEN ELEKTRYCZNYCH |
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dla srodowiska i zdrowia ludzkiego, ktére w przeciwnym razie
mogtyby by¢ spowodowane niewtasciwym postepowaniem z
odpadami tego produktu. Aby uzyska¢ bardziej szczegdtowe
informacje na temat recyklingu tego produktu, nalezy
skontaktowac sie z biurem lokalnego samorzadu lub stuzbami
utylizacji odpadéw komunalnych.

2. WSTEP

Gratulujemy zakupu urzadzenia wielofunkcyjnego Cuisinart Cooking!

Od ponad 30 lat celem firmy Cuisinart jest produkcja najdoskonalszych urzadzen kuchennych.
Wszystkie produkty Cuisinart zostaty zaprojektowane z mysla o wyjatkowo dtugim okresie
eksploatacji, sg tatwe w uzyciu i zapewniaja doskonatg wydajnosc¢ dzier po dniu.

Aby dowiedzie¢ sie wiecej o naszych produktach lub odkry¢ nasze przepisy, odwiedz nasza strone
internetowa www.cuisinart.eu

3. SPECYFIKACJA PRODUKTU (patrz oktadka)

1.Zdejmowana pokrywka z uchwytem

2.Zdejmowany stelaz do gotowania na parze ze stali nierdzewnej - do umieszczania
sktadnikéw na poziomie pary

3.Zdejmowana nieprzywierajaca plyta grillowa - do grillowania

P

Zdejmowana nieprzywierajaca misa do gotowania - do gotowania, rumienienia,
podsmazania, gotowania na parze i rusztu i pieczenia na ptycie

. Podstawa urzadzenia
. Pokretto regulacji temperatury
. Kontrolki

0 N O U

. Przewéd zasilajacy (nie pokazano)

4. UZYTKOWANIE

Urzadzenie wielofunkcyjne Cooking to uniwersalny sprzet kuchenny. Moze by¢ uzytkowane na
rozne sposoby, w zaleznosci od przygotowywanej potrawy.
Grill

Uzyj urzadzenia Cooking do obsmazania miesa i do grillowania burgeréw, ryb i warzyw.
Gdy uzywasz urzadzenia Cooking jako grilla, skorzystaj z przenosnej, nieprzywierajacej ptyty do
grillowania. Mozesz jej uzy¢ ze szklana pokrywka, zeby ograniczy¢ pryskanie.
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Gotowanie

Urzadzenia Cooking mozna uzywac¢ do przygotowania zapiekanek, gulaszu lub potraw z
miesa, ryb, warzyw lub ryzu i makaronéw w sosach. Urzadzenia Cooking mozna réwniez uzy¢
do przyrumieniania / podsmazania skfadnikéw podstawowych w przepisie przed dodaniem
ptynéw/soséw.

W przypadku uzywania urzadzenia Cooking w ten sposéb nalezy uzywac nieprzywierajacej
plyty i szklanej pokrywki.

Gotowanie na parze

Urzadzenia Cooking mozna uzy¢ do gotowania na parze nieomal wszystkiego, od brokutéw do
piersi kurczaka. Uzy¢ stalowego stelazu do gotowania na parze umieszczajac go wewnatrz misy
do gotowania - wystarczy wla¢ wode do misy do poziomu oznaczonego na misie. Uzy¢ szklanej
pokrywki, ktéra pozwala na delikatne uwalnianie pary wodne;j.

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia Cuisinart Cooking sprawdzi¢, czy usunieto wszystkie
elementy opakowania i wszystkie czesci zostaly doktadnie wyczyszczone (patrz sekcja
,Czyszczenie i konserwacja”)

5. INSTRUKCJA MONTAZU

Umiescic urzadzenie Cooking na czystej, ptaskiej powierzchni, przeznaczonej do gotowania.
Urzadzenie Cooking mozna ustawi¢ na trzy sposoby:

« Ustawienie z plyta grillowa: (Fig. 1)
Umiesci¢ ptyte grillowg na ptycie grzejnej.

« Ustawienie z misg do gotowania: (Fig. 2)
Umiesci¢ mise do gotowania na ptycie grzewczej. Uzywac ze szklang pokrywka.

« Ustawienie do gotowania na parze: (Fig. 3)

Umiesci¢ mise do gotowania na ptycie grzewczej i ustawic stelaz do gotowania na parze
w misie do gotowania. Uzywac ze szklana pokrywka.

6. PODGRZEWANIE WSTEPNE URZADZENIA

Po ztozeniu urzadzenia Cooking z tacg odpowiednia dla danego przepisu mozna rozpoczac
uzytkowanie go.

Aby uzyskac optymalne rezultaty, przed uzyciem nalezy nagrzac¢ urzadzenie.

« Podtaczyc¢ urzadzenie do odpowiedniego gniazda sieciowego.

« Cho¢ ptyty/misy maja powtoke nieprzywierajaca, zalecamy przygotowanie ich przy uzyciu
sprayu do smazenia lub oleju. Olej nalezy naktada¢ papierowym recznikiem lub pedzlem do
ciasta.

