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1. CONSIGNES DE SECURITE
(INSTRUCTIONS ORIGINALES)

LIRE ATTENTIVEMENT CES CONSIGNES DE SECURITE AVANT

D’UTILISER LAPPAREIL!

« ATTENTION : Surface trés chaude. La température des
surfaces accessibles peut étre élevée lorsque l'appareil est
en fonctionnement. Ne pas toucher I'appareil pendant
l'utilisation. Utiliser des maniques ou des gants de
protection. Laisser refroidir I'appareil avant de le ranger.

« Lappareil n'est pas destiné a étre mis en fonctionnement au moyen
d’une minuterie extérieure ou par un systtme de commande a
distance séparé.

« Si le cable d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé
par le fabricant, son service apres vente ou des personnes de
qualification similaire afin d’éviter un danger.

« Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et
plus et des personnes aux capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou des personnes dénuées d’expérience et
de connaissance, si elles ont pu bénéficier d’'une surveillance ou
d’instructions préalables concernant l'utilisation de l'appareil
en toute sécurité et si elles comprennent les risques impliqués.
Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage et
I'entretien de 'appareil ne peuvent étre effectués par des enfants
sans surveillance.

« Garder l'appareil et son cordon électrique hors de la portée des
enfants agés de moins de 8 ans.

« Cet appareil est destiné a un usage strictement domestique et
n'est pas prévu pour étre utilisé dans des applications telles que:
les coins cuisines réservés au personnel des magasins, bureaux et
autres environnements professionnels ; les fermes ; 'utilisation par
les clients des hotels, motels et autres environnements a caractére
résidentiel ; les environnements de type chambres d’hétes.

- La spatule, le bac récupérateur de jus et les plaques peuvent
étre nettoyés dans de l'eau chaude savonneuse ou dans le

1




lave-vaisselle.

« Ne pas placer I'appareil sur ou a proximité d'un appareil chauffant.
Ne pas l'utiliser sur des surfaces sensibles a la chaleur ou a
proximité de matériaux inflammables.

+ Ne jamais rien poser sur 'appareil lorsqu’il fonctionne.

- Laisser un espace suffisant entre I'appareil et les murs ou les
éléments de mobilier (au moins 10 centimetres). Ne pas placer
I'appareil sous les éléments muraux de la cuisine.

+ Ne pas laisser le cordon dépasser du bord du plan de travail, et
ne pas le mettre en contact avec des surfaces chaudes.

+ Ne pas immerger dans l'eau ou tout autre liquide.

« Toujours débrancher I'appareil apres utilisation et avant de le
nettoyer. Ne jamais laisser 'appareil branché sans surveillance.
Pour débrancher, tirer sur la fiche et jamais sur le cordon.

« Ne pas utiliser 'appareil s'il est tombé ou s'il présente des traces
apparentes de dommage.

« Cesser immédiatement d’utiliser I'appareil si le cordon est
endommagé.

« Aucune réparation ne peut étre effectuée par l'utilisateur.

« Toute utilisation d’accessoires non recommandés ou non vendus
par Cuisinart® peut provoquer incendie, électrocution et risque
de blessure.

- Utiliser cet appareil exclusivement pour cuisiner, en suivant les
instructions de ce manuel.

+ Ne pas utiliser a I'extérieur.

« ATTENTION : Les sachets en polyéthyléne qui entourent
I'appareil ou 'emballage peuvent étre dangereux. Pour
Q éviter tout danger de suffocation, conservez ces sachets
hors de la portée de bébés et des enfants. Ces sachets ne

sont pas des jouets.




électroniques en fin de vie

Dans l'intérét de tous et pour participer activement a
W |effort collectif de protection de I'environnement :

+ Ne jetez pas vos produits avec les déchets ménagers.

« Utilisez les systémes de reprise et de collecte qui sont

mis a votre disposition.

Certains matériaux pourront ainsi étre recyclés ou

valorisés.

ﬁDéchets des équipements électriques et




2.INTRODUCTION

Félicitations, vous venez d’acheter la nouvelle Plancha Power Elite de Cuisinart.

Cuisinart fabrique du matériel de cuisine haut de gamme depuis plus de 30 ans. Tous les produits
Cuisinart se distinguent par leur durée de vie exceptionnellement longue et sont congus pour offrir,
jour apres jour, d'excellentes performances et une grande facilité d'utilisation. Pour en savoir plus sur
nos produits ou découvrir nos recettes, consultez notre site Internet www.cuisinart.eu

3. CARACTERISTIQUES PRODUIT (voir couverture)

1. Base
2. Plaque de cuisson plancha amovible avec résistances intégrées
Surface lisse idéale pour cuire crépes, ceufs, viandes finement tranchées, poissons et crustacés.
3. Bouchon
pour retenir ou libérer le jus de cuisson
Thermostat co6té gauche
Thermostat coté droit
Systeme de verrouillage/déverrouillage de la plaque

Bac récupérateur de graisse

© N o un ok

Raclette de nettoyage

4. UTILISATION

A. Avant la premiére utilisation

- Nettoyer le corps de I'appareil et les boutons de réglage avec un chiffon humide.

- Laver la plaque de cuisson, le bac récupérateur de graisse et la spatule dans de I'eau chaude
savonneuse ou au lave-vaisselle.

- Consulter la rubrique « Nettoyage et rangement » pour plus d'informations.

B. Installation de la plaque de cuisson

- Placer I'appareil sur une surface plane, stable, propre et seche, a au moins 10 centimeétres des murs
et des éléments de mobilier. Le panneau de commandes doit étre face a I'utilisateur.

« Positionner la plaque sur I'appareil en s'aidant des encoches latérales, le rebord anti-projections
positionné vers l'arriere de l'appareil (c6té opposé aux thermostats) (Fig.1 - voir couverture).

- Fixer la plaque en appuyant simultanément sur les deux cotés de la plaque jusqu’aux clics.

« Pour retirer la plaque, appuyer sur les boutons de déverrouillage situés sur chaque c6té de I'appareil
puis soulever la plaque (Fig.2).

Attention : s'assurer que l'appareil est éteint et que la plaque a refroidi avant de I'enlever.



C. Conseils d'utilisation

La cuisine a la plancha assure une alimentation saine et variée : Iégumes, poissons, viandes. Grace aux
thermostats réglables, adapter la température de cuisson selon le type de préparation.

Attention : toujours fixer la plaque avant de préchauffer I'appareil.

- Allumer I'appareil et le préchauffer en réglant les deux thermostats au maximum.

- Laisser chauffer jusqu’a ce que la température soit atteinte.

« Pendant cette durée de préchauffage, les témoins lumineux des thermostats clignotent. Une fois la
température atteinte, les témoins cessent de clignoter et la lumiére reste constante.

- Régler la température selon le type de préparation puis déposer les aliments sur la plaque.

- Les deux thermostats sont réglables séparément et permettent d'obtenir des températures
différentes sur la partie gauche ou droite de la plaque, augmentant les possibilités de cuisson en
simultané.

N.B.:

- Lorsque des aliments froids sont déposés sur la plaque, il se peut que la température chute
momentanément en-dessous de la température sélectionnée. Les témoins lumineux clignoteront
jusqu'a ce que la température soit de nouveau atteinte.

- Lorsque l'appareil est utilisé pour la premiére fois, il peut dégager une légére odeur et un peu de
fumée.

Attention : Ne pas toucher le rebord anti-projections pendant la cuisson car il peut atteindre des
températures élevées.

D. Bac récupérateur de graisse

Le bac récupérateur de graisse est situé sur la face avant de I'appareil.

- Faire glisser le bac a l'intérieur de la base pour le placer.

Le bouchon, situé sur I'avant de la plaque, permet de garder le jus de cuisson lors de la préparation.
Une fois le bouchon retiré, la graisse s'écoule dans le bac.

Attention :
- Ne jamais manipuler le bouchon lorsque la plaque est chaude.
- Attendre que l'appareil ait refroidi avant de vider le bac.

E. Eteindre I'appareil

- En fin d'utilisation, tourner les thermostats sur la position « OFF » et débrancher l'appareil.



F. Tableau des modes et temps de cuisson

Les temps de cuisson sont donnés a titre indicatif, ils peuvent varier selon la quantité utilisée ainsi
que la grosseur ou Iépaisseur des aliments.

Pour les viandes rouges, la cuisson indiquée est « saignante ».

Pour les [égumes précuits, cuisson a I'eau salée 5 minutes.

3 minutes (saignant)
Steak haché 120 g 6 minutes (a point)

9 minutes (bien cuit)

Grenadin-Noix 150 g (a point) 220°C 8 minutes
Escalope 160 g 260°C 5 minutes
Tendron 180°C 5 minutes
Paillard 200 g 220°C 8 minutes
Steak haché 120 g 220°C 8 minutes
Tranche de gigot 220 g 220°C 8 minutes (rosé)
Noisette 80 g 220°C 4 minutes (rosé)
Filet entier 220 g 180°C 10 minutes (a point)
[ roc ] wewomw [ mewesoecusson |
Mignon de porc (entier) 400 g 180°C-160°C 20 minutes
Rouelle 1 kg 180°C 30 minutes
Travers préparé 180°C - 160°C 20 minutes
Tranche de poitrine 140 g 180°C 8 minutes
Plat de cote 180°C - 160°C 20 minutes




VOLAILLE THERMOSTAT TEMPS DE CUISSON
Escalope (poulet, pintade) 220°C-180°C 10 minutes
Cuisse (poulet, pintade) 160°C 20 minutes
Escalope de dinde 220°C 5 minutes
Cuisse de dinde (morceaux) 180°C - 160°C 20 minutes
Magret de canard 180°C - 160°C 12 minutes
Filet mignon (canard, poulet) 220°C 4 minutes
Cuisse de canard 180°C - 160°C 25 minutes
Rable de lapin (sans os) 220°C-180°C 10 minutes
Cuisse de lapin 180°C-160°C 25 minutes
Caille en crapaudine 180°C-160°C 20 minutes
Coquelet en crapaudine 180°C-160°C 30 minutes

CHARCUTERIE THERMOSTAT TEMPS DE CUISSON
Saucisse - Chipolata 220°C-180°C 10 minutes
Andouillette 180°C - 160°C 18 minutes
Merguez 180°C 10 minutes
Boudin noir 180°C - 160°C 10 minutes
Boudin blanc 180°C 10 minutes
Brochette de porc 220°C-180°C 15 minutes
Saucisson a l'ail (tranche) 180°C 3 minutes
Saucisse de Strasbourg - Francfort 180°C - 160°C 6 minutes

ABATS THERMOSTAT TEMPS DE CUISSON
Tranche de foie de veau 200 g (rosé) 260°C 4 minutes
Rognon (morceaux) (rosé) 220°C- 180°C 8 minutes
Coeur 220°C-180°C 10 minutes




Ris de veau (tranche) 180°C 6 minutes

Foie de volaille 220°C 5 minutes

Foie de lapin 220°C 5 minutes

POISSONS THERMOSTAT TEMPS DE CUISSON

Filet de sole - Turbot - St-Pierre 220°C 3 minutes

Pavé de saumon 150 g 220°C 8 minutes

Pavé de thon - Espadon 180 g (bleu) 220°C 8 minutes
Pavé de cabillaud - Lieu jaune 150 g | 220°C - 160°C 10 minutes
Filet de lotte 500 g 180°C - 160°c 15 minutes
Brochette de lotte 220°C 8 minutes
Filet de rouget 220°C 2 minutes
Filet de sardine 220°C 2 minutes
Filet de sandre - Dorade - Bar 180 g 220°C 6 minutes

CRUSTACES - COQUILLAGES THERMOSTAT TEMPS DE CUISSON

Noix de St-Jacques (fraiches) 260°C 3 minutes
Couteaux 220°C 5 minutes
Queue d'écrevisse 220°C 4 minutes
Palourde - Coque - Moule 260°C 5 minutes
Crevette - Gambas 220°C 6 minutes
Anneaux de calamar 220°C 4 minutes
Blanc d'encornet 220°C 6 minutes
Langoustine (carapace) 220°C 6 minutes
Demi homard (carapace) 220°C 10 minutes
Demi langouste (carapace) 220°C 10 minutes




LEGUMES THERMOSTAT TEMPS DE CUISSON

Champignon de paris entier 220°C 10 minutes
Demi tomate 220°C 5 minutes

Demi courgette 220°C 6 minutes

Demi aubergine 220°C-180°C 12 minutes

Demi poivron 220°C-180°C 15 minutes
Asperge verte - blanche (pré-cuite) | 220°C - 180°C 8 minutes
Demi carotte fane 220°C-160°C 15 minutes
Tranche de céleri rave 220°C-180°C 10 minutes
Ceeur d'artichaut (tranche) 180°C 12 minutes
Fenouil (tranche) 220°C - 160°C 10 minutes

Epi de mais (pré-cuit) 180°C-150°C 15 minutes
Potimarron ( tranche) 180°C - 160°C 10 minutes
Tranche de pommes de terre 220°C-180°C 15 minutes
Tranche de patate douce 220°C-180°C 15 minutes

FRUITS THERMOSTAT TEMPS DE CUISSON

Demi pomme 180°C-160°C 20 minutes

Demi poire 180°C-160°C 20 minutes

Banane entiere 220°C-180°C 8 minutes
Tranche d'ananas 180°C 5 minutes
Demi abricot - Demi prune 220°C 6 minutes
Cerise entiere 220°C 5 minutes

Demi Figue 220°C 4 minutes

Demi nectarine - Demi péche 220°C 4 minutes




5. NETTOYAGE ET RANGEMENT

- Aprés utilisation, tourner les thermostats sur la positon « OFF », débrancher I'appareil et le laisser
refroidir completement (minimum 1/2 heure) avant de le nettoyer.

- Aprés s'étre assuré que la plaque a suffisamment refroidi, éponger l'exces de graisse a l'aide d'un
papier absorbant. Vous nettoierez ainsi la plaque plus rapidement.

- Utiliser la raclette de nettoyage pour enlever les résidus d'aliments restés collés.

- Retirer la plaque de I'appareil en enfongant les boutons de déverrouillage de la plaque.

- Vider le bac récupérateur de graisse.

- La raclette, le bac récupérateur de graisse et la plaque peuvent étre nettoyés dans de I'eau chaude

savonneuse ou au lave-vaisselle.

- Pour nettoyer le corps de I'appareil, utiliser un chiffon humide et un peu de détergent doux. Ne pas
utiliser d'éponge abrasive ou de produit pouvant endommager la surface.
- Avant de ranger I'appareil, y replacer le bac récupérateur de graisse et la raclette de nettoyage.

6. QUESTIONS/REPONSES

QUE FAIRE SI:

REPONSES

L'appareil fume lors de la
premiere utilisation ?

Il est normal que l'appareil dégage de la fumée lors de
sa premiéere utilisation. Pensez a le nettoyer avec un
linge humide avant de le mettre en fonction.

L'appareil s'éteint tout seul ?

Vérifiez que les thermostats ne soient pas tournés sur
la position « OFF » et que la prise de I'appareil est bien
branchée.

Il se peut que l'appareil ait surchauffé. Débranchez
I'appareil et laissez-le refroidir pendant au moins

15 minutes. Rallumez-le ensuite selon la procédure
habituelle et reprenez votre cuisson.

Les aliments ne cuisent pas ?

Vérifiez que la prise est bien branchée et que le
thermostat est bien allumé.

Assurez-vous également de respecter un temps de
préchauffage avant de placer les aliments sur la plaque.

Les grillades ne sont pas
saisies, la cuisson se fait
difficilement ?

Vérifiez que la température choisie est adaptée a
I'aliment et respectez un temps de préchauffage de la
plaque avant d'y déposer les aliments.

Un peu de graisse a coulé sur
le corps de I'appareil ?

Attendez le refroidissement complet de I'appareil
puis essuyez avec un linge humide chaud. Ne plonger
jamais la base de I'appareil sous l'eau.

Il se dégage beaucoup de
fumée lors de la cuisson ?

Evitez de trop ajouter de graisse lors d'une cuisson.
La matiére grasse facilite le dégagement de fumée.
Utilisez un pinceau pour graisser les aliments secs.
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7. RECETTES

KEFTA DE CREVETTES, SAUCE CACAHUETE

500 g de queues de crevettes décortiquées
1 échalote hachée

1 gousse d'ail hachée

1/2 botte de feuilles de coriandre hachées
5 cl d’huile de sésame

1 cas. de fécule de pomme de terre

Sel et poivre du moulin

24 brochettes en bois de 12 cm

Sauce cacahuete

30 cl de lait de coco

3 cas. de beurre de cacahuéte

1 cac. de zeste rapé de citron vert

5 cl de sauce soja

2 cas. de cassonade

1 cas. de gingembre rapé

» Hacher les queues de crevettes et mélanger avec I'échalote, 'ail, la coriandre, I'huile de sésame et
la fécule de pomme de terre.

« Assaisonner a votre got. Former des petits boudins et réserver au réfrigérateur 30 minutes.
«Verser dans une casserole tous les ingrédients pour la préparation de la sauce.

- Porter a ébullition et cuire a feu trés doux pendant 5 minutes. Réserver.

- Piquer délicatement, dans la longueur, les boudins sur les brochettes en bois.

« Mettre en fonction l'appareil et préchauffer les deux plaques.

« Poser les brochettes sur la plancha légérement huilées et cuire 2 minutes sur chaque face.

- Servir les brochettes dans une petite assiette et la sauce dans un pot.

« Tremper les brochettes dans la sauce cacahuéte avant de déguster.
Suggestion

Faire tremper les brochettes en bois 1/2 heure dans de I'eau froide avant de les utiliser.
Cela les empéchera de braler pendant la cuisson.
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ACCRAS DE CRABE, GUACAMOLE CREMEUX
260 °C

400 g de chair de crabe

100 g de farine

1 oeuf

1/2 cac. de piment en poudre
1 cas. de gingembre rapé

1/2 botte de persil plat hachée
1 cas. de fleur de thym hachée
3 gousses d'ail hachées

1 oignon haché

5 cl de lait demi-écrémé

3 avocats mdars

1 cas. d'épices a guacamole

2 cas. de creme fraiche épaisse
Le jus d’un citron vert

1/2 botte de coriandre hachée
5 cl d’huile d'olive

Sel et poivre du moulin

« Mélanger la chair du crabe avec la farine, l'oeuf, le piment, le gingembre, le persil, le thym, I'ail et
l'oignon.

- Ajouter le lait pour obtenir la bonne consistance.

+ Réserver.

« Mixer la chair des avocats avec les épices a guacamole, le jus du citron vert, la creme et la coriandre.
- Assaisonner et réserver au frais.

- Mettre en fonction l'appareil et préchauffer la plaque plancha.

- Graisser la plaque et déposer des petits tas de farce de crabe (la valeur d’une cuillerée a café).

« Cuire chaque face environ 2 minutes.

« Réserver au chaud.

« Dresser les accras dans un petit panier et le guacamole dans un pot.

- Déguster les accras avec un peu de guacamole.
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JOUES DE LOTTE AUX ABRICOTS SECS

24 joues de lotte parées

24 gros abricots secs

15 cl d’huile d'olive

1/2 citron confit au sel

1/2 botte de coriandre fraiche

1 ca c. de tapenade verte

6 branches de romarin effeuillées

2 oignons rouges coupés en pétales
12 petites feuilles de laurier

Sel et poivre du moulin

« Mixer I'huile d'olive, le citron entier, les feuilles de coriandre et la tapenade.
- Faire mariner 2 heures les joues de lotte et les abricots dans la préparation.

« Piquer sur chaque branche de romarin 5 joues de lotte en alternant avec les abricots et des pétales

d'oignon rouge.

« Piquer une feuille de laurier de chaque coté.
- Mettre en fonction l'appareil et préchauffer les deux plaques.

« Poser les brochettes sur les plaques et cuire 3 minutes de chaque cété.

- Assaisonner pendant la cuisson.
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POTATOES CROUSTILLANTES

4 grosses pommes de terre (Manon)
10 cl d’huile de tournesol

1 cas. de chapelure

2 ca s. de paprika doux

1 cas.d'ail en purée

2 cas. d'échalotes en poudre

1 ca s. de fécule de pomme de terre
2 c.as.de thym sec

Sel et poivre

« Couper les pommes de terre en quartiers. Les laver a I'eau tiede et les sécher sur un linge.
« Dans un saladier, mélanger les quartiers de pomme de terre avec 5 cl d’huile.

- Enrober les quartiers dans un mélange de chapelure, paprika, ail, échalote, thym et fécule. Réserver
5 minutes.

- Mettre en fonction I'appareil et préchauffer la plaque plancha. Poser les potatoes sur la plancha
graissée avec le reste d’huile.

« Dorer les potatoes environ 10 minutes de chaque c6té.
- Assaisonner en fin de cuisson.

« Servir dans un cornet en papier.
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CRISPY CHICKEN BURGER

6 pains a burger

3 blancs de poulet fermier

2 échalotes hachées

1 gousse d'ail hachée

2 cas. de ras el-hanout

200 g de corn flakes non sucrés
100 g d'oignons frits

1 avocat

10 feuilles de salade iceberg

4 blancs d'oeufs

100 g de beurre clarifié

Sel et poivre du moulin

Sauce blanche

100 g de fromage blanc

100 g de mayonnaise

1 ca c. de zeste de citron jaune rapé
1 ca c. de gingembre rapé

1 c.ac. de moutarde

2 ca s. de baies roses écrasées

- Hacher le poulet et le mélanger avec les échalotes, I'ail et le ras el-hanout. Assaisonner et former 6
steaks de la taille des pains a burger. Réserver.

- Mélanger tous les ingrédients de la sauce. Assaisonner et réserver.
- Mélanger et concasser les corn flakes et I'oignon frit.

- Couper la chair de I'avocat en petits dés puis ajouter les feuilles de salade émincées. Lier avec un
peu de sauce.

- Tremper les steaks de poulet dans le blanc d'ceuf |égérement battu puis dans le mélange aux corn
flakes.

- Mettre en fonction I'appareil et préchauffer les deux plaques.

- Cuire les steaks de poulet sur la plaque plancha en ajoutant du beurre clarifié. Compter 5 minutes
de cuisson de chaque c6té. Assaisonner a votre godt.

« Pendant ce temps, couper les pains en deux et les dorer sur la plaque plancha.

« Entre les deux tranches de pain chaud, déposer un peu de sauce et de mélange a I'avocat puis poser
le steak de poulet.

- Ajouter encore un peu de mélange et déguster.

15



PANCAKES CHOCOLAT, FRAISES AU CARAMEL

150 g de sucre en poudre

10 cl de vinaigre balsamique

250 g de farine

1 c.a c. de bicarbonate de sodium
50 g de cacao en poudre non sucré
1 pincée de sel

2 oeufs

100 g de beurre fondu

25 cl de lait ribot

1 ca s. d'extrait de vanille

Accompagnement

500 g de grosses fraises
50 g de beurre fondu

- Porter a ébullition 100 g de sucre et le vinaigre balsamique dans une casserole. Baisser le feu et laisser
réduire pendant 5 minutes a feu trés doux pour obtenir un caramel assez épais. Réserver.

- Mélanger dans un saladier la farine, 50 g de sucre, le bicarbonate, le cacao et le sel. Ajouter les oeufs,
le beurre fondu, le lait et la vanille. Battre délicatement pour obtenir une pate onctueuse. Réserver.

- Equeuter et laver les fraises puis les sécher sur un linge.
- Mettre en fonction I'appareil et préchauffer la plaque plancha.

- Verser de la pate sur la plaque plancha pour former des petits pancakes. Retourner les pancakes des
que des bulles se forment a la surface (environ 30 secondes de chaque c6té). Réserver.

« Recommencer l'opération de cuisson plusieurs fois.
- Envelopper les pancakes dans une feuille d’aluminium pour les garder au chaud.

« Couper les fraises en deux et les mélanger avec le beurre fondu. Les déposer sur la plaque plancha
et les rétir 1 a 2 minutes. Arroser avec le caramel balsamique et mélanger rapidement.

- Dresser les fraises dans des petits ramequins et les servir avec les pancakes.

Suggestion

« Arroser les pancakes d'une sauce chocolat caramel faite avec 100 g de chocolat caramel fondu, 5 cl
de lait et 1 c.a s. de beurre de cacao (si possible).
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1. SAFETY CAUTIONS
(TRANSLATION OF ORIGINAL INSTRUCTIONS)

READ THESE SAFETY PRECAUTIONS CAREFULLY BEFORE
USING THE UNIT!

« CAUTION: Very hot surface. The temperature of acces-
& sible surfaces may be high when the appliance is in use.
Do not touch the appliance when in use. Use oven mitts
or protective gloves. Allow the unit to cool before sto-

ring

« The grill should not be used with an external timer or with a
separate remote control system.

«If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons
in order to avoid a hazard.

« This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children unless they are
older than 8 and supervised.

- Keep the appliance and its cord out of reach of children less
than 8 years.

«The appliance is intended for domestic use only and is not
intended to be used in applications such as: staff kitchen areas
in shops, offices, and other working environments; farm houses;
by customers in hotels, motels, and other residential type
environments; bed and breakfast type establishments.

« The cleaning/scraping tool, the juice-collection tray and the
plates can be washed in hot soapy water or in the dishwasher.

« Do not place the appliance on or near a hot appliance. Do not
use on heat sensitive surfaces or near inflammable materials.

+ Do not put anything on the appliance when it is on.
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- Leave enough space between the appliance and the walls or
furniture (at least 10 cm). Do not place the appliance below
wall-mounted kitchen elements.

- Do not let cord hang over the edge of the work surface and do

not let it touch hot surfaces.

« Do not immerse in water or any other liquid.

- Always unplug the appliance after use and before cleaning.
Never leave the appliance unattended when plugged in. Pull
on the plug to unplug, never on the cord.

-Donotusetheapplianceifithasfallenorifitappears damaged.

- Stop using the machine immediately if the cord is damaged.

« Do not try to repair the appliance yourself.

- Using any accessories not recommended or sold by Cuisinart®
may cause a fire, electrocution and risk of injury.

« Use this appliance for cooking only and follow the instructions
in this manual.

« Do not use outdoors.

« CAUTION: The plastic bags used to cover the unit or
@ packaging may be dangerous. To avoid all risk of
suffocation, keep these bags out of the reach of babies

and children. These bags are not toys.

the end of life

In everybody’s interest and to participate actively in

protecting the environment:

+ Do not discard these products with your household
waste.

+ Use return and collection systems available in your
country.

Some materials can in this way be recycled or recovered.

E Discarding electrical and electronic equipment at
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2.INTRODUCTION

Congratulations on your purchase of a new Cuisinart Plancha Power Elite.

For over 30 years Cuisinart’s aim has been to produce the very finest kitchen

equipment. All Cuisinart products are engineered for exceptionally long life, and designed to be easy
to use as well as to give excellent performance day after day.

To learn more about our products and for recipe ideas visit our website www.cuisinart.eu

3. PRODUCT SPECIFICATIONS (refer to cover)

1. Base

2. Removable grill plate with built in splash guard

Smooth surface ideal for cooking crépes, eggs, thinly-sliced meats, fish and shellfish
Oil drainage (plug not shown)

Temperature control (left side)

Temperature control (right side)

Plate lock/unlock mechanism

Drip tray

© N O AW

Scraper

4. USE

A. Before using for the first time

« Wipe the appliance body and setting dials with a damp cloth.
+ Wash the plate, drip tray and scraper with warm, soapy water or place in the dishwasher.
+ Read the “Cleaning and storage” section for further information.

B. Fitting the plate

- Place the appliance on a flat, stable, clean and dry surface, at least 10 centimetres from walls and
furniture. The user must be able to see the control panel.

- Place the plate on the appliance ensuring the legs of the plate slot into the holes in the base. The
splash guard should be at the back of the appliance. (see Fig. 1 in the cover).

- Attach the plate by pressing both sides of the plate until it clicks into place.

- To remove the plate, press the unlock buttons on both sides of the appliance and remove the plate
(Fig. 2).

Warning: ensure that the appliance is switched off and that the plate has cooled before removing it.

C. Usage instructions

You can grill a variety of food: vegetables, fish or meat. With adjustable thermostats, you may adjust
the cooking temperature to the type of food.

Important: always attach the plates before you pre-heat the appliance.

« Switch on the appliance and preheat it by setting the thermostats to the maximum.
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« Heat it up until it comes up to temperature.

« During pre-heating, the thermostat indicator lights will flash. Once it has come up to temperature,
the indicator lights will stop flashing and will remain constant.

- Set the temperature according to the food you are cooking, and then place the food on the plate.

« The two thermostats may be adjusted separately for different temperatures on the left and the right
side of the plate, so that you may cook simultaneously.

N.B.:

-When cold food is placed on the plate, the temperature may momentarily fall below the selected
temperature. The indicator lights will flash until it comes up to temperature again.

- When the appliance is used for the first time, it may give off a slight smell and a little smoke.

Warning: Do not touch the splash guard during cooking as it may reach high temperatures.

D. Drip tray

The drip tray is located on the front of the appliance.

- Slide the tray into the base to fit it.

The plug, located on the front of the plate, retains cooking juices during preparation. if you remove
the plug, the grease will flow into the tray.

Warning:
- Never touch the plug when the plate is hot.
- Wait for the appliance to cool before emptying the tray.

E. Switching off the appliance

+When you have finished using it, turn the thermostats to the “OFF” position and unplug the
appliance.
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F.Table of cooking modes and times

The cooking times are only a guide and will vary according to the amount of food being cooked or

the size or thickness of the food.

For red meat, the doneness shown is “rare”.

For pre-cooked vegetables, boil in salted water for 5 minutes.

