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1. CONSIGNES DE SECURITE
(TRADUCTIONS DES INSTRUCTIONS ORIGINALES)

LIRE ATTENTIVEMENT CES CONSIGNES DE SECURITE
AVANT D'UTILISER LAPPAREIL !

« ATTENTION : RISQUE DE BRULURES
ii « AVERTISSEMENT : surfaces tres chaudes.

« NE PAS TOUCHER les surfaces chaudes, car celles-ci
peuvent provoquer des blessures. Toujours utiliser
la poignée.

- CET APPAREIL DOIT ETRE SURVEILLE. Rester prés de
I'appareil pendant son utilisation et le débrancher apres
chaque utilisation. Ne jamais laisser I"appareil allumé ou
branché sans surveillance.

« Toute piece de mobilier adjacente doit pouvoir résister a une
augmentation de température d'au moins 85 °C au-dessus de la
température ambiante de la piece ou se trouve l'appareil durant
son utilisation. Lespace autour de I'appareil doit étre dégagé
de 100 mm a l'avant, a l'arriére et sur les cotés de l'appareil et
de 700 mm entre la plaque de cuisson et le coté inférieur de
toute surface horizontale située au-dessus de I'appareil. Certains
meubles de cuisine en vinyle ou en stratifié sont particulierement
sensibles aux dommages dus a la chaleur ou aux décolorations
dues a des températures élevées, méme inférieures aux
directives susmentionnées. Tout dommage découlant d'une
installation de l'appareil contraire aux présentes instructions
releve exclusivement de la responsabilité du propriétaire. Ne
pas utiliser I'appareil comme espace de rangement ou surface
de travail.

+ Ne pas utiliser le grill a proximité ou en dessous de matériaux
combustibles tels que des rideaux ou des meubles.

« Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes
présentant des capacités physiques, sensorielles ou mentales




réduites ou par des personnes dénuées d'expérience ou de
connaissances, a moins qu’une personne responsable de leur
sécurité les ait supervisées ou leur ait fourni des instructions
concernant l'utilisation de l'appareil.

« Il convient de surveiller en permanence les enfants pour s'assurer
gu'ils ne jouent pas avec cet appareil.

+ Ne convient pas a des enfants. Pendant et apres son utilisation,
conserver l'appareil et son cordon d’alimentation hors de la
portée des enfants.

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

+Ne pas utiliser I'appareil si le cordon d‘alimentation est
endommagé.

+Si le cordon d’alimentation est endommagé, cesser
immédiatement toute utilisation de 'appareil. Si le cordon
d'alimentation est endommagsé, il doit étre remplacé par le
fabricant. Retourner l'appareil au service a la clientéle (consulter le
chapitre « Garantie internationale », page 94). Le consommateur
ne peut pas tenter de réparer lui-méme l'appareil.

» Ne pas enrouler le cordon d’alimentation autour du corps de
I'appareil pendant ou apres son utilisation.

+ Ne pas laisser le cordon d’alimentation pendre au bord de la
table ou du plan de travail de la cuisine.

+ Veiller a ce que le cordon d'alimentation n’entre pas en contact
avec des sources de chaleur.

- Comme les surfaces extérieures de l'appareil peuvent chauffer
durant 'utilisation de I'appareil, veiller a ce que celles-ci n'entrent
pas en contact avec d'autres surfaces sensibles a la chaleur.




+Ne pas utiliser d’'ustensiles en métal, qui risqueraient
d’endommager les éléments de cuisson.

« Toujours débrancher et laisser refroidir I'appareil avant de le
nettoyer.

SECURITE ELECTRIQUE

- Vérifier que la tension a utiliser correspond a la tension de
I'appareil ; celle-ci est indiquée en dessous du socle.

« Cet appareil n‘est pas destiné a étre contrélé au moyen d'une
minuterie externe ou d’'un systeme de commande a distance.

« Débrancher I'appareil lorsqu'il est laissé sans surveillance, avant
de I'assembler, de le démonter ou de le nettoyer.