« Obroéci¢ pokretto regulacji temperatury i ustawic¢ zagdany poziom podgrzewania:
niski, $redni lub wysoki. (Fig. 4)

UWAGA: Temperature nalezy dostosowa¢ do przygotowywanej potrawy. Na przyktad w
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przypadku stosowania urzadzenia Cooking jako grilla nalezy uzy¢ wysokiej temperatury do
opiekania mies, a niskiej do przygotowania bardziej delikatnych sktadnikéw, jak krewetki lub
warzywa.

« Po ustawieniu pokretta z przodu urzadzenia zapali sie czerwona kontrolka informujaca, ze
urzadzenie jest wigczone i nagrzewa sie.

- Gdy urzadzenie osiggnie optymalna temperature, zapali sie zielona kontrolka informujaca, ze
jest gotowe do przygotowania potraw.

UWAGA: Osiggniecie wybranej temperatury moze potrwa¢ do 10 minut, w zaleznosci od
wybranego ustawienia temperatury. Podczas nagrzewania nalezy zatozy¢ szklang pokrywke,
gdyz pomoze to skroci¢ czas nagrzewania.

Zalecenia mozna znalez¢ w tabeli wskazéwek dla funkcji gotowania i gotowania na parze na
stronach 15i 16.

7. PORADY | WSKAZOWKI

- Czas podgrzewania moze byc¢ rézny, w zaleznosci od wielu czynnikéw. Wybrana temperatura,
aktualna temperatura ptyty grillowej lub misy do gotowania, zawartos¢ misy do gotowania: te
wszystkie czynniki moga wptywac na czas podgrzewania.

« Zawsze uzywac nieprzywierajacych przyboréw kuchennych. Metalowe przybory kuchenne
moga uszkadzac powtoke nieprzywierajaca.

WSKAZOWKI DOTYCZACE GOTOWANIA

«Misy do gotowania mozna uzywac do zrumienienia i podsmazania. Zrumienienie czy
podsmazenie, jak w naczyniu do zapiekania lub na patelni na kuchence, to czesto pierwszy
etap przygotowania potraw duszonych lub wolno gotowanych.

« Réwnomierne przyrumienienie zapewnia nieumieszczanie zbyt duzej ilosci sktadnikéw w
misie. Skfadniki powinny pokrywac dno misy do gotowania rownomiernie roztozong warstwa,
w razie potrzeby potrawe nalezy wiec przygotowywac partiami.

+Wiele przepisbw wymaga przyrumieniania i obsmazenia przed gotowaniem. Niektére
sktadniki wydzielajg wieksze ilosci ttuszczu niz jest to pozadane w przypadku gotowego
dania. Aby usuna¢ nadmiar ttuszczu, ostroznie wyja¢ mise do gotowania z podstawy uzywajac
rekawic kuchennych i odla¢ ttuszcz przez naroznik misy do gotowania. Wtozy¢ z powrotem
mise do podstawy i dokonczy¢ gotowanie potrawy.

- W misie do gotowania mozna przyrzadzac skfadniki w sosach, co idealnie sie sprawdzi w
przypadku dan z makaronu, zapiekanek i wielu innych. Podczas gotowania nalezy zawsze
uzywac szklanej pokrywki.

«Podczas gotowania z uzyciem soséw/ptynéw nie przekracza¢ maksymalnego poziomu
napetnienia, oznaczonego wyraznie z napisem ,MAX" na misie do gotowania. Jesli dojdzie
do przepetnienia misy, istnieje ryzyko, ze ptyn moze sie wyla¢ z misy do gotowania, co moze
skutkowac uszkodzeniem podstawy urzadzenia.

« Podczas przyrumieniania miesa niewielkie kawatki, ktére pozostaty na dnie misy do gotowania
moga zostac¢ uzyte do aromatyzowania potrawy. Wystarczy wla¢ niewielka ilos¢ ptynu (np.
wina czy wywaru) do patelni i zdrapac¢ przyrumienione resztki drewniana tyzka.

« Przy uzyciu misy do gotowania mozna przygotowywac jajko w koszulce lub gotowana rybe.
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Wskazowki dotyczace grillowania

« Nie umieszczac zbyt duzo sktadnikow w misie do gotowania. Wszystkie sktadniki poddawane
grillowaniu powinny mie¢ ptaska powierzchnie pochtaniajaca ciepto.

« Przed grillowaniem pokroi¢ sktadniki na rownie kawatki, by zapewni¢ réwnomierna obrébke
termiczna.

- Plaskie chlebki mozna odgrzewac przy uzyciu misy do gotowania, lecz nalezy jg najpierw
nasmarowac niewielka iloscia oleju.

+Cho¢ odradzamy stosowanie szklanej pokrywki podczas grillowania, gdyz moze ona
powodowac nadmierne skraplanie sie wody, moznajejuzy¢do ochrony przed rozpryskiwaniem
thuszczu oraz zabezpieczenia potrawy przed stygnieciem po przygotowaniu.

« Przed umieszczeniem sktadnikéw potrawy na powierzchni do grillowania nalezy sprawdzic,
czy urzadzenie sie nagrzato.

« Do obracania sktadnikow potrawy uzywac drewnianych lub odpornych na dziatanie wysokiej
temperatury przyboréw z tworzywa sztucznego, co pozwoli unikna¢ zarysowania powierzchni
nieprzywierajacej.