120 g mince

220°C

3 minutes (rare)
6 minutes (medium)
9 minutes (well done)

150 g fillet of veal (well done) 220°C 8 minutes
160 g veal scallops 260°C 5 minutes
Middle-cut breast of veal 180°C 20 minutes
200 g scallop of veal 220°C 5 minutes

120 g mince meat 220°C 8 minutes

220 gleg 220°C 8 minutes
80 g noisette 220°C 4 minutes
220 g whole fillet 180°C 10 minutes

400 g filet mignon 180°C - 160°C 20 minutes
1 kg round steak 180°C 30 minutes
Prepared spare ribs 180°C - 160°C 20 minutes
140 g belly 180°C 8 minutes
Rack 180°C-160° C 20 minutes
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POULTRY THERMOSTAT COOKING TIME

Escalopes (chicken, guinea fowl) 220°C-180°C 10 minutes
Thigh (chicken, guinea fowl) 180°C - 160°C 20 minutes
Turkey escalopes 220°C 8 minutes
Turkey thigh (chunks) 180°C - 160°C 20 minutes
Fillet of duck 180°C - 160°C 12 minutes
Filet mignon (duck, chicken) 220°C 5 minutes
Thigh of duck 180°C - 160°C 25 minutes
Saddle of rabbit (filleted) 220°C-180°C 10 minutes
Thigh of rabbit 180°C - 160°C 25 minutes
Butterflied quail 180°C - 160°C 20 minutes
Butterflied poussin 180°C - 160°C 30 minutes

DELI MEATS THERMOSTAT COOKING TIME
Sausage - Chipolata 180°C 10 minutes
Andouillette 180°C - 160°C 18 minutes
Merguez 180°C 10 minutes
Black pudding 180°C - 160°C 15 minutes
White pudding 180°C 15 minutes
Kebab 220°C-180°C 15 minutes
Garlic sausage (sliced) 180°C 5 minutes
Knackwurst - Frankfurter 180°C-160°C 8 minutes

OFFAL THERMOSTAT COOKING TIME
200 g slice of veal liver 260°C 4 minutes
Kidney (chunks) 220°C - 180°C 8 minutes
Heart 220°C-180°C 10 minutes
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Sweetbread (sliced) 180°C 6 minutes
Poultry liver 220°C 5 minutes
Rabbit liver 220°C 5 minutes
FISH THERMOSTAT COOKING TIME

Fillet of sole - turbot - John Dory 220°C 3 minutes
150 g salmon steak 220°C 8 minutes
180 g tuna steak - swordfish steak 220°C 8 minutes
150 g cod - pollock steak 220°C-160°C 10 minutes
500 ¢ fillet of monkfish 180°C - 160°C 15 minutes
Monkfish kebab 220°C 8 minutes
Fillet of red mullet 220°C 2 minutes
Fillet of sardine 220°C 2 minutes
180 g fillet of pikeperch 220°C 6 minutes

- bream - bass

CRUSTACEANS - SHELLFISH THERMOSTAT COOKING TIME

Scallops (fresh) 260°C 3 minutes
Knifefish 220°C 5 minutes
Shrimp 220°C 4 minutes
Clams - cockles - mussels 260°C 5 minutes
Shrimps - prawns 220°C 6 minutes
Squid rings 220°C 4 minutes
Filleted squid 220°C 6 minutes
King prawns (unpeeled) 220°C 6 minutes
Half lobster (with shell) 220°C 10 minutes
Half crayfish (with shell) 220°C 10 minutes

23




VEGETABLES THERMOSTAT COOKING TIME
Whole cultivated mushroom 220°C 10 minutes
Half tomato 220°C 5 minutes
Half courgette 220°C 6 minutes
Half aubergine 220°C- 180°C 12 minutes
Half bell pepper 220°C- 180°C 15 minutes
Green - 220°C- 180°C 8 minutes
white asparagus (pre-cooked)
Half carrot top 220°C- 160°C 15 minutes
Slice of celeriac 220°C- 180°C 15 minutes
Artichoke heart (sliced) 180°C 12 minutes
Fennel (sliced) 220°C-160°C 12 minutes
Ear of corn (pre-cooked) 180°C - 150°C 15 minutes
Pumpkin (sliced) 180°C - 160°C 12 minutes
Sliced potatoes 220°C-180°C 18 minutes
Sliced sweet potato 220°C-180°C 15 minutes
FRUITS THERMOSTAT COOKING TIME
Half apple 180°C - 160°C 20 minutes
Half pear 180°C - 160°C 20 minutes
Whole banana 220°C-180°C 8 minutes
Slice of pineapple 180°C 5 minutes
Half apricot - Half plum 220°C 6 minutes
Whole cherry 220°C 5 minutes
Half fig 220°C 4 minutes
Half nectarine - Half peach 220°C 4 minutes
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5. CLEANING AND STORAGE

- After use, turn the thermostats to the “OFF” position, unplug the appliance and let it cool completely
(at least Y2 an hour) before cleaning it.

- Once you are sure that the plate has cooled sufficiently, sponge off excess grease using absorbent
paper. This will help you to clean the plate more quickly.

- Use the scraper to remove food residue which is still stuck.

- Remove the plate from the appliance by pressing the plate’s unlock buttons.

« Empty the grease tray.

- Wash the scraper, grease tray and plate with warm, soapy water or place in the dishwasher.

- Use a damp cloth and a little soft detergent to clean the body of the appliance. Do not use an
abrasive sponge or product which could damage the surface.

- Before storing the appliance, replace the grease tray and scraper.

6. QUESTIONS/ANSWERS

WHAT DO I DO IF:

ANSWERS

The appliance gives off
smoke the first time | use
it?

It's normal for the appliance to give off a little smoke when
it is used for the first time. Clean the appliance with a
damp cloth before turning it on.

The appliance turns itself
off?

Check that the thermostats are not turned to the ‘OFF’
position and that the appliance is plugged in correctly.
It is possible that the appliance has overheated . Unplug
the appliance and allow it to cool for at least 15 minutes.
Turn it on as usual and start cooking again.

What if the food isn't
cooking?

Check that the plug is plugged in properly and that the
thermostats are properly lit. Also make sure you allow the
appliance to heat up before placing food on the plates.

What if the barbecued
food doesn't sear and
cooking is difficult?

Check that the selected temperature is suitable for the
food and allow sufficient pre-heating time before placing
food on the plates.

What if a little cooking
juice leaks onto the body
of the appliance?

Wait until the appliance has cooled down completely and
then wipe off with a hot damp cloth. Never immerse the
base of the appliance in water.

What if there's a lot of
smoke given off during
cooking?

Avoid using too much grease when cooking. Fat makes it
easier for smoke to be given off. Use a brush to grease dry
food.
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7. RECIPES

SHRIMP KOFTA WITH PEANUT SAUCE

500 g of peeled shrimp tails

1 chopped shallot

1 chopped garlic clove

1/2 bunch of coriander leaves, chopped
5 cl of sesame oil

1 tbsp of potato starch

Salt and freshly ground pepper
24 12-cm wooden skewers
Peanut sauce

30 cl of coconut milk

3 tbsp of peanut butter

1 tsp of grated lime zest

5 cl of soy sauce

2 tbsp of brown sugar

1 tbsp of grated ginger

« Chop the shrimp tails and mix with the shallot, garlic, coriander, sesame oil and potato starch.
- Season to taste. Shape into small sausages and set aside in the refrigerator for 30 minutes.

- Pour into a saucepan all the ingredients for preparing the sauce.

+ Bring to a boil and cook on very low heat for 5 minutes. Set aside.

- Carefully place the sausages lengthwise on the wooden skewers.

« Switch on the appliance and preheat both plates.

- Place the skewers on the lightly oiled griddle and cook each side for 2 minutes.

- Serve the skewers on a small plate and the sauce in a jar.

- Dip the skewers in the peanut sauce before eating.
Suggestion

Soak the wooden skewers for half an hour in cold water before using.
This will prevent them from burning during cooking.
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CRAB DUMPLINGS WITH CREAMY GUACAMOLE
260 °C

400 g of crab meat

100 g of flour

1egg

1/2 tsp of chilli powder

1 tbsp of grated ginger

1/2 bunch of parsley, chopped
1 tbsp of chopped thyme

3 chopped garlic cloves

1 chopped onion

5 cl of semi-skimmed milk

3 ripe avocados

1 tbsp of guacamole spices

2 tbsp of double cream

Juice of one lime

1/2 bunch of coriander, chopped
5 cl of olive oil

Salt and freshly ground pepper

« Mix the crab meat with the flour, egg, chilli, ginger, parsley, thyme, garlic and onion.

- Add the milk to get the right consistency.

- Set aside.

- Blend the avocados with the guacamole spices, lime juice, cream and coriander.

+ Season and set aside in a cool place.

« Switch on the appliance and preheat the griddle plate.

- Grease the plate and place small dollops of crab stuffing (about one teaspoonful).

- Cook each side for about 2 minutes.

- Set aside in a warm place.

« Place the dumplings in a small basket and the guacamole in a jar.

- Eat the dumplings with a little guacamole.
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MONKFISH CHEEKS WITH DRIED APRICOTS

24 trimmed monkfish cheeks

24 large dried apricots

15 cl of olive oil

1/2 crystallised lemon in salt

1/2 bunch of fresh coriander

1 tsp of green tapenade

6 branches of rosemary whose leaves have been removed
2 red onions cut into petals

12 small bay leaves

Salt and freshly ground pepper

« Blend the olive oil, whole lemon, coriander leaves and tapenade.

« Marinate the monkfish cheeks and apricots in the mixture for 2 hours.

- Thread onto each rosemary branch, 5 monkfish cheeks alternating with apricots and red onion petals.
- Thread a bay leaf on each side.

- Switch on the appliance and preheat both plates.

« lace the skewers on the plates and cook each side for 3 minutes.

- Season while cooking.

CRISPY POTATOES

4 large Manon potatoes

10 cl of sunflower oil

1 tbsp of breadcrumbs

2 tbsp of sweet paprika

1 tbsp of garlic puree

2 tbsp of powdered shallots
1 tbsp of potato starch

2 thsp of dried thyme

Salt and pepper

- Cut the potatoes into wedges. Wash them in warm water and dry them on a cloth.
- In a salad bowl, mix the potato wedges with 5 cl of oil.

- Coat the wedges with a mixture of breadcrumbs, paprika, garlic, shallot, thyme and starch. Set aside
for 5 minutes.

- Turn on the appliance and preheat the griddle plate. Place the potatoes on the greased griddle plate
with the remainder of the oil.

- Brown the potatoes for about 10 minutes per side.
- Season at the end of the cooking.

- Serve in a paper cone.
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CRISPY CHICKEN BURGER

6 burger buns

3 farm chicken breasts

2 chopped shallots

1 chopped garlic clove

2 tbsp of ras-el-hanout

200 g of sugar free corn flakes
100 g of fried onions

1 avocado

10 leaves of an iceberg lettuce
4 egg whites

100 g of clarified butter

Salt and freshly ground pepper
White sauce

100 g of white cheese

100 g of mayonnaise

1 tsp of grated lemon zest

1 tsp of grated ginger

1 tsp of mustard

2 tbsp of crushed pink peppercorns

« Chop the chicken and mix with the shallots, garlic and ras-el-hanout. Season and shape into 6 patties
the size of the burger buns. Set aside.

« Mix all of the ingredients for the sauce. Season and set aside.

+ Mix and crush the cornflakes and fried onion.

» Cut the avocado into small cubes and add the shredded lettuce leaves. Mix with a little sauce.
- Dip the chicken patties in the lightly beaten egg white and cornflakes.

- Switch on the appliance and preheat both plates.

- Cook the chicken patties on the griddle plate after adding clarified butter. Cook each side for 5
minutes. Season to taste.

- Meanwhile, cut the buns in half and brown on the griddle plate.
« In between the two hot bun slices, add a little sauce and avocado mixture and place the chickenpatty.

- Add a little more mixture and serve.
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CHOCOLATE PANCAKES WITH CARAMEL STRAWBERRIES

150 g of caster sugar

10 cl of balsamic vinegar

250 g of flour

1 tsp of baking soda

50 g of unsweetened cocoa powder
1 pinch of salt

2 eggs

100 g of melted butter

25 cl of buttermilk

1 tbsp of vanilla extract

Side dish
500 g of large strawberries
50 g of melted butter

- Bring the 100 g of sugar and the balsamic vinegar to a boil in a saucepan. Lower the heat and leave
it to reduce for 5 minutes over very low heat in order to get a fairly thick caramel. Set aside.

- Inasalad bowl mix the flour, 50 g of sugar, baking soda, cocoa and salt. Add the eggs, melted butter,
milk and vanilla. Whip gently to obtain a smooth paste. Set aside.

« Hull and wash the strawberries and dry them on a cloth.
- Switch on the appliance and preheat the griddle plate.

- Pour the batter on the griddle plate to form small pancakes. Turn the pancakes over as soon as
bubbles form on the surface (about 30 seconds per side). Set aside.

« Repeat the cooking process several times.
- Wrap the pancakes in aluminium foil to keep them warm.

- Cut the strawberries in half and mix them with the melted butter. Place them on the griddle plate
and roast for 1 to 2 minutes. Sprinkle with the balsamic caramel and mix briskly.

« Put the strawberries in small ramekins and serve with the pancakes.
Suggestion

Sprinkle the pancakes with caramel chocolate sauce made with 100 g of melted caramel chocolate,
5 cl of milk and 1 tbsp of cocoa butter (if possible).
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1. SICHERHEITSHINWEISE
(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER
GEBRAUCHSANLEITUNG)

LESEN SIE DIESE SICHERHEITSHINWEISE GRUNDLICH, BEVOR SIE

DAS GERAT VERWENDEN!

« ACHTUNG: Sehr heil heil3e Oberflache. Die zuganglichen
Oberflachen des Gerats konnen wahrend des Betriebs
sehr heill werden. Das Gerat wahrend des Betriebs nicht
berihren. Verwenden Sie Kochlappen oder
Schutzhandschuhe. Das Gerat vor dem Verstauen
auskuhlen lassen.

« Der Grill sollte nicht Gber eine externe Zeitschaltuhr oder ein
getrenntes Fernbedienungssystem betrieben werden.

« Wenn das Kabel beschadigt, ist, muss es durch den Hersteller,
seinen Kundendienst oder eine dahnliche qualifizierte Person
ersetzt werden, um jede Gefahr zu vermeiden.

+ Dieses Gerat kann von Kindern ab dem Alter von 8 Jahren
verwendet werden und auch von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensoriellen oder mentalen Fahigkeiten oder von
Personen ohne jede Erfahrungs- oder Kenntnisgrundlage, wenn
dies unter Aufsicht geschieht oder wenn sie vorher liber den
sicheren Gebrauch des Gerats unterrichtet wurden und die
mit der Verwendung im Zusammenhang stehenden Risiken
begreifen. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder
unter 8 Jahren dirfen das Gerat nicht unbeaufsichtigt warten
und pflegen.

- Bewahren Sie das Gerat und sein Kabel aul3erhalb der Reichweite
von Kindern unter 8 Jahren auf.

« Dieses Gerat ist ausschlieBlich zur Anwendung im Haushalt,
jedoch nicht fuir folgende Anwendungen vorgesehen: Teekiichen
in Geschaften, Bliros und anderen Arbeitsumgebungen; in
landwirtschaftlichen Betrieben; flir Gaste in Hotels, Motels und
anderen Unterkiinften; in privaten Friihstlickspensionen.
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- Das Reinigungswerkzeug/der Schaber, die Saft-Auffangschale
und die Platten kdnnen in heiBer Seifenlauge oder in der
Spulmaschine gereinigt werden.

« Das Gerat nicht auf oder in die Nahe eines Gerats stellen, das
heill werden kann. Nicht auf hitzeempfindlichen Oberflachen
oder in der Nahe von entziindlichem Material verwenden.

« Legen Sie nichts auf das Gerat, wahrend es in Betrieb ist.

- Lassen Sie ausreichend Abstand zwischen dem Gerat und
Wanden oder Mobeln (mindestens 10 cm). Das Gerat nicht
unter Hangeschranke in der Kiiche stellen.

« Lassen Sie das Kabel nicht tiber den Rand der Arbeitsflache
hangen und lassen Sie es nicht in Kontakt mit heil3en
Oberflachen kommen.

« Nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen.

» Den Stecker nach jedem Gebrauch und vor dem Reinigen
ziehen. Das Gerat nie unbeaufsichtigt lassen, wenn es an den
Netzstrom angeschlossen ist. Um den Netzstecker zu entfernen,
immer am Stecker und nicht am Kabel ziehen.

«Das Gerat nicht benutzen, wenn es gefallen ist oder
offensichtlich Spuren einer Beschadigung aufweist.

« Den Betrieb des Gerats sofort einstellen, wenn das Kabel
beschadigt ist.

«Versuchen Sie nicht, das Gerat selbst zu reparieren.

- Die Verwendung von Zubehor, das nicht von Cuisinart®
empfohlen oder verkauft wird, kdbnnte zu Feuer, Stromschlag
oder Verletzungen flihren

«Benutzen Sie dieses Gerat ausschlieBlich zum Garen und
befolgen Sie die Hinweise in dieser Anleitung.

+ Nicht im Freien verwenden.
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« ACHTUNG: Die Plastikbeutel, die das Produkt oder seine

@ Verpackung enthalten, konnen gefahrlich sein. Um jede

Erstickungsgefahr zu vermeiden, sollten diese Beutel

auBerhalb der Reichweite von Babys oder Kleinkindern
aufbewahrt werden. Diese Beutel sind kein Spielzeug.

Altgeraten

Im allgemeinen Interesse und als aktive Teilnahme an

den gemeinsamen Anstrengungen zum Umweltschutz:

- Entsorgen Sie diese Produkte nicht im Hausmuill.

« Nutzen Sie die Riicknahme- und Sammelsysteme, die
in Ihrem Land zur Verfligung stehen.

- Gewisse Werkstoffe kdnnen auf diese Weise
wiederverwertet oder aufbereitet werden.

ﬁ Entsorgung von elektrischen und elektronischen
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2. EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf Ihrer neuen Cuisinart Plancha Power Elite.

Seit Uber 30 Jahren ist es das Ziel von Cuisinart, hochwertige

Kichengerate herzustellen. Alle Cuisinart-Produkte sind fiir eine besonders lange Lebensdauer
ausgelegt

und fir eine einfache Handhabung und hervorragende Leistung konzipiert - Tag furr Tag.

Wenn Sie mehr tiber unsere Produkte und Rezeptideen erfahren méchten besuchen Sie unsere Website
www.cuisinart.eu.

3. PRODUKTSPEZIFIKATIONEN (SIEHE UMSCHLAGSEITE)

1. Sockel
2. Abnehmbare Grillplatte mit integriertem Spritzschutz

Glatte Oberflache, ideal zum Zubereiten von Crépes, Eiern, diinn geschnittenem Fleisch, Fisch
und Schalentieren

. Olablass (Stopfen nicht abgebildet)

. Temperaturregler (linke Seite)

. Temperaturregler (rechte Seite)

. Ver-/Entriegelungssystem fiir die Platte
. Tropfschale

. Schaber

0 N o v b w

4. GEBRAUCH

A. Vor dem ersten Gebrauch

« Den Geraterumpf und die Einstellkndpfe mit einem feuchten Tuch reinigen.

- Die Platte, die Auffangschale und den Schaber in hei8er Seifenlauge oder in der Spilmaschine
reinigen.

+ Weitere Informationen finden Sie im Abschnitt,Reinigen und Verstauen”.

B. Einsetzen der Platten

- Stellen Sie das Gerét auf einen ebenen, stabilen, sauberen und trockenen Untergrund, sodass der
Abstand zu Wanden und Mébeln mindestens 10 cm betragt. Das Reglerfeld muss zum Bediener
zeigen.

- Setzen Sie die Platte auf das Gerat und achten Sie darauf, dass die Plattenfixierfiie in die Aussparungen

des Geratesockels einrasten. Der Spritzschutz sollte sich auf der Geratertickseite befinden. (siehe Abb.

1 auf der Umschlagseite).

- Verankern Sie die Platte, indem Sie auf beide Seiten der Platte drlicken, bis diese horbar einrastet.

« Zum Abnehmen der Platte auf die Entriegelungstasten an beiden Seiten des Gerats driicken und

die Platte abnehmen (Abb. 2).

Achtung: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausgeschaltet und abgekdihlt ist, bevor Sie die Platte

abnehmen.
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C. Gebrauchshinweise

Sie kénnen eine Vielzahl von Speisen grillen: Gemiise, Fisch oder Fleisch. Mithilfe der Temperaturregler

kdnnen Sie die Gartemperatur an die jeweiligen Speisen anpassen.

Wichtig: Die Platten immer einsetzen, bevor Sie das Gerdt aufheizen.

- Das Gerat einschalten und die Temperaturregler auf die hdchste Stufe einstellen.

- Solange aufheizen lassen, bis die Temperatur erreicht ist.

« Wahrend des Aufheizvorgangs blinken die Temperaturanzeigen. Wenn die Temperatur erreicht ist,
héren die Anzeigeleuchten auf zu blinken und leuchten durchgéngig.

- Stellen Sie die Temperatur entsprechend den Speisen ein, die Sie garen und legen Sie dann die
Speisen auf die Platte.

- Die beiden Temperaturregler konnen getrennt fiir unterschiedliche Temperaturen auf der linken und
rechten Seite der Platte eingestellt werden, so dass Sie gleichzeitig garen kdnnen.

Anm.:

- Wenn kalte Speisen auf die Platte gelegt werden, kann es sein, dass die Temperatur kurzzeitig unter die
gewahlte Temperatur sinkt. In diesem Fall blinken die Anzeigeleuchten so lange, bis die gewiinschte
Temperatur erneut erreicht wird.

- Bei der ersten Verwendung kann das Gerat einen leichten Geruch und etwas Qualm entwickeln.

Warnhinweis: Beriihren Sie den Spritzschutz beim Kochen nicht, da er hohe Temperaturen erreichen

kann.

D. Auffangschale

Die Auffangschale befindet sich an der Vorderseite des Geréts.

« Schieben Sie die Auffangschale in den Sockel.

Der Stopfen auf der Vorderseite der Platte verhindert, dass die Kochsafte wéhrend der Zubereitung
abflieBen. Wenn Sie den Stopfen entfernen, flie3t das Fett in die Auffangschale.

Warnhinweis:

- Bertihren Sie niemals den Stopfen, wenn die Platte heil3 ist.
- Warten Sie mit dem Entleeren der Auffangschale, bis das Gerat abgekuihlt ist.

E. Das Gerit ausschalten

- Stellen Sie die Temperaturregler nach der Verwendung auf die Position ,OFF” und ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose.
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F. Tabelle der Zubereitungsarten und Garzeiten

Die Garzeiten stellen nur einen Anhaltspunkt dar und kénnen ja nach der verwendeten Menge und
der GroRe oder Dicke des Garguts variieren.

Fir rotes Fleisch wird der Gargrad,blutig” empfohlen.

Fur vorgekochtes Gemise 5 Minuten in Salzwasser garen.

3 Minuten (blutig)
6 Minuten (medium)

Hacksteak 120 g 9 Minuten

(durchgebraten)

Kalbsfilet 150 g (durchgebraten) 220°C 8 Minuten
Kalbsschnitzel 160 g 260°C 5 Minuten
Kalbsbrustknorpelstiick 180°C 20 Minuten
Kalbsschnitzel 200 g 220°C 5 Minuten
Hacksteak 120 g 220°C 8 Minuten
Lammkeule 220 g 220°C 8 Minuten
Lammnuss 80 g 220°C 4 Minuten
Ganzes Filet 220 g 180°C 10 Minuten
[ sowew  [roweosumccm| o |
Filet Mignon 400 g 180°C - 160°C 20 Minuten
Rundstiick 1 kg 180°C 30 Minuten
Zubereitete Spareribs 180°C - 160°C 20 Minuten
Schweinebauch 140 g 180°C 8 Minuten
Karree 180°C-160°CC 20 Minuten




GEFLUGEL TEMPERATURREGLER GARZEIT
Schnitzel (Hahnchen, Perlhuhn) 220°C-180°C 10 Minuten
Schenkel (Hahnchen, Perlhuhn) 180°C - 160°C 20 Minuten
Truthahnschnitzel 220°C 8 Minuten
Truthahnoberkeule (in Stticken) 180°C - 160°C 20 Minuten
Entenbrustfilet 180°C - 160°C 12 Minuten
Filet Mignon (Ente, Hahnchen) 220°C 5 Minuten
Entenschenkel 180°C - 160°C 25 Minuten
Hasenriicken (filetiert) 220°C-180°C 10 Minuten
Hasenschenkel 180°C - 160°C 25 Minuten
Wachtel, Schmetterlingsschnitt 180°C - 160°C 20 Minuten
Stubenkiken, Schmetterlingsschnitt 180°C - 160°C 30 Minuten
WURSTWAREN TEMPERATURREGLER GARZEIT
Bratwurst - Chipolata 180°C 10 Minuten
Andouillette 180°C - 160°C 18 Minuten
(frz. Wurstspezialitat aus Innereien)

Merguez 180°C 10 Minuten
Blutwurst 180°C - 160°C 15 Minuten
WeilBwurst 180°C 15 Minuten
Kebap 220°C-180°C 15 Minuten
Knoblauchwurst (in Scheiben) 180°C 5 Minuten
Frankurter Wiirstchen 180°C - 160°C 8 Minuten
INNEREIEN TEMPERATURREGLER GARZEIT
Kalbsleber, Scheibe 200 g 260°C 4 Minuten
Nieren (Stticke) 220°C - 180°C 8 Minuten
Herz 220°C-180°C 10 Minuten
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Kalbsbries (in Scheiben) 180°C 6 Minuten
Geflligelleber 220°C 5 Minuten
Hasenleber 220°C 5 Minuten

FISCH TEMPERATURREGLER GARZEIT

Seezunge - Stein.butt - Petersfisch, 220°C 3 Minuten

Filet

Lachssteak 150 g 220°C 8 Minuten
Thunﬁschsteak1-8%c;wertﬁschsteak 220°C 8 Minuten
Kabeljausteak - Seelachssteak 150 g 220°C-160°C 10 Minuten
Seeteufelfilet 500 g 180°C - 160°C 15 Minuten
Seeteufelspield 220°C 8 Minuten
Rotbarbenfilet 220°C 2 Minuten
Sardinenfilet 220°C 2 Minuten

Zander - Dorade - Barsch, Filet 180 g 220°C 6 Minuten
KRUSTENTIERE - SCHALENTIERE | TEMPERATURREGLER GARZEIT
Jakobsmuscheln (frisch) 260°C 3 Minuten
Messerfisch 220°C 5 Minuten

Garnelen 220°C 4 Minuten
Venusmu,svclizilr:l-liirezmuscheln - 260°C 5 Minuten
Garnelen - Kaisergranat 220°C 6 Minuten
Tintenfischringe 220°C 4 Minuten
Tintenfischfilet 220°C 6 Minuten
Riesengarnelen (ungeschalt) 220°C 6 Minuten
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Halber Hummer (mit Schale) 220°C 10 Minuten
Halbe Languste (mit Schale) 220°C 10 Minuten
GEMUSE TEMPERATURREGLER GARZEIT
Ganze Champignons 220°C 10 Minuten
Tomate (halbiert) 220°C 5 Minuten
Zucchini (halbiert) 220°C 6 Minuten
Aubergine (halbiert) 220°C - 180°C 12 Minuten
Paprika (halbiert) 220°C-180°C 15 Minuten
Griner Spargel - weil3er Spargel 220°C - 180°C 8 Minuten
(vorgekocht)
Karottengriin (halbiert) 220°C - 160°C 15 Minuten
Knollensellerie, Scheibe 220°C-180°C 15 Minuten
Artischockenherz (in Scheiben) 180°C 12 Minuten
Fenchel (in Scheiben) 220°C - 160°C 12 Minuten
Maiskolben (vorgekocht) 180°C - 150°C 15 Minuten
Kirbis (in Scheiben) 180°C - 160°C 12 Minuten
Kartoffeln (in Scheiben) 220°C - 180°C 18 Minuten
SuRkartoffeln (in Scheiben) 220°C - 180°C 15 Minuten
OBST TEMPERATURREGLER GARZEIT
Apfel (halbiert) 180°C - 160°C 20 Minuten
Birne (halbiert) 180°C - 160°C 20 Minuten
Banane, ganz 220°C-180°C 8 Minuten
Ananas, Scheibe 180°C 5 Minuten
Aprikose (halbigrt) - Pflaume 220°C 6 Minuten
(halbiert)
Kirsche, ganz 220°C 5 Minuten
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Feige (halbiert) 220°C 4 Minuten

Nektarine (halbiert) — Pfirsich

(halbiert) 220°C 4 Minuten

5. REINIGEN UND VERSTAUEN

+ Drehen Sie die Temperaturregler nach der Verwendung auf die Position,OFF*, ziehen Sie den Stecker
aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat vollstandig abkiihlen, bevor Sie es reinigen.

- Sobald Sie sicher sind, dass die Platte ausreichend abgekiihlt ist, wischen Sie Uiberschiissiges Fett mit
saugfahigem Papier ab. So bekommen Sie die Platte schneller sauber.

«Verwenden Sie den Schaber, um Speisereste zu entfernen, die noch anhaften.

- Nehmen Sie die Platte durch Driicken der Entriegelungstasten vom Gerét ab.

- Leeren Sie die Fettauffangschale.

- Reinigen Sie den Schaber, die Fettauffangschale und die Platte in hei3er Seifenlauge oder in der
Spulmaschine.

+ Zum Reinigen des Gehduses ein feuchtes Tuch und etwas mildes Reinigungsmittel verwenden. Keine
scheuernden Schwdamme oder Produkte verwenden, da sie die Oberflache beschadigen kénnten.

« Bevor Sie das Gerat wegrdumen, verstauen Sie die Fettauffangschale und den Schaber wieder an
ihrem Platz.
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6. FRAGEN/ANTWORTEN

WAS TUN, WENN...

ANTWORTEN

..das Gerat wahrend des
ersten Gebrauchs Rauch
entwickelt?

Es ist normal, dass das Gerat bei der ersten
Inbetriebnahme Rauch entwickelt. Reinigen Sie das Gerat
mit einem feuchten Tuch, bevor Sie es einschalten.

..sich das Gerat von allein
ausschaltet?

Vergewissern Sie sich, dass die Temperaturregler nicht auf
der Position,,OFF” stehen und dass das Gerat korrekt am
Stromnetz angeschlossen ist.

Eventuell hat sich das
Gerat Uberhitzt. Ziehen
Sie den Netzstecker

des Gerats und lassen
Sie es mindestens 15
Minuten lang abkiihlen.
Schalten Sie es danach
wie gewohnt wieder ein
und fahren Sie mit der
Zubereitung fort.

Check that the plug is plugged in properly and that the
thermostats are properly lit. Also make sure you allow the
appliance to heat up before placing food on the plates.

...die Nahrungsmittel
nicht garen?

Vergewissern Sie sich, dass der Netzstecker korrekt an den
Strom angeschlossen ist und dass die Temperaturregler
wirklich betatigt wurden. Achten Sie ebenfalls darauf, dass
das Gerat aufgeheizt ist, bevor Sie Speisen auf die Platten
legen.

...das Grillgut nicht gut
anbrat oder schwer gar
wird?

Uberpriifen Sie, ob die gewéhlte Temperatur den
jeweiligen Speisen entspricht und heizen Sie die Platten
gut vor, bevor Sie die Speisen auflegen.

...etwas Bratfett auf den
Geraterumpf geflossen
ist?

Warten Sie ab, bis das Gerat vollstandig abgekiihlt ist und
wischen Sie es danach mit einem hei3en, feuchten Tuch
ab. Den Geratesockel niemals in Wasser tauchen.

..sich wahrend des
Garens viel Rauch
entwickelt?