+ Ne jamais tirer sur le cordon d’alimentation pour débrancher
I'appareil.

« Toujours s'assurer d’avoir les mains seches avant de toucher le
cordon d’alimentation ou de retirer la fiche de la prise de courant.

SECURITE GENERALE

« Veiller a ce que I'ensemble des éléments d’emballage ainsi que
les étiquettes et autocollants promotionnels soient retirés de
I'appareil avant la premiere utilisation.

« Toujours vérifier que l'appareil ne présente pas de traces
apparentes de dommages avant son utilisation. Ne pas utiliser
I'appareil s'il est endommagé ou s'il est tombé. En cas de
dommage ou de défaillance technique, prendre contact avec le
service a la clientéle de Cuisinart (consulter le chapitre « Garantie
internationale », page 94).

« Avant d’allumer l'appareil, s'assurer que les plaques sélectionnées
sont correctement assemblées et verrouillées.

+ Ne pas utiliser I'appareil pour tout autre usage que celui auquel
il est destiné.

+ Ne pas toucher les surfaces chaudes ; utiliser la poignée lorsque
I'appareil est allumé ou pendant qu'il refroidit.




« Placer le grill, gaufrier et appareil a omelettes 3 en 1 sur une
surface stable, plane et résistante a la chaleur, a proximité d'une
prise de courant.

+ Ne pas tenter de déplacer ou de soulever le grill, gaufrier et
appareil a omelettes 3 en 1 par une poignée ; soulever l'appareil
en veillant a bien le soutenir par en dessous.

+ Ne poser aucun objet sur I'appareil lorsqu’il fonctionne ou qu'il
est chaud.

+Ne pas envelopper les aliments dans du film plastique, des
sachets en polyéthyléne ou du papier d’aluminium pendant la
cuisson. Cela risquerait d'endommager les éléments de cuisson
et de provoquer un incendie.

« Ne pas utiliser les piéces et accessoires fournis avec l'appareil
pour tout autre usage que celui recommandé par Cuisinart.

+ Ne pas placer I'appareil sur ou pres d’un braleur électrique ou
a gaz chaud ni dans un four chaud.

+ Ne jamais laisser lI'appareil sans surveillance lorsqu’il est sous
tension ou branché.

- Vérifier régulierement toutes les piéces avant I'emploi. Si une
piece est endommagée, NE PAS UTILISER l'appareil.

« Pour éviter tout risque de blessure ou d'incendie, ne pas couvrir
I'appareil pendant son utilisation.

« Pour éviter tout risque d’'incendie, de choc électrique ou de
blessure, ne pas immerger le socle de I'appareil, le cordon
d’alimentation ou la fiche dans de I'eau ou dans tout autre
liquide, et ne pas les placer au lave-vaisselle.

« Pour débrancher l'appareil, tourner le bouton en position off,
puis débrancher la fiche du secteur.
« Eteindre et débrancher l'appareil aprés utilisation.

« Débrancher l'appareil lorsqu’il n‘est pas utilisé et avant de le
nettoyer. Laisser refroidir complétement l'appareil avant le
montage ou le démontage des pieces et avant le nettoyage.




« Nous recommandons de laver les plaques a la main. En cas de
lavage au lave-vaisselle, placer les plaques uniquement dans le
panier supérieur.

AVERTISSEMENT : les sachets en polyéthyléne

@ entourant l'appareil ou I'emballage peuvent étre
dangereux. Pour éviter tout danger de suffocation,
conserver ces sachets hors de la portée des bébés et
des enfants. Ces sachets ne sont pas des jouets.

Ce produit est conforme a lalégislation et aux normes européennes
pertinentes applicables a ce type et a cette classe d’appareils.
Notre entreprise est certifiée 1ISO9001:2015, une norme qui évalue
en permanence la performance de notre systeme de gestion de la
qualité. En cas de questions concernant la sécurité et la conformité
de nos produits, merci de prendre contact avec le service a la
clientéle (consulter le chapitre « Garantie internationale », page
94).