Wskazowki dotyczace gotowania na parze

- Gotowanie na parze to jedna z najzdrowszych metod gotowania, poniewaz powoduje utrate
najmniejszej ilosci sktadnikéw odzywczych w procesie gotowania.

- Aby rozpocza¢ gotowanie na parze, napetni¢ mise do gotowania wodg do poziomu wskaznika
gotowania na parze qjp. Umiesci¢ sktadniki w stelazu do gotowania na parze. Zakry¢ pokrywka
i wybrac¢ zadang temperature. Zalecenia mozna znalez¢ w tabeli wskazéwek dla funkgcji
gotowania i gotowania na parze na stronach 15i 16.

« Przy umieszczeniu w stelazu do gotowania na parze ciezszych skfadnikéw, jak kukurydza w
kolbie, umieszczac je na najpierw na srodku stelazu, a kolejne blizej krawedzi.

+ Podczas gotowania na parze ryb i owocdw morza uzywac mniejszej ilosci wody (ok. 700 ml).

« Przy zdejmowaniu pokrywki nalezy zawsze zachowac ostroznos¢. Pokrywke nalezy zdejmowac
odsuwajac sie od urzadzenia, gdyz wydostajaca sie para jest bardzo goraca.
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8. INSTRUKCJE DOTYCZACE FUNKCJI GOTOWANIA

FUNKCJA USTAWIENIATEMPERATURY
Grill

Steki, hamburgery, kotlety, dréb, kietbaski WYSOKA

Bekon WYSOKA

Warzywa SREDNIA/WYSOKA
Gotowanie

Zapiekanki SREDNIA

Mieso, drob WYSOKA

Warzywa SREDNIA/WYSOKA
Jajka (smazenie) SREDNIA/WYSOKA
Risotto SREDNIA

Nalesniki SREDNIA/WYSOKA
Paella SREDNIA/WYSOKA
Gotowanie na parze

Warzywa, dréb WYSOKA

Ryby, skorupiaki SREDNIA

Pierogi WYSOKA
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9. TABELA GOTOWANIA NA PARZE

CZAS
POTRAWA 1ILOSC PRZYGOTOWANIE GOTOWANIA
Szparagi Ok.450¢9 Przyciete 10-12 minut
1 duza gtéwka (ok. .- . .
Brokuty 450 g) Rézyczki ok. 5 cm 10-12 minut
Mate marchewki Ok.450¢g Cate 18-20 minut
1 $rednia gtéwka .- . .
Kalafior (ok. 500 g) Rézyczki ok. 5 cm 15 minut
Kolby kukurydzy 4 sztuki tuskane 15-18 minut
Zielona fasolka Ok.450 g Przyciete 15-17 minut
Groszek Ok.450 g Przyciety/tuskany 10-11 minut
Mtode ziemniaki Ok.450¢g Cate 25-30 minut
Ziemniaki Ok.450 g Plastry lubkawatki | 55 minut
2cm
Stodkie ziemniaki Ok. 450 g ;'s;:ry lubkawatki 1, 15 minut
Dynia pizmowa Ok.4509g W kostkach 20 minut
Kabaczek/cukinia Ok.450 g Plastry 10 cm 12-14 minut
Ok. 450 g (ok. 2
Dréb duze piersi bez Cate 20-25 minut
kosci)
Krewetki* Ok. 450 g (duze) Obranei 8-10 minut
oczyszczone
Cienkie filety: 8-10
(tosos, miecznik Pokrojone na minut
itp.) Ok.4509 porcje Grube filety: 15-20
minut
Jaja na twardo 12jaj - 15-20 minut

* nalezy tu uzy¢ 700 ml wody

UWAGA: Podczas gotowania na parze owocéw morza nalezy uzy¢ ustawienia temperatury
SREDNIA. Wszystkie pozostate czynnosci zwiazane z gotowaniem na parze mozna wykonywac
na ustawieniu WYSOKA.

UWAGA: Czas gotowania obejmuje czas nagrzewania sie, 6 minut. Wszystkie potrawy powinny
by¢ umieszczone na tacy do gotowania na parze przed wiaczeniem.
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10. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

« Przed pierwszym uzyciem i po kazdym uzyciu nalezy dokfadnie oczysci¢ kazdy element.

« Po zakonczeniu gotowania nalezy ustawi¢ regulator temperatury w potozeniu WYL. i odfgczy¢
przewdd zasilajacy od sieci.

« Przed przystapieniem do czyszczenia pozostawic urzadzenie do ostygniecia.

« Podstawy urzadzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie ani innych cieczach. Obudowe i panel
sterowania wystarczy oczysci¢ czysta wilgotna Sciereczka.

« Plyty/elementy do grillowania mozna my¢ recznie lub na gérnej poétce zmywarki. Podczas
czyszczenia nie nalezy uzywac metalowych przedmiotoéw, jak noze. Spowoduje to uszkodzenie
powtoki nieprzywierajacej.

« Nie wolno zanurza¢ wtyczki ani przewodu w wodzie lub w innych cieczach.

« Przed schowaniem sprawdzi¢, czy wszystkie elementy sg czyste i suche.