Vermeiden Sie es, wihrend des Garens zu viel Ol oder Fett
hinzuzufiigen. Fett beglinstigt die Rauchentwicklung.
Verwenden Sie einen Pinsel, um trockene Speisen
einzufetten.
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7. REZEPTE

GARNELEN-KOFTE, ERDNUSSSAUCE

500 g geschélte Garnelenschwanze
1 gehackte Schalotte

1 gehackte Knoblauchzehe

1/2 Bund gehackte Korianderblattchen
5 cl Sesamol

1 EL Kartoffelstarke

Salz und Pfeffer aus der Mihle

24 Holzspiele, 12 cm lang

Fir die Erdnusssauce

30 cl Kokosmilch

3 EL Erdnussbutter

1 TL abgeriebene Limettenschale

5 cl Sojasauce

2 EL Rohrzucker

1 EL geriebener Ingwer

- Die Garnelenschwénze hacken und mit Schalotte, Knoblauch, Koriander, Sesamél und Kartoffelstarke
mischen.

+ Nach Geschmack wiirzen. Kleine Wiirste formen und 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

« Alle Zutaten fir die Zubereitung der Sauce in einen Topf geben.

« Aufkochen lassen und bei sehr schwacher Hitze 5 Minuten garen. Beiseitestellen.

- Die Wiirstchen vorsichtig in Langsrichtung auf die Holzspief3e stecken.

- Das Gerat einschalten und beide Platten aufheizen.

- Spie3e auf die leicht eingedlte Plancha-Grillplatte legen und von jeder Seite 2 Minuten braten.
- Spie3e auf einem kleinen Teller und die Sauce in einem Schalchen servieren.

- Spiele vor dem Verzehr in die Erdnusssauce tauchen.

Tipp:
Die HolzspieBBe vor dem Gebrauch 1/2 Stunde in kaltes Wasser legen,
damit sie beim Garen nicht verbrennen.
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KRABBENBALLCHEN, CREMIGE GUACAMOLE
260 °C

400 g Krabbenfleisch

100 g Mehl

1Ei

1/2TL Chilipulver

1 EL geriebener Ingwer

1/2 Bund gehackte glatte Petersilie
1 EL gehackte Thymianblattchen

3 gehackte Knoblauchzehen

1 gehackte Zwiebel

5 cl fettarme Milch

3 reife Avocados

1 EL Guacamolegewdirz

2 EL Créme fraiche épaisse (cremiger Sauerrahm)
Saft einer Limette

1/2 Bund gehackter Koriander

5 cl Olivendl

Salz und Pfeffer aus der Mihle

- Das Krabbenfleisch mit Mehl, Ei, Chili, Ingwer, Petersilie, Thymian, Knoblauch und Zwiebel vermengen.
- Milch zugeben, um die richtige Konsistenz zu erhalten.

+ Beiseitestellen.

+ Avocadofleisch mit Guacamolegewiirz, Limettensaft, Creme fraiche und Koriander mischen.

« Wiirzen und kihl stellen.

- Das Gerat einschalten und die Plancha-Grillplatte aufheizen.

- Die Plancha-Grillplatte einfetten und die Krabbenfarce in Haufchen darauf setzen (jeweils ca. ein
Teeloffel).

- Von jeder Seite ca. 2 Minuten braten.
« Warm stellen.
« Krabbenballchen in einem kleinen Korb und die Guacamole in einem Schélchen anrichten.

- Krabbenballchen mit etwas Guacamole verzehren.
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SEETEUFELBACKCHEN MIT GETROCKNETEN APRIKOSEN

24 parierte Seeteufelbackchen

24 getrocknete Aprikosen

15 cl Olivenol

1/2 in Salz eingelegte Zitrone

1/2 Bund frischer Koriander

1TL griine Tapenade

6 Zweige Rosmarin, Nadeln abgezupft
2 rote Zwiebeln, in Segmente zerteilt
12 kleine Lorbeerblatter

Salz und Pfeffer aus der Miihle

« Olivendl, Zitrone, Korianderblattchen und Tapenade mixen.

- Seeteufelbackchen und Aprikosen 2 Stunden darin marinieren.

- Auf jeden Rosmarinzweig 5 Seeteufelbdckchen abwechselnd mit den Aprikosen und den roten

Zwiebelsegmenten aufspieflen.
- Auf jede Seite ein Lorbeerblatt aufspiel3en.

- Das Gerat einschalten und beide Platten aufheizen.

- Spief3e auf die Platten legen und von jeder Seite 3 Minuten braten.

«Wahrend dem Garen wiirzen.
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KNUSPRIGE KARTOFFELN

4 dicke Kartoffeln

(Sorte Manon)

10 cl Sonnenblumendl

1 EL Paniermehl

2 EL Paprika edelsi3

1 EL Knoblauchpiiree

2 EL Schalottenpulver

1 EL Kartoffelstarke

2 EL getrockneter Thymian
Salz und Pfeffer

- Kartoffeln vierteln. In warmem Wasser waschen und auf einem Tuch trocknen.
- Die Kartoffelviertel mit 5 cl Ol in einer Schiissel vermengen.

- Die Kartoffelviertel in einer Mischung aus Paniermehl, Paprika, Knoblauch, Schalotte, Thymian und
Kartoffelstarke wenden. 5 Minuten beiseitestellen.

- Das Gerét einschalten und die Plancha-Grillplatte aufheizen. Kartoffeln auf die mit dem restlichen
Olivendl eingefettete Plancha-Grillplatte legen.

- Kartoffeln auf jeder Seite ca. 10 Minuten goldbraun braten.
+ Nach dem Garen wiirzen.

« In einer Papiertute servieren.
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KNUSPRIGE CHICKENBURGER

6 Hamburgerbrétchen

3 Freiland-Héhnchenbrustfilets
2 gehackte Schalotten

1 gehackte Knoblauchzehe

2 EL Ras el Hanout

200 g ungezuckerte Cornflakes
100 g Rostzwiebeln

1 Avocado

10 Blatter Eisbergsalat

4 Eiweil3

100 g geklérte Butter

Salz und Pfeffer aus der Mihle
Weif3e Sauce

100 g Fromage blanc (frz. Mischung aus Joghurt und Quark, zu ersetzen etwa durch griech. Joghurt)
100 g Mayonnaise

1TL abgeriebene Zitronenschale
1 TL geriebener Ingwer

1TL Senf

2 EL zerdrlickte rote Pfefferkdrner

- Hahnchenbrustfilets klein hacken und mit Schalotten, Knoblauch und Ras el Hanout vermengen.
« Wiirzen und 6 Steaks in der GroBBe der Hamburgerbrétchen formen. Beiseitestellen.

« Alle Zutaten fiir die Sauce vermengen. Wiirzen und beiseitestellen.

- Cornflakes und Rostzwiebeln mischen und zerkleinern.

- Avocadofleisch in kleine Wiirfel schneiden, dann die klein geschnittenen Salatblatter hinzufligen.
Mit etwas Sauce binden.

- Die Hahnchensteaks in das leicht geschlagene Eiweil3 tauchen und dann in der Cornflakes-Mischung
wenden.

- Das Gerat einschalten und beide Platten aufheizen.

- Die Steaks auf der Plancha-Grillplatte garen, dabei die geklarte Butter hinzufligen. Ca. 5 Minuten auf
jeder Seitegaren. Nach Geschmack wiirzen.

- Wahrenddessen die Brotchen in der Mitte aufschneiden und auf der Plancha-Grillplatte goldbraun
rosten.

- Auf die warmen Brétchenhalften jeweils etwas Sauce und die Avocadomischung geben und darauf
das Hahnchensteak.

- Noch etwas Avocadomischung dartiber geben und genief3en.

46



SCHOKOLADEN-PANCAKES, KARAMELL-ERDBEEREN

150 g Puderzucker
10 cl Balsamico-Essig

250 g Mehl

1 TL Backpulver

50 g ungesiiBtes Kakaopulver
1 Prise Salz

2 Eier

100 g geschmolzene Butter
25 cl Buttermilch (Lait Ribot)
1 EL Vanilleextrakt

Dazu

500 g grof3e Erdbeeren
50 g geschmolzene Butter

+ 100 g Zucker mit dem Balsamico-Essig in einem Topf aufkochen lassen. Bei geringer Hitze 5 Minuten
kdcheln lassen, bis eine dickflissige Karamell-Masse entsteht. Beiseitestellen.

«In einer Schiissel Mehl, 50 g Zucker, Backpulver, Kakao und Salz vermengen. Eier, geschmolzene
Butter, Milch und Vanilleextrakt hinzugeben. Vorsichtig zu einem geschmeidigen Teig verquirlen.
Beiseitestellen.

- Erdbeeren waschen und entstielen und auf einem Tuch trocknen.
- Das Gerat einschalten und die Plancha-Grillplatte aufheizen.

- Den Teig auf die Plancha-Grillplatte gief3en, dabei kleine Pancakes formen. Pancakes wenden, sobald
sich Blasen auf der Oberflache bilden (ca. 30 Sekunden pro Seite). Beiseitestellen.

+ Den Vorgang mehrmals wiederholen.
« Pancakes zum Warmhalten in Alufolie wickeln.

- Die Erdbeeren halbieren und mit der geschmolzenen Butter vermengen. Auf die Plancha-Grillplatte
legen und 1 bis 2 Minuten braten. Mit dem Balsamico-Karamell begief8en und rasch vermengen.

« Erdbeeren in kleinen Auflaufformchen anrichten und mit den Pancakes servieren.

Tipp

Pancakes mit einer Schokoladen-Karamell-Sauce aus 100 g geschmolzener Schokolade, 5 cl Milch
und 1 EL

Kakaobutter (falls vorhanden) begieen.
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1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

LEES DEZE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES ZORGVULDIG DOOR
VOORDAT U HET APPARAAT GEBRUIKT!

« OPGELET: Zeer heet oppervlak. Als het apparaat in
gebruik is, kunnen toegankelijke oppervlakken van het
apparaat heet zijn. Raak het apparaat niet aan tijdens
gebruik. Gebruik pannenlappen of ovenwanten. Laat
het apparaat afkoelen alvorens het op te bergen

«Het apparaat mag niet worden gebruikt met een externe
tijdschakelaar of met een bedieningssysteem op afstand.

«Wanneer de stroomkabel beschadigd is, moet dit uit
veiligheidsoverwegingen worden vervangen door de
fabrikant, door diens reparatiedienst of door iemand met de
juiste kwalificaties daarvoor.

- Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder en door mensen met fysieke, zintuiglijke of mentale
beperkingen of door personen zonder kennis of ervaring met
het apparaat, maar in alle gevallen dient dit te gebeuren onder
toezicht of na voorafgaande instructies met betrekking tot
het veilige gebruik van het apparaat. De bijkomende risico’s
moeten bekend zijn. Kinderen mogen niet met het apparaat
spelen. Reiniging en onderhoud van het apparaat mogen
alleen worden verricht door kinderen van 8 jaar en ouder
onder toezicht.

«Houd het apparaat en de stroomkabel buiten bereik van
kinderen jonger dan 8 jaar.

«Het apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk
gebruik en is niet bedoeld voor gebruik in toepassingen
zoals: personeelskeukens in winkels, kantoren en andere
werkomgevingen, boerenbedrijven, door klanten in hotels,
motels en andere residenti€éle omgevingen, bed and breakfast-
pensions.
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- Het schrapertje, het opvangbakje en de platen kunnen
gereinigd worden in warm zeepsop of in de vaatwasser.

- Plaats het apparaat niet op of bij een hittebron. Gebruik het
niet op oppervlakken die niet tegen warmte kunnen of in de
buurt van brandbare materialen.

- Leg niets op het apparaat wanneer dit aanstaat.

- Laat genoeg ruimte tussen het apparaat en de muur of
meubilair (minstens 10 cm). Gebruik het apparaat niet onder
de bovenkastjes van de keuken.

- Laat de stroomkabel niet over de rand van het werkblad
hangen en niet in contact komen met warme oppervlakken.

« Dompel het apparaat niet onder in water of een andere
vloeistof.

- Haal na gebruik en voor het schoonmaken altijd de stekker
uit het stopcontact. Laat het apparaat nooit zonder toezicht
achter met de stekker nog in het stopcontact. Om het
apparaat uit het stopcontact te halen, trekt u altijd aan de
stekker en nooit aan de stroomkabel.

- Gebruik het apparaat niet als het gevallen is of als er zichtbare
beschadigingen zijn.

« Gebruik het apparaat niet meer zodra de stroomkabel is
beschadigd.

« Probeer niet zelf het apparaat te repareren.

- Het gebruik van accessoires die niet door Cuisinart®
worden aangeboden of verkocht, kan brand, elektrocutie of
verwondingen veroorzaken.

- Gebruik dit apparaat alleen om te bakken, en volg daarbij de
aanwijzingen in deze handleiding.

- Gebruik het apparaat niet buiten.
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« OPGELET: De plastic zakjes waar het apparaat in verpakt
@ ziten hetverpakkingsmateriaal kunnen gevaar opleveren.
Om verstikkingsgevaar te voorkomen, moet u deze zakjes
buiten het bereik van kinderen en baby’s bewaren. Deze
zakjes zijn geen speelgoed.
Afgedankte elektrische en elektronische apparatuur
aan het einde van hun levensloop

In ieders belang en om actief deel te nemen aan de

bescherming van het milieu:

- Gooi deze apparaten niet bij het gewone huishoudelijke
afval.

« Maak gebruik van de afvalstations en inzamelpunten van
uw land.

Op deze manier kunnen bepaalde materialen gerecycled

of nuttig gebruikt worden.
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2. INLEIDING

Gefeliciteerd met uw aankoop van een nieuwe Cuisinart Plancha Power Elite.

Al meer dan 30 jaar stelt Cuisinart zich als doel om de beste keukenapparatuur

te produceren. Alle Cuisinart producten zijn ontworpen om zeer lang mee te gaan en ontwikkeld
om eenvoudig

in gebruik te zijn en elke dag weer uitstekende prestaties te leveren.

Kijk voor meer informatie over onze producten en voor recepten op onze website www.cuisinart.eu

3. PRODUCTE'GENSCHAPPEN (zie voorkant)

1. Onderstel
2. Afneembare grillplaat met ingebouwd spatscherm

Glad oppervlak, ideaal voor het bakken van pannenkoeken, eieren, dun gesneden vlees, vis en
schelpdieren

. Olieafvoer (stop niet afgebeeld)

. Temperatuurknop (linkerkant)

. Temperatuurknop (rechterkant)

. Vergrendelings-/ontgrendelingsmechanisme platen
. Opvangbakje voor braadvocht

0 N O LMW

. Spatel

4. GEBRUIK

A.Voor het eerste gebruik
« Reinig de behuizing van het apparaat en de instelknoppen met een vochtig doekje.

- Was ook de bakplaten, het opvangbakje voor braadvocht en de spatel eerst af in een warm sopje
of in de vaatwasser.

« Zie ook 'Reiniging en onderhoud’ voor meer informatie.

B. Installatie van de plaat
- Plaats het apparaat op een viakke, stabiele, schone en droge ondergrond, op minstens 10 centimeter
afstand van muren en meubilair. De gebruiker moet het bedieningspaneel kunnen zien.

« Plaats de plaat op het apparaat en zorg ervoor dat de pootjes van de plaat in de kleine inkepingen
in de basis vallen. Het spatscherm moet zich aan de achterkant van het apparaat bevinden (zie fig.
1 op de voorkant).

« Bevestig de plaat door op beide kanten ervan te drukken tot deze op zijn plaats klikt.

+ Om de plaat te verwijderen drukt u op de ontgrendelknoppen aan weerskanten van het apparaat
(Fig. 2).

Waarschuwing: zorg ervoor dat het apparaat is uitgeschakeld en dat de plaat is afgekoeld voordat u
deze verwijdert.
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C. Instructies voor gebruik

Ukuntdiverse soorten voedsel grillen: groente, vis of vlees. Dankzij de instelbare thermostaatknoppen
kunt u de baktemperatuur aan het soort voedsel aanpassen.
Belangrijk: bevestig altijd eerst de platen voordat u het apparaat voorverwarmt.

« Zet het apparaat aan en verwarm het voor door de thermostaatknoppen op de hoogste stand te
zetten.

«Verwarm het apparaat tot het de juiste temperatuur heeft.

- Tijdens het voorverwarmen knipperen de thermostaatlampjes. Zodra de juiste temperatuur bereikt
is, houden de lampjes op met knipperen en blijven ze branden.

« Stel de temperatuur in voor het voedsel dat u wilt bereiden en leg dan het voedsel op de plaat.

« De twee thermostaatknoppen kunnen apart worden ingesteld voor verschillende temperaturen
aan de linkerkant en de rechterkant van de plaat, zodat u twee gerechten tegelijk kunt bereiden.

N.B.:

- Als u koud voedsel op de plaat legt, kan de temperatuur tijdelijk onder de gekozen temperatuur
komen te liggen. De lampjes gaan knipperen totdat de platen weer op temperatuur zijn.

- Bij het eerste gebruik kan het apparaat een lichte geur en wat rook afgeven.

Waarschuwing: Raak het spatscherm niet aan tijdens het grillen, aangezien het zeer heet kan worden.

D. Opvangbakje voor braadvocht
Het opvangbakje voor braadvocht bevindt zich aan de voorkant van het apparaat.

« Schuif het bakje in het onderstel om het te plaatsen. De stop die zich aan de voorkant van de plaat
bevindt, houdt het bakvocht vast tijdens het grillen. Als u de stop verwijdert, stroomt het vet in het
bakje.

Waarschuwing:

- Raak nooit de stop aan terwijl de plaat heet is.
- Wacht met het legen van het bakje tot het apparaat is afgekoeld.

E. Het apparaat uitschakelen

« Zet na gebruik de thermostaatknoppen in de ‘OFF’-positie en haal de stekker uit het stopcontact.
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F. Tabel van bakmethodes en -tijden

De bereidingstijden zijn alleen maar een indicatie en variéren afhankelijk van de hoeveelheid voedsel
die wordt bereid of van de maat of dikte van het voedsel.

Voor rood vlees is de getoonde gaarheid ‘rare’ (bijna rauw).

Kook groenten voor door ze 5 minuten in water met zout te koken.

3 minuten (rare, bijna rauw)

6 minuten (medium, enkel

120 g gehakt 220°C de kern rood)

9 minuten (well done,
doorbakken)

150 g kalfsfilet (well done) 220°C 8 minuten
160 g kalfsschnitzel 260 °C 5 minuten
Kalfsborst 180 °C 20 minuten

200 g kalfsschnitzel 220 °C 5 minuten
120 g gehakt 220°C 8 minuten

220 g lamspoot 220°C 8 minuten
80 g lamsnootjes 220°C 4 minuten
220 g lamsfilet 180 °C 10 minuten

400 g filet mignon 180 °C- 160 °C 20 minuten

1 kg varkenssteak 180 °C 30 minuten
Gemarineerde spareribs 180 °C-160 °C 20 minuten
140 g varkensbuik 180 °C 8 minuten
Varkensrack 180°C-160°C 20 minuten
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GEVOGELTE THERMOSTAAT BEREIDINGSTIJD
Schnitzel (kip, parelhoen) 220°C-180°C 10 minuten
Dij (kip, parelhoen) 180 °C- 160 °C 20 minuten
Kalkoenschnitzel 220°C 8 minuten
Kalkoendij (stukken) 180°C- 160 °C 20 minuten
Eendenfilet 180 °C- 160 °C 12 minuten
Filet mignon (eend, kip) 220°C 5 minuten
Eendendij 180 °C-160 °C 25 minuten
Konijnzadel (filet) 220°C-180°C 10 minuten
Konijnenbout 180°C- 160 °C 25 minuten
Opengeklapte kwartel 180 °C- 160 °C 20 minuten
Opengeklapte jonge kip 180°C- 160 °C 30 minuten

VLEESDELICATESSEN THERMOSTAAT BEREIDINGSTIJD
Worst - chipolata 180 °C 10 minuten
Andouillette 180 °C- 160 °C 18 minuten
Merguez 180 °C 10 minuten
Bloedworst 180°C-160 °C 15 minuten
White pudding 180 °C 15 minuten
Kebab 220°C-180°C 15 minuten
Knoflookworst (in plakken) 180 °C 5 minuten
Knakworst - Frankfurter 180°C- 160 °C 8 minuten

ORGAANVLEES THERMOSTAAT BEREIDINGSTIJD
Plak kalfslever van 200 g 260 °C 4 minuten
Niertjes (stukken) 220°C-180°C 8 minuten
Hart 220°C-180°C 10 minuten
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Zwezerik (in plakken) 180 °C 6 minuten
Gevogeltelever 220°C 5 minuten
Konijnenlever 220°C 5 minuten

VIS THERMOSTAAT BEREIDINGSTIJD
Tondfilet - tarbot — zonnevis 220°C 3 minuten
150 g zalmsteak 220°C 8 minuten
180 g tonijnsteak - zwaardvissteak 220°C 8 minuten
150 g kabeljauw - koolvissteak 220°C-160°C 10 minuten
500 g zeeduivelfilet 180 °C- 160 °C 15 minuten
Zeeduivelkebab 220°C 8 minuten
Filet van rode mul 220°C 2 minuten
Sardinefilet 220°C 2 minuten
180 g filet van snoekbaars - 220°C 6 minuten

brasem - baars

SSC g:é:_l;’?;:iEI:tEEl\ll\l_ THERMOSTAAT BEREIDINGSTIJD
Sint-Jacobsschelpen (vers) 260 °C 3 minuten
Mesaal 220°C 5 minuten
Garnaal 220°C 4 minuten
Mosselen — kokkels 260 °C 5 minuten
Garnalen - steurgarnalen 220°C 6 minuten
Inktvisringen 220°C 4 minuten
Gefileerde inktvis 220°C 6 minuten
Scampi (ongepeld) 220°C 6 minuten
Halve kreeft (met schelp) 220°C 10 minuten
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Halve rivierkreeft (met schelp) 220°C 10 minuten
GROENTEN THERMOSTAAT BEREIDINGSTIJD

Hele gekweekte champignon 220 °C 10 minuten

Halve tomaat 220°C 5 minuten

Halve courgette 220°C 6 minuten

Halve aubergine 220°C-180°C 12 minuten

Halve paprika 220°C-180°C 15 minuten

Groe’(‘fo'or"é:fggi%erges 220°C-180°C 8 minuten

Halve wortel 220°C-160 °C 15 minuten

Plak knolselderij 220°C-180°C 15 minuten

Artisjokhart (in plakken) 180 °C 12 minuten

Venkel (in plakken) 220°C-160°C 12 minuten

Maiskolf (voorgekookt) 180 °C- 150 °C 15 minuten

Pompoen (in plakken) 180 °C-160 °C 12 minuten

Aardappel in plakken 220°C-180°C 18 minuten

Zoete aardappel in plakken 220°C-180°C 15 minuten
FRUIT THERMOSTAAT BEREIDINGSTIJD

Halve appel 180 °C- 160 °C 20 minuten

Halve peer 180 °C- 160 °C 20 minuten

Hele banaan 220°C-180°C 8 minuten

Plak ananas 180 °C 5 minuten

Halve abrikoos - halve pruim 220°C 6 minuten

Hele kers 220°C 5 minuten

Halve vijg 220°C 4 minuten

Halve nectarine - halve perzik 220°C 4 minuten
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5. SCHOONMAKEN EN OPBERGEN

- Zet na gebruik de instelknop op ‘OFF, haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat
volledig afkoelen (minstens 2 uur) alvorens het te reinigen.

«Als u zeker weet dat de plaat voldoende is afgekoeld, verwijdert u het overtollige vet met
keukenpapier. Zo kunt u de plaat sneller reinigen.

- Verwijder met de spatel de etensrestjes die zijn achtergebleven op de bakplaat.

«Verwijder de platen uit het apparaat door de ontgrendelingsknoppen in te drukken.

- Leeg het vetopvangbakje.

« Het schrapertje, het opvangbakje en de plaat kunnen gereinigd worden in warm zeepsop of in de
vaatwasser.

- Gebruik voor het reinigen van de behuizing een vochtige doek met een mild schoonmaakmiddel.
Gebruik geen schuursponsjes of schuurmiddel dat het oppervlak zou kunnen beschadigen.

- Zet om het apparaat op te bergen het opvangbakje en de spatel terug.

57



6. VRAGEN/ANTWOORDEN

WAT MOET IK DOEN ALS:

ANTWOORDEN

Er bij het eerste gebruik rook
van het apparaat af komt?

Het is normaal dat het apparaat bij het eerste gebruik
een beetje rook afgeeft. Reinig het apparaat met een
vochtige doek voordat u het aanzet.

Het apparaat zichzelf
uitschakelt?

Controleer of de thermostaatknoppen niet in de stand
'OFF' staan en of de stekker van het apparaat in het
stopcontact zit.

Mogelijk is het apparaat
oververhit geraakt. Haal de
stekker uit het stopcontact
en laat het apparaat
minstens 15 minuten
afkoelen. Zet het op de
gebruikelijke manier aan en
ga verder met grillen.

Check that the plug is plugged in properly and that the
thermostats are properly lit. Also make sure you allow
the appliance to heat up before placing food on the
plates.

Het eten niet gegrilld wordt?

Controleer of de stekker in het stopcontact zit en of de
thermostaatknoppen aanstaan. Zorg er ook voor dat
het apparaat opgewarmd is voordat u voedsel op de
platen legt.

Het gegrilde voedsel niet
dichtschroeit en niet gaar
wordt?

Controleer of de geselecteerde temperatuur geschikt
is voor het voedsel en laat het apparaat opwarmen
voordat u voedsel op de platen legt.

Er wat kookvocht op de
behuizing van het apparaat
lekt?

Wacht tot het apparaat helemaal is afgekoeld en wrijf
het dan schoon met een warme vochtige doek. Dompel
het apparaat niet onder in water.

Er heel veel rook vrijkomt
tijdens het bakken?

Gebruik niet te veel vet bij het bakken. Door vet komt
er gemakkelijk rook vrij. Bestrijk droog voedsel met een
borstel met vet.
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7. RECEPTEN
GARNALENKEFTA MET PINDASAUS

500 g garnaalstaarten, gepeld

1 sjalot, versnipperd

1 teentje knoflook, versnipperd
1/2 bosje korianderblaadjes, versnipperd
5 cl sesamolie

1 el aardappelzetmeel

Zout en peper van de molen
24 houten spiesen van 12 cm
Pindasaus

30 cl kokosmelk

3 el pindakaas

1 tl limoenzeste

5 cl sojasaus

2 el bruine suiker

1 el geraspte gember

- Hak de garnaalstaarten fijn en meng ze met de sjalot, de knoflook, de koriander, de sesamolie en
het aardappelzetmeel.

« Kruid naar smaak. Maak er kleine worstjes mee en zet ze 30 minuten in de koelkast.
- Doe alle ingrediénten voor de saus in een steelpannetje.

+ Breng het geheel aan de kook en laat het 5 minuten sudderen op een heel zacht vuurtje. Zet de
saus aan de kant.

- Prik de worstjes voorzichtig in de lengte op de houten spiesen.

- Zet het toestel aan en laat beide platen opwarmen.

- Leg de spiesen op de lichtjes ingevette plancha en bak de worstjes 2 minuten aan elke kant.
- Serveer de spiesen op een bordje en de saus in een potje.

- Giet de pindasaus over de spiesen en geniet!
Suggestie:

Laat de houten spiesen vooraf een half uur in koud water weken.
Zo verbranden ze niet tijdens het bakken.
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ACCRAS VAN KRAB MET ROMIGE GUACAMOLE
260 °C

400 g krabvlees

100 g bloem

1ei

1/2 tl pimentpoeder

1 el geraspte gember

1/2 bosje platte peterselie, versnipperd
1 el tijm, versnipperd

3 teentjes knoflook, versnipperd
1 ui, versnipperd

5 cl halfvolle melk

3 rijpe avocado’s

1 el guacamolekruiden

2 el zure room

Het sap van een limoen

1/2 bosje koriander, versnipperd
5 cl olijfolie

Zout en peper van de molen

+ Meng het krabvlees met de bloem, het ei, het pimentpoeder, de gember, de peterselie, de tijm, de

knoflook en de ui.
-Voeg melk toe tot de mengeling een mooie textuur heeft.

« Zet aan de kant.

» Meng het vruchtvlees van de avocado’s met de guacamolekruiden, het limoensap, de room en de

koriander.
- Kruid naar smaak en zet op een koele plek.

- Zet het toestel aan en laat de plancha opwarmen.

- Vet de plaat in en leg er hoopjes krabvulling op (ter grootte van een theelepel).

+ Bak ze ongeveer 2 minuten aan elke kant.

- Hou ze daarna warm.

- Serveer de accras in een mandje en de guacamole in een potje.

- Dip de accras in een beetje guacamole.
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ZEEDUIVELWANGEN MET GEDROOGDE ABRIKOZEN

24 zeeduivelwangen, toebereid

24 hele gedroogde abrikozen

15 cl olijfolie

1/2 in zout gekonfijte citroen

1/2 bosje verse koriander

1 tl groene tapenade

6 takjes rozemarijn, zonder de blaadjes
2 rode uien, in partjes

12 kleine laurierblaadjes

Zout en peper van de molen

- Mix de olijfolie, de citroen, de korianderblaadjes en de tapenade.

« Laat de zeeduivelwangen en de abrikozen er 2 uur in marineren.

- Prik afwisselend vijf zeeduivelwangen, een abrikoos en een partje rode ui op elk takje rozemarijn.
«Werk aan beide uiteinden af met een laurierblaadje.

« Zet het toestel aan en laat beide platen opwarmen.

« Leg de spiesen op de platen en bak ze 3 minuten aan elke kant.

« Kruid naar smaak tijdens het bakken.

KNAPPERIGE AARDAPPELEN
4 grote aardappelen
(Manon)

10 cl zonnebloemolie

1 el paneermeel

2 el mild paprikapoeder
1 el knoflookpuree

2 el sjalotpoeder

1 el aardappelzetmeel
2 el gedroogde tijm
Zout en peper

- Snijd de aardappelen in kwartjes. Spoel ze af in lauw water en dep ze droog op een handdoek.
- Meng de aardappelkwartjes in een kom met 5 cl olijfolie.

« Omhul de aardappelkwartjes met een mengeling van paneermeel, paprikapoeder, knoflook, sjalot,
tijm en zetmeel. Zet ze 5 minuten aan de kant.

« Zet het toestel aan en laat de plancha opwarmen. Vet de plancha in met de rest van de olie en leg
er de aardappelen op.

- Bak de aardappelen 10 minuten aan elke kant tot ze goudbruin zijn. Kruid naar smaak na het bakken.

- Serveer de aardappelkwartjes in een puntzakje.
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CRISPY CHICKEN BURGER

6 hamburgerbroodjes

3 filets van scharrelkippen

2 sjalotten, versnipperd

1 teentje knoflook, versnipperd
2 el ras el hanout

200 g ongesuikerde cornflakes
100 g gefrituurde ui

1 avocado

10 blaadjes ijsbergsla

4 eiwitten

100 g geklaarde boter

Zout en peper van de molen
Witte saus

100 g kwark

100 g mayonaise

1 tl citroenzeste

1 tl geraspte gember

1 tl mosterd

2 el geplette rode peperkorrels

- Hak de kip fijn en meng ze met de sjalot, de knoflook en de ras el hanout. Kruid naar smaak en maak
zes hamburgers die even groot zijn als de hamburgerbroodjes. Zet aan de kant.