ET ELECTRONIQUES EN FIN DE VIE

Ce symbole figurant sur le produit ou son emballage
B indique que cet appareil ne peut étre traité comme
un déchet ménager. Au contraire, celui-ci doit étre
déposé dans un point de collecte adéquat dédié au recyclage
d'équipements électriques et électroniques. En veillant a ce que ce
produit soit mis au rebut correctement, vous contribuerez a éviter
de potentielles conséquences néfastes pour I'environnement et
la santé publique qui pourraient découler d'un traitement des
déchets inapproprié du produit. Pour obtenir de plus amples
informations concernant le recyclage de ce produit, veuillez
prendre contact avec votre administration locale ou votre service
local de traitement des déchets ménagers.

E MISE AU REBUT DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES




2. INTRODUCTION

Félicitations! Vous venez d’acheter le Grill, Gaufrier et appareil a omelettes 3 en 1.

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 concus 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, consulter notre site Internet
www.cuisinart.eu.

3. CARACTERISTIQUES PRODUIT (voir couverture)

Poignée
Bouton d’ouverture de la poignée

Bouton d'ouverture de la plaque supérieure

Plaques Gaufres
Bouton d'ouverture de la plaque inférieure

Voyants
Bac récupérateur de jus de cuisson intégré

NG Ww s wWwN

Thermostat

9. Socle

10. Plaques Grill

11. Plaques a omelettes

12. Racloir (non illustré)

4. UTILISATION
A. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, s'assurer que tous les emballages ont été retirés et
nettoyer avec soin les plaques de I'appareil (voir le chapitre Nettoyage et entretien).

B. SELECTIONNER LES ACCESSOIRES
Avant de commencer, sélectionner les plaques qui conviennent le mieux aux aliments a cuire.

Plaques Grill

Les plaques Grill nervurées s'utilisent comme grill de contact ou appareil a paninis. Elles sont
idéales pour cuire de savoureux hamburgers, saisir des steaks, préparer des paninis et griller de
délicieux légumes.

Plaques Gaufre

Les plaques Gaufre servent a préparer des gaufres sucrées ou salées, croustillantes et dorées a
I'extérieur et moelleuses a l'intérieur.



Plaques a omelettes

Les plaques a omelettes servent a préparer des omelettes, tortillas, mini-quiches et pizzas Iégéres
et aériennes. Elles sont égalementidéales pour les frittatas, mini-tartes, calzones et cheeseburgers.

C.ASSEMBLER ET DEMONTER LES PLAQUES

Assembler les plaques

- S'assurer que l'appareil est éteint et totalement refroidi.

« Sélectionner les plaques a utiliser.

« Disposer I'appareil avec les boutons de commande face a soi.

« Appuyer sur le bouton d'ouverture de la poignée et incliner la poignée pour ouvrir totalement
l'appareil.

- Aligner les deux entailles a I'arriére de la plaque (Fig. 1) avec les crochets situés au bas du socle.
Incliner la plaque et la faire coulisser sous le crochet.

- Appuyer sur I'avant de la plaque jusqu'a verrouiller celle-ci. Pour verrouiller plus facilement la
plaque, il est recommandé d'appuyer sur le bouton d'ouverture de la plaque au moment de
I'assembler.

- Répéter l'opération avec la deuxieme plaque.

Démonter les plaques

- S'assurer que l'appareil est éteint et totalement refroidi. Laisser I'appareil refroidir pendant au
moins 30 minutes avant de retirer les plaques.

- Visualiser les boutons d'ouverture de la plaque situés sur le coté droit de I'appareil, en haut et
en bas (Fig. 2). Appuyer fermement sur le bouton d'ouverture de la plaque supérieure pour la
déverrouiller et la retirer de I'élément supérieur. Soulever la plaque et la faire coulisser sous les
crochets au centre.