UWAGA: Nie nalezy uzywac srodkdw czyszczacych o whasciwosciach sciernych, ostrych narzedzi
ani szorstkich myjek, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powtoki nieprzywierajacej.

UWAGA: Jedli do powierzchni misy do gotowania przywarty resztki jedzenia, napetnic jg
ciepta wodga z detergentem i pozostawic jg do namoczenia przed czyszczeniem.

11. PRZEPISY

A. PRZEPISY KULINARNE

KURCZAK Z ESTRAGONEM
Liczba porgji: 4. Czas: 10 minut Czas gotowania: 30 minut
Sktadniki:

8 ud z kurczaka, po usunieciu nadmiaru ttuszczu

Sél morska i swiezo mielony pieprz czarny

1 tyzeczka masta

1 tyzeczka oliwy

4 zabki czosnku, obrane i lekko zmiazdzone

1 cytryna, pokrojona na ¢wiartki

8 cebulek (dymka), z odkrojona gérna i dolng czescia

1 tyzeczka estragonu, posiekanego, plus cate gatazki do dekoracji

50 ml biatego wytrawnego wina, opcjonalnie (lub dodatkowe 50 ml wody w przypadku
przygotowania potrawy bez wina)

150 ml bulionu drobiowego
2 tyzeczki Smietanki petnottustej

Sposdb przygotowania:
- Obficie przyprawi¢ mieso drobiowe sola i pieprzem.

« Uzy¢ misy do gotowania i podgrza¢ Cooking do warto$ci temperatury SREDNIA — WYSOKA.
Gdy zapali sie zielona kontrolka, doda¢ masto i oliwe.

» Umiesci¢ w srodku udka z kurczaka, skérka do dotu. Gotowac przez kilka minut, az skérka
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zacznie zabierac koloru.

» Odwréci¢ mieso i gotowac przez kilka minut, dodajac czosnek, pokrojona cytryne, posiekany
estragon i dymke.

- Gotowac nadal bez pokrywki, przez 5-10 minut, az dréb réwnomiernie sie zarumieni.

« Wla¢ wino i gotowag, az sos lekko sie zredukuje.

« Wla¢ bulion i wymiesza¢ wszystko, by sktadniki sosu sie potaczyty.

. Zatozy¢ pokrywke na urzadzenie Cooking i zmniejszy¢ temperature do wartoéci NISKA-SREDNIA.
Gotowac przez kolejne 20 minut lub do momentu, az kurczak bedzie ugotowany.

«Wla¢ Smietanke, sprawdzi¢, czy potrawa jest odpowiednio przyprawiona i podgrzac.
- Podawac z groszkiem, polawszy obficie sosem. Posypac lis¢mi estragonu.

SZAKSZUKA
Liczba porgji: 4. Czas: 10 minut Czas gotowania: 30 minut

Sktadniki:

3 tyzeczka oliwy

1 duza cebula, drobno posiekana

2 zielone papryki, drobno posiekane

2 zabki czosnku, obrane i posiekane

1 tyzeczka mielonej kolendry

1 tyzeczka stodkiej papryki

1 tyzeczka mielonego kminu rzymskiego
Séli pieprz

2 puszki pomidorkéw koktajlowych w soku
4 duze jajka

Do podania

2 tyzeczki mielonego sumaku

5 g Swiezej kolendry, z usunietymi todygami
Limonka pokrojona na ¢wiartki

Sposdb przygotowania:

« Uzywajac misy do gotowania podgrza¢ 3 tyzeczki oliwy w urzadzeniu Cooking uzywajac
nastawienia temperatury SREDNIE Gdy zapali sie zielona kontrolka, doda¢ cebule, papryke,
czosnek, przyprawy, sol i pieprz i gotowac przez 10 minut bez pokrywki, regularnie mieszajac.

» Dodac pomidory z puszki i wymiesza¢, az sktadniki sie potacza. Zakry¢ i gotowac z ustawieniem
temperatury NISKA-SREDNIA, az mieszanina sie zredukuje i zacznie gestnie¢, okoto 15 minut.

« Skosztowac i przyprawié, a nastepnie ostroznie wbi¢ jaja do mieszaniny, rbwnomiernie je
rozmieszczajac. Posypac niewielka iloscig sumaku po wierzchu i zatozy¢ pokrywke. Zmniejszy¢
ustawienie temperatury i gotowac ostroznie, az jaja sie zetna.

« Przed podaniem zdja¢ pokrywke i posypac swiezo posiekana kolendra.
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B. PRZEPISY NA GRILLA
BURGERY Z MIESA KRABA | SALATKA Z KOPRU WLOSKIEGO

Liczba porcji: 2 Czas: 15 minut Czas gotowania: 10 minut
+ 2 h schfadzania

Sktadniki:

Burgery z miesa kraba:

100 g Swiezego miesa kraba biatego

50 g panierki panko

1 tyzeczka majonezu

1 mate jajko

1 tyzeczka nasion kopru wioskiego

Otarta skérka z 1 cytryny

Y5 papryczki chilli, drobno posiekanej

Gars$¢ swiezej pietruszki, drobno posiekanej

Satatka z kopru wloskiego:

60 g kopru wtoskiego, drobno posiekanego
60 g biatej kapusty, drobno posiekanej

30 g czerwonej cebuli, drobno posiekanej

1 tyzeczka majonezu

Sok z %> cytryny

Do podania
2 ciabatty, brioszki lub butki do wyboru
Liscie mtodego szpinaku

Sposdb przygotowania:

« Umiesci¢ sktadniki burgera z kraba w misce i starannie wymieszac az do potaczenia. Przyprawi¢
i uformowac z mieszanki 2 burgery o takich samych rozmiarach. Umiesci¢ burgery na talerzu,
zakry¢ folig spozywcza i schtadzac¢ w loddwce przez co najmniej 2 godziny.