» Meng alle ingrediénten voor de saus. Kruid naar smaak en zet aan de kant.
Meng en plet de cornflakes en de gefrituurde ui.

+ Snijd het vruchtvlees van de avocado in blokjes en doe er daarna de versnipperde ijsbergsla bij.
Meng met een beetje saus.

- Dompeldekippenburgersinhetlichtopgeklopte eiwiten haal ze daarnadoorhet cornflakesmengsel.
« Zet het toestel aan en laat beide platen opwarmen.

- Doe wat geklaarde boter op de plancha en bak de hamburgers 5 minuten aan elke kant. Kruid naar
smaak.

« Snijd ondertussen de hamburgerbroodjes doormidden en bak ze goudbruin op de plancha.

- Smeereenbeetjesausopbeidehelftenvanhetwarmebroodjeenvoegwatvandeavocadomengeling
toe. Leg er daarna de hamburger bovenop.

- Doe er nog wat avocadomengeling bij en serveer.
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CHOCOLADEPANNENKOEKEN MET AARDBEIEN EN KARAMEL

150 g poedersuiker

10 cl balsamicoazijn

250 g bloem

1 tl natriumbicarbonaat

50 g ongesuikerd cacaopoeder
1 snuifje zout

2 eieren

100 g gesmolten boter

25 cl karnemelk

1 el vanille-extract

Garnituur
500 g hele aardbeien
50 g gesmolten boter

« Breng de balsamicoazijn en 100 g suiker aan de kook in een steelpannetje. Zet het vuur lager en laat
het geheel 5 minuten op een laag vuurtje inkoken tot een dikke karamel. Zet aan de kant.

» Meng de bloem, 50 g suiker, het bicarbonaat, de cacao en het zout in een kom. Voeg de eieren, de
gesmolten boter, de melk en de vanille toe. Klop het mengsel voorzichtig op tot een romig beslag.
Zet aan de kant.

- Verwijder de steeltjes van de aardbeien, spoel de vruchten af en dep ze droog op een handdoek.
- Zet het toestel aan en laat de plancha opwarmen.

- Giet het beslag op de plancha in de vorm van kleine pannenkoekjes. Draai de pannenkoekjes om
wanneer er luchtbellen aan het oppervlak komen (ongeveer 30 seconden aan elke kant). Zet aan
de kant.

- Bak pannenkoekjes tot het beslag op is.
« Wikkel aluminiumfolie rond de pannenkoekjes om ze warm te houden.

« Snijd de aardbeien doormidden en meng ze met de gesmolten boter. Leg ze op de plancha en bak
ze 1 tot 2 minuten. Giet er de balsamicokaramel over en meng snel.

« Leg de aardbeien in kleine schaaltjes en serveer ze met de pannenkoekjes.

Suggestie:

Maak een karamelchocoladesaus met 100 g gesmolten karamelchocolade, 5 cl melk en 1 el
cacaoboter (indien mogelijk) en giet ze over de pannenkoekjes.
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1. PRECAUZIONI PER LA SICUREZZA
(TRADUZIONE DELLE ISTRUZIONI ORIGINALI)

LEGGERE ATTENTAMENTE LE PRESENTI PRECAUZIONI DI

SICUREZZA PRIMA DI UTILIZZARE LUNITA!

« ATTENZIONE: Superficie molto calda. Durante I'utilizzo
dell'apparecchio, la temperatura delle superfici accessibili
puo essere alta. Non toccare l'apparecchio durante
I"'utilizzo. Utilizzare guantoni da forno o protezioni
analoghe. Lasciare raffreddare I'unita prima di riporla

+ Non utilizzare la griglia con un timer esterno o un telecomando
separato.

- Se danneggiato, il cavo di alimentazione deve essere sostituito
dal produttore, il relativo addetto dell’assistenza o persone con
qualifiche analoghe per evitare pericoli.

» Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta
superiore a 8 anni e da persone con capacita fisiche, sensoriali
o mentali ridotte o 0 mancanza di esperienza e conoscenza, a
condizione che siano attentamente sorvegliate e istruite riguardo
I'uso in sicurezza dell’apparecchio e siano consapevoli dei rischi
connessi. | bambini non devono giocare con I'apparecchio. La
pulizia e la manutenzione dell'apparecchio non devono essere
eseguite da bambini, a meno che non abbiano piu di 8 anni e
che ci sia la sorveglianza di un adulto.

- Conservare l'apparecchio e il suo cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore a 8 anni..

« Lapparecchio & previsto unicamente per uso domestico e non
e adatto a situazioni quali area cucina destinata al personale
di negozi, uffici e altri ambienti lavorativi e fattorie e non deve
essere utilizzato dai clienti in alberghi, motel e altri ambienti
residenziali e strutture tipo bed and breakfast.

« Lattrezzo per la pulizia/ll raschietto, il vassoio per la raccolta
dei succhi e le piastre sono lavabili in acqua calda insaponata
o in lavastoviglie.
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- Non posizionare I'apparecchio vicino o sopra un apparecchio
caldo. Non utilizzare su superfici sensibili al calore o vicino a
materiali infiammabili.

- Non appoggiare oggetti sull’apparecchio acceso.

- Lasciare spazio sufficiente tra I'apparecchio e le pareti o
I'arredamento (almeno 10 cm). Non posizionare I'apparecchio
sotto elementi della cucina fissati al muro.

« Non lasciare pendere il cavo sul bordo del piano di lavoro né
a contatto con superfici calde.

- Non immergere in acqua o altri liquidi.

- Staccare sempre I'apparecchio dopo I'uso e prima della pulizia.
Non lasciare mail'apparecchio incustodito quando e collegato
alla rete elettrica. Tirare la spina per staccarlo, non il cavo.

« Non utilizzare I'apparecchio in caso di caduta o qualora risulti
danneggiato.

« Interrompere immediatamente |'utilizzo della macchina in caso
di danni al cavo.

« Non tentare di riparare I'apparecchio personalmente.

- L'utilizzo di accessori non raccomandati o commercializzati
da Cuisinart® puod causare incendio, scossa elettrica o lesioni.

- Utilizzare I'apparecchio unicamente per cuocere e seguire le
istruzioni nel presente manuale.

« Non utilizzare all’'esterno.

« ATTENZIONE: | sacchetti di plastica utilizzati per coprire
I'unita o I'imballaggio possono essere pericolosi. Per
evitare qualsiasi rischio di soffocamento, tenere questi
sacchetti fuori dalla portata di neonati e bambini.
Questi sacchetti non sono giocattoli.
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Smaltimento di attrezzatura elettrica ed elettronica

a finevita

Nell'interesse comune e al fine di partecipare attivamente

alla tutela dell'ambiente:

« Non smaltire questi prodotti nei rifiuti domestici.

« Utilizzare i sistemi di restituzione e raccolta disponibili
nel paese. In questo modo alcuni materiali possono
essere riciclati o recuperati.
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2. INTRODUZIONE

Congratulazioni per I'acquisto di una nuova Cuisinart Plancha Power Elite.

Da oltre 30 anni, I'obiettivo di Cuisinart e quello di produrre i migliori apparecchi da

cucina. Tutti i prodotti Cuisinart sono progettati per una durata eccezionalmente lunga, per essere facili
da usare e per offrire prestazioni eccellenti, giorno dopo giorno.

Per ulteriori informazioni sui nostri prodotti e per idee di ricette, visitate il nostro sito web www.
cuisinart.eu

3. PRODUCT SPECIFICATIONS (refer to cover)

1. Base

2. Griglia estraibile con protezione anti-spruzzo integrata

Superficie liscia ideale per la cottura di crépes, uova, fettine di carne sottili, pesce e molluschi
Drenaggio dell’olio (tappo non mostrato)

Controllo temperatura (lato sinistro)

Controllo temperatura (lato sinistro)

Meccanismo di blocco/sblocco piastra

Vassoio antigoccia

S L

Raschietto

4. UTILIZZO

A. Prima del primo utilizzo

- Pulire la struttura dell'apparecchio e i selettori di impostazione con un panno umido.
- Lavare piastra, vassoio anti-goccia e raschietto con acqua calda e insaponata o in lavastoviglie.
- Per ulteriori informazioni, leggere la sezione “Pulizia e conservazione”.

B. Montaggio della piastra

- Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile, pulita e asciutta, ad almeno 10 centimetri
da pareti e arredamento. L'utente deve riuscire a vedere il pannello di controllo

- Posizionare la piastra sull'apparecchio fissando le gambe della scanalatura della piastra nei fori
alla base. La protezione anti-spruzzo dovra essere sul retro dell'apparecchio. (vedere Fig. 1 sulla
copertina).

- Fissare la piastra premendone ambo i lati fino allo scatto in posizione.

- Per estrarre la piastra, premere i pulsanti di sblocco su ambo i lati dell'apparecchio e rimuovere la
piastra (Fig. 2).

Avvertenza: accertare che I'apparecchio sia spento e la piastra si sia raffreddata prima di rimuoverla.
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C. Istruzioni per I'uso

Potete grigliare molti alimenti diversi: verdure, pesce o carne. | termostati regolabili consentono di

regolare la temperatura di cottura in base al tipo di cibo.

Importante: fissare sempre le piastre prima di pre-riscaldare I'apparecchio.

+ Accendere I'apparecchio e pre-riscaldarlo impostando i termostati al massimo.

- Riscaldare fino a raggiungere la temperatura.

- Durante il pre-riscaldamento, le spie del termostato lampeggeranno. Raggiunta la temperatura, le
spie smetteranno di lampeggiare e resteranno fisse.

- Impostare la temperatura secondo gli alimenti da cuocere quindi posizionarli sulla piastra.

- Si possono regolare i due termostati separatamente a temperature diverse sul lato destro e sinistro
della piastra, in modo da cucinare in contemporanea.

N.B.:

- Quando si posizionano alimenti freddi sulla piastra, la temperatura puo scendere temporaneamente
sotto il valore selezionato. Le spie lampeggeranno finché non si raggiunge nuovamente la
temperatura.

- Al primo utilizzo, I'apparecchio puo emettere un odore lieve un po’di fumo.

Avvertenza: Non toccare la protezione anti-spruzzo durante la cottura, in quanto pud raggiungere
temperature elevate.

D. Vassoio anti-goccia

Il vassoio anti-goccia & posizionata nella parte anteriore dell'apparecchio.

- Fare scorrere il vassoio nella base per inserirlo.

Il tappo, situato nella parte anteriore della piastra, trattiene i succhi di cottura durante la preparazione.
Se rimosso, il grasso fluira nel vassoio.

Avvertenza:
- Non toccare il tappo quando la piastra é calda.

- Attendere che I'apparecchio si raffreddi prima di svuotare il vassoio.

E. Spegnimento dell’apparecchio
- Dopo avere utilizzato I'apparecchio, ruotare i termostati in posizione “OFF” e staccare l'apparecchio.
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F. Tabella di modi e tempi di cottura

| tempi di cottura sono a carattere puramente indicativo e possono subire variazioni a seconda della
quantita di alimenti cotti o alla loro misura o spessore.

Per la carne rossa, e stata selezionata la cottura scarsa (poco cotta).

Le verdure pre-cotte sono bollite in acqua salata per 5 minuti.

3 minuti (poco cotta)
120 g tritata 6 minuti (media cottura)

9 minuti (ben cotta)

150 g filetto di vitello (ben cotto) 220°C 8 minuti
160 g scaloppina di vitello 260°C 5 minuti
cottura media petto di vitello 180°C 20 minuti
200 g scaloppina di vitello 220°C 5 minuti
120 g carne tritata 220°C 8 minuti

220 g coscia 220°C 8 minuti

80 g noce 220°C 4 minuti

220 g filetto intero 180°C 10 minuti

[ wwae ] renwono | rewrooicorrum |

400 g filet mignon 180°C - 160°C 20 minuti

1 kg magatello 180°C 30 minuti
Costine singole preparate 180°C - 160°C 20 minuti

140 g pancia 180°C 8 minuti
Costine 180°C - 160° C 20 minuti




POLLAME TERMOSTATO TEMPO DI COTTURA
Cotoletta (pollo, faraona) 220°C-180°C 10 minuti
Coscia (pollo, faraona) 180°C - 160°C 20 minuti
Cotoletta di tacchino 220°C 8 minuti
Coscia di tacchino (pezzi) 180°C - 160°C 20 minuti
Filetto di anatra 180°C - 160°C 12 minuti
Filet mignon (anatra, pollo) 220°C 5 minuti
Coscia di anatra 180°C - 160°C 25 minuti
Sella di coniglio (a filetto) 220°C-180°C 10 minuti
Coscia di coniglio 180°C - 160°C 25 minuti
Quaglia aperta a libro 180°C - 160°C 20 minuti
Polletto aperto a libro 180°C-160°C 30 minuti

SALUMI TERMOSTATO TEMPO DI COTTURA
Salsiccia - Chipolata 180°C 10 minuti
Andouillette 180°C - 160°C 18 minuti
Merguez 180°C 10 minuti
Black pudding 180°C - 160°C 15 minuti
White pudding 180°C 15 minuti
Spiedino 220°C-180°C 15 minuti
Salsiccia all'aglio (a fette) 180°C 5 minuti
Knackwurst - Frankfurter 180°C-160°C 8 minuti

FRATTAGLIE TERMOSTATO TEMPO DI COTTURA
200 g fetta di fegato di vitello 260°C 4 minuti
Rognone (pezzi) 220°C - 180°C 8 minuti
Cuore 220°C-180°C 10 minuti
Animelle (a fette) 180°C 6 minuti
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Fegato di pollame 220°C 5 minuti
Fegato di coniglio 220°C 5 minuti

PESCE TERMOSTATO TEMPO DI COTTURA
Filetto di sogliola.- rombo - pesce San 220°C 3 minuti

Pietro
150 g trancio di salmone 220°C 8 minuti
180 g trancio di tonno - trancio di 220°C 8 minuti
pesce spada
150 g merluzzo - trancio di nasello 220°C-160°C 10 minuti
500 ¢ filetto di coda di rospo 180°C - 160°C 15 minuti
Spiedino di coda di rospo 220°C 8 minuti
Filetto di triglia 220°C 2 minuti
Filetto di sardina 220°C 2 minuti
180 g filetto di Iuci.operca-orata- 220°C 6 minuti
branzino

CROSTACEI - MOLLUSCHI TERMOSTATO TEMPO DI COTTURA
Capesante (fresche) 260°C 3 minuti
Pesce coltello 220°C 5 minuti
Gamberi 220°C 4 minuti
Vongole - fasolari - cozze 260°C 5 minuti
Gamberi - gamberetti 220°C 6 minuti
Anelli di calamari 220°C 4 minuti
Filetto di calamaro 220°C 6 minuti
Gamberoni (non sgusciati) 220°C 6 minuti
Mezza aragosta (con carapace) 220°C 10 minuti
Mezzo gambero d'acqua dolce 220°C 10 minuti

(con carapace)
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VERDURE TERMOSTATO TEMPO DI COTTURA

Fungo intero coltivato 220°C 10 minuti
Mezzo pomodoro 220°C 5 minuti
Mezza zucchina 220°C 6 minuti
Mezza melanzana 220°C-180°C 12 minuti
Mezzo peperone 220°C- 180°C 15 minuti
Asparago verde - bianco (pre-cotto) 220°C- 180°C 8 minuti
Mezza carota 220°C- 160°C 15 minuti

Fetta di sedano rapa 220°C- 180°C 15 minuti
Cuore di carciofo (a fette) 180°C 12 minuti
Finocchio (a fette) 220°C-160°C 12 minuti
Pannocchia (pre-cotta) 180°C-150°C 15 minuti
Zucca (a fette) 180°C - 160°C 12 minuti

Patate a fette 220°C-180°C 18 minuti

Patate dolci a fette 220°C - 180°C 15 minuti

FRUTTA TERMOSTATO TEMPO DI COTTURA

Mezza mela 180°C - 160°C 20 minuti

Mezza pera 180°C - 160°C 20 minuti

Banana intera 220°C-180°C 8 minuti

Fette di ananas 180°C 5 minuti

Mezza albicocca - Mezza prugna 220°C 6 minuti
Ciliegia intera 220°C 5 minuti

Mezzo fico 220°C 4 minuti

Mezza nettarina - Mezza pesca 220°C 4 minuti
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5. PULIZIA E CONSERVAZIONE

- Dopo l'uso, ruotare i termostati in posizione “OFF’, staccare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare
completamente (almeno ' ora) prima di pulirlo.

- Quando si e certi che la piastra sia abbastanza fredda, rimuovere il grasso in eccesso con la carta da
cucina, in modo da pulirla pit rapidamente.

- Con il raschietto, rimuovere i residui di cibo ancora attaccati.

- Estrarre la piastra dall'apparecchio premendo i pulsanti di sblocco.

- Svuotare il vassoio del grasso.

- Lavare raschietto, vassoio del grasso e piastra con acqua calda e insaponata o in lavastoviglie.

- Utilizzare un panno morbido e del detergente delicato per pulire la struttura dell'apparecchio. Non
utilizzare spugne abrasive o prodotti che potrebbero danneggiare la superficie.

- Prima di riporre I'apparecchio, riposizionare il vassoio del grasso e il raschietto.

6. DOMANDE/RISPOSTE
COSA FARE SE: RISPOSTE
L'apparecchio emette E normale che I'apparecchio emetta un po' di fumo al
fumo al primo utilizzo. primo utilizzo. Pulire I'apparecchio con un panno umido

prima di accenderlo.

L'apparecchio si spegne | Controllare che i termostati non siano in posizione "OFF" e

da solo. che I'apparecchio sia collegato correttamente.

E possibile che Check that the plug is plugged in properly and that the
I'apparecchio sia thermostats are properly lit. Also make sure you allow the
surriscaldato. Staccare appliance to heat up before placing food on the plates.

I'apparecchio e lasciarlo
raffreddare per almeno
15 minuti. Accendere
come di consueto e
riprendere la cottura.

Il cibo non e cotto. Verificare che la spina sia inserita correttamente e che i
termostati siano accesi come previsto. Lasciare inoltre
riscaldare l'apparecchio prima di posizionare gli alimenti
sulle piastre.

Gli alimenti da grigliare Controllare che la temperatura selezionata sia adatta
non cuociono o la cottura | all'alimento e lasciare pre-riscaldare a sufficienza prima di

é difficoltosa. posizionarlo sulle piastre.

Un po' di succo di cottura | Attendere che I'apparecchio si raffreddi completamente
fluisce sulla struttura quindi pulire con un panno umido caldo. Non immergere
dell'apparecchio. la base dell'apparecchio in acqua.

Durante la cottura Non usare troppo grasso durante la cottura, in quanto
I'apparecchio emette favorisce I'emissione di fumo. Spennellate il condimento
molto fumo. sugli alimenti asciutti.
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7.RICETTE
KEFTA DI GAMBERI CON SALSA DI ARACHIDI

500 g di code di gamberi sgusciate

1 scalogno tritato

1 spicchio d'aglio tritato

1/2 mazzetto di foglie di coriandolo tritate
5 cl diolio di sesamo

1 cucchiaino di fecola di patate

Sale e pepe macinato

24 spiedini inlegno di 12 cm

Salsa di arachidi

30 cl di latte di cocco

3 cucchiai di burro di arachidi

1 cucchiaino scorza di lime grattugiata
5 cl di salsa di soia

2 cucchiai di zucchero di canna

1 cucchiaio di zenzero grattugiato

- Tritare le code di gambero e mescolare con scalogno, aglio, coriandolo, olio di sesamo e fecola di
patate.

- Condire a piacere. Realizzare delle piccole salsicce e conservarle in frigorifero per 30 minuti.
- Versare in una casseruola tutti gli ingredienti per la preparazione della salsa.

- Portare a ebollizione e cuocere a fuoco lento per 5 minuti. Mettere da parte.

- Infilzare delicatamente le salsicce nel senso della lunghezza sugli spiedini di legno.

« Accendere |'unita e preriscaldare le due piastre.

« Posizionare gli spiedini sulla plancha leggermente unta e cuocere per 2 minuti su ogni lato.
- Servire gli spiedini su un piatto e la salsa in un vasetto.

« Immergere gli spiedini nella salsa di arachidi prima di mangiarli.

Suggerimento:
Immergere gli spiedini di legno per 1/2 ora in acqua fredda prima dell’uso;
in questo modo non si bruceranno durante la cottura.
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ACCRAS DI GRANCHIO, GUACAMOLE CREMOSO
260 °C

400 g di polpa di granchio

100 g di farina

1 uovo

1/2 cucchiaino de peperoncino in polvere
1 cucchiaino di zenzero grattugiato

1/2 mazzetto di prezzemolo a foglia piatta tritato
1 cucchiaio di fiore di timo tritato

3 spicchi d’aglio tritati

1 cipolla tritata

5 cl di latte parzialmente scremato

3 avocado maturi

1 cucchiaio di spezie guacamole

2 cucchiai di panna fresca densa

Il succo di un lime

1/2 mazzetto di coriandolo tritato

5 cl diolio d'oliva

Sale e pepe macinato

- Mescolare la polpa di granchio con la farina, I'uovo, il peperoncino, lo zenzero, il prezzemolo, il timo,
I'aglio e la cipolla.

- Aggiungere il latte per ottenere una buona consistenza.

« Mettere da parte.

» Mescolare la polpa di avocado con le spezie guacamole, il succo di lime, la panna e il coriandolo.
- Condire e mettere da parte in un luogo fresco.

+ Accendere I'unita e preriscaldare la piastra plancha.

- Ungere la piastra e appoggiare piccole quantita di ripieno di granchio (il corrispondente di un
cucchiaino da té).

- Cuocere ciascun lato per circa 2 minuti.
« Mettere da parte in caldo.
- Sistemare gli accras in un piccolo cestino e la guacamole in un vasetto.

« Degustare gli accras con un po’di guacamole.
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GUANCE DI RANA PESCATRICE CON ALBICOCCHE SECCHE

24 guance di rana pescatrice tagliate
24 grandi albicocche secche

15 cl di olio d'oliva

1/2 limone sotto sale

1/2 mazzetto di coriandolo fresco

1 cucchiaino di tapenade verde

6 rametti di rosmarino sfogliati

2 cipolle rosse, tagliate a petali

12 piccole foglie di alloro

Sale e pepe macinato

» Mescolare I'olio di oliva, il limone intero, le foglie di coriandolo e la tapenade.
+ Marinare le guance di rana pescatrice e le albicocche nella preparazione per 2 ore.

- Infilzare su ogni ramo di rosmarino 5 guance di rana pescatrice, alternare con le albicocche e i petali
di cipolla rossa.

- Inserire una foglia di alloro su ciascun lato.
- Accendere |'unita e preriscaldare le due piastre.
- Posizionare gli spiedini sulle piastre e cuocere per 3 minuti su ogni lato.

- Condire durante la cottura.

PATATE CROCCANTI

4 grandi patate (Manon)

10 cl di olio di girasole

1 cucchiaio di pangrattato

2 cucchiai di paprica dolce

1 cucchiaio di purea di aglio

2 cucchiai di scalogni in polvere
1 cucchiaio di fecola di patate

2 cucchiai di timo essiccato

Sale e pepe

- Tagliare le patate in quarti, Lavarle in acqua tiepida e asciugarle in un panno.

- In una ciotola, mescolare i quarti di patate con 5 cl di olio.

- Cospargere i quarti con una miscela di pangrattato, paprica, aglio, scalogno, timo e fecola. Mettere
da parte per 5 minuti.

« Accendere I'unita e preriscaldare la piastra plancha. Appoggiare le patate sulla plancha unta con il
resto dell'olio.
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Dorare le patate per circa 10 minuti su ciascun lato.
Condire a fine cottura.
Servire in un cono in carta.

CRISPY CHICKEN BURGER

6 panini da hamburger

3 petti di pollo ruspante

2 scalogni tritati

1 spicchio d'aglio tritato

2 cucchiai di ras el-hanout

200 g di corn flakes non zuccherati
100 g di cipolle fritte

1 avocado

10 foglie di insalata iceberg

4 albumi

100 g di burro chiarificato

Sale e pepe macinato

Salsa bianca

100 g di formaggio bianco

100 g di maionese

1 cucchiaino di scorza di limone grattugiata
1 cucchiaino di zenzero grattugiato
1 cucchiaino di mostarda

2 cucchiai di bacche rosa tritate

- Tritare il pollo e mescolare con gli scalogni, I'aglio e il ras el-hanout. Condire e formare 6 bistecche
delle dimensioni del pane da hamburger. Mettere da parte.

» Mescolare tutti gli ingredienti della salsa. Condire e mettere da parte.
- Mescolare e schiacciare i corn flakes e la cipolla fritta.
- Tagliare la polpa di avocado a dadini e aggiungere le foglie di insalata tritate. Legare con un po'di salsa.

«Immergere le bistecche di pollo nell'albume d'uovo leggermente sbattuto e poi nel composto di
corn flakes.

« Accendere I'unita e preriscaldare le due piastre.

- Cuocere le bistecche di pollo sulla piastra plancha aggiungendo del burro chiarificato. Cuocere per
5 minuti per ciascun lato. Condire a piacere.

- Nel frattempo, tagliare il pane a meta e farlo dorare sulla piastra plancha.

- Fra le due fette di pane caldo mettere un po’ di salsa e di miscela all'avocado e poi versarne sulla
bistecca di pollo.

« Aggiungere nuovamente un po’di miscela e degustare.
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PANCAKE AL CIOCCOLATO, FRAGOLE AL CARAMELLO

150 g di zucchero in polvere

10 cl di aceto balsamico

250 g di farina

1 cucchiaino di bicarbonato di sodio

50 g di cacao in polvere non zuccherato
1 presa di sale

2 uova

100 g di burro fuso

25 cl di latticello

1 cucchiaio di estratto di vaniglia

Accompagnamento

500 g di fragole grandi
50 g di burro fuso

- Portare a ebollizione 100 g di zucchero e aceto balsamico in una casseruola. Abbassare il fuoco
e lasciare ridurre per 5 minuti a fuoco molto basso per ottenere un caramello abbastanza denso.
Mettere da parte.

« Mescolare in una ciotola la farina, 50 g di zucchero, il bicarbonato, il cacao e il sale. Aggiungere le
uova, il burro fuso, il latte e la vaniglia. Sbattere delicatamente fino ad ottenere una pasta liscia.
Mettere da parte.

- Mondare e lavare le fragole e asciugarle in un panno.
- Accendere I'unita e preriscaldare la piastra plancha.

- Versare I'impasto sulla piastra plancha per formare dei piccoli pancake. Girare i pancake non appena
si formano bolle sulla superficie (circa 30 secondi per lato). Mettere da parte.

« Ripetere l'operazione di cottura piu volte.
- Avvolgere i pancake in un foglio di alluminio per mantenerle calde.

- Tagliare le fragole a meta e mescolarle con il burro fuso. Posizionarle sulla piastra plancha e arrostirle
per 1-2 minuti. Irrorare con caramello balsamico e mescolare rapidamente.

- Disporre le fragole in piccoli stampini e servirle con i pancake.
Suggerimento:

Irrorare i pancake con una salsa al cioccolato e caramello preparata con 100 g di cioccolato caramello
fuso, 5 cl di latte e 1 cucchiaio di burro di cacao (se possibile).
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1. PRECAUCIONES DE SEGURIDAD
(TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES)

iLEA ATENTAMENTE ESTAS PRECAUCIONES DE SEGURIDAD ANTES

DE UTILIZAR LA UNIDAD!

- PRECAUCION: superficie muy caliente. La temperatura
de las superficies accesibles puede ser alta durante el uso
del electrodoméstico. No toque el electrodoméstico
mientras esté en uso. Use guantes de cocina o guantes
protectores. Deje que el aparato se enfrie antes de
guardarlo.

« La parrilla no debe usarse con un temporizador externo o con
un sistema de control remoto separado.

« Si el cable de alimentacién esta dafiado, debe ser reemplazado
por el fabricante, su agente de servicio o personas cualificadas
similares para evitar un peligro.

- El aparato puede ser utilizado por nifos mayores de 8 afos y
por personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o con falta de experiencia y conocimientos si estan
supervisadas o se les ha instruido para usar el aparato de una
manera seguray si comprenden los peligros que conlleva. Los
nifos no deben jugar con el aparato. Los nifos no deben realizar
la limpieza y el mantenimiento de usuario a menos que sean
mayores de 8 afios y que estén supervisados.

» Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifos
menores de 8 anos.

« El aparato esta destinado exclusivamente para uso doméstico
y no para ser usado en ambitos tales como: areas de cocina del
personal en tiendas, oficinas y otros ambientes de trabajo; casas
rurales; por clientes en hoteles, moteles y otros ambitos de tipo
residencial; establecimientos de alojamiento y desayuno.

« La herramienta de limpieza/raspado, la bandeja de recoleccion
de jugoy las placas se pueden lavar con agua caliente jabonosa
o en el lavavajillas.

79




 No coloque el electrodoméstico sobre o cerca de un aparato
caliente. No lo use en superficies sensibles al calor o cerca de
materiales inflamables.

« No ponga nada sobre el aparato cuando esta encendido.

- Deje suficiente espacio entre el aparato y las paredes o muebles
(al menos 10 cm). No coloque el aparato debajo de elementos
de cocina montados en la pared.

«No deje que el cable cuelgue del borde de la superficie de
trabajo y no permita que toque superficies calientes. No
sumerja el aparato en agua ni en ningun otro liquido.

« Desenchufe siempre el aparato después de usarlo y antes de
limpiarlo. Nunca deje el aparato sin vigilancia cuando esté
enchufado. Tire del enchufe para desenchufarlo, nunca del
cable.

« No utilice el aparato si se ha caido o si parece estar danado.

«Deje de usar la maquina inmediatamente si el cable esta
danado.

« No intente reparar el aparato usted mismo.

« El uso de accesorios no recomendados o no vendidos por
Cuisinart® puede provocar un incendio, electrocucién y riesgo
de lesiones.

- Use este aparato solo para cocinar y siga las instrucciones de
este manual.

« No usar al aire libre.

- PRECAUCION: Las bolsas de plastico utilizadas para
@ cubrir la unidad o el embalaje pueden ser peligrosas.
Para evitar cualquier tipo de riesgo de asfixia, mantenga
estas bolsas fuera del alcance de bebés y nifios. Estas
bolsas no son juguetes.
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su vida util

En interés de todos y con el fin de participar activamente

en la proteccién del medio ambiente:

» No deseche estos productos en la basura doméstica.

« Use los sistemas de devolucion y recoleccién disponibles
en su pais. De esta manera, algunos materiales se
pueden reciclar o recuperar.

ﬁ Desechar equipos eléctricos y electronicos al final de
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2. INTRODUCCION

Le damos la enhorabuena por la adquisicion de su nueva Cuisinart Plancha Power Elite.