- Répéter l'opération en appuyant sur le bouton d'ouverture de la plaque inférieure afin de
déverrouiller celle-ci.

- Les plaques peuvent étre lavées a la main ou au lave-vaisselle apres utilisation.

Assembler et démonter le bac récupérateur de jus de cuisson intégré

L'appareil est doté d'un ingénieux systéeme de collecte des jus de cuisson, qui s‘écoulent
automatiquement des plaques dans le bac récupérateur intégré.

Insérer le bac récupérateur de jus de cuisson dans la fente située a droite de la base inférieure
(Fig. 3). Retirer le bac récupérateur de jus de cuisson en le faisant coulisser hors de la fente. Le
jus de cuisson doit étre éliminé en toute sécurité apres la cuisson. Le bac récupérateur de jus de
cuisson peut étre lavé au lave-vaisselle.

D. UTILISATION

Apres avoir assemblé les plaques et inséré le bac récupérateur de jus de cuisson intégré, vous étes
prét a utiliser I'appareil.

Préchauffer I'appareil

Pour obtenir des résultats optimaux, toujours préchauffer completement I'appareil avant de
I'utiliser.

« Brancher I'appareil dans une prise adéquate.



- Bien que les plaques soient dotées d'un revétement antiadhésif, nous vous recommandons de
les enduire avec un peu de spray de cuisson, ou d’huile a appliquer avec du papier absorbant ou
un pinceau de cuisine.

« Fermer le couvercle et régler le thermostat selon la cuisson souhaitée : Low, Medium ou High.

N.B. : adapter la température en fonction des aliments.

- Une fois le réglage sélectionné, un témoin rouge a I'avant de I'appareil indique qu'il est sous
tension et chauffe.

« Une fois la température optimale atteinte, un témoin vert indique que l'appareil est prét a
fonctionner.

Utiliser la poignée
- La poignée est congue pour étre verrouillée en utilisation Gaufre ou Omelette.

« Pour ouvrir I'appareil, saisir la poignée et appuyer sur le bouton d’ouverture de la poignée tout
en soulevant le couvercle.

« Pour fermer I'appareil, appuyer sur la poignée.

Cuire a l'aide des plaques Grill
- Préchauffer 'appareil jusqu’a ce que le voyant vert s'allume.
- Disposer les aliments sur la plaque inférieure et abaisser le couvercle.

- La charniere articulée permet d'ajuster l'espace entre les plaques supérieure et inférieure a
I'épaisseur des aliments (Fig. 4).

N.B. : pendant la cuisson, exercer une légere pression a I'aide de la poignée afin de préserver
toutes les saveurs. Pour cuire plusieurs aliments a la fois, s'assurer que I'épaisseur des aliments soit
uniforme afin d'obtenir une cuisson homogene de chaque aliment.

« Une fois les aliments disposés sur le gril, le voyant vert peut mettre quelques secondes avant de
s'éteindre. C'est normal.

- Le voyant vert est relié au thermostat et indique quand l'appareil a atteint la température
requise. Il continue de s'allumer et de s'éteindre tout au long du processus de cuisson. Soulever
le couvercle pour contrdler la cuisson des aliments. Le voyant vert n'indique pas que les aliments
sont cuits.

- Une fois les aliments cuits, les retirer délicatement en décollant les bords a I'aide d'une spatule
thermorésistante.

IMPORTANT : ne jamais utiliser d'ustensiles en métal, car ils peuvent endommager le revétement

antiadhésif.

« Une fois la cuisson terminée, régler le bouton de sélection sur la position « OFF » et débrancher
le cordon d'alimentation du secteur. Laisser I'appareil refroidir pendant au moins 30 minutes
avant de le nettoyer.

N.B.:lors de sa premiere utilisation, I'appareil peut dégager une légére odeur et un peu de fumée.
Cette réaction est normale et courante pour les appareils dotés d’une surface antiadhésive.

Cuire a l'aide des plaques Gaufre et Omelette
- Préchauffer 'appareil jusqu’a ce que le voyant vert s'allume.