« Umiesci¢ w misce koper wioski, biata kapuste i czerwong cebule. Doda¢ majonez i sok z cytryny
i wymieszac tak, by réwnomiernie pokry¢ sosem wszystkie warzywa. Doprawi¢ do smaku i
schtodzi¢ do chwili podania.

« Uzy¢ ptyty do grillowania i ustawi¢ temperature na wartos¢ WYSOKA. Gdy zapali sie zielona
kontrolka, umiesci¢ burgery na grillu. Gotowac¢ przez ok. 5 minut, az bedg chrupiace i
przyrumienione na ztotobrazowo.

« Przed podaniem umiesci¢ na kazdej dolnej czesci butki liscie mtodego szpinaku i satatke z kopru
wioskiego, nastepnie utozy¢ burgery i zakry¢ druga potowa butki.
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STEKI Z KALAFIORA Z PRZYPRAWA MEKSYKANSKA
Liczba porcji: 4 Czas: 12 minut Czas gotowania: 10 minut

Sktadniki:

Mieszanka przypraw:

1 tyzeczka nasion kminu rzymskiego

1 tyzeczka mielonej kolendry

1 tyzeczka suszonego oregano

1 tyzeczka wedzonej papryki

5 tyzeczki pieprzu cayenne

4 tyzeczki oliwy

Séli pieprz do smaku

4 $rednie plastry kalafiora i mtode liscie wewnetrzne

Sos jogurtowy:

100 ml zwyktego jogurtu
30 ml mleka

Sok z V2 cytryny

sol

Do podania
Miekkie todygi brokutéw na parze

Swieza zielona fasolka na parze

Sposdb przygotowania:

- Uzy¢ ptyty do grillowania i ustawic¢ temperature na wartos¢ WYSOKA.

+ W matej miseczce potaczyc¢ przyprawy i oliwe. Przyprawi¢ do smaku.

« Posmarowac plastry kalafiora mieszanka przypraw za pomoca pedzelka.

+Gdy zapali sie zielona kontrolka, umiesci¢ 2 przyprawione plastry kalafiora na plycie do
grillowania i gotowac przez 5 minut z kazdej strony, az zmiekng i $ciemnieja. Powtdrzyc¢ z reszta
kalafiora. Pod koniec gotowania doda¢ mtode liscie.

- Gdy kalafior sie piecze, przygotowac sos jogurtowy, taczac jogurt, mleko i sok z cytryny.
Przyprawi¢ do smaku.

» Podawac z sosem jogurtowym i brokutami oraz fasolkg na parze.
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C. PRZEPISY NA POTRAWY NA PARZE
ROLADKI Z SOLI Z CUKINIA
Liczba porcji: 4 Czas: 10 minut Czas gotowania: 15 minut

Sktadniki:

4 pozbawione skory filety z soli (ok. 900 g)
100 g cukinii, grubo startej

2 sardele, drobno posiekane

1 tyzeczka pietruszki, drobno posiekana

1 tyzeczka octu z sherry

1 tyzeczka oliwy

2 czerwonej papryczki chilli, drobno posiekanej
Y2 tyzeczki drobnego cukru

Soli swiezo mielony pieprz

Papryka

4 plasterki cytryny

4 gatazki koperku

Patyczki

Sposéb przygotowania:

«Wla¢ 700 ml wody do misy do gotowania urzadzenia Cooking i zatozy¢ tace do gotowania na
parze.

«W matej miseczce potaczy¢ cukinig, sardele, pietruszke, ocet z sherry, oliwe, czerwone chilli,
cukier, pieprzi sél.

- Roztozyc¢ tartg cukinie na filetach z soli i ciasno zwing¢, spinajac patyczkami.

« Posypac sole papryka i umiesci¢ na kazdej roladce plasterek cytryny.

« Réwnomiernie roztozy¢ roladki z soli na tacy do gotowania na parze i zabezpieczy¢ szklang

pokrywka. Ustawi¢ temperature na warto$¢ SREDNIA i gotowac sole na parze przez 15 minut lub
do momentu, gdy ryba bedzie catkowicie ugotowana.