Desde hace mas de 30 afos, el objetivo de Cuisinart es producir los mejores equipos de
cocina.Todos los productos Cuisinart estan disefados para tener una vida util excepcionalmente larga,
asi como para ser faciles de usar y ofrecer un excelente rendimiento dia tras dia.

Para obtener mas informacién sobre nuestros productos y consultar nuestras ideas de recetas, visite
nuestro sitio web www.cuisinart.eu

3. ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO (consuite Ia tapa)

1. Base

2. Placa de parrilla extraible con proteccion contra salpicaduras incorporada

Superficie lisa ideal para cocinar crepes, huevos, carnes en lonchas finas, pescado y mariscos
Drenaje de aceite (tapdn no mostrado)

Control de temperatura (lado izquierdo)

Control de temperatura (lado derecho)

Mecanismo de bloqueo/desbloqueo de placa

Bandeja de goteo

S L

Raspador

4.USO

A. Antes de usar por primera vez

- Limpie el cuerpo del aparato y los botones de ajuste con un pafio himedo.
- Lave la placa, la bandeja de goteo y el raspador con agua tibia y jabdn o lavelos en el lavavajillas.
- Lea la seccion “Limpieza y almacenamiento” para obtener mas informacion.

B. Colocacion de la placa

- Coloque el aparato sobre una superficie plana, estable, limpia y seca, a una distancia de al menos 10
centimetros de las paredes y los muebles. El usuario debe poder ver el panel de control.

- Coloque la placa en el aparato asegurandose de que las patas de la ranura de la placa entren en
los orificios de la base. El protector contra salpicaduras debe estar en la parte posterior del aparato
(véase la Fig. 1 en la tapa).

- Conecte la placa presionando ambos lados de la placa hasta que encaje en su lugar.

- Para retirar la placa, presione los botones de desbloqueo en ambos lados del aparato y retire la placa
(Fig. 2).

Advertencia: asegurese de que el aparato esté apagado y de que la placa se haya enfriado antes de
retirarla.
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C. instrucciones de uso

Puede asar una amplia variedad de alimentos: verduras, pescado o carne. Con termostatos ajustables,
puede ajustar la temperatura de coccién al tipo de alimento.

Importante: coloque siempre las placas antes de precalentar el aparato.

- Encienda el aparato y precaliéntelo ajustando los termostatos al maximo.

- Deje calentar hasta que alcance la temperatura.

« Durante el precalentamiento, las luces indicadoras del termostato parpadearan. Una vez que haya
alcanzado la temperatura, las luces indicadoras dejaran de parpadear y permaneceran constantes.
- Ajuste la temperatura de acuerdo con los alimentos que esta cocinando y, a continuacion, coléquelos

en la placa.
« Los dos termostatos se pueden ajustar por separado para diferentes temperaturas en el lado izquierdo
y derecho de la placa, para que pueda cocinar simultdneamente.

Nota:

- Cuando se colocan alimentos frios en la placa, la temperatura puede reducirse momentaneamente
por debajo de la temperatura seleccionada. Las luces indicadoras parpadearan hasta que se vuelva
a alcanzar la temperatura.

- Cuando el aparato se utiliza por primera vez, puede desprender un ligero olor y un poco de humo.

Advertencia: no toque la proteccion contra salpicaduras durante la coccién ya que puede alcanzar
altas temperaturas.

D. Bandeja de goteo

La bandeja de goteo se encuentra en la parte frontal del aparato.

+ Deslice la bandeja en la base para que encaje.

El tapon, ubicado en la parte frontal de la placa, retiene los jugos de coccién durante la preparacion.
Si retira el tapon, la grasa fluira hacia la bandeja.

Advertencia:

- Nunca toque el enchufe cuando la placa esté caliente.
- Espere a que el aparato se enfrie antes de vaciar la bandeja.

E. Apagar el aparato

- Cuando haya terminado de usarlo, gire los termostatos a la posicion “OFF” (apagado) y desenchufe
el aparato.

83



F.Tabla de modos y tiempos de preparacion

Los tiempos de preparacién solo son una guia y varian segun la cantidad de alimentos que se cocinan
0 segun el tamafo o grosor de los alimentos.

Para la carne roja, la coccion que se muestra es “poco hecha”.

Para las verduras precocidas, hierva en agua salada durante 5 minutos.

3 minutos (poco hecha)
120 g carne picada 6 minutos (al punto)

9 minutos (muy hecha)

150 g filete de ternera (muy hecho) 220°C 8 minutos
160 g de escalopes de ternera 260°C 5 minutos
Corte medio de pecho de ternera 180°C 20 minutos
200 g escalope de ternera 220°C 5 minutos

120 g carne picada 220°C 8 minutos

220 g pierna 220°C 8 minutos

80 g noisette 220°C 4 minutos
220 g filete entero 180°C 10 minutos
400 g filet mignon 180°C - 160°C 20 minutos

1 kg filete de redondo 180°C 30 minutos
Costillas preparadas 180°C - 160°C 20 minutos
140 g vientre 180°C 8 minutos




Costillar 180°C-160° C 20 minutos
AVES DE CORRAL TERMOSTATO P;:;“AIRP;)C?SN
Escalopes (pollo, pintada) 220°C - 180°C 10 minutos
Muslo (pollo, pintada) 180°C - 160°C 20 minutos
Escalopes de pavo 220°C 8 minutos
Muslo de pavo (trozos) 180°C - 160°C 20 minutos
Filete de pato 180°C - 160°C 12 minutos
Filet mignon (pato, pollo) 220°C 5 minutos
Muslo de pato 180°C - 160°C 25 minutos
Paletillas de conejo (fileteadas) 220°C - 180°C 10 minutos
Muslo de conejo 180°C - 160°C 25 minutos
Codorniz 180°C-160°C 20 minutos
Pollo pequefo 180°C - 160°C 30 minutos
EMBUTIDOS TERMOSTATO P;IIEIIE"\I’\I::C?;N
Salchicha - Chipolata 180°C 10 minutos
Andouillette (variedad de salchicha) 180°C - 160°C 18 minutos
Merguez (tipo de chorizo) 180°C 10 minutos
Morcilla 180°C-160°C 15 minutos
Morcilla blanca 180°C 15 minutos
Kebab 220°C-180°C 15 minutos
Salchichén (en rodajas) 180°C 5 minutos
Salchicha tipo Knackwurst - Frankfurt 180°C - 160°C 8 minutos
CASQUERIA TERMOSTATO P;:;“AIRP;)C?SN
200 g filete de higado de ternera 260°C 4 minutos
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Rinon (trozos) 220°C-180°C 8 minutos

Corazon 220°C-180°C 10 minutos

Lechecillas (en rodajas) 180°C 6 minutos

Higado de ave 220°C 5 minutos

Higado de conejo 220°C 5 minutos

PESCADO TERMOSTATO Pl;r:if’n:RP:C?gN
Filete de lenguado - rodaballo - pez 220°C 3 minutos
San Pedro

150 g filete de salmén 220°C 8 minutos

180 g filete de atun - filete de pez 220°C 8 minutos
espada

150 g filete de bacalao - abadejo 220°C-160°C 10 minutos

500 g filete de rape 180°C - 160°C 15 minutos

Kebab de rape 220°C 8 minutos

Filete de salmonete 220°C 2 minutos

Filete de sardina 220°C 2 minutos

180 g filete de Iucipperca - besugo 220°C 6 minutos
- lubina

CRUSTACEOS - MOLUSCOS TERMOSTATO PIIIIEIIE’AI’\I:I?C?SN

Vieiras (frescas) 260°C 3 minutos

Navajas 220°C 5 minutos

Gambas 220°C 4 minutos

Almejas - Berberechos - Mejillones 260°C 5 minutos

Gambas - camarones 220°C 6 minutos

Aros de calamar 220°C 4 minutos

Calamar fileteado 220°C 6 minutos
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Langostinos (sin pelar) 220°C 6 minutos
Media langosta (con caparazén) 220°C 10 minutos
Medio cangrejo (con caparazén) 220°C 10 minutos

VERDURAS TERMOSTATO Pr-trIIEE’nA’I::C[I,gN

Seta cultivada entera 220°C 10 minutos

Medio tomate 220°C 5 minutos

Medio calabacin 220°C 6 minutos

Media berenjena 220°C- 180°C 12 minutos

Medio pimiento 220°C- 180°C 15 minutos

Esparragos vgrdes/blancos 220°C- 180°C 8 minutos
(precocinados)

Media zanahoria 220°C- 160°C 15 minutos

Rodaja de apio 220°C- 180°C 15 minutos

Corazon de alcachofa (en rodajas) 180°C 12 minutos

Hinojo (en rodajas) 220°C-160°C 12 minutos

Espiga de maiz (precocinada) 180°C-150°C 15 minutos

Calabaza (en rodajas) 180°C - 160°C 12 minutos

Patatas en rodajas 220°C - 180°C 18 minutos

Boniato en rodajas 220°C-180°C 15 minutos

FRUTAS TERMOSTATO Pl;rllif’n:RP:\)C?gN

Media manzana 180°C - 160°C 20 minutos

Media pera 180°C - 160°C 20 minutos

Platano entero 220°C-180°C 8 minutos

Rodaja de pifa 180°C 5 minutos

Medio albaricoque - Media ciruela 220°C 6 minutos
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Cereza entera 220°C 5 minutos

Medio higo 220°C 4 minutos

Media nectarina — Medio melocotén 220°C 4 minutos

5.LIMPIEZAY ALMACENAMIENTO

- Después de su uso, coloque los termostatos en la posicién “OFF” (apagado), desenchufe el aparato
y deje que se enfrie completamente (al menos media hora) antes de limpiarlo.

- Una vez que esté seguro de que la placa se ha enfriado lo suficiente, elimine el exceso de grasa con
un papel absorbente. Esto le ayudara a limpiar la placa con mayor rapidez.

- Use el raspador para eliminar los residuos de alimentos que siguen estando adheridos.

- Retire la placa del aparato presionando los botones de desbloqueo de la placa.

- Vacie la bandeja de goteo.

- Lave el raspador, la bandeja de goteo y la placa con agua tibia y jabén o lavelos en el lavavajillas.

+ Use un pafio himedo y un poco de detergente suave para limpiar el cuerpo del aparato. No use un
estropajo abrasivo o un producto que pueda daiar la superficie.

- Antes de guardar el aparato vuelva a colocar la bandeja de goteo y el raspador.
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6. PREGUNTAS Y RESPUESTAS

QUE HAGO SI:

RESPUESTAS

;El aparato emite humo
la primera vez que lo uso?

Es normal que el aparato emita un poco de humo cuando
se utiliza por primera vez. Limpie el aparato con un pafo
himedo antes de encenderlo.

;El aparato se apaga
solo?

Compruebe que los termostatos no estén en la posicion
"OFF" (apagado) y que el aparato esté enchufado
correctamente.

Es posible que el aparato
se haya sobrecalentado.
Desenchufe el aparato

y deje que se enfrie
durante al menos 15
minutos. Enciéndalo

de la manera habitual

y empiece a cocinar de
nuevo.

Check that the plug is plugged in properly and that the
thermostats are properly lit. Also make sure you allow the
appliance to heat up before placing food on the plates.

;Qué ocurre si la comida
no se esta cocinando?

Compruebe que el enchufe esta enchufado correctamente
y que los termostatos estan correctamente encendidos.
Asegurese también de permitir que el aparato se caliente
antes de colocar alimentos en las placas.

;Qué ocurre sila comida
preparada a la barbacoa
no se dora y cocinarla es
dificil?

Compruebe que la temperatura seleccionada sea
adecuada para los alimentos y permita un tiempo de
precalentamiento suficiente antes de colocar los alimentos
en las placas.

¢Qué ocurre si un poco
de jugo de cocina se filtra
en el cuerpo del aparato?

Espere hasta que el aparato se haya enfriado por completo
y, a continuacion, limpie con un pafo hiumedo caliente.
Nunca sumerja la base del aparato en agua.

¢Qué ocurre si se produce
una gran cantidad de
humo durante la coccién?

Evite usar demasiada grasa al cocinar. La grasa facilita la
produccién de humo. Use un cepillo para engrasar los
alimentos secos.
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7. RECETAS

KEFTA DE LANGOSTINOS CON SALSA DE CACAHUETE

500 g de colas de langostino peladas

1 chalota picada

1 diente de ajo picado

1/2 manojo de hojas de cilantro picadas
5 cl de aceite de sésamo

1 cucharada de fécula de patata

Sal y pimienta molida

24 brochetas de madera de 12 cm

Salsa de cacahuete

30 cl de leche de coco

3 cucharadas de mantequilla de cacahuete
1 cucharadita de ralladura de lima

5 cl de salsa soja

2 cucharadas de aztcar moreno

1 cucharada de jengibre rallado

« Picar las colas de langostino y mezclar con la chalota, el ajo, el cilantro, el aceite de sésamo y la fécula
de patata.

- Sazonar al gusto. Formar pequefas albondigas alargadas y reservar en el frigorifico durante 30
minutos.

- Verter en una cacerola todos los ingredientes de la salsa.

- Llevar a ebullicién y cocinar a fuego muy lento durante 5 minutos. Reservar.

« Pinchar con cuidado las albéndigas a lo largo en las brochetas de madera.

- Encender el aparato y precalentar ambas placas.

- Colocar las brochetas en la plancha ligeramente engrasada y cocinar durante 2 minutos por cada lado.

- Servir las brochetas en un plato pequefo y la salsa en un tarro.

+ Mojar las brochetas en la salsa de cacahuete antes de degustarlas.

Sugerencia:

Dejar a remojo las brochetas de madera durante 1/2 hora en agua fria antes de usarlas;
eso evitara que se quemen durante la coccion.

90



ACRAS DE CANGREJO CON GUACAMOLE CREMOSO
260 °C

400 g de carne de cangrejo

100 g de harina

1 huevo

1/2 cucharadita de pimienta en polvo
1 cucharada de jengibre rallado

1/2 manojo de perejil picado

1 cucharada de flor de tomillo picada
3 dientes de ajo picados

1 cebolla picada

5 cl de leche semidesnatada

3 aguacates maduros

1 cucharada de especias para guacamole
2 cucharada de nata fresca espesa

El zumo de una lima

1/2 manojo de cilantro picado

5 cl de aceite de oliva

Saly pimienta molida

» Mezclar la carne de cangrejo con la harina, el huevo, la pimienta, el jengibre, el perejil, el tomillo, el
ajoy la cebolla.

« Anadir la leche para obtener la consistencia adecuada.

+ Reservar.

« Mezclar la pulpa del aguacate con las especias del guacamole, el zumo de lima, la nata y el cilantro.
- Sazonar y reservar en un lugar fresco.

« Encender el aparato y precalentar la plancha.

- Engrasar la plancha y colocar montoncitos de relleno de cangrejo (una cucharadita cada uno).

- Cocinar cada lado durante aproximadamente 2 minutos.

+ Mantener caliente.

- Colocar las acras en una cesta pequefa y el guacamole en un recipiente.

+ Degustar las acras con un poco de guacamole.
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CARRILLERAS DE RAPE CON OREJONES DE ALBARICOQUE

24 carrilleras de rape limpias

24 orejones de albaricoque grandes
15 cl de aceite de oliva

1/2 limén confitado a la sal

1/2 manojo de cilantro fresco

1 cucharadita de tapenade verde

6 ramas de romero sin hojas

2 cebollas rojas, cortadas en pétalos
12 hojas pequenas de laurel

Saly pimienta molida

» Mezclar el aceite de oliva, el limén entero, las hojas de cilantro y la tapenade.
« Marinar las carrilleras de rape y los orejones durante 2 horas.

«Insertar 5 carrilleras de rape en cada rama de romero, alternando con los albaricoques y los pétalos
de cebolla roja.

- Insertar una hoja de laurel a cada lado.
- Encender el aparato y precalentar ambas placas.
- Colocar las brochetas en las placas y cocinarlas durante 3 minutos por cada lado.

- Sazonar durante la coccién.

PATATAS CRUJIENTES

4 patatas grandes

de variedad Manon

10 cl de aceite de girasol

1 cucharada de pan rallado

2 cucharadas de pimentén dulce

1 cucharada de ajo machacado

2 cucharadas de chalotas en polvo
1 cucharada de fécula de patata

2 cucharadas de tomillo seco

Saly pimienta

Preparacion

Cortar las patatas en cuartos. Lavarlas en agua tibia y secarlas con un pano.

En un recipiente, mezclar los trozos de patata con 5 cl de aceite.

Cubrirlos con una mezcla de pan rallado, pimentén, ajo, chalotas, tomillo y fécula. Reservar 5 minutos
Encender el aparato y precalentar la plancha. Colocar las patatas sobre la plancha engrasada con

el resto del aceite.

Dorar las patatas durante unos 10 minutos por cada lado.
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Sazonar al final de la coccion.
Servir en un cucurucho de papel.

HAMBURGUESA DE POLLO CRUJIENTE

6 panes de hamburguesa

3 pechugas de pollo de corral

2 chalotas picadas

1 diente de ajo picado

2 cucharadas de ras el-hanout

200 g de copos de maiz no azucarados
100 g de cebolla frita

1 aguacate

10 hojas de lechuga iceberg

4 claras de huevo

100 g de mantequilla clarificada

Sal y pimienta molida

Salsa blanca

100 g de queso fresco

100 g de mayonesa

1 cucharadita de ralladura de limén
1 cucharadita de jengibre rallado

1 cucharadita de mostaza

2 cucharadas de pimienta rosa triturada

- Picar el pollo y mezclarlo con las chalotas, el ajo y el ras el-hanout. Sazonar y dar forma a 6 filetes del
tamafo de un pan de hamburguesa. Reservar.

» Mezclar todos los ingredientes de la salsa. Sazonar y reservar.

« Mezclar y triturar los copos de maiz y la cebolla frita.

« Cortar la pulpa de aguacate en dados pequenos y aiadir las hojas de lechuga picadas. Ahadir un
poco de salsa.

- Sumergir los filetes de pollo en la clara de huevo ligeramente batida y luego en la mezcla de copos
de maiz.

« Encender el aparato y precalentar ambas placas.

- Cocinar los filetes de pollo en la plancha con mantequilla clarificada. Cocinar 5 minutos por cada
lado. Sazonar al gusto.

» Mientras tanto, cortar el pan por la mitad y dorar en la plancha.

« Entre las dos rebanadas de pan caliente, poner un poco de salsa y mezcla de aguacate y después
colocar el filete de pollo.

+ Afadir un poco mas de la mezcla y degustar.
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TORTITAS DE CHOCOLATE CON FRESAS Y CARAMELO

150 g de azucar en polvo

10 cl de vinagre balsémico

250 g de harina

1 cucharadita de bicarbonato sédico
50 g de cacao en polvo no azucarado
1 pizca de sal

2 huevos

100 g de mantequilla fundida

25 cl de suero de mantequilla

1 cucharada de extracto de vainilla

Acompanamiento

500 g de fresas grandes
50 g de mantequilla fundida

- Llevar a ebullicion 100 g de azucar y el vinagre balsamico en una cacerola. Bajar el fuego y dejar
reducir durante 5 minutos a fuego muy lento, para obtener un caramelo bastante espeso. Reservar.

+ Mezclar en un bol la harina, 50 g de azucar, el bicarbonato, el cacao y la sal. Agregar los huevos, la
mantequilla derretida, el suero de mantequillay la vainilla. Batir suavemente para obtener una pasta
untuosa. Reservar.

- Quitar los tallos a las fresas, lavarlas y secarlas con un pafio.

« Encender el aparato y precalentar la plancha.

- Verter la masa sobre la plancha para formar tortitas pequenas. Dar la vuelta a las tortitas tan pronto
como se formen burbujas en la superficie (unos 30 segundos por cada lado). Reservar.

« Repetir la operacion de coccién varias veces.

« Envolver las tortitas en papel de aluminio para mantenerlas calientes.

- Cortar las fresas por la mitad y mezclarlas con la mantequilla derretida. Colocarlas en la plancha y
tostarlas de 1 a 2 minutos. Rociar con el caramelo balsamico y mezclar rapidamente.

- Colocar las fresas en cazuelitas y servirlas con las tortitas.

Sugerencia

Rociar las tortitas con una salsa de chocolate y caramelo hecha con 100 g de chocolate con caramelo
derretido, 5 cl de leche y una cucharada de manteca de cacao (si es posible).
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1. PRECAUCOES DE SEGURANCA
(TRADUCAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS)

LEIA ESTAS PRECAUCOES DE SEGURANCA CUIDADOSAMENTE
ANTES DE UTILIZAR A UNIDADE!
« CUIDADO: Superficie muito quente. A temperatura das

& superficies acessiveis pode ser alta quando o aparelho

esta em utilizacao. Nao toque no aparelho quando este
estiver em utilizacao. Utilize pegas ou luvas de protecao.
Deixe a unidade arrefecer antes de a guardar

+ O grelhador nao devera ser utilizado com um temporizador
externo ou com um sistema de controlo remoto separado.

+Se o0 cabo de alimentacdo estiver danificado, devera ser
substituido pelo fabricante, pelo seu representante ou por
pessoas com qualificagbes semelhantes, a fim de evitar riscos.

« Este aparelho pode ser utilizado por criancgas a partir dos 8 anos e
pessoas com capacidadesfisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
bem como pessoas com falta de experiéncia e conhecimentos,
caso estejam sob supervisao ou tenham recebido instrucoes
relativamente a utilizacao do aparelho de forma segura e
compreendam os perigos envolvidos. As criangas nao devem
brincar com o aparelho. A limpeza e a manutencao a efetuar
pelo utilizador nao deverao ser feitas por criancas, a menos que
tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas.

» Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de criangas com
menos de 8 anos.

+ O aparelho destina-se apenas a uso doméstico e nao se destina a
ser utilizado em locais como: copas em lojas, escritorios e outros
ambientes de trabalho; quintas ou por clientes em hotéis, motéis
e outros ambientes residenciais; alojamentos com pequeno-
almoco.

+ A ferramenta de limpeza/raspagem, a bandeja de recolha de
sucos e as placas podem ser lavadas com agua quente e sabao
ou na maquina de lavar louca.
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» Nao coloque o aparelho sobre ou junto a outro aparelho quente.
Nao utilize em superficies sensiveis ao calor ou perto de materiais
inflamaveis.

» Nao coloque nada sobre o aparelho quando este estiver ligado.

« Deixe espaco suficiente entre o aparelho e as paredes ou mdveis
(pelo menos 10 cm). Nao coloque o aparelho por baixo de
armarios de cozinha montados na parede.

+Nao permita que o cabo fique pendurado no rebordo da
superficie de trabalho e que toque em superficies quentes.

» Nao mergulhe na agua ou em qualquer outro liquido.

« Desligue sempre o aparelho ap6s a utilizacao e antes da limpeza.
Nunca deixe este aparelho sem supervisao quando ligado a
alimentacao elétrica. Puxe a ficha para desligar, nunca o cabo.

+Nao utilize o aparelho se este tiver caido ou parecer estar
danificado.

« Pare de utilizar a maquina imediatamente se o cabo estiver
danificado.

+ Nao tente reparar o aparelho sozinho.

+O uso de acessorios nao recomendados ou vendidos pela
Cuisinart® pode causar incéndios, eletrocussao e risco de
ferimentos.

« Utilize este aparelho apenas para cozinhar e siga as instrugoes
deste manual.

+ Nao utilizar ao ar livre.

« CUIDADO: Os sacos de plastico usados para cobrir a

unidade ou para embalagem podem ser perigosos. Para

@ evitar riscos de sufocamento, mantenha estes sacos fora

do alcance de bebés e criancas. Estes sacos nao sao
brinquedos.
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Eliminar os equipamentos elétricos e eletronicos em

final de vida

No interesse de todos e para participar ativamente na

protecao do ambiente:

+ Nao elimine estes produtos com o lixo doméstico.

« Utilize os sistemas de devolucao e recolha disponiveis
no seu pais. Alguns materiais podem ser reciclados ou
recuperados.
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2.INTRODUCAO

Parabéns pela compra de uma nova Cuisinart Plancha Power Elite.

Ha mais de 30 anos que a missdo da Cuisinart é fabricar o melhor equipamento de

cozinha. Todos os produtos da Cuisinart sao fabricados para serem excecionalmente duradouros e
concebidos para serem faceis

de utilizar, bem como para trem um excelente desempenho dia apés dia.

Para saber mais sobre os nossos produtos e ter algumas ideias para as suas receitas, visite o0 nosso
website www.cuisinart.eu

3. ESPEC'F'CACOES DO PRODUTO (consulte a capa)

1. Base
Placa de grelha amovivel com protecao antissalpicos incorporada
Superficie lisa ideal para cozinhar crepes, ovos, fatias finas de carne, peixe e marisco

N

Drenagem de éleo (tampao ndo mostrado)
Controlo de temperatura (lado esquerdo)
Controlo de temperatura (lado direito)
Mecanismo de bloqueio/desbloqueio da placa
Bandeja de gotejamento

Raspador

®© NOo U AW

4. UTILIZACAO

A. Antes de utilizar pela primeira vez

- Limpe o corpo do aparelho e as rodas de definicao de temperatura com um pano humido.

- Lave a placa, o tabuleiro de gotejamento e o raspador com dgua morna e sabdo ou coloque na
maquina de lavar louca.

- Leia a seccdo «Limpeza e armazenamento» para obter mais informacdes.

B. Montagem da placa

- Coloque o aparelho sobre uma superficie plana, estavel, limpa e seca, a pelo menos 10 centimetros
das paredes e dos méveis. O utilizador deverd poder ver o painel de controlo.

- Coloque a placa no aparelho, certificando-se de que as pernas da placa encaixam nos orificios da
base. A protecao contra salpicos deverd estar na parte posterior do aparelho (ver a Fig. 1 na capa).

« Coloque a placa pressionando os dois lados da placa até encaixar no lugar.

- Para retirar a placa, pressione os botdes de desbloqueio em ambos os lados do aparelho e retire a
placa (fig. 2).

Aviso: certifique-se de que o aparelho esta desligado e que a placa esta fria antes de a retirar.
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C. Instrucoes de utilizacao

Pode grelhar diversos alimentos: legumes, peixe ou carne. Com termostatos regulaveis, pode ajustar

a temperatura de confecdo ao tipo de alimento.

Importante: coloque sempre as placas antes de pré-aquecer o aparelho.

- Ligue o aparelho e pré-aqueca colocando os termdéstatos no maximo.

+ Aqueca até atingir a temperatura.

- Durante o pré-aquecimento, as luzes indicadoras do termdstato piscardo. Atingida a temperatura
pretendida, as luzes indicadoras parardo de piscar e permanecerao acesas.

« Ajuste a temperatura de acordo com a comida que esté a cozinhar e, em seguida, coloque a comida
na placa.

« Os dois termdstatos podem ser ajustados separadamente para diferentes temperaturas a esquerda
e a direita da placa, para que possa cozinhar em simultaneo.

N.B.:

- Ao colocar comida fria na placa, a temperatura pode cair momentaneamente abaixo da temperatura
selecionada. As luzes indicadoras irdo piscar até que a temperatura suba novamente.

- Quando o aparelho é utilizado pela primeira vez, pode surgir um ligeiro cheiro e algum fumo.

Adverténcia: Ndo toque na protecio contra salpicos durante a confecdo, uma vez que esta pode
atingir altas temperaturas.

D. Bandeja de gotejamento

A bandeja de gotejamento esté localizada na parte frontal do aparelho.

« Deslize a bandeja até a base para a encaixar.

O tampao localizado na parte frontal da placa retém os sucos durante a preparacdo. Se remover o
tampao, a gordura fluird para a bandeja.

Adverténcia:

- Nunca toque na ficha quando a placa estiver quente.
- Espere que o aparelho arrefeca para esvaziar a bandeja.

E. Desligar o aparelho

» Quando terminar de usar o aparelho, coloque os termdstatos na posicdo «OFF» (DESLIGADO) e
desligue o aparelho da tomada.
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F. Tabela de modos e tempos de confecao

Os tempos de cozedura servem apenas como orientacdo e variam de acordo com a quantidade de
comida a cozinhar ou com o tamanho ou espessura do alimento.

Para carnes vermelhas, a confecdo mostrada é «mal passado».

Para legumes pré cozidos, ferva em dgua salgada durante 5 minutos.

3 minutos (mal passada)
120 g de carne picada 220°C 6 minutos (média)
9 minutos (bem passada)

Bife de vitelacom 150 g

E— 220°C 8 minutos
Bifes de vitela com 160 g 260 °C 5 minutos
Peito de vitela 180 °C 20 minutos

Bife de vitela com 200 g 220°C 5 minutos
120 g de carne picada 220°C 8 minutos

220 g de perna 220°C 8 minutos
Medalhdo com 80 g 220°C 4 minutos.
Lombo inteiro com 220 g 180 °C 10 minutos

400 g de lombo de vaca 180 °C- 160 °C 20 minutos
1 kg de bifes do redondo 180 °C 30 minutos
Entrecosto preparado 180°C- 160 °C 20 minutos
140 g de barriga 180 °C 8 minutos
Entrecosto 180°C-160° C 20 minutos
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CARNE DE AVES TERMOSTATO TEMPO DE CONFECAO
Bifes (frango, pintada) 220°C-180°C 10 minutos
Perna (frango, pintada) 180 °C- 160 °C 20 minutos
Bifes de peru 220°C 8 minutos
Perna de peru (pedacos) 180 °C- 160 °C 20 minutos
Peito de pato 180 °C- 160 °C 12 minutos
Peito de pato ou frango 220°C 5 minutos
Perna de pato 180°C- 160 °C 25 minutos
Lombo de coelho (fatiado) 220°C-180°C 10 minutos
Perna de coelho 180 °C- 160 °C 25 minutos
Codorniz aberta 180 °C- 160 °C 20 minutos
Frango aberto 180 °C- 160 °C 30 minutos
CHARCUTARIA TERMOSTATO TEMPO DE CONFECAO
Salsicha fresca 180 °C 10 minutos
Andouillette 180 °C- 160 °C 18 minutos
Merguez (salsicha magrebina) 180 °C 10 minutos
Black pudding (salsicha de sangue) 180 °C- 160 °C 15 minutos
White pudding (salsicha branca) 180 °C 15 minutos
Espetada 220°C-180°C 15 minutos
Salsicha com alho (fatiada) 180 °C 5 minutos
K”ac(t‘;‘;;‘if;z; ;rzr:]'g)“rter 180 °C - 160 °C 8 minutos
MIUDEZAS TERMOSTATO TEMPO DE CONFECAO
Isca de vitela com 200 g 260 °C 4 minutos.
Rim (pedacos) 220°C-180°C 8 minutos
Coracao 220°C-180°C 10 minutos
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Molejas (fatiadas) 180 °C 6 minutos
Figado de aves 220°C 5 minutos
Figado de coelho 220°C 5 minutos
PEIXE TERMOSTATO TEMPO DE CONFEGAO
Filete de linguado - pregado - peixe- 220°C 3 minutos
galo
Posta de salmao com 150 g 220°C 8 minutos
Bife de atum - espadarte com 180 g 220°C 8 minutos
Posta de escam1u5%og— bacalhau com 220°C - 160 °C 10 minutos
500 g de lombo de tamboril 180 °C- 160 °C 15 minutos
Espetada de tamboril 220°C 8 minutos
Filete de salmonete 220°C 2 minutos
Filete de sardinha 220°C 2 minutos
Filete dfjl)“uc::(g’aefiz o 1809~ 220°C 6 minutos
CRUSTACEOS - MARISCO TERMOSTATO TEMPO DE CONFECAO
Vieiras (frescas) 260 °C 3 minutos
Peixe-faca 220°C 5 minutos
Camarao 220°C 4 minutos
Améijoas - berbigdes- mexilhdes 260 °C 5 minutos
Camardo - gambas 220°C 6 minutos
Anéis de lula 220°C 4 minutos
Lula em filete 220°C 6 minutos
Camarao tigre (com casca) 220°C 6 minutos
Meio lavagante (com casca) 220°C 10 minutos
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Meia lagosta (com casca) 220°C 10 minutos
LEGUMES TERMOSTATO TEMPO DE CONFECAO

Cogumelo cultivado inteiro 220°C 10 minutos

Meio tomate 220°C 5 minutos

Meia curgete 220°C 6 minutos

Meia beringela 220°C- 180°C 12 minutos

Meio pimento 220°C- 180°C 15 minutos

Sl Rl EIIS A 220°C- 180°C 8 minutos

(précozidos)

Meia cenoura 220°C- 160°C 15 minutos

Fatia de aipo 220°C- 180°C 15 minutos

Coracao de alcachofra (fatiado) 180 °C 12 minutos

Funcho (fatiado) 220°C-160°C 12 minutos

Espiga de milho (pré-cozida) 180°C-150°C 15 minutos

Abdbora (fatiada) 180 °C- 160 °C 12 minutos

Batatas cortadas 220°C-180°C 18 minutos

Batata doce cortada 220°C-180°C 15 minutos
FRUTA TERMOSTATO TEMPO DE CONFECAO

Meia maga 180°C-160 °C 20 minutos

Meia pera 180°C- 160 °C 20 minutos

Banana inteira 220°C-180°C 8 minutos

Fatia de ananas 180 °C 5 minutos

Meio damasco - Meia ameixa 220°C 6 minutos

Cereja inteira 220°C 5 minutos

Meio figo 220°C 4 minutos.