- Disposer les aliments sur la plaque inférieure et abaisser la poignée. Un clic se fait entendre
lorsque I'appareil est bien verrouillé.

N.B. : les plaques doivent impérativement étre verrouillées pour assurer une cuisson correcte des
aliments.



- Le voyant vert peut mettre quelques secondes avant de s'éteindre. C'est normal.

- Le voyant vert est relié au thermostat et indique quand l'appareil a atteint la température
requise. Il continue de s'allumer et de s'éteindre tout au long du processus de cuisson. Appuyer
fermement sur le bouton d'ouverture et soulever le couvercle pour contréler la cuisson des
aliments.

- Une fois les aliments cuits, les retirer délicatement en décollant les bords a I'aide d'une spatule
thermorésistante.

N.B. : toujours remplir les plaques a omelettes jusquen dessous du bord afin déviter tout
débordement.

IMPORTANT : ne jamais utiliser d’'ustensiles en métal, car ceux-ci peuvent endommager le
revétement antiadhésif.

« Une fois la cuisson terminée, régler le bouton de sélection sur la position « OFF » et débrancher
le cordon d'alimentation du secteur. Laisser I'appareil refroidir pendant au moins 30 minutes
avant de le nettoyer.

N.B.:lors de sa premiere utilisation, I'appareil peut dégager une légére odeur et un peu de fumée.
Cette réaction est normale et courante pour les appareils dotés d'une surface antiadhésive.

5. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Nettoyer soigneusement chaque piece avant la premiére utilisation et aprés chaque utilisation.

- Une fois la cuisson terminée, régler le thermostat sur la position OFF et débrancher le cordon
d’alimentation du secteur.

- Laisser I'appareil refroidir pendant au moins 30 minutes avant de le nettoyer.
- Le racloir peut étre lavé a la main ou au lave-vaisselle.

« Eliminer le jus de cuisson du bac récupérateur. Le bac récupérateur de jus de cuisson peut étre
lavé a la main ou au lave-vaisselle.

- Les plaques peuvent étre lavées a la main ou au lave-vaisselle. Ne pas utiliser d'objets métalliques
tels que des couteaux lors du nettoyage, car ceux-ci peuvent endommager le revétement
antiadhésif. Utiliser uniquement des ustensiles en bois ou résistants a la chaleur.

- Si les plaques Grill ont servi a cuire des fruits de mer, les essuyer avec du jus de citron pour éviter
de transmettre la saveur des fruits de mer a la préparation suivante.

« Ne pas plonger le socle de I'appareil dans de I'eau ou dans tout autre liquide. Nettoyer l'appareil
et le panneau de commande a l'aide d’un chiffon propre et humide.

- Entre deux cuissons, racler les résidus, puis enlever les résidus avec de l'essuie-tout avant de
passer a la préparation suivante.

«» Ne jamais laisser un ustensile en plastique en contact avec les plaques brulantes.
- S'assurer que toutes les piéces sont propres et séches avant de les ranger.

« Ne pas enrouler le cordon d’alimentation autour de I'appareil.

« Ne pas plonger la fiche ou le cordon dans l'eau ni dans aucun liquide.

N.B. : ne pas utiliser de détergents abrasifs, d'ustensiles ou d'éponges a récurer, car cela risquerait
d'endommager le revétement antiadhésif.



6. RECETTES

GAUFRES TRADITIONNELLES
Pour 12 gaufres

Ingrédients :

+250 g de farine
+1c.as.desucre semoule
«1c.as.delevure chimique
+1cac.desel

+ 400 ml de lait demi-écrémé
- 3 ceufs moyens

« 30 ml d’huile végétale

Préparation :
1. Insérer les plaques Gaufre et préchauffer 'appareil sur MEDIUM.

2. Disposer tous les ingrédients dans un saladier et mixer le tout jusqu'a obtenir une pate lisse.
Laisser reposer pendant 5 minutes.