« Po zakonczeniu gotowania pozostawi¢ na 1 minute.
« Wyja¢ patyczki, udekorowa¢ gatazkami koperku i podawac¢ z blanszowanym szpinakiem.
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PUDDINGI Z DZEMEM MALINOWYM
Liczba porcji: 6 Czas: 10 minut Czas gotowania: 30 minut

Sktadniki:

150 g dzemu malinowego

120 g niesolonego masta, miekkiego, plus troche do wysmarowania foremek
120 g bragzowego cukru pudru

120 g maki z proszkiem do pieczenia

2 srednie jajka z wolnego wybiegu

5 tyzeczki proszku do pieczenia

2 tyzeczki esencji waniliowej

Szczypta soli

Sposdb przygotowania:

- Wla¢ wode do misy do gotowania urzadzenia Cooking i zatozy¢ tace do gotowania na parze.

» Nasmarowa¢ mastem 6 matych foremek do puddingu.

+ Umiesci¢ 2 tyzeczki dzemu malinowego na dnie kazdej foremki.

« Pozostate sktadniki puddingu ubi¢ w misce do chwili uzyskania lekkiej i puszystej masy.
Delikatnie przetozy¢ mase do poszczegdlnych foremek i wyréwnac od gory tak, by powierzchnia

byfa ptaska.

+Do przykrycia foremek wycig¢ 6 kwadratow z folii aluminiowej, na tyle duzych, by zakryty

foremki, zostawiajac nieco miejsca na rosngca mase.

» Nasmarowa¢ spodnia czes¢ kwadratdéw z folii. Zrobi¢ na Srodku zaktadke i umiesci¢ folie na

foremkach tak, aby przylegata ciasno do krawedzi foremek.

« Rownomiernie roztozy¢ foremki na tacy do gotowania na parze i zabezpieczy¢ szklang pokrywka.

Ustawi¢ temperature na warto$¢ SREDNIA i gotowac na parze przez 30 minut.
« Po zakoniczeniu gotowania ostroznie wyjac¢ foremki, zdjac folie i wyrzuci¢ ja.
« Przed podaniem wytozy¢ puddingi na talerzyki.
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CUISINART

99 avenue Aristide Briand

cu iSi na tL ; 92120 MONTROUGE - FRANCE

( www.cuisinarteu )

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal
garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional / Gwarancja
miedzynarodowa / MexxayHapopHas rapaHTuA

FRANCAIS : CUISINART vous garantit une mise en relation facilitée
avec ses services consommateurs de tous les pays. Pour connaitre
les coordonnées de votre service consommateur, composez le :

ENGLISH : CUISINART guarantees easier contact with its customer
services in every country. For details of the customer services in

your area, call: Belgique, Belgié, GREEN _
DEUTSCH : CUISINART gewéhrleistet Ihnen eine unkomplizierte Belgien o i 00 800 5000 6000

Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Léndern.
Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wahlen Sie: Nederland (
NEDERLANDS : CUISINART garandeert u een eenvoudig contact
met de klantenservice in alle landen. Om telefonisch contact GREEN

met de klantenservice te verkrijgen, raadpleegt u het volgende Deutschland ° P 00 800 5000 6000
nummer:

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia ° (<1338 00 800 5000 6000
con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i NUMBER

dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero:

France A/ 0080020112014

0

\_/

+31(79) 363 4242

ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacion con los servicios Espafia ° ﬁﬁ,&&y
de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos

de su servicio de atencion al cliente, marque el: GREEN

PORTUGUES : A CUISINART facilita o acesso aos seus servicos de Portugal o NUMBER

apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto
com o seu servico de apoio ao consumidor, marque o nimero:

GREEN
POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Panstwu fatwy kontakt Polska o gy 00 800 5000 6000
ze swoim dziatem obstugi klientéw we wszystkich krajach. Aby

uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa P +749572976 13

kraju, nalezy wybra¢ numer: occuA

PYCCKUW: CUISINART rapaHTipyeT Hannume cepBUCHbIX +7 495018 59 47

LeHTpOB B Ntob6ol cTpaHe. Mpu npuobpeteHnn nspgenunin

AoMalHero npumeHeHma toproson mapku CUISINART

Ha TeppuTopumn Poccuiickoin Oepepaunmn, nnbopmauyma

no 6AMXallWmMM CEPBUCHBIM LeHTPam MU UX agpecam

NpeaoCcTaBnAeTcs no TenedoHy:
Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein
/ Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de caja /
Factura - taldao de caixa / Faktura - Paragon / KeutaHuma - KaccoBblil uekK

Acheteur / Purchaser / Kaufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / lMokynatenb

P

« Merci de conserver cette carte de garantie avec loriginal de votre preuve d'achat.

« Please keep this warranty card with your original proof of purchase.

« Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte zusammen mit dem Original lhres Kaufbelegs auf.

« Bewaar deze garantiekaart goed, samen met uw originele aankoopbewijs

« Conservare il presente attestato di garanzia con l'originale della prova d'acquisto.

« Debe conservar este certificado de garantia junto con el original de su prueba de compra.

- Conserve este certificado de garantia com o original do comprovativo de compra.

« Prosze zachowac te karte gwarancyjnq z oryginatem dowodu zakupu.

«[loxanyticma, coxpaxalime 0aHHbIU 2apaHMUUiHbIT MA0H 8Mecme ¢ opu2UHanamu OoKyMeHMos, N0OM8epXAaroWux Bauty nokynky.