Meia nectarina - Meio péssego 220°C 4 minutos.
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5.LIMPEZA E ARMAZENAMENTO

- Apds a utilizagdo, coloque os termdstatos na posicao «OFF» (DESLIGADO), desligue o aparelho da
tomada e deixe-o arrefecer completamente (pelo menos meia hora) antes de o limpar.

- Quando tiver a certeza de que a placa arrefeceu o suficiente, remova o excesso de gordura usando
papel absorvente. Isto ajudara a limpar a placa mais rapidamente.

- Utilize o raspador para remover residuos de alimentos que ainda estejam presos.

- Remova a placa do aparelho pressionando os botdes de desbloqueio da placa.

- Esvazie a bandeja da gordura.

- Lave o raspador, a bandeja de gordura e a placa com dgua morna e sabao ou coloque na maquina
de lavar louga.

- Utilize um pano hdmido e um pouco de detergente suave para limpar o corpo do aparelho. Nao
utilize uma esponja ou produto abrasivo que possa danificar a superficie.

- Antes de guardar o aparelho, volte a colocar a bandeja de gordura e o raspador.
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6. PREGUNTAS Y RESPUESTAS

O QUE FAZER SE:

RESPOSTAS

O aparelho liberta fumo
na primeira utilizacédo?

E normal que o aparelho emita um pouco de fumo quando
for usado pela primeira vez. Limpe o aparelho com um
pano huimido antes de o ligar.

O aparelho desliga-se
sozinho?

Verifique se os termostatos ndo estdo na posicao "OFF"
(DESLIGADO) e se o aparelho esta corretamente ligado a
tomada.

E possivel que o aparelho
tenha sobreaquecido.
Desligue o aparelho

da tomada e deixe-o
arrefecer durante pelo
menos 15 minutos.
Ligue-o como
habitualmente e comece
a cozinhar novamente.

Check that the plug is plugged in properly and that the
thermostats are properly lit. Also make sure you allow the
appliance to heat up before placing food on the plates.

E se a comida nao estiver
a cozinhar?

Verifique se a ficha esta corretamente ligada e se os
termostatos estdo devidamente acesos. Certifique-se
também de que deixa o aparelho aquecer antes de colocar
os alimentos nas placas.

E se a comida grelhada
nao selar e a confecao for
dificil?

Verifique se a temperatura selecionada é adequada para a
comida e deixe o aparelho aquecer bem antes de colocar
os alimentos nas placas.

E se alguns sucos da
confecao cairem no
corpo do aparelho?

Aguarde até que o aparelho arrefeca completamente e,
em seguida, limpe com um pano humido quente. Nunca
mergulhe a base do aparelho em dgua.

E se houver muito fumo
durante a confecao?

Evite usar muita gordura ao cozinhar. A gordura faz com
que seja produzido mais fumo. Use um pincel para untar
os alimentos secos.
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7. RECEITAS
KEFTA DE CAMARAO COM MOLHO DE AMENDOIM

500 g de caudas de camarao descascadas
1 chalota picada

1 dente de alho picado

1/2 raminho de folhas de coentro picado
5 cl de 6leo de sésamo

1 colher de sopa de fécula de batata

Sal e pimenta moida

24 espetos de madeira de 12 cm

Molho de amendoim

30 cl de leite de coco

3 colheres de sopa de manteiga de amendoim
1 colher de cha de casca de lima ralada

5 cl de molho de soja

2 colheres de sopa de aguicar mascavado

1 colher de sopa de gengibre ralado

- Picar as caudas de camarao e misturar com a chalota, o alho, os coentros, o 6leo de sésamo e a fécula
de batata.

- Temperar a gosto. Formar pequenos croquetes e colocar no frigorifico durante 30 minutos.
« Reunir num tacho todos os ingredientes para preparar o molho.

- Deixar ferver e, em seguida, cozinhar a lume brando durante 5 minutos. Reservar.

- Picar cuidadosamente e no sentido do comprimento os croquetes nos espetos de madeira.
- Colocar o dispositivo em funcionamento e pré-aquecer as duas chapas.

- Colocar as espetadas nas chapas ligeiramente untadas com 6leo e cozinhar durante 2 minutos de
cada lado.

- Servir as espetadas num pratinho pequeno e o molho num recipiente.

« Antes de saborear, ndo se esqueca de mergulhar as espetadas no molho de amendoim.

Sugestao:

Antes de utilizar os espetos de madeira, deixe-os mergulhados em agua fria durante pelo menos
meia hora.

Assim, ira evitar que os espetos se queimem ao cozinhar.
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BOLINHOS DE CARANGUEJO, GUACAMOLE CREMOSO
260 °C

400 g de carne de caranguejo

100 g de farinha

1 ovo

1/2 colher de chd de pimentos em pé

1 colher de sopa de gengibre ralado

1/2 ramo de salsa picada

1 colher de sopa de flor de tomilho picada
3 dentes de alho picados

1 cebola picada

5 cl de leite meio gordo

3 peras abacate maduras

1 colher de sopa de especiarias para guacamole
2 colheres de sopa de natas gordas

Sumo de uma lima

1/2 ramo de coentros picados

5 cl de azeite

Sal e pimenta moida

- Misture a carne de caranguejo com a farinha, o ovo, o pimento, o gengibre, a salsa, o tomilho, o alho
eacebola.

- Adicione o leite para obter a consisténcia perfeita.

« Reservar.

- Misture a pera abacate com as especiarias para guacamole, o sumo de lima, as natas e os coentros.
- Tempere e conserve ao fresco.

- Colocar o dispositivo em funcionamento e pré-aquecer a chapa quente.

» Untar a chapa e colocar pequenos montinhos de recheio de caranguejo (cerca de uma colher de chd).
- Fritar cada lado durante cerca de 2 minutos.

- Conservar ao quente.

« Colocar os pequenos bolinhos num cestinho com o guacamole num frasco.

- Saborear os bolinhos com um pouco de guacamole.

107



BOCHECHAS DE TAMBORIL COM ALPERCES SECOS

24 bochechas limpas de tamboril

24 alperces secos grandes

15 cl de azeite

1/2 liméo salgado

1/2 ramo de coentros frescos

1 colher de cha de tapenade verde
6 raminhos de alecrim sem as folhas
2 cebolas roxas, cortadas em pétalas
12 folhinhas de louro

Sal e pimenta moida

« Misturar o azeite, o liméao inteiro, as folhas de coentros e a tapenade.

« Deixar marinar as bochechas de tamboril e os alperces neste preparado durante duas horas.

« Em cada raminho de alecrim, picar 5 bochechas de tamboril e alternar com os alperces e pétalas de

cebola roxa.

« Picar uma folha de louro de cada lado.

- Colocar o dispositivo em funcionamento e pré-aquecer as duas chapas.

« Colocar as espetadas nas chapas e cozinhar durante 3 minutos de cada lado.

- Temperar enquanto as espetadas sao grelhadas.
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BATATAS CROCANTES

”

4 batatas grandes da variedade “Manon
10 cl de 6leo de girassol

1 colher de sopa de péo ralado

2 colheres de sopa de pimentao doce

1 colheres de sopa de puré de alho

2 colheres de sopa de chalota em pé

1 colher de sopa de fécula de batata

2 colheres de sopa de tomilho seco

Sal e pimenta

- Corte as batatas aos quartos. Lave as batatas em dgua morna e seque-as num pano.
« Numa taga para salada, misture os quartos de batata e 5 cl de 6leo.

« Envolva os quartos de batata numa mistura de pao ralado, pimentdo doce, alho, chalota, tomilho e

fécula. Reserve durante 5 minutos.

- Colocar o dispositivo em funcionamento e pré-aquecer a chapa quente. Colocar as batatas na chapa

untada com o resto do 6leo.

- Dourar as batatas durante cerca de 10 minutos de cada lado.

« Temperar apds a preparagao.

« Servir num cartucho de papel.
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HAMBURGUER CROCANTE DE FRANGO

6 paes para hambdurguer

3 peitos de frango da quinta

2 chalotas picadas

1 dente de alho picado

2 colheres de sopa de ras el-hanout
200 g de corn flakes sem agucar

100 g de cebola frita

1 pera abacate

10 folhas de salada iceberg

4 claras de ovo

100 g de manteiga clarificada

Sal e pimenta moida

Molho branco

100 g de queijo branco

100 g de maionese

1 colher de cha de casca de lima ralada
1 colher de cha de gengibre ralado

1 colher de cha de mostarda

2 colheres de sopa de bagas de pimenta rosa esmagadas

- Picar o frango e misturar com a chalota, o alho e o ras-el-hanout. Temperar e formar 6 hamburgueres
do tamanho dos pées para hamburguer. Reservar.

« Misturar todos os ingredientes para o molho. Temperar e reservar.
- Misture e quebre os corn flakes e a cebola frita.

- Corte a pera abacate em pequenos cubos e, em seguida, adicione as folhas de salada finamente
cortadas. Adicione um pouco do molho.

» Mergulhe os hamburgueres de frango nas claras de ovo ligeiramente batidas e, em seguida, na
mistura de corn flakes.

- Colocar o dispositivo em funcionamento e pré-aquecer as duas chapas.

- Fritar os hamburgueres de frango na chapa quente, adicionando manteiga clarificada. Fritar durante
5 minutos de cada lado. Temperar a gosto.

- Enquanto frita, corte os paes ao meio e doure-os na chapa quente.

- Cologue um pouco de molho e de mistura de pera abacate entre as duas fatias de pao quente e, sem
seguida, coloque o hamburguer de frango.

- Adicione um pouco da mistura e desfrute.
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PANQUECAS DE CHOCOLATE E MORANGOS COM CARAMELO

150 g de aclicar em pé

10 cl de vinagre balsamico

250 g de farinha

1 colher de cha de bicarbonato de sédio
50 g de cacau em pé nao agucarado

1 pitada de sal

2 ovos

100 g de manteiga derretida

25 cl de leite de manteiga

1 colher de sopa de extrato de baunilha

Acompanhamento

500 g de morangos grandes
50 g de manteiga derretida

« Misturar o vinagre balsamico e 100 g de aglicar num tacho e deixar ferver. Baixar o lume e deixar

reduzir durante 5 minutos com lume muito brando, para obter um caramelo espesso. Reservar.

- Numa taga para salada, misturar a farinha, 50 g de acucar, bicarbonato, cacau e sal. Adicionar os ovos, a

manteiga derretida, o leite e a baunilha. Bater delicadamente até obter uma massa cremosa. Reservar.

- Limpe e lave os morangos. Seque com um pano.
- Colocar o dispositivo em funcionamento e pré-aquecer a chapa quente.

- Deitar a massa na chapa quente para formar pequenas panquecas. Virar as panquecas assim que
detetar a formacdo de bolhinhas na superficie (cerca de 30 segundos de cada lado). Reservar.

- Repita esta operacao varias vezes.
« Envolva as panquecas em papel de aluminio para as manter bem quentes.

- Corte 0s morangos ao meio e misture-os com a manteiga derretida. Coloque-os na chapa quente
e cozinhe durante 1 a 2 minutos. Regue os morangos com o caramelo com balsamico e misture

rapidamente.
- Sirva os morangos em tacinhas pequenas e sirva com as panquecas.

Sugestao:

Regue as panquecas com um molho de chocolate e caramelo com 100 g de chocolate derretido, 5 cl

de leite e 1 colher de sopa de manteiga de cacau (se possivel).
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1. INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI OBSLUGI)

PRZED ROZPOCZECIEM KORZYSTANIA Z URZADZENIA NALEZY
UWAZNIE ZAPOZNAC SIE Z WYMIENIONYMI SRODKAMI
BEZPIECZENSTWA!

- OSTROZNIE:Bardzogoracapowierzchnia.Gdyurzadzenie
jest uzywane, temperatura dostepnych powierzchni moze
by¢ wysoka. Nie nalezy dotyka¢ urzadzenia podczas
uzytkowania. Nalezy nosi¢ rekawice kuchenne Ilub
ochronne.  Przed  odtozeniem  urzadzenia do
przechowywania nalezy sie upewni¢, ze ostygto.

+ Nie nalezy uzywac grilla w potaczeniu z zewnetrznym zegarem
ani z oddzielnym systemem zdalnego sterowania.

- Jedli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musizosta¢ wymieniony
przez producenta, jego przedstawiciela serwisowego lub
odpowiednio wykwalifilkowang osobe. Pozwoli to na unikniecie
zagrozenia.

« To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku powyzej
8 roku zycia i osoby o ograniczonej sprawnosci organow
zmystu, sprawnosci fizycznejlub umystowej badz osoby bez
odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, jezeli pozostaja pod
nadzorem lub otrzymaty instrukcje dotyczace bezpiecznego
korzystania z urzadzenia i rozumieja zwigzane z tym zagrozenia.
Nie wolno dzieciom bawi¢ sie urzagdzeniem. Dzieci bez nadzoru i
wieku ponizej8lat nie mogga czysci¢ ani konserwowac urzadzenia.

+ Urzadzenieijego przewdd nalezy przechowywac poza zasiegiem
dzieci ponizej 8 roku zycia.

« Urzadzenie jest przeznaczone wyfacznie do uzytku domowego
i nie powinno by¢ uzytkowane w kuchniach dla personelu w
sklepach, biurach i innych zaktadach pracy, w gospodarstwach
rolnych, w hotelach, motelach, pensjonatach i innych obiektach
turystycznych.

+Narzedzie do czyszczenia/skrobania, tacke ociekowa i ptyty
mozna my¢ w goracej wodzie z mydtem lub w zmywarce.
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+ Nie wolno umieszczac urzadzenia na gorgcym urzadzeniu lub w
jego poblizu. Nie wolno uzywac urzadzenia na powierzchniach
wrazliwych na dziatanie wysokich temperatur ani w poblizu
materiatow fatwopalnych.

+ Nie wolno ktas¢ zadnych przedmiotow na urzadzeniu, gdy jest
wiaczone.

+ Nalezy pozostawi¢ wystarczajacy odstep miedzy urzadzeniem a
$cianamilub meblami(co najmniej 10 cm). Nie nalezy umieszczac
urzadzenia pod wyposazeniem kuchennym wiszacym na $cianie.

+ Nalezy sie upewni¢, ze przewdd zasilajacy niezwisa nad krawedzia
powierzchni roboczej i nie dotyka goracych powierzchni.

+ Nie wolno zanurzac¢ urzadzenia w wodzie ani innej cieczy.

+Nalezy zawsze odtgczy¢ urzadzenie od zasilania po uzyciu i
przed czyszczeniem. Nigdy nie wolno zostawiac urzadzenia bez
nadzoru po podtaczeniu do zasilania. Odtgczajgc urzadzenie od
gniazda, nalezy zawsze ciggnac za wtyczke, nigdy za przewad.

+ Nie wolno uzywac urzadzenia, jesli jest uszkodzone lub zostato
upuszczone.

+Nalezy natychmiast zaprzesta¢ uzywania urzadzenia, jesli
przewdd jest uszkodzony.

+ Nie wolno podejmowac préb samodzielnej naprawy urzadzenia.

« Korzystanie z akcesoriéw innych niz zalecane lub sprzedawane
przez firme Cuisinart® moze spowodowac pozar, porazenie
pradem elektrycznym i ryzyko obrazen.

+ Urzadzenia nalezy uzywac wytagcznie do gotowania, postepujac
zgodnie z wytycznymi zawartymi w niniejszej instrukcji.

+ Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz pomieszczen.

OSTROZNIE: Torby z tworzywa sztucznego zatozone na
produkt lub opakowanie moga stanowi¢ zagrozenie. Aby

@ unikng¢ ryzyka uduszenia, nalezy trzymac je poza
zasiegiem niemowlat i dzieci. Torby nie sg przeznaczone
do zabawy.
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Utylizacjaurzadzenelektrycznychielektronicznych
po zakonczeniu okresu ich przydatnosci do uzycia
mmm Dla dobra ogoétu i celem podjecia aktywnych dziatan
na rzecz ochrony srodowiska:
*Nie wolno wyrzuca¢ tych produktéow razem z odpadami
domowymi.
+ Nalezy korzystac z systemow zwrotu i zbiorki dostepnych w kraju
uzytkownika. Niektore materialy mozna w ten sposéb poddac
recyklingowi lub odzyskowi.
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2. WPROWADZENIE

Gratulujemy zakupu nowego grilla Cuisinart Plancha Power Elite.

Firma Cuisinart wytwarza wysokiej jakosci wyposazenie kuchenne od ponad 30

lat. Wszystkie produkty firmy Cuisinart cechuja sie wyjatkowg trwatoscia

i fatwoscig obstugi, dzieki czemu ich uzytkownicy moga cieszyc sie nimi przez wiele lat.

Wiecej informacji na temat naszych produktow oraz przyktadowe przepisy mozna znalez¢ na naszej
stronie internetowej: www.cuisinart.eu.

3. DANE TECHNICZNE PRODUKTU (patrz okiadka)

1. Podstawa
2. Zdejmowana ptyta grillujaca z wbudowanga ostona przeciwrozpryskowa

Gtadka powierzchnia idealnie nadaje sie do smazenia nalesnikéw i jajek oraz cienko pokrojonych
kawatkéw miesa, ryb i mieczakow

Odptyw oleju (zatyczki nie pokazano)
Regulacja temperatury (lewa strona)
Regulacja temperatury (prawa strona)
Mechanizm blokowania/zwalniania ptyty
Tacka ociekowa

Skrobaczka

S L

4. UZYTKOWANIE

A. Przed pierwszym uzyciem

- Przetrzyj obudowe urzadzenia i pokretta wilgotng Sciereczka.
- Umyj ptyte, tacke ociekowa i skrobak cieptg wodg z mydtem lub umies¢ w zmywarce do naczyn.
- Wiecej informacji znajdziesz w rozdziale ,Czyszczenie i przechowywanie”.

B. Montowanie ptyty

- Umies¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej, czystej i suchej powierzchni, w odlegtosci co najmniej 10
cm od scian i mebli. Uzytkownik musi widzie¢ panel sterowania.

- Umies¢ plyte na urzadzeniu, upewniajac sie, ze nozki ptyty znajduja sie w otworach w podstawie.
Ostona przeciwrozpryskowa powinna znajdowac sie z tytu urzadzenia. (patrz rys. 1 na oktadce).

- Przymocuj ptyte, dociskajac ja po obu stronach, az ustyszysz klikniecie.

- Aby zdemontowac ptyte, nacisnij przyciski zwalniajace po obu stronach urzadzenia i wyjmij ptyte
(rys. 2).

Ostrzezenie: przed wyjeciem upewnij sie, ze urzadzenie jest wylaczone, a plyta ostygta.

C. Instrukcje uzytkowania
Mozesz grillowac rézne potrawy: warzywa, ryby badz mieso. Dzieki regulowanym termostatom
mozesz dostosowac temperature gotowania do rodzaju zywnosci.
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Wazne: zawsze zaktadaj ptyty przed nagrzaniem urzadzenia.

« Wiacz urzadzenie i rozgrzej je, ustawiajac termostaty na maksymalna temperature.

- Nagrzewaj urzadzenie, az do osiagniecia zadanej temperatury.

+Podczas nagrzewania lampki kontrolne termostatu beda migac. Po osiagnieciu wymaganej
temperatury lampki kontrolne przestang migac i beda swieci¢ $wiattem statym.

« Ustaw temperature odpowiednia do gotowanej potrawy, a nastepnie wytéz produkty spozywcze
na ptyte.

+ Oba termostaty mozna regulowac oddzielnie w celu ustawienia innej temperatury po lewej i prawej
stronie ptyty. Pozwala to na jednoczesne gotowanie réznych potraw.

Uwaga:

- Po umieszczeniu zimnej zywnosci na plycie temperatura moze chwilowo spas¢ ponizej wybranej
temperatury. Lampki kontrolne beda miga¢ do czasu, az urzagdzenie ponownie osiggnie wymagana
temperature.

- Przy pierwszym uzyciu urzadzenia moze ono wydziela¢ lekki zapach i nieznacznie dymic.

Ostrzezenie: Nie wolno dotykac¢ ostony przeciwrozpryskowej podczas gotowania, poniewaz moze
ona osiggac wysokie temperatury.

D. Tacka ociekowa

Tacka ociekowa znajduje sie z przodu urzadzenia.

+ Wsun tacke do podstawy, aby jg zamontowac.

Zatyczka znajdujaca sie z przodu ptyty zatrzymuje ttuszcz odprowadzany podczas gotowania. Po
wyjeciu zatyczki thuszcz wyptynie na tacke.

Uwaga:
- Nigdy nie nalezy dotykac zatyczki, gdy ptyta jest goraca.

- Przed oproéznieniem tacki poczekaj, az urzadzenie ostygnie.

E. Wylaczanie urzadzenia

- Po zakonczeniu uzywania ustaw termostaty w pozycji, OFF” (Wyt.) i odtgcz urzadzenie od zasilania.
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F. Tabela trybow i czas6w gotowania

Podane czasy gotowania sg jedynie wskazéwka i bedg sie rézni¢ w zaleznosci od ilosci lub wielkosci
badz grubosci gotowanych produktéw spozywczych.

W przypadku czerwonego miesa podano temperature przyrzadzania stekéw stabo wysmazonych.
Wstepnie gotowane warzywa nalezy gotowac w osolonej wodzie przez 5 minut.

3 min (stabo wysmazone)
120 g mielonego miesa 220°C 6 min (Srednio wysmazone)
9 min (dobrze wysmazone)

160 g eskalopkoéw cielecych 260°C 5 min
Przecieta na pot piers cieleca 180°C 20 min
200 g eskalopkéw cielecych 220°C 5 min

120 g miesa mielonego 220°C 8 min

220 g udzca 220°C 8 min
80 g matych filetow 220°C 4 min
220 g catego filetu 180°C 10 min

400 g filetu mignon 180°C-160°C 20 min

1 kg okragtego steku 180°C 30 min
Przygotowane zeberka 180°C-160°C 20 min
140 g boczku wieprzowego 180°C 8 min
Comber 180°C-160°C 20 min
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DROB TERMOSTAT CZAS GOTOWANIA
Eskalopki (kurczak, perliczka) 220°C-180°C 10 min
Udziec (kurczak, perliczka) 180°C-160°C 20 min
Eskalopki z indyka 220°C 8 min
Udziec z indyka (kawatki) 180°C-160°C 20 min
Filet z kaczki 180°C-160°C 12 min
Filet mignon (kaczka, kurczak) 220°C 5 min
Udziec z kaczki 180°C-160°C 25 min
Comber z krélika (filetowany) 220°C-180°C 10 min
Udziec z krélika 180°C-160°C 25 min
Przepiérka glazurowana 180°C-160°C 20 min
Kurcze glazurowane 180°C-160°C 30 min

WEDLINY TERMOSTAT CZAS GOTOWANIA
Kietbasa, Chipolata 180°C 10 min
Andouillette 180°C-160°C 18 min
Merguez 180°C 10 min
Kaszanka 180°C-160°C 15 min
Biata kaszanka 180°C 15 min
Kebab 220°C-180°C 15 min
Kietbaski grillowe, frankfurterki 180°C-160°C 8 min
PODROBY TERMOSTAT CZAS GOTOWANIA
200 g watroby cielecej (plaster) 260°C 4 min
Nerka (kawatki) 220°C-180°C 8 min
Serce 220°C-180°C 10 min
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Nerkéwka (w plasterkach) 180°C 6 min
Watrébka drobiowa 220°C 5 min
Watrébka krélika 220°C 5 min

RYBY TERMOSTAT CZAS GOTOWANIA
Filet z soli, skarpa, piotrosza 220°C 3 min
150 g steku z tososia 220°C 8 min
180 g stekg z tu.ﬁczyka lub 220°C 8 min

miecznika
150 g steku z dorsza lub mintaja 220°C-160°C 10 min
500 g filetu z zabnicy 180°C-160°C 15 min
Kebab z zabnicy 220°C 8 min
Filet z barweny 220°C 2 min
Filet z sardynki 220°C 2 min
180 g filetu z sandacza, leszcza, 220°C 6 min
bassa

SKORUPIAKI, MIECZAKI TERMOSTAT CZAS GOTOWANIA
Przegrzebki (Swieze) 260°C 3 min
Duch amazonski 220°C 5 min
Krewetka 220°C 4 min
Ostrygi, sercowki, matze 260°C 5 min
Krewetki 220°C 6 min
Pierscienie z kalmarow 220°C 4 min
Filety z kalmaréw 220°C 6 min
Krewetki krolewskie (nieobrane) 220°C 6 min
P6t homara (z pancerzem) 220°C 10 min
Pt raka (z pancerzem) 220°C 10 min
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WARZYWA TERMOSTAT CZAS GOTOWANIA
Cata pieczarka 220°C 10 min
P6t pomidora 220°C 5 min
Pot cukinii 220°C 6 min
Po6t baktazana 220°C-180°C 12 min
Pot papryki 220°C-180°C 15 min
P6t marchewki 220°C-160°C 15 min
Plaster selera korzeniowego 220°C-180°C 15 min
Serce karczocha (w plasterkach) 180°C 12 min
Fenkut (w plasterkach) 220°C-160°C 12 min
Az kz;‘:’%‘xg&“epme 180°C-150°C 15 min
Dynia (w plasterkach) 180°C-160°C 12 min
Pokrojone ziemniaki 220°C-180°C 18 min
Pokrojony stodki ziemniak 220°C-180°C 15 min

OWOCE TERMOSTAT CZAS GOTOWANIA
Pét jabtka 180°C-160°C 20 min
Pé6t gruszki 180°C-160°C 20 min
Caty banan 220°C-180°C 8 min
Plaster ananasa 180°C 5 min
P&t moreli, pot sliwki 220°C 6 min
Cata wisnia 220°C 5 min
Pét figi 220°C 4 min
P6t nektarynki, brzoskwini 220°C 4 min
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5.CZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE

«Po uzyciu ustaw termostaty w pozycji ,OFF"” (Wyt.), odtacz urzadzenie od zasilania i pozwdl mu
catkowicie ostygnac (co najmniej Y2 godziny) przed rozpoczeciem czyszczenia.

- Po upewnieniu sie, ze ptyta wystarczajgco ostygta, zetrzyj nadmiar ttuszczu przy uzyciu chtonnego
papieru. W ten sposdb szybciej wyczyscisz ptyte.

- Uzyj skrobaczki, aby usung¢ przywierajgce pozostatosci jedzenia.

- Wyjmij ptyte z urzadzenia, naciskajac przyciski odblokowujace piyty.

- Opréznij tacke ociekowa.

- Umyj skrobak, tacke ociekowa i ptyte ciepta woda z mydtem lub umies¢ w zmywarce do naczyn.

- Do czyszczenia korpusu urzadzenia uzywaj wilgotnej $ciereczki nasgczonej niewielka iloscig
delikatnego detergentu. Nie uzywaj $ciernej gabki ani produktéw, ktére mogtyby uszkodzi¢
powierzchnie.

- Przed odtozeniem urzadzenia do przechowywania zamontuj tacke ociekowa i skrobaczke.
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6. PYTANIA | ODPOWIEDZI

CO ZROBIC, GDY:

ODPOWIEDZI

Urzadzenie wydziela dym
przy pierwszym uzyciu?

To normalne, ze urzadzenie wydziela nieznaczna
ilos¢ dymu, gdy jest uzywane po raz pierwszy. Przed
wigczeniem urzadzenia oczys¢ urzadzenie wilgotna
Sciereczka.

Urzadzenie sie wyfacza?

Sprawdz, czy termostaty nie sg ustawione w pozycji,OFF”
(Wyt.) i czy urzadzenie jest prawidtowo podfgczone do
zasilania.

Mozliwe, ze urzagdzenie
sie przegrzato. Odtacz
urzadzenie i pozostaw je
do ostygniecia przez na
najmniej 15 minut. Wiacz
urzadzenie jak zwykle

i ponownie rozpocznij
gotowanie.

Check that the plug is plugged in properly and that the
thermostats are properly lit. Also make sure you allow the
appliance to heat up before placing food on the plates.

Co jesli jedzenie sie nie
podgrzewa?

Sprawdz, czy wtyczka jest prawidtowo podtaczona do
zasilania i czy Swiecg sie lampki termostatéw. Upewnij
sie réwniez, ze urzadzenie zostato rozgrzane przed
wytozeniem zywnosci na ptyty.

Co zrobi¢, jezeli
grillowane jedzenie

sie nie przypieka, a
gotowanie idzie opornie?

Sprawdz, czy wybrana temperatura jest odpowiednia dla
danego rodzaju zywnosci i poczekaj, az urzadzenie sie
nagrzeje przed umieszczeniem zywnosci na ptytach.