3. Lorsque le voyant vert s'allume, verser environ 60 ml de pate dans chaque moule de la plaque.
4. Fermer le couvercle et cuire pendant environ 3 minutes a 3 minutes et demie.
5. Retirer les gaufres et répéter I'opération avec la pate restante.

FRITTATA CLASSIQUE
Pour 4 frittatas

Ingrédients :

« 4 ceufs moyens

50 g de courgette rapée

+50 g de cheddar rapé

4 oignons de printemps émincés
- Sel et poivre

Préparation :
1. Insérer les plaques Omelette et préchauffer 'appareil sur LOW — MEDIUM.
2. Fouetter les ceufs dans un saladier. Incorporer le reste des ingrédients.

3. Lorsque le voyant vert s'allume, verser le mélange pour frittatas dans chaque alvéole, jusquen
dessous du bord.

4. Fermer le couvercle et cuire la préparation pendant 10 minutes ou jusqu'a ce qu'elle soit bien
dorée. Répéter l'opération avec le reste de la préparation.

10



1. SAFETY CAUTIONS
(ORIGINAL INSTRUCTIONS)

READ THESE SAFETY INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE
USING THE APPLIANCE!

« CAUTION: BURN HAZARD

« WARNING: Very hot surfaces
& - DO NOT TOUCH hot surfaces as possible injury
could occur. Always use the handle.
« THISISAN ATTENDED APPLIANCE. Do not leave unattended

during use, unplug after each use. Never leave the appliance
unattended when switched on or plugged in.

+ Any adjacent furniture must be able to withstand a minimum
temperature rise of 85°C, above the ambient temperature
of the room it is located in, whilst in use. This appliance
requires 100mm clearance around the front, back and sides
of the appliance and a minimum of 700mm between the
cooking plate and the underside of any horizontal surface
above it. Certain types of vinyl or laminate kitchen furniture
are particularly prone to heat damage or discolouration
at temperatures even below the guidelines given above.
Any damage caused by the appliance being installed in
contravention of these instructions will be at the liability of
the owner. You should not use this appliance to store items
on or as a work surface.

« Do not use the appliance near or under combustible materials
like curtains or furniture.

- Thisapplianceis notintended for use by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

« Children should always be supervised to ensure that they do
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not play with this appliance.

+ Not for use by children. Keep the appliance and its supply
cord out of reach of children during and after use.

« This appliance is for indoor, domestic use only and is not

intended to be used in applications such as: staff kitchen
areas in shops, offices and other working environments;
farmhouses; by customers in hotels, motels and other
residential type environments; bed and breakfast type
establishments.

+ Do not use the appliance if the supply cord is damaged. In the
event of supply cord damage, discontinue use immediately.
If the supply cord is damaged it must be replaced by the
manufacturer. Return the appliance to the Customer Care
Centre (see “International guarantee” on page 94). No repair
must be attempted by the consumer.

+ Do not wrap the supply cord around the main body of the
appliance during or after use.

+ Do not leave the supply cord hanging over the edge of a
kitchen table or worktop.

+ Do not allow the supply cord to come into contact with
sources of heat.

« As the outer surfaces may get hot when the appliance is in
use, take care not to allow the appliance surfaces to come
into contact with other heat sensitive surfaces.

« Do not use metal utensils as this will damage the cooking
plates.

« Always unplug the appliance from the mains outlet and allow
to cool before cleaning.

ELECTRICAL SAFETY

« Always ensure the voltage to be used corresponds with the
voltage on the appliance, this is indicated on the bottom of
the housing.
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« The appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or separate remove control system.

« Always disconnect the appliance from the electric supply if it
is left unattended and before assembling, disassembling or
cleaning.

« Never pull the plug out of the mains socket by the supply
cord.

« Always ensure that your hands are dry before touching the
supply cord or removing the plug from the mains socket.

GENERAL SAFETY

« Ensure all packaging materials and any promotional labels or
stickers are removed from the appliance before first use.