Hot Line: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS : GARANTIE uniquement d'application en France + DOM/COM

(Martiniq éuni yane, deloup , Saint-Pierre-et-

Miquelon, Saint-Barthélemy), Nouvelle Calédonie, Polynésie Francaise,

Wallis-et-Futuna

3ans de garantie a compter de la date d’achat sur présentation d'une preuve

d'achat.

- Un échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent)
du produit sera effectué pendant cette période (ticket de caisse ou facture).

La garantie couvre tout défaut de fabrication ou vice de matiére mais

s'applique sous certaines conditions. En particulier :

- L'appareil doit avoir été utilisé exclusivement et conformément a sa
destination, telle quiindiquée dans la notice d'utilisation et pour un usage
non professionnel.

- La garantie exclut les détériorations résultant d'une mauvaise utilisation,
d'une chute, de démontage, réparation ou modification effectués par des
personnes non autorisées par Cuisinart, d'une négligence, d'une utilisation
a une tension électrique non appropriée ou avec des accessoires ou
consommables non adaptés.

- Les accessoires et consommables ne sont pas pris en charge dans le cadre de
cette garantie.

- La garantie ne s'applique pas pour les dommages causés par une catastrophe
naturelle telle qu‘un incendie ou dégat des eaux.

Nos produits peuvent étre réparés, échangés ou remboursés, au choix exclusif

de Cuisinart et de son revendeur.

Cette garantie Cuisinart vient en complément de la garantie légale de

conformité telle que mentionnée aux articles L. 211-4 a L. 211-13 du code de

la consommation et de celle relative aux défauts de la chose vendue, dans les
conditions prévues aux articles 1641 a 1648 et 2232 du Code Civil.

Extrait du Code de la consommation :

Art. L. 211-4. « Le vendeur est tenu de livrer un bien conforme au contrat et répond

des défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des

défauts de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de
l'installation lorsque celle-ci a été mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité ».

Art. L. 211-12. « L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans

a compter de la délivrance du bien ».

Art. L. 211-5. « Pour étre conforme au contrat, le bien doit :

1. Etre propre a I'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant :

- correspondre a la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que

celui-ci a présentées a 'acheteur sous forme d'échantillon ou de modeéle ;

- présenter les qualités qu'un acheteur peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité ou I'étiquetage.

2. Présenter les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou étre
propre a tout usage spécial recherché par 'acheteur, porté a la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté ».

Extrait du Code civil :

Art. 1641. « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la

chose vendue qui la rende impropre a l'usage auquel on la destine, ou qui diminuent

tellement cet usage, que I'acheteur ne l'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un
moindre pri, s'il les avait connus ».

Art. 1648 - alinéa Ter. « Laction résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée

par I'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la découverte du vice »

Piéces détachées et accessoires :

Ce produit n‘étant pas réparable, aucune piéce détachée de réparation n'est
disponible.

Toutefois, vous pouvez vous procurer les différents accessoires et consom-
mables indispensables a I'utilisation du produit pendant une période d'au
moins 5 ans a compter de la date d'achat. Pour cela, merci de contacter le
service consommateurs Cuisinart.

FRANCAIS : GARANTIE (pays autres que la France)

Cuisinart vous offre 3 ans de garantie contre tout défaut de fabrication. Un
échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent) du pro-
duit sera effectué pendant cette période. Pour en bénéficier, le présent bon
doit comporter l'original de la preuve d'achat (ticket de caisse ou facture)
ainsi que vos coordonnées complétes. La garantie exclut les détériorations
résultant d’'une mauvaise utilisation, d'une chute, de démontage ou de répa-
ration par des personnes non autorisées. Cette garantie contractuelle vient
en complément de la garantie légale.

ENGLISH: GUARANTEE

Cuisinart offers you a 3-year warranty. We offer a standard exchange of the
appliance (identical or equivalent) during this period. To benefit from the war-
ranty, the original proof of purchase (sales ticket or receipt) must be attached
to this warranty slip along with your full contact details. The warranty does not
cover damage resulting from misuse, falls, dismantling, or repair by unautho-
rized persons. This guarantee in no way affects your rights under statutory law.

DEUTSCH: GARANTIE

Cuisinart bietet 3 Jahre Garantie. In diesem Zeitraum erfolgt ein
Standardumtausch des Gerdts (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zurtickgreifen zu konnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs

(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schlieBt
Schaden aufgrund einer unsachgemaRen Verwendung, eines Sturzes, eines
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese
Garantie schrankt auf keinen Fall Ihre gesetzlichen Rechte ein.

NEDERLANDS: GARANTIE

Cuisinart biedt u 3 jaar garantie. Tijdens eventuele reparatie wordt standaard
een vervangend product (een zelfde of vergelijkbaar apparaat) beschikbaar
gesteld. Om hiervan gebruik te kunnen maken dient u deze volledig ingevulde
bon en het originele aankoopbewijs te overleggen. De garantie omvat niet
beschadigingen voortvloeiend uit een verkeerd gebruik, een val, demontage
of herstelling door onbevoegde personen. Deze garantie heeft op geen enkele
manier invloed op uw rechten volgens de statutaire wet.