Co zrobi¢, jezeli niewielka
ilos¢ ttuszczu wycieknie
na korpus urzadzenia?

Poczekaj, az urzadzenie catkowicie ostygnie, a nastepnie
przetrzyj je goraca wilgotna Sciereczka. Nigdy nie zanurzaj
podstawy urzadzenia w wodzie.

Co zrobi¢, jesli podczas
gotowania wytwarza sie
duzo dymu?

Unikaj uzywania zbyt duzej ilosci ttuszczu podczas
gotowania. Ttuszcz powoduje zwiekszone wydzielanie
dymu. Za pomoca pedzla nasmaruj ttuszczem suche
produkty spozywcze.
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7. PRZEPISY
KEFTA Z KREWETEK Z SOSEM Z ORZESZKOW ARACHIDOWYCH

500 g obranych ogondéw krewetek

1 posiekana szalotka

1 posiekany zabek czosnku

1/2 peczka posiekanych lisci kolendry
50 ml oleju sezamowego

1 tyzka maki ziemniaczanej

Sél i pieprz (Swiezo mielone)

24 patyczki drewniane o dtugosci 12 cm
Sos z orzeszkow arachidowych

300 ml mleka kokosowego

3 tyzki masta orzechowego

1 tyzeczka startej skorki z limonki

50 ml sosu sojowego

2 tyzki brazowego cukru

1 tyzka startego imbiru

- Posieka¢ krewetki i wymieszac¢ z szalotka, czosnkiem, kolendra, olejem sezamowym i maka
ziemniaczana.

+ Doprawi¢ do smaku. Uformowac¢ mate wateczki i wtozy¢ do lodéwki na 30 minut.

« Whozy¢ do garnka wszystkie sktadniki do przygotowania sosu.

« Zagotowag, a nastepnie gotowac na bardzo matym ogniu przez 5 minut. Odstawic.
- Wateczki nadzia¢ delikatnie na drewniane patyczki.

- Wiaczy¢ urzadzenie i rozgrzac obie ptyty.

« Potozy¢ szaszlyki na posmarowanej niewielka iloscia oleju ptycie plancha i smazy¢ przez 2 minuty
z kazdej strony.

« Podawac szasztyki na matym talerzu z sosem w miseczce.

« Zanurzac szasztyki w sosie orzechowym przed zjedzeniem.
Propozycja

Przed uzyciem zanurzy¢ drewniane patyczki na pét godziny w zimnej wodzie.
Dzieki temu nie bedg sie przypala¢ podczas smazenia.
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KULKI KRABOWE ACCRAS Z KREMOWYM GUACAMOLE
260°C

400 g miesa z kraba

100 g maki

1 jajko

1/2 tyzeczki chili w proszku

1 tyzka startego imbiru

1/2 posiekanego peczka pietruszki

1 tyzka posiekanego kwiatu tymianku
3 posiekane zabki czosnku

1 posiekanej cebuli

50 ml mleka cze$ciowo odttuszczonego
3 dojrzate awokado

1 tyzka przypraw do guacamole

2 tyzki gestej Smietany

Sok z limonki

1/2 peczka posiekanej kolendry

50 ml oliwy z oliwek

Sél i pieprz (Swiezo mielone)

+ Wymieszac mieso z kraba z maka, jajkiem, chili, imbirem, pietruszka, tymiankiem, czosnkiem i cebula.
» Dodac¢ mleko, aby uzyskac¢ odpowiednia konsystencje.

« Odstawic.

+ Wymiesza¢ miagzsz awokado z przyprawami do guacamole, sokiem z limonki, Smietang i kolendra.

+ Doprawi¢ i odstawi¢ w chtodne miejsce.

« Wiaczy¢ urzadzenie i rozgrza¢ ptyte plancha.

- Nattusci¢ ptyte i utozy¢ na niej mate kulki farszu krabowego (wielkosci tyzeczki).

- Podsmazac z kazdej strony przez okoto 2 minuty.

- Odstawic w ciepte miejsce.

» Wtozy¢ kulki do koszyczka stotowego, a guacamole do miseczki.

« Zanurzac kulki w guacamole.

124



POLICZKI ZABNICY Z SUSZONYMI MORELAMI

24 policzki zabnicy bez osci

24 duze suszone morele

150 ml oliwy z oliwek

1/2 cytryny marynowanej w soli

1/2 peczka $wiezej kolendry

1 tyzeczka tapenady z zielonych oliwek

6 gatazek rozmarynu bez listkow

2 czerwone cebule pokrojone ésemki i rozdzielone na warstwy
12 listkéw laurowych

Séli pieprz (Swiezo mielone)

+ Wymieszac¢ oliwe z oliwek z sokiem z catej cytryny, lis¢mi kolendry i pastg z oliwek.

« Marynowac policzki zabnicy i morele przez 2 godziny w przygotowanej marynacie.

- Na kazda gatazke rozmarynu nadzia¢ 5 policzkdédw zabnicy na przemian z morelami i ptatkami
czerwonej cebuli.

+ Na kazdym koncu gatazki umiescic listek laurowy.

- Wiaczy¢ urzadzenie i rozgrzac obie ptyty.

« Potozy¢ szaszlyki na ptytach i smazyc¢ przez 3 minuty z kazdej strony.

« Doprawi¢ w trakcie smazenia.

CHRUPIACE ZIEMNIACZKI

4 duze ziemniaki (Manon)

100 ml oleju stonecznikowego
1 tyzka bufki tartej

2 tyzka stodkiej papryki

1 tyzka purée z czosnku

2 tyzki szalotek w proszku

1 tyzka maki ziemniaczanej

2 tyzki suszonego tymianku

Séli pieprz

« Pokroi¢ ziemniaki na ¢wiartki. Umy¢ w cieptej wodzie i roztozy¢ na $ciereczce do wyschniecia.

+ W misce wymiesza¢ ¢wiartki ziemniakéw z 50 ml oleju.

+ Obtoczy¢ ziemniaki w mieszance butki tartej, papryki, czosnku, szalotki, tymianku i maki ziemniaczanej.

+ Odstawi¢ na 5 minut.

« Wiaczy¢ urzadzenie i rozgrzac ptyte plancha. Roztozy¢ ziemniaki na ptycie plancha nattuszczonej
resztg oleju.

125



+ Smazyc¢ z kazdej strony okoto 10 minut az do zrumienienia ziemniakoéw.
« Na koniec doprawic¢ do smaku.
+ Podawac w papierowym rozku.

CHRUPIACE BURGERY Z KURCZAKA

6 butek do hamburgeréw

3 piersi z kurczaka zagrodowego
2 drobno pokrojone szalotki

1 posiekany zabek czosnku

2 tyzki mieszanki ras el hanout
200 g ptatkéw kukurydzianych bez cukru
100 g prazonej cebuli

1 awokado

10 lisci sataty lodowej

4 biatka

100 g masta klarowanego

Sél i pieprz (Swiezo mielone)
Biaty sos

100 g biatego sera

100 g majonezu

1 tyzeczka startej skorki z cytryny
1 tyzeczka startego imbiru

1 tyzeczka musztardy

2 tyzki thuczonego rézowego pieprzu

- Posieka¢ mieso i wymieszac z szalotkami, czosnkiem i przyprawa ras el hanout. Doprawic¢ i uformowac
6 kotlecikéw wielkosci butek do hamburgeréw. Odstawic.

« Wymieszac wszystkie sktadniki sosu Przyprawi¢ do smaku i odstawic.

- Wymieszac i rozgnies¢ ptatki kukurydziane oraz smazonga cebule.

- Pokroi¢ migzsz awokado w drobng kostke i doda¢ pociete liscie sataty. Potaczy¢, dodajac odrobine
Sosu.

- Obtoczy¢ burgery z kurczaka w lekko ubitym biatku jajka, a nastepnie w ptatkach kukurydzianych.

- Wiaczy¢ urzadzenie i rozgrzac obie ptyty.

- Smazy¢ burgery na ptycie plancha posmarowanej mastem klarowanym. Smazy¢ 5 minut z kazdej
strony.

- Doprawi¢ do smaku.

« Przekroi¢ butki na pét i przyrumienic na ptycie plancha.

- Miedzy potéwkami goracej butki natozy¢ troche sosu i awokado z satata, a nastepnie wtozy¢ kotlet
z kurczaka.

» Dodac troche awokado z safata. Smacznego.
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CZEKOLADOWE NALESNIKI Z TRUSKAWKAMI POLANE KARMELEM

150 g cukru pudru

100 ml octu balsamicznego

250 g maki

1 tyzeczka sody oczyszczonej

50 g niestodzonego kakao w proszku
1 szczypta soli

2 jajka

100 g stopionego masta

250 ml maslanki

1 tyzka ekstraktu z wanilii

Dodatki

500 g duzych truskawek
50 g stopionego masta

- Zagotowac w garnku 100 g cukru z octem balsamicznym. Zmniejszy¢ ogien i pozostawi¢ garnek
przez 5 minut na bardzo matym ogniu, aby uzyskac do$¢ gesty karmel.

Odstawic.

+ W misce wymiesza¢ make, 50 g cukru, sode, kakao i s6l. Dodac jajka, roztopione masto, mleko i wanilie.
Ubi¢ delikatnie, aby uzyska¢ gtadka mase. Odstawic.

+ Usunac szyputki, umy¢ i wysuszy¢ truskawki.

« Wiaczy¢ urzadzenie i rozgrzaé ptyte plancha.

+ Wlac ciasto na ptyte plancha i uformowac mate nalesniki. Obracac placki, gdy tylko na ich powierzchni
zaczna tworzyc¢ sie pecherzyki (okoto 30 sekund z kazdej strony).

« Odstawic.

+ Usmazy¢ wszystkie nalesniki.

- Owina¢ nalesniki folig aluminiowa, aby nie ostygty.

« Przekroic truskawki na péti wymieszac z roztopionym mastem. Przysmazac je na ptycie plancha przez
1 do 2 minut. Pola¢ karmelem balsamicznym i szybko wymieszac¢.

« Utozy¢ truskawki w matych miseczkach i podawac z nalesnikami.

Propozycja

Nalesniki mozna poda¢ takze polane sosem czekoladowo-karmelowym wykonanym ze 100 g
rozpuszczonej czekolady karmelowej, 50 ml mleka i 1 tyzki thuszczu kakaowego (w miare mozliwosci).
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1. MPABWJ1A BE3ONACHOCTU 3
(MEPEBOA OPUTMHAJIbHBIX UHCTPYKLIAN)

MPOYUTAWUTE [OAHHbBIE PEKOMEHOALMKM NO TEXHUKE
BE3OMACHOCTW!

«OCTOPOXHO! OQueHb ropayad  MNOBEPXHOCTb.
Temnepatypa [OCTYNHbIX MOBEPXHOCTEN BO Bpems
3KCnyaTauumn yCTPONCTBA MOXKET OblTb OYEHb BbICOKOIA.
He npukacamtecb K yCTpOWCTBY BO BpemA ero
ncnonb3oBaHuA. icnonb3ynte NpyUxBaTKN UK 3alUTHbIE
nepyaTku.Mepen TemKak y6paTb yCTPONCTBO HAa XPaHEHME,
fanTe emy OCTbITb.

+ He cnepyeT ncnonb3oBatb rpwib C NOAKIOYEHNEM BHELLUHEro
Tanimepa unun oTaebHOMN CUCTEMbI ANCTAHLNOHHOIO ynpaBieHnA.

«B cnyyae noBpexpeHuna ceTeBOro LWHypa, BO u3bexaHue
OMaCHOCTM OH [I0JKEH ObITb 3aMEHEH 3aBOJOM-N3rOTOBUTENEM,
€ro CEepBUCHbIM  areHToOM  WIN  JIMUAMK,  UMEKLWUMUN
COOTBETCTBYIOLLYIO KBanudurKayuio.

« [lonyckaeTcA unCNofnb30OBaHME [aHHOMO YCTPOWCTBA AeTbMU
B BO3pacTe OT 8 neT u crapuwe, MMUaMm C OrpaHUYEeHHbIMU
br3nYEeCKMN, CEHCOPHbBIMU UM YMCTBEHHBIMV BO3MOXKHOCTAMM,
a TakXe NMuamMm C HefloCTaTOYHbIM OMbITOM W 3HAHUAMU, €C/n
OHM HAxoAATCA Mo MPUCMOTPOM WM MPOUHCTPYKTUPOBAHbI
B OTHOWeHMM 6e30MacHOro MCNonb30BaHMA YCTPOWCTBA WU
OCO3HAIT CBA3aHHbIe C HUM OnacHOCTU. [laHHOe YCTPOMCTBO —
He urpywka ana aeten. Ynctka n obcnyxnBaHne yCcTpOMCTBa
He OOMXHbl OCYLWeCTBAATbCA AeTbMU (3a UCKOYEeHneM feTen
CcTapue 8 neT, HaxoAAaAWwMXCcA nog NPUCMOTPOM B3POCSIbIX).

« XpaHuTe YCTPOUCTBO M €ro CeTeBOW LHYpP BHE AOCAraeMoCcTu
aeten mnaglue 8 ner.

« [laHHOe YCTPOMCTBO npeAHa3HauyeHO WCKIUYUTENbHO AN
ObITOBOrO MCMNONb30BaHMUA W He noaxoauT Ana Takux cdep
NPYMEHEHNA, Kak KYXOHHaA 30Ha A/1A nepcoHana B MarasmHax,
obucbl n gpyrve pabouve nomeueHus; dbepmepckme OOM3;
NCNONb30BaHMe rocTAMN OTefle, MOTeNeN, a TakXKe B Apyrux
MeCcTax FOCTUHWUYHOIO TWMNA; FOCTUHWULbI TUMA «NOCTeNb W
3aBTpPaK».
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«MpncnocobneHne ana YUCTKU/OTCKabNMBaHMA, NogaoH Ans
cbopa coka 1 NaHeNn MOXHO MbiTb B ropAYelrt MblIbHOW Bofe
NN B NOCYAOMOEYHON MaLLVHe.

» He cTaBbTe yCTPOMNCTBO Ha ropAYy0 MOBEPXHOCTb MUK PALOM C
Hen. He ncnonb3ynte Ha TepMOUYYBCTBUTESbHbIX MOBEPXHOCTAX
1N No6NM30CTN OT NTIErKOBOCMIAMEHAIOLWMXCA MaTepUaos.

« He nomeLyalite HUYero cBepxy yCTpomncTsa BO BpeMs ero paboTbil.

« OcTaBnanTe JoCTaTOYHOE MPOCTPAHCTBO MeXAy YCTPOMNCTBOM
N cTeHamun unm mebenbto (He meHee 10 cm). He ycTaHaBnmBarite
YCTPOWCTBO MO CMOHTMPOBAHHBIMA HA CTEHE KYXOHHbIMMU
aNeMeHTaMun.

«He no3Bonante ceTteBOMy LWHYpPY CBUCATb C Kpasa pabouen
NOBEPXHOCTU W He p[onyckamTe ero COMPUKOCHOBEHUA C
ropAYMMN NOBEPXHOCTAMM.

+ He norpy»arnTte B Bogy unm nobyto Apyryto XnaKkocTb.

«Bcerga oOTKnuYanTe YCTPOMCTBO OT 3eKTpoceTM nocse
NCMONb30BaHNA WX nepef ero ouncTkon. Hwukorga He
OCTaBNANTE YCTPOMNCTBO 6€3 NPNCMOTPA, KOrAa OHO NOAKI0UYEHO
K anekTpocetu. [lna Toro 4tobbl OTKMIOUMTb YCTPOWCTBO OT
3NeKTPOoCeTH, BCerga TAHUTE 3a BUMKY, N HAKOTA4A He TAHUTE 3a
LWHYP.

» He ucnonb3ynre ycTpOMCTBO B Cllyyae ero nageHua unn Hannuma
BMAVMbIX NOBPEXAEHUN.

« Ecnn ceTeBON WHYP NOBpEXAEH, He3aMeNnUTeNbHO NpeKpaTuTe
3KCNyaTauuto ycTponcTBaa.

+ He nbiTanTecb peMOHTMPOBATb YCTPONCTBO CaMOCTOATENbHO.

« icnonb3oBaHMe nNpUHAANeKHOCTEeN, He peKOMeHAOBaHHbIX
Unn He npogaBaemMbix KomnaHuen Cuisinart®, moXxeTt npmBecTu
K BO3rOpaHuto, MOPaKeHMI0 SNEKTPUYECKUM TOKOM U PUCKY
NonyyYeHnA TpaBMm.

* Acnonb3yinte pgaHHOe YCTPOWCTBO  UCKIOUUTENbHO  ANA
NPUrOTOBNEHMA NULLN N CNeQYNTe NHCTPYKLMAM, N3TOKEHHbBIM
B HaCTOALLEM PYKOBOACTBE.

» He ncnonb3ynTe Ha OTKPbITOM BO3ayXe.
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«OCTOPOXHO! MNMonustnneHosble naKkeTbl,

ncnosb3yemble ANA NOKPbITUA YCTPOMNCTBA NN B KauecTBe
YNakoBKM, MOryT npeactaBnATb  OMNacHOCTb. Bo
n3bexxaHve NoOON ONACHOCTU yayLWEeHUA XpaHUTe UX B
MecTe, HeJOCTYMHOM A MiadeHUEeB U AeTen. DTY nakeTbl
— He UrpyLuKa.

YTunusauma >SNeKTPUUYeCKOro u >SJIeKTPOHHOro
060pyaoOBaHNA NO OKOHYAHUM CPOKA CYXKObI
AKTMBHOe yyacTue B 3al1Te OKpy»KatoLen cpefbl — B
NHTepecax Bcex 1 Kaxaoro. B ceA3m ¢ atum:

« He ytunmnsmnpynte 3tm mnspgenua Bmecte C ObITOBbIMU
OTXOfaMMW.

« Wcnonb3ynTte nyHKTbl pa3genbHoro cbopa OTXOAOB,
LOCTYMHble B Ballen CTpaHe.

Bnarogapa 3Tomy HekoTopble MaTepuasnbl MOryT ObiTb
nepepaboTaHbl NN BOCCTAHOBJIEHDI.
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2. BBEAEHUE

MNo3sppaBnsem c npuobpeteHnem HoBoro ycTporictBa Plancha Power Elite ot Cuisinart.

BoT yxxe 6onee 30 net komnaHua Cuisinart cTpemMnTCA NPOVN3BOANTL CaMOe Jiyyllee KyXOHHOe
obopynosaHue. Bca npoaykuma komnaHum Cuisinart paccuntaHa Ha UCKIIOYMTENbHO ASIUTENbHDIN
CPOK cny»6bl U pa3paboTaHa Kak Ana ygobcTea

sKcnnyataumy, Tak ¥ AnA obecneuyeHus BenvKonenHon >GPeKTVBHOCTU B MNOBCEAHEBHOM
MCMONb30BaHNN.

[inqa Toro yTo6bI y3HaTL 6OJIbLLE O HaLLel NPOAYKLMN U NAEAX KYNIMHAPHbIX PELLenTOoB, MOCeTUTE Halll
Be6-calT www.cuisinart.eu

3.an ELl,I/I(DI/I KAuMM I/I3£|,EJ1 UA (cm. na KpbiLwKe)

1. OcHOBaHwue
2. CbemHasA rpuib-naHesib CO BCTPOEHHbIM LUTKOM OT Ppa36pbi3ruBaHuA X XUAKOCTN

IMaaKas NOBEPXHOCTb 1AeanbHO NOAXOANT ANA MPUrOTOBEHUA BIMHOB, AWML, TOHKO Hape3aHHOro
MsICa, PblObl ¥ MOJINIIOCKOB

Cuctema cTeKaHnA macna (NofKoyeHre He oTobpakeHo)
Perynatop Temnepartypbl (neBas CTOpoHa)

Perynartop remnepartypbl (MpaBasA CTOPOHa)

MexaHusm 610KNpoBKN/pPa36NoKNPOBKN NaHenn

MopaoH ana xupa

S L

Ckpe6ok

4. NCNOJ1Ib3OBAHUE

A. lMepep nepBbiM NCNONb30BaHVEM

- [poTpuTe KOPMYC 1 PErynATopbl HACTPOWKYM YCTPOWNCTBA BNAXKHOW TPAMKON.

+ OcyLLecTBAANTE MbITbe NaHenw, NoAAOHa ANA XMpa 1 CKpebKka BPyUHYto TEMOMN MblIbHO BOLOW,
W C MOMOLLbIO MOCYAOMOEUYHOV MALLVIHBI.

+ O3HaKOMBTECH C JOMOMNHUTENbHON HbOPMaLmelt B pa3gene «41cTka u XpaHeHue.

B. YcTaHOBKa naHenu

+ YcTaHaB/MBaTe yCTPONCTBO Ha POBHOW, yCTOMNYUBO, YACTON 1 CyXOW MOBEPXHOCTN Ha PACCTOAHUN
He MeHee 10 CaHTMEeTPOB OT CTeH U Mebenn. Y nonb3oBaTtesna Ao/KHa ObITb BO3MOXHOCTb BUAETH
naHesnb ynpaseHuA.

« YCTaHOBWTE MaHeNb Ha YCTPOMCTBO TakMM 06pa3om, YTOObl HOMKM MaHenu BOWW B OTBEPCTUA
ocHoBaHUA. LLIMTOK OT pa3bpbi3rMBaHWA KUAKOCTY AOSIKEH HAxXOAUTbCA C OOPaTHOWN CTOPOHbI
ycTporicTBa. (cm. Puc. 1 Ha KpbiwKe).

« [MprkpenuTe NaHesb, HaXMMasA Ha Hee C 06enx CTOPOH, A0 TeX Nop, NOKa NaHesb He 3allenKHeTCA
no mecTy.

« [iNA CHATUA NaHeNN HaXXMUTE Ha KHOMKM pa3b/ioOKNPOBKM C 06enx CTOPOH YCTPOWCTBA 1 CHUMUTE
naHens (Puc. 2).
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BHumaHume! Mepepn cHATMEM naHenu ybeautecb B TOM, UTO YCTPOWCTBO BbIK/IOYEHO, U MaHesb
ocTbina.

C. IHCcTpyKLMM no SKcnnyaTauum

Ha rpune MoXHO rotToBuUTb pa3nuuHble 6ntofa 13 oBoLLel, MAca Ui pbidbl. CMOMOLLbIO perynnpyemMbix
TePMOCTaTOB MOXXHO HaCTPOUTb TeMrnepaTypy NPUroToBAEHNA B COOTBETCTBUYM C TUMOM NPOAYKTa.
BaxHo! [llepes Tem Kak NpuUCTynWTb K NpeABapuUTENbHOMY HarpeBy YCTPOWCTBA, Bcerga
NPUKpennaAnTe naHenu.

+ BkntoueHne ycTponctBa M €ro npefBapuTesNibHbIN NOJOrPeB CheAyeT OCyLWecTBAATb MyTeM
YCTaHOBKM TEPMOCTATOB Ha MaKCMMYM.

« BoinonHAnTe Harpes A0 JOCTVMXEHWA »KeflaeMon TemnepaTypbl.

- B xopne npenBapuTenbHOro nogorpesa 6yayT Muratb CBETOBble MHAMKATOPbI TepMocTaTa. [ocne
[oCTUXeHMA Tpebyemol TemnepaTypbl CBETOBbIE MHAMKATOPbI MPeKpaTAT MuraTb 1 OyayT ropetb
NOCTOAHHBIM CBETOM.

- YcTaHOBVTE TeMMepaTypy B COOTBETCTBUN C rOTOBALLMMCA 6/1I0[0M, @ 3aTeM NOMeCTUTE NPOAYKT Ha
naHenb.

- [1Ba TepmocTaTa MOryT perynnmpoBaTbCcA MO OTAENbHOCTM ANA Pa3HbIX TemnepaTyp C NeBON u
npaBowi CTOPOHbI NaHesn, YTO MO3BONIAET rOTOBUTb fiBa 6Ntofa OHOBPEMEHHO.

D. MpumeuyaHune

-Mpwn ycTaHOBKe OXNaXAEHHOro MPOAyKTa Ha MaHesb Temrepatypa MOXeT Ha HEKOTOpoe Bpems
yNacTb HUXe BbIGPAaHHOIO 3HaueHUs. MIHAVKaTopbl TemnepaTypbl 6yayT Muratb 4o Tex nop, noka
TemrnepaTypa He BEPHETCA K YCTaHOBIEHHOMY 3HaUeHuIo.

- Mpy1 NepBOM 1CMONb30BaHUM YCTPONCTBA OHO MOXKET N3[aBaTb NIETKHMI 3aMnax, B TOM YKC/ie HEMHOTO
Abima.

BHumanume! Bo BpemA NpuroToBrieHnA He anKacaﬁlTer K WNTKam oT pa36pr3FVIBaHI/IF| XKNOokocTtun,
NOCKOJIbKY OHM MOTYT 3Ha4YNTENbHO HarpeTbcA.

MopaoH ansa xupa

MopfoH ANA XMpa PacnonoXeH B NepefHelt YacTy yCTPONCTBA.

« [inA yCcTaHOBKM NOALOHA BCTaBbTE €70 B OCHOBAHME.

Mpo6Ka, ycTaHOBMIEHHan B NepefHell YacTy MaHenu, yaepKrBaeT COK OT MPOAYKTOB B XOAe WX
npurotosnexus. Mpwv nssneyeHny NPo6KM TOMEHbIV NP OyAeT CTeKaTb B MOAMAOH.

BHumaHwme!

- Hukorpa He npurikacaiitech K Mpo6Ke, ecniv naHesb ropsayvas.
- MNepep Tem Kak MPUCTYNUTb K ONOPOXHEHMIO NOALOHA, AOKANTECH OXaXKAEHUA YCTPONCTBA.

E. BbiknoueHue ycTpoincrea

+ [0 OKOHYaHMK UCMOIb30BaHMA YCTPONCTBa NepeBemTe TepMocCTaThl B nonoxeHune «OFF» (BbIKJ1.)
1 OTCOeAMNHMNTE YCTPONCTBO OT NIEKTPOCETU.
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F. Tabnuua peXxnuMoB 1 BpeMeHU NPUroToBneHns

Bpemsa nNpUrotoBneHWA HOCUT WCKIIOUATENIbHO OPUEHTVPOBOYHbINA XapaKTep W 3aBUCUT OT
KONM4eCcTBa roToBALMXCA O1I0A, @ TakXKe pa3mepa U TONLWMHbBI MPOAYKTa.

[na KpacHoro msaca cTeneHb NPOXapKM 0TOGPAKAETCA KaK «MArKas» (C KPOBbIO BHYTPM).
MpenBapnTeNnbHO NPUrOTOBIEHHbIE OBOLW ClefyeT OTBapWTb B MOACONEHHON BOAE B TeueHue 5

MVHYT.

120 r pybneHoro msca

220°C

3 MUHYTbI (MArkaa npokapka,
C KPOBbIO BHYTPMU)

6 MVIHYT (CpeHAA NpoXapkKa)

9 MVHYT (NonHaA npoxapka)

o npomamd) 2 AL
160 r MeganboHOB U3 TENATUHbI 260 °C 5 MUHYT
TenAaubA rpyanHKa 180 °C 20 MUHYT

200 r 3ckasiona 13 TeNATUHbI 220°C 5 MUHYT
120 r pybneHoro mAca 220°C 8 MUHYT

400 r pune-MMHbOH

220 r Horun 220°C 8 MUHYT
80 r KoTneTbl U3 GUNenHON MAKOTM 220°C 4 MUHYTbI
220 r yenoro ¢une 180 °C 10 MUHYT

180 °C-160 °C

20 MUHYT

1 Kr MOPLMOHHOTO KycKa MsAca

180 °C

30 MUHYT
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[oTOBbIE K NMPUroToBJIEHNIO

peBpbiLLIKN 180°C-160°C 20 MUHYT
140 r rpyanHKn 180 °C 8 MUHyYT
Bok 180°C-160 °C 20 MUHYT
MACO NTULbI TEPMOCTAT BPEMA NPUTOTOBJIEHUA
ScKanonbl (13 KypuLbl, LlecapKu) 220°C-180°C 10 MUHYT
beppo (Kypuupbl, Liecapkm) 180 °C - 160 °C 20 MUHYT
DcKanorbl U3 MHAENKN 220°C 8 MUHYT
benpo nHpenkn (Kyckm) 180 °C - 160 °C 20 MUHYT
Oune yTKM 180°C-160°C 12 MUHYT
@Oune-MVHbOH (13 YTKM, KypuLibl) 220°C 5 MUHYT
YTuHoe 6egpo 180 °C - 160 °C 25 MUHYT
Cenno Kponuka (puneinHoe) 220°C-180°C 10 MUHYT
benpo kKponnka 180°C-160°C 25 MUHYT
MNepenenka Tabaka 180 °C- 160 °C 20 MUHYT
LibinneHok Tabaka 180°C-160 °C 30 MUHYT
MACHbIE NOJTYOABPUKATDI TEPMOCTAT BPEMA NPUTOTOBJIEHUA
Konb6acku — Cocunckun/capaenbkiu 180 °C 10 MUHYT
AHpyiieT (Konbacka 13 CBUHOM
KULLKW, HABUTOM CBUHBIMMA 180 °C - 160 °C 18 MUHYT
NOTPOXaMm 1 MACOM)
Mepres (TOHKVe OCTpble COCUCKM- 180 °C S
Konbackm)
KpoBAHas KpynaHasa Konbaca 180°C-160°C 15 MuHyT
JlnBepHasA konbaca 180 °C 15 MUHYT
Keb6ab 220°C-180°C 15 MyuHYT
YecHouHas Konbacka (nomTrkamm) 180 °C 5 MUHYT
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CappaenbKu KHaKBYPCT — COCUCKM 180°C-160 °C 8 MUHYT
CYBIMPOAYKTbI TEPMOCTAT BPEMA NPUTOTOBJIEHUA
200 r N"OMTUKOB TenAYben NeveHn 260 °C 4 MNHYTbI
Moukn (Kyckn) 220°C-180°C 8 MUHYT
Cepaue 220°C-180°C 10 MyUHYT
306Has kenesa TefeHKa 180°C ST
(nomTnKamm)
JIvBep nTnubI 220°C 5 MUHYT
JlnBep Kponuka 220°C 5 MUHYT
PbIBA TEPMOCTAT BPEMA NPUTOTOBJIEHUA
®une kambasnbl — NanTyca — pblobi- 220°C S
CONTHEYHVKa
150 r cTeika u3 nococsa 220°C 8 MUHYT
180 r cTenKa 13 TyHUa — CTenKa 13 220 °C 8 MUHYT
pbi6bl-Meya
150 r Tpecku — cTerika 13 cangpl 220°C-160°C 10 MUHYT
500 r ¢urne eBponenckoro 180°C — 160 °C s po
yAMnbLMKa (MOPCKOro YepTa)
Ke6ab 13 eBponenckoro yanabLimKa 220°C T
(Mopckoro uepTa)
®une 6apabynbKu 220°C 2 MUHYTbI
®wune capauHbl 220°C 2 MUHYTbI
180 r dune cygaka — nela — oKyHs 220°C 6 MUHYT
MOPENMPOAYKTbI - MOJUTIOCKU U
PAKOOBPA3HbIE TEPMOCTAT BPEMA NPUTOTOBJIEHUA
JcKanonbl (cBexue) 260 °C 3 MUHYTBI
CnuHonép 220°C 5 MUHYT
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KpeBeTkn 220°C 4 MUHYTbI
Monntocku — cepgueBUAKA — MUANN 260 °C 5 MUHYT
KpeBeTKu — KpyrnHble KpeBeTKn 220°C 6 MUHYT
Konbua Kanbmapa 220°C 4 MNHYTBI
®une kanbmapa 220°C 6 MUHYT
KoponeBcKkne KpeBeTku 220°C 6 MuHyT
(HeouuLLEHHbIE)
MonoBrHa nob6cTepa (C naHumpem) 220°C 10 MuHYT
MonoBrHa naHrycra (c naHumpem) 220°C 10 MUHYT
oBoLlu TEPMOCTAT BPEMA NPUTOTOBJIEHUA
LlaMNUHbOHbI LieIKoM 220°C 10 MUHYT
lNonoBnHa TomaTa 220°C 5 MUHYT
MonoBunHa Kabauka 220°C 6 MUHYT
MNMonoBuHa 6aknaxaHa 220°C-180°C 12 MyUHYT
MonoBrHa 6onrapckoro nepua 220°C-180°C 15 MUHYT
(n pe,qi?agle;;:zl:Hie:;z ::Or'll'aOF:J"I(ZHHaﬂ) AV ESIEHE 8 MHyT
lNonoBnHa MopKoBM 220°C-160°C 15 MuHyT
JlomTuK cenbpepes 220°C-180°C 15 MyHYT
CepAueBriHa apT1LLIOKa (TOMTUKaMN) 180 °C 12 MUHYT
MeHxenb (Kycoukamm) 220°C-160 °C 12 MuHYT
(npeABap:l/lc;:ilzz:ygmyfg:;nemblm 180°C-150°C 15 MuHyT
TblkBa (nOMTUKaMK) 180°C-160 °C 12 MUHYT
JNlomtukn KapTodensa 220°C-180°C 18 MUHYT
JlomTrKM cnapgkoro Kaptodens 220°C-180°C 15 MUHYT
OPYKTbI TEPMOCTAT BPEMA NPUTOTOBJIEHUA
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lNonoBuHa s610Ka 180°C-160 °C 20 MUHYT

[onosuHa rpyLn 180°C-160°C 20 MUHYT

Llenbin 6aHaH 220°C-180°C 8 MUHyYT

JlomTrK aHaHaca 180 °C 5 MUHYT
MNMonoBuHa abpukoca — NonoBuHa 220°C 6 MuHyT

C/BbI

Llenasa BuwHA 220°C 5 MURYT
MonoBuHa nHxmpa 220°C 4 MUHYTbI
[TonoBuHa HekTapuHa — [MonoBuHa 220°C 4 MAHYTHI

nepcrika

5. YNCTKA U XPAHEHUE

«[lo OKOHYaHWM WCMONb30BaHUA YCTPOWCTBa MepeBefuTe TepmocTaTbl B nonoxeHue «OFF»,
oTCOefiIMHMTE YCTPOMCTBO OT 3N1EKTPOCETU 1 AaiiTe eMy MOJIHOCTbIO OCTbITb (HEe MeHee rMonyyaca)
nepep TeMm, Kak MPUCTYNUTb K O4UCTKE.