« Always inspect the appliance before use for noticeable signs
of damage. Do not use if damaged, or if the appliance has
been dropped. In the event of damage, or if the appliance
develops a fault, contact the Cuisinart Customer Care Line
(see“International guarantee” on page 94).

« Before switching on the appliance ensure that the selected
plates are correctly fitted and locked into position.

« Do not use the appliance for anything other than its intended
use.

+Do not touch hot surfaces; use the handles whilst the
appliance is switched on and during cooling time.

« Position the appliance on a stable, level, heat resistant surface
near a power socket.

+ Do not attempt to move or lift the appliance by the handle,
when lifting the appliance ensure you fully support from
underneath.

+ Do not place anything on top of the appliance while it is
operating or while it is hot.

« Do not wrap food in plastic film, polythene bags or metal
foil during cooking. This may cause damage to the cooking
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plates and create a fire hazard.

« Do not use accessories or attachments with this appliance
other than those recommended by Cuisinart.

+ Do not place the appliace on or near a hot gas or electric
burner or place in a heated oven.

+ Never leave the appliance unattended when switched on or
plugged in.

« Periodically check all parts before use. If any part is damaged
DO NOT USE.

«To avoid injury or possible fire, do not cover the appliance
when in use.

- To protect againt fire, electric shock or personal injury, do
not immerse the housing base, cord or plug in water or other
liquids or place in a dishwasher.

«To disconnect, turn the control to the off setting and then
remove the plug from the mains.

« Switch off and unplug the appliance after use.

+ Unplug from the mains when not in use and before cleaning.
Allow to cool completely before fitting or removing parts and
before cleaning the appliance.

+We recommend carefully washing the plates by hand. If a
dishwasher is to be used, place them on the top rack only.

WARNING: Polythene bags over the product or

@ packaging may be dangerous. To avoid danger of
suffocation, keep away from babies and children.
These bags are not toys.

This product complies fully with all appropriate EU and UK
legislation and the standards relevant with this type and
class of appliance. We are an 1SO9001:2015 certified company
that continually evaluates our Quality Management System
Performance. If you have any queries regarding product
safety and compliance, please contact our Customer Services
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Department (see “International guarantee” on page 94).

DISPOSING OF ELECTRICAL AND ELECTRONIC
APPLIANCES AT THE END-OF-LIFE

This symbol on the product or on the packaging
EEEN indicated that this product may not be treated as
household waste. Instead it should be handed over
to the appliance collection point for the recycling of electrical
and electronic equipment. By ensuring this product is
disposed of correctly you will help prevent potential negative
consequences for the environment and human health which
could otherwise be caused by inappropriate waste handling of
the product. For more detailed information about the recycling
of this product, please contact your local council office or your
household waste disposal service.

2. INTRODUCTION

Congratulations on your purchase of the 3 in 1 Grill, Waffle & Omelette Maker

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 FEATU RES (refer to cover)

. Handle

. Handle Release Button

. Upper Plate Release Button
Waffle Plates

Lower Plate Release Button
Indicator Lights

Integrated Fat Collection Tray
Temperature Control Dial

® PN WA WN 2

Housing Base

10. Grill Plates

11. Omelette Plates

12. Scraping Tool (image not shown)
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4. USE
A. BEFORE FIRST USE

Before using your 3 in 1 Grill, Waffle & Omelette Maker for the first time, ensure all packaging is
removed and clean the grill, waffle and omelette plates thoroughly (see Cleaning & Maintenance
Section).

B. SELECTING THE PLATES
Before you begin, select which plates are best suited for the food you wish to cook.

Grill Plates

The ribbed grill plates can be used as a contact grill or as a panini press. They are perfect for
succulent burgers, seared steaks, café style paninis and delicious vegetables.

Waffle Plates

The waffle plates can be used to make homemade sweet or savoury waffles, that have a golden-
brown crust and a soft fluffy centre.