ITALIANO: GARANZIA

Cuisinart vi offre 3 anni di garanzia. Durante tale periodo sara effettuato uno
scambio standard (prodotto identico o, in mancanza, prodotto equivalente).
Per beneficiare della garanzia, il presente buono deve essere accompagnato
dall'originale della prova di acquisto (scontrino o fattura) e dai vostri dati
completi. Dalla garanzia sono esclusi deterioramenti dovuti ad un errato
utilizzo, a cadute, a smontaggio o riparazione eseguiti da personale non
autorizzato. La presente garanzia non influisce in alcun modo sui vostri diritti
in base alle normative vigenti.

ESPANOL: GARANTIA

Cuisinart le ofrece 3 afios de garantia. Durante este periodo se llevara a cabo un
cambio estandar (producto idéntico o, en su defecto, producto equivalente).
Para utilizarla, debe adjuntar a este bono el original de la prueba de compra
(tique de caja o factura), asi como sus datos completos. La garantia excluye
el deterioro derivado de una utilizacion incorrecta, una caida, el desmontaje
o la reparacion realizados por personal no autorizado. Lo dispuesto en este
contrato de garantia no puede afectar en modo alguno a los derechos que
le otorga la legislacién de su pais.

PORTUGUES: GARANTIA

A Cuisinart oferece 3 anos de garantia contra qualquer defeito de fabrico.
Durante esse periodo sera efetuada uma troca padrdo (produto idéntico ou,
na sua falta, produto equivalente). Para beneficiar da garantia, esta deve ser
acompanhada do comprovativo de compra (talao de caixa ou factura), bem
como dos dados completos do comprador. Da garantia sao excluidas as dete-
rioragoes resultantes de uma utilizagao deficiente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparagao por pessoas nao autorizadas. O disposto na presente
garantia contratual nao afeta os direitos legais vigentes no pais do comprador.

POLSKI: GWARANCJA

Firma Cuisinart udziela gwarancji 3-letniej dotyczacej wad produkcyjnych.
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na pro-
dukt identyczny lub réwnowazny). Aby z niej skorzystac, niniejszy bon musi
zawierac oryginalny dowdd zakupu (paragon lub fakture) oraz Panstwa petne
dane identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajacych z
niewfasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUSA

MMpu npro6peTeHnn ToBapoB JOMALUHETO NPUMEHEHNA TOPTroBOW MapKu
Cuisinart Ha TeppuTtopun Poccniickoit efepaLiun Mbl Jaem rapaHTUio
Ha BCe 3aBOACKMe fedeKTbl B TeueHue 3 (Tpex) roa (rapaHTuitHblil CpoK).
B cnyyae obHapyXeHnA B yKa3aHHbI rapaHTUiiHbIA CPOK fedeKToB,
BbI3BaHHbIX HE[JOCTAaTOYHbIM Ka4eCTBOM MaTepuasnos Ui CGOPKM B n3aenui,
nprobpeteHHoM B Poccuiickoit Deaepauny, B rapaHTUiiHbIA NEPUOA OHO
MOXeT ObiTb 3aMEHEHO Ha HOBOE WM aHaNorMYHOe B COOTBETCTBUM C
DepepanbHbiM 3akoHoM «O 3awuTe npas noTpebuteneit». fapaHTuitHas
3amMeHa NPOM3BOANTCA NPV NPeAbABIEHINN JOKYMEHTOB, NOATBEPXAAIOLLINX
NOKYMKY ToBapa (4ek, KBUTaHL|VIO, rapaHTUIAHbIV TaNoH C OTMeTKaM 1 T.N.)
npy ycnoBum cobMiofeHNA NpaBun SKCNyaTaLyi, ONNCaHHBIX B MHCTPYKLINN
0 3KCNAyaTaLun U3fenvs.

lapaHTnA Ha N3AenuA He PacMPOCTPAHAETCA B CIIyYaAX MeXaHUYecKnx
noBpeXAeHN, HeHap, MCnonb3o| , BbIXOZA U3
CTPOA U3[eNVA 13-3a NOMaiaH!A BHYTPb NHOPOAHbIX NPEAMETOB, KIAKOCTEN,
HaCceKOMbIX 1 T.MN., ero MajeHua; pa3bopKii, PEMOHTa 1nu Npeo6pasosaHuA
nULamu, He ynoaHomoueHHbiMu Cuisinart u/unu ecnu Mcnonb3osaHbl
HEOPUTMHanbHble AeTan; BCKPbITUA MIOMG Ha U3[ieNn; UCMOb30BaHMA
v3aennit B yCNOBUAX U PEXIMMaX, OTINYAIOLLMXCA OT GbITOBbIX; HapyLeHWA
VIHCTPYKLMIA N0 3KCnayaTaLmi.

lapaHT1A He PacNPOCTPaHAETCA Ha akceccyapbl 1 KOMMNEKTYIoLe.

B cnyuae npeabABneHna NpeTeH3uii B COOTBETCTBIN C yCTIOBUAMM HaCTOALLE
lapaHTUK Nepepaiite N3aenme LIEIMKOM BMECTe C rapaHTUIHbIM TaloHOM B
N060i U3 LLEHTPOB CEPBUCHOTO 06CNYXNBAHNSA.

[apaHTUiiHbI CPOK - 3 rofa
Cpok cnyx6bi - 3 ropa
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