+ Y6eMBLINCb, YTO NaHesb AOCTAaTOYHO OCTbINA, MPOMOKHMTE OCTaTKU XMpa BNUTbIBatOLLel 6ymaroi.
370 6ypeT cnocobcTBOBaTL H0NEe ObICTPON OUNCTKE NAHEeNN.

« Vicnonb3syiite ckpeboOK AN yaaneHna Npuannwmx ocTaTkos MULLK.

+ CH/MWTE NaHenb C yCTPOWNCTBA, HaXkaB Ha KHOMKM pa36/I0KNPOBKM NaHenu.

+ ONopoXHMTe NOAAOH AJ1A TOMIEHOTO XMpa.

- OcyulecTBnAnTe MbiTbe CKpebKka, MOAAOHa ANA TOMIEHOrO XUpa W MaHenu BPYUYHYO Terson
MblIbHOV BOAOW UMM B MOCY[OMOEYHOW MaLUunHe.

« Micnonb3yiite BNaxHyo TPAMNKY C HE6OMbLUMM KONMYECTBOM MOIOLLEro CPeACTBa, YTOObl OUNCTUTD
Kopnyc ycTpoiicTsa. He ncnonb3yiite abpasnsHyio rybky 1im npogyKT, KOTOPbIii MOXET NOBPeAnTb
NOBEPXHOCTb Kopryca.

- Mepep Tem Kak y6paTb yCTPOMNCTBO Ha XpPaHeHWe, 3aMeHUTe NOALOH AJ1A TOMIEHOTO »Krpa U CKPeboK.
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6. BOMNMPOCbHI N OTBETDI

YTO AOEJIATb, ECJIN:

OTBETDI

[Nouemy npu nepsom
NCMOoJIb30BaHUN
YCTPOWCTBO Bblaensaet
Obim?

Heb6onbluoe KonnyecTBo AblMa Npvi NepBOM BKOUYEHNM
YCTPOWCTBA ABAETCA HOPManbHOWM cuTyauuen. MNpotpute
YCTPOWCTBO BNAXXHOW TPAMKOWN Nepes BKIOYEHNEM.

Mouyemy ycTporicTtBo
BblKNOYaeTcA?

Ybeputech, 4TO TEPMOCTaTbl HE HAXOAATCA B MONOXKEHUN
«OFF», 1 YTO YCTPOWCTBO AO/MKHbIM 06Pa30M NOAKNIOUYEHO
K aneKTpoceTu.

Bo3MOXHO, ycTponcTBO
neperpenoch.
OTKnoumMTe YCTPOMCTBO
OT 3N1EeKTPOCeTN 1 JanTe
€My OCTbITb B TeYeHue
He MeHee 15 MUHYT.
Bkniounte ero, Kak
00bIYHO, U NPOJOIIKNTE
FOTOBKY.

Check that the plug is plugged in properly and that the
thermostats are properly lit. Also make sure you allow the
appliance to heat up before placing food on the plates.

Mouemy 6niopa He
roToBATCA?

MpoBepbTe, BCTaBMIEHa NN BUAJIKA B PO3ETKY HaAJIeXallym
06pa3om, 1 paboTaeT v NOACBETKA TepMOCTaToB. Kpome
TOro, nepep Tem, Kak pa3mecTUTb NPOAYKT Ha MaHenu,
obecneybTe HarpeB yCTPOMCTBa.

Mouemy NnpoayKTbl
nna 6apbekio He
NoapyMAHNBAIOTCS,
1 VX MPUroTOBJIEHNE
3aTpygHeHo?

Y6eputech, 4To BbIOpaHHas TeMMepaTypa Noagxoamt

AJ1 NPOAYKTa, M obecneybTe JOCTaTOYHOE BPeMsA
npeaBapuTeNbHOro NOAOrpeBa Nepes Tem, Kak MoMecTUTb
NPOAYKT Ha MaHeJb.

Yrto npomsongert, ecnu
HEMHOFO COKa OT rOTOBKM
NponbeTcA Ha Kopnyc
ycTponcTea?

JoxanTecb MONHOro oxaXAeHUA yCTPONCTBA 1 3aTem
BbITPUTE €ro KOpPMyc BIaXKHOW TpANKoW. Hukorga He
norpy»avite OCHOBaH1e Koprnyca B BOAy.

[Noyemy npu rotoBke
BblENAETCA MHOrO
abima?

M36eraiiTe ncnonb3oBaHWA CANLLKOM 60/bLIOTO
KOMMYeCTBa »KM1pa Npu roToBKE, T. K. OH CNocobCTByeT
obpa3oBaHuio AbiMa. icnonb3yinTe WeTKy ANA CMasblBaHWA
XKMPOM CYXUX MPOLYKTOB.
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7. PELENTDI
KIO®TA U3 KPEBETOK, APAXVUCOBbI COYC

500 r ounLEeHHbIX KPeBETOK C XBOCTOM
1 Hape3aHHbIN NyK-LanoT

1 Hape3aHHbIN 3y6UrK YecHOKa

1/2 nyyKa Hape3aHHbIX TNCTbEB KOpUaHapa
50 M1 KYHXYTHOro mMacna

1 CT. NoXKKa KapTodenbHOro Kpaxmana
Conb 1 MONOTbIN YEPHBIN NepeL|

24 pepeBAHHbIE WNaXKKn AANHON 12 cm
ApaxmncoBblii coyc

30 mS1 KOKOCOBOFO MOJIOKa

3 CT. TOXKKM apaxm1coBOro macna

1 4. noXKa TEpPTON Leapbl nanma

50 mn coeBoro coyca

2 CT. NOXKM KOPUYHEBOro caxapa

1 CT. NoXKa TEPTOro MMbMpsn

+ HapexbTe KpeBeTKM 1 CMeLlanTe C JIYKOM-LLAsIoTOM, YeCHOKOM, KOPUaHAPOM, KYH>KYTHbIM Mac/iom
1 KapTodenbHbIM Kpaxmasiom.

« [lo6aBbTe conb 1 nepel no Bkycy. CkataiiTe B Hebonbluve KONb6aCKM 1 NONOXKNTE B XONOANIbHUK
Ha 30 MUHYT.

« [omecTnTe B KaCTpIoNio BCE MHIPeMeHTbl ANA NPUrOTOBIEHUA Coyca.

- [loBeanTe AO KUMEHUA 1 BapuUTe Ha O4eHb clabom orHe 5 MUHYT. OTnoxuTe.

+ Konbackun oCcTOpOKHO HaHVXUTe BAOSb Ha AepeBAHHbIE LUMaXKKK.

« BKnloumnTte npubop v foxanNTeCH, Noka obe NNacTUHbI HarperoTCA.

« MonoXuTe WNaxK1 Ha NaaHyvy, CMasaHHYyo HeOONbLIMM KONMYeCTBOM Macha, 1 obxapurBaiiTte no 2
MVHYTbI C KaXX[,01 CTOPOHbI.

« LLinaxku nopasaiite Ha He6OMNbLLIOW Tapesike, COYC - B COYCHUKE.

+ Mepep Tem, Kak NPo6OBaTb, OKYHWTE LUMaXKKW B apaxnCcoBbIi COyC.

PekomeHpauua:

I'Iepep, NCNOJIb30BaHNEM Ha MoJi4aca 3aMOYNTE LWNa*XKn B XOHO,D,HOI;I Boje.
3TO NO3BONUT U36EXKaTb KX BO3ropaHuaA B npouecce NnpuroToBJyiEHNA.
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KPEOJIbCKUE KOTJIETKW U3 KPABA, CJINBOYHbI/ T'YAKAMOJE
260 °C

400 r kpaboBoro msAca

100 r myKkn

1 anuo

1/2 4. NOXKM MOSIOTOrO NepLa YnIm

1 CT. NoXKa TEPTOro MMbMpsn

1/2 Hape3aHHOTO NyYyKa UTaJIbAHCKON MeTPYLUKN
1 CT. NOXKKa Hape3aHHOro LBeTKa TMbsAHa
3 Hape3aHHbIX 3yburKa YecHOKa

1 Hape3aHHasA ronoBKa penyaToro syka
50 MS1 NoNyo6e3MPEHHOro MOSOKa

3 cnenbix aBOKago

1 CT. noXKKa cneunn AnA ryakamorne

2 CT. NOXKM FyCTOW »KMPHOW CMETaHbI

Cok nanma

1/2 Hape3aHHOro nyyka KopvaHapa

50 mf1 0/IMBKOBOro Macna

Conb 1 MONOTbIV YEPHbIV MepeL}

+ Nepemeluante KpaboBoe MACO C MyKOW, ANLIOM, NepLem Yninm, UMOVPEM, NeTPYLIKON, TUMbAHOM,
YECHOKOM U JTYKOM.

- [InA nonyyeHna HY>KHO KOHCUCTEHUMM fobaBbTe MOJIOKA.

- OTnoxure.

+ CMeLLanTe MAKOTb aBOKaZo CO CNeLmnamn Ana ryakamorsie, COKOM nalima, CMeTaHOM 1 KOpUaHAPOM.
« [lo6aBbTe conb 1 Nepew n oxyaguTe.

« Bknroumnte nprbop 1 foxKanTeCh, MOKa HarpeeTcs niaacTuHa niaHuum.

+ CMaXkbTe NNacTUHY 1 BbINIOXKNMTE Ha Heé HebGObLLVIE KOMOUKHM KpaboBoro daplua (06bEMOM C YaiiHyo
NOXKKY).

- O6apuBaiTe C KaXkaon CTOPOHbI MPUMEPHO MO 2 MUHYTbI.
« OxnaguTe.
+ BbInoxuTe KOTNeTKn B He6OMbLUYIO KOP3UHKY, a r'yakamone NnofaiTe B COyCHUKe.

« KoTnetkn HY?>KHO eCTb C HeOOoNbLLUVM KOJINYECTBOM ryakamone.
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LWEKM MOPCKOTIO YEPTA C KYPATOM

24 pa3pgenaHHble WeKn MOPCKOro Yépra

24 KpyriHbIX KyCcOouKa Kyparu

150 mn 0IMBKOBOroO mMacna

1/2 nUMOHa, MapMHOBaHHOTO B CONN

1/2 Hape3aHHOrO NyyKa CBeXero KopvaHapa

1 4. NOXKa 3enéHown TaneHagbl

6 BETOUYEK PO3MapPVHA, OUNLLEHHbIX OT IMCTbEB
2 KpacHble NyKOBULIbl, Hape3aHHble JoSIbKamu
12 He6ONbLUNX NABPOBbIX INCTHEB

Conb 1 MONOTbIV YepHbIV NepeL}

+ CmelLaiiTe OIMBKOBOE MACIIO, LIeNbI IMMOH, IMCTbA KOPUaHAPa 1 TaneHaay.

+ 3amapuHyITe WEKM MOPCKOro YE€pTa 1 Kypary B 3TOW CMecu Ha 2 vaca.

+ Ha Kaxaylo BeTOUKy po3mapurHa HaHXKnUTe rno 5 WEK MOPCKOro YépTa, Yepeaya Ux C Kyparom u
[0NTIbKaMu KPacHOr o flyKa.

+ C KaX[10 CTOPOHbI HAHWKMTE MO SIaBPOBOMY JINCTY.

« BkniouunTte npubop v poxanTech, noka obe NnacTUHbI HarperoTCA.

« MonoxwTe WnaxKm1 Ha NNACTVHbI U 06XKapuBaiTe Mo 3 MUHYTbI C KAXKA0W CTOPOHDI.

+ Bo Bpema npurotoBneHna gobasbTe conb 1 nepeL,.

141



XPYCTALUA KAPTO®ENb

4 KpynHble KapTopenuHbl copT «MaHOH»
100 mn NOACONMHEYHOro Macna

1 CT. NOXKa NaHNPOBOUHbIX Cyxapew

2 CT. NOXKKWM C/TaJKOro KpacHOro nepua

1 CT. TOXKa MOPUPOBAHHOIO YeCHOKa

2 CT. NOXKKM MOJIOTOrO JlyKa-LiasnoTa

1 CT. NoXKa KapTodenbHOro Kpaxmana

2 CT. NOXKKNM CYLLEHOro TUMbAHA

Conb 1 Y€pHbIN NepeL|

« Pazpexbe kapTodenb Ha YeTblpe YacTu. MpomoiiTe ero TéNNo BOAOW U BbICYLLMTE Ha TKaHMU.

« MonoxwuTe yeTBePTUHKM KapTodens B MUCKY 1 NepemellanTe ¢ 50 mn macna.

. nOKpOVITe KapTOd)eﬂb CMECbIO 13 NaHNPOBOYHbIX cyxapel?l, nanpukn, 4eCHOKa, JlyKa-wwasoTa, TMMbAHa

1 Kpaxmarna. OTnoxute Ha 5 MWHYT.

« BkntounTe Nprbop 1 AOXKAUTECH, MOKa HarpeeTcs NNacTyHa nnaHuu. BoinoxuTe Kaptodenb Ha nnaHuy,

CMa3aHHYI0 OCTaTKamMun macsa.

- ObxxapuBaiTe KapTodesnb A0 3010TUCTON KOPOUKM B TeueHne 10 MUHYT C KaXkao CTOPOHDI.

. ﬂO6aBbTe CONb N NepeL, B KOHLE NPUrotoBneHnA.

- MopagaiiTe B ByMaXKHOM KOHyce.

XPYCTALWUN KYPUHbIV BYPTEP
6 bynouek gna byprepos

3 depmepCcKrX KYpYHbIX FPYAKY

2 Hape3aHHble rofIoBKM JlyKa-LuanoTta

1 Hape3aHHbIN 3y6UrK YecHOKa

2 CT. IOXKMN CMeCu CneLmin pac-3nb-xaHyT
200 r HecnagKumx KyKypy3HbIX X10Mbes
100 r »apeHoro nyka

1 aBokago

10 nncTbeB canarta anicbepr

4 An4HbIX 6enka

100 r TonnéHoro macna

Conb 1 MONOTbIV YepHbIV NepeLl

Benbin coyc

100 r TBOpPOra

100 r maioHe3a

1 4. NoOXKKa TEPTOW NTMMOHHO Lieapbl

1 4. noXKa TépToro MMbMpPsA

1 4. noXKKa ropuunLbl

2 CT. NOXKN N3MeSIbYEHHOro PO30BOro nepua



+ HapexbTe Kypuuy 1 cmeLlante eé  IyKOM-LIanoToM, YeCHOKOM 1 CMeCbio pac-3/b-XaHyT. [lobaBbTe
Conb 1 nepeL, caenanTte 6 CTeKoB Mo pasmepy Oynoyek. OTnoxuTe.

« CMelLaiiTe BCe MHIPeMeHTbl ANA NPUroToBeHuna coyca. flobaBbTe Cconb 1 NepeL, 1 oxnagnTe.

« CMelLanTe U U3MenbynTe KyKypy3Hble XN0MbA U XapeHbln NyK.

+ HapexbTe MAKOTb aBOKafo MeNKnMu Kybukamu v 3atem fobaBbTe pybneHble NNCTbA canaTta.
MepemeLuanTe ¢ HEH6OMbLIMM KOMMYECTBOM COYCa.

+ O6MaKHUTE KypurHble CTENKM B Cfierka B3OUTbIN ANYHBIN 6eNoK, a 3aTeM B CMeCb 13 KyKypY3HbIX
XNOMbEB.

« BkntouuTte npunbop n foxanTech, noka 0be NnacTHbl HarpeTCA.

+ MpuroToBbTE KypUHbIE CTEMKM Ha NIacTMHe nnaHuu, Aobasnas TonnéHoe macno. ObxapmBanTe B
TeyeHne 5 MUHYT C KaXX[oW CTOPOHbI. [lobaBbTe conb 1 nepeL, no BKycy.

+ B 310 XXe Bpemsa paspexbre 6ynouku ana 6yprepos nonosam v o6kapbTe 1X [0 30/10TUCTON KOPOUKM
Ha nnaHye.

+ [lo6aBbTe HEMHOrO COyCa 1 CMeCK aBOKafo MeXxay ABYMA JIOMTMKaMu ropsayero xneba n 3atem
NosIoXMUTE TyAa KYPUHbIN CTENK.

+ [lobaBbTe eLé HeMHOro cmecu 1 nonpoobynTe.
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LUOKOJIAAHbIE BJINHbI, KNYBHUKA B KAPAMEJIA

150 r caxapHoui nyapbl

100 mn 6anb3aMmMyecKkoro yKkcyca
250 r mykun

1 4. noXKa NUTbEBOWN COAbl

50 r Kakao-nopoLuKa 6e3 caxapa
1 wenoTtka conu

2 Anua

100 r pacTtonsieHHoro macna

250 mn kedupa

1 CT. NOXKa 3KCTpaKTa BaHUIN

[ononHeHwue K 6niogy

500 r KpynHowm KnyOHUKN
50 r pacTonneHHoro macna

+MomecTtuTe 100 r caxapa 1 6anb3aMUYeCcKnii YKCycC B KacTpionio 1 AoBefuTe Ao KuneHus. Y6aBbte

OrOHb N BapuTe Ha O4YeHb cnabom orHe 5 MWHYT, YTOObI nony4ynTb AOCTAaTOYHO ryCTyto KapamMesb.

OTtnoxwuTe.

- CvelanTe B MrCKe MYKY, 50 I caxapa, coay, kakao u conb. [lobaBbTe ANLa, pacTonieHHoe Macso,

Kedup v BaHunb. OCTOPOXKHO B36eliTe O NonyyeHna KpemoobpasHoro Tecta. OTnoxuTe.

« YpanuTe yalenucTuky y Kny6HUKK, BbIMOITE €€ 1 BbICYLUMTE Ha TKaHW.

« BKntoumTte Npubop v fOXKANTECH, MOKa HarpeeTcsa NnacTuHa nnaHyu.

+ BoineiiTte Tecto Ha nnaHyy no popme HebonbLUMX 61MHOB. MNepeBopayrBaiiTe 6/IMHbI, Kak TONbKO Ha

NMOBEPXHOCTM NOABATCA Ny3bIpy (MPUMEPHO No 30 CEKYHA C KaXaow CTOPOHbI). OTnoxuTe.

- MoBTOpPWTE NpOLeypy NPUroTOBEHNA HECKONIBKO Pas.
+ O6epHUTe 651MHBI GONBroN, YUTOObI COXPAHUTD X FOPSAUYNMM.

. Pa3pe>KbTe Kﬂy6HVIKy nononam n CcMakbTe pacTonjieHHbIM MaC/1IOM. [Momectute Arofbl Ha nnaHuy

n obxapuBaiTe B TeyeHue 1-2 MUHYT. MNoneiTe ux 6anbzammyeckon Kapamesnbio U 6bICTPO

nepemeLlante.

+ Paznoxute Kny6HMKY B HebonbLune po3eTKy 1 nofaBaliTe BMecTe C 6avHamu.

PekomeHpauus:

MoneinTe 6ANHbI KapameNibHO-LLIOKOMAAHbIM COYCOM, MPUTOTOBAEHHBIM 13 100 I pacTonaeHHOro

KapamenbHOoro wokonaga, 50 ma monoka n 1 ct.
NOXKW KaKao-Macsa (ecnm BO3MOXHO).
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Cuisinart

Y

( www.cuisinarteu )

CUISINART
99 avenue Aristide Briand
92120 MONTROUGE - FRANCE

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal

garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional /

Gwarancja miedzynarodowa / MexpayHapoaHas 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:

DEUTSCH : CUISINART gewabhrleistet Ihnen eine unkomplizierte
Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Léndern.
Um die Adresse |hres Kundendienstes zu erfahren, wahlen Sie:
NEDERLANDS : CUISINART garandeert u een eenvoudig contact
met de klantenservice in alle landen. Om telefonisch contact
met de klantenservice te verkrijgen, raadpleegt u het volgende
nummer:

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto
con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i
dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero:
ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacion con los servicios
de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos
de su servicio de atencion al cliente, marque el:

PORTUGUES : A CUISINART facilita o acesso aos seus servicos de
apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto
com o seu servico de apoio ao consumidor, marque o nimero:
POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Panstwu tatwy kontakt
ze swoim dziatem obstugi klientéw we wszystkich krajach. Aby
uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa
kraju, nalezy wybra¢ numer:

PYCCKWW: CUISINART rapaHTupyeT Hanmune CepBUCHbIX
LueHTpoB B nobon cTtpaHe. Mpu npuobpeteHnun nsgennii
[lomallHero npvmeHeHuna Toprosoit mapku CUISINART
Ha Tepputopumn Poccuitickonn Oepgepaunn, nibopmayma
no 6nVMXalnM CEPBUCHBIM LeHTPaM M WX ajpecam
npefocTaBnAeTca no TenedoHy:

France

Belgique, Belgié,

Belgien
Nederland

Deutschland

Italia
Espafa
Portugal
Polska

Poccuna

n-verT

008002011 2014

<13 00 800 5000 6000

C

+31(79) 363 4242

\_/

SHiE3N 00 800 5000 6000

NUMBER

(> R
GREEN
GREEN

C

+7 4957297613

\_/

Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein

/| Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura

Factura - talao de caixa / Faktura -

- Tique de «caja /
Paragon / KsutaHuma - KaccoBbifi uek

Acheteur / Purchaser / Kéufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / Mokynatenb

« Merci de conserver cette carte de garantie avec l'original 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 Ihres Kaufbelegs auf.

« Bewaar deze garantiekaart goed, samen met uw originele aankoopbewijs

« Conservare il presente attestato di garanzia con l'originale della I%rova dacquisto.

« 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, coxpaxatime 0aHHbIU 2apaHMUHbIT MANOH 8Mecme ¢ opu2uHanamu 0o0KyMeHmMos, NodmeepXoaruux Bawy nokynky.
Hot Line: 00 800 5000 6000
HYPERLINK mailto:
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS : GARANTIE uniquement d’application en France + DOM/COM

(Martinique, Réunion, Guyane, deloupe, Mayotte, Saint-Pierre-et-

Miquelon, Saint-Barthélemy), N lle Calédonie, Polynésie Frangaise,

Wallis-et-Futuna

5ans de garantie a compter de la date d'achat sur présentation d'une preuve

dachat.

- 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 quindiquée 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. 211-4a L. 211-13 du code de

laconsommation 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 'emballage, des instructions de montage ou de
l'installation lorsque celle-ci a été mise & 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 & |'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 I'acheteur sous forme d'échantillon ou de modéle ;

- 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 I'usage auquel on la destine, ou qui diminuent

tellement cet usage, que 'acheteur ne 'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un
moindre prix, 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.

FRANGCAIS : GARANTIE (pays autres que la France)

Cuisinart vous offre 5 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 5-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 5 Jahre Garantie. In diesem Zeitraum erfolgt ein
Standardumtausch des Gerats (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zurlickgreifen zu konnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs

(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schliet
Schéden aufgrund einer unsachgeméfen Verwendung, eines Sturzes, eines
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese
Garantie schrankt auf keinen Fall lhre gesetzlichen Rechte ein.

NEDERLANDS: GARANTIE

Cuisinart biedt u 5 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 5 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 5 afos de garantia. Durante este periodo se llevard 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 utilizacién 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 legislacion de su pais.

PORTUGUES: GARANTIA

A Cuisinart oferece 5 anos de garantia contra qualquer defeito de fabrico.
Durante esse periodo sera efetuada uma troca padréo (produto idéntico ou,
na sua falta, produto equivalente). Para beneficiar da garantia, esta deve ser
acompanhada do comprovativo de compra (taldo de caixa ou factura), bem
como dos dados completos do comprador. Da garantia sao excluidas as dete-
riorages resultantes de uma utilizagao deficiente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparagao por pessoas ndo autorizadas. O disposto na presente
garantia contratual nao afeta os direitos legais vigentes no pais do comprador.

POLSKI: GWARANCJA

Firma Cuisinart udziela gwarancji 5-letniej dotyczacej wad produkcyjnych.
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na pro-
dukt identyczny lub réwnowazny). Aby z niej skorzysta¢, niniejszy bon musi
zawierac oryginalny dowod zakupu (paragon lub fakture) oraz Panstwa petne
dane identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajacych z
niewtasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUA

Mpwn nprobpeTeHn TOBapOB JOMALIHErO NPUMEHEHNA TOPTOBO MapKu
Cuisinart Ha Tepputopun Poccnitckoit Oegepauuu Mbl Aaem rapaHTmio Ha
BCe 3aBofCKMe fedekTbl B TeyeHne 5 (Tpex) neT (rapaHTuiiHblin Cpok). B
cyyae 06HapyXeHUA HeNCNPaBHOCTY B YKa3aHHbIV rapaHTUHbIA CPOK Mbl
6ecnnaTHoO yCTpaHM MyTeM PemMOHTa, 3aMeHbl AeTanei U 3amMeHbl BCero
13enVA niobble 3aBOACKYE AedeKTbl, Bbi3BaHHbIE HEOCTATOUHBIM Ka4YeCTBOM
matepuanoB un copku. B ciyuae HEBO3MOXHOCTY FrapaHTUIIHOTO PEMOHTa
u3genns, nprobpeteHHoro 8 Poccuiickoil Defepalinm, B rapaHTUIHbIV Neprog;
OHO MOXET 6bITb 3aMEeHEHO Ha HOBOE MMM aHaNIOrYHOE B COOTBETCTBUMN C
DepepanbHbimM 3akoHoM «O 3awuTe npas notpebuteneit». lapaHTuiiHas
3amMeHa NPOM3BOANTCA NPY NPeAbABNEHN JOKYMEHTOB, NOATBEPXAaloLNX
MOKYMKY ToBapa (4ek, KBUTaHLWIO, FapaHTUIAHbIA TaNoH C OTMeTKaMM 1 T..)
npu ycnosuu cobiofieHNA Npasu SKCNyaTaLi, ONUCaHHBIX B MHCTPYKLAM
10 3KCNyaTaLum n3penvs.

apaHTUA Ha U3heNVA He PacnpoCTPaHACTCA B CIy4aAX MeXaHUyecKinx
NOBPEXAEHNI, BbI3BaHHbIX HEHAANEXaLUMM 1CNONb30BaHUEM, BbIXOJa U3
CTPOA U3AENNA U3-3a NOMaAaHNA BHYTPb NHOPOAHbIX NPeAMETOB, XIAKOCTE,
HaCeKOMbIX 11 T.N., ero NajeHus; pa3bopKu, peMoHTa nin npeobpasoBaHna
nnuamu, He ynonHomoueHHbiMu Cuisinart n/vunu ecnu ncnonb3oBaHbl
HeopUrHanbHble AETanu; BCKPLITA NNOM6 Ha N3AENNK; NCNONb30BaHNA
V3AEeNNit B yCNIOBUAX U PEXIMAX, OTINYAIOLMXCA OT GbITOBbIX; HApYLIEHWA
VIHCTPYKLWIA N0 SKCMAyaTaunm.

lapaHTVA He PacnpPOCTPaHAETCA Ha akceccyapbl 1 KOMMNEKTYlolme.

B cnyyae npebABNeHnA NpeTeH3uii B COOTBETCTBUM C YCTIOBUAMM HACTOALLEN
lapaHTn Nepepaiite U3aenne LENMKOM BMECTe C rapaHTUHbIM TaNoHOM B
N060I N3 LIEHTPOB CEPBICHOTO 06CNYKNBAHIA.

Cpok cyx6bl - 5 (Tpy) roga.
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