Omelette Plates
The omelette plates can be used to create light and fluffy omelettes, tortillas, mini quiches and
pizzas. They can also be used to make frittattas, mini pies, calzone and even cook cheeseburgers.

C. FITTING AND REMOVING THE PLATES

Fitting the Plates

« Ensure the product is switched off and is fully cooled down.

« Select either the grill, waffle or omelette plates.

- Position the unit so that the controls are facing towards you.

- Press the handle release button and list the handle to fully open the product.

- Align the two cut outs at the back of the plate (Fig. 1) with the brackets on the bottom of the
housing base. Tilt the plate and slide it underneath the bracket.

« Push down the front end of the plate until it locks into place. To lock the plate more easily, its
recommended to press the plate release button, when fitting the plate.

- Repeat with the second plate.

Removing the Plates

- Ensure the product is switched off and is fully cooled down. Always allow the appliance to cool
for at least 30 minutes before removing the plates.

- Locate the plate release buttons, which can be found on the right side of the units upper and
lower housing (Fig. 2). Press the upper release button firmly, the upper plate will slightly loosen
to be able to remove from the top cover. Lift the plate up and slide out, under the brackets in
the centre.

- Repeat by pressing the lower release button and releasing the lower plate.
«The plates can be hand washed or cleaned in the dishwasher after use.
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Fitting and Removing the Integrated Drip Tray

The 3in 1 Grill, Waffle & Omelette Maker has a clever fat drainage system. Fat is drained via a small
recess at the rear of the plates, allowing fat and grease to drip down into the integrated tray.

To insert the drip tray, insert it into the slot on the right side of the lower housing (Fig. 3). To
remove the drip tray, simply slide the tray out of the slot. Grease should be disposed of safely after
cooking. The drip tray can be washed in the dishwasher.

D. USING THE 3 in 1 GRILL, WAFFLE & OMELETTE MAKER

Once you have fitted the plates and integrated drip tray, you are ready to start using the 3 in 1
Grill, Waffle & Omelette Maker.

Preheating the 3 in 1 Grill, Waffle & Omelette Maker
For optimum results, always preheat the unit completely before using.
« Plug the unit into a suitable mains socket.

- Although the plates have a non-stick coating, we recommend that you prepare the plates with
cooking spray or oil. If using oil, apply with a paper towel or pastry brush.

« Close the lid and turn the temperature control dial to the desired setting for cooking: Low,
Medium or High.

N.B: Adjust the temperature according to the food.

«When the dial is in place, a red light will illuminate on the front of the appliance to indicate that
the power is on and the appliance is heating up.

« Once the appliance has reached the optimal temperature, the green light will illuminate to
indicate the appliance is ready to cook.

Using the Handle

«The handle is designed to lock when used in either waffle or omelette mode.

- To open the appliance, grasp the handle, pressing in the handle release button as you lift the lid
upwards.

- To close the appliance, push the handle downwards.

Cooking with the Grill Plates
« Preheat the appliance, until the green indicator illuminates.
« Place the food on the lower plate and lower the lid.

- The floating hinge design means that the space between the upper and lower plate adjusts to
the thickness of your food (Fig. 4).

N.B: You can apply light pressure, using the handle to press, whilst cooking to lock in flavour.
When cooking more than one item at a time, try to ensure the thickness of the food is consistent
to ensure even cooking, for each piece of food.

- After placing your food on the grill, it may take a few seconds for the green light to switch off.
This is normal.

«The green light runs on a thermostat and indicates when the product is up to temperature. As
part of the cooking cycle the light will go on and off during this process. You will need to assess
if the food is cooked by lifting the lid. The green light does not indicate when food is cooked.

+When you are happy the food is cooked, remove it by gently loosening the edges with a heat-
proof plastic spatula.

IMPORTANT: Never use metal utensils, as they may damage the non-stick coating.
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- Once you have finished cooking, turn the selector to the ‘OFF’ position and unplug the power
cord from the mains. Allow the appliance to cool for at least 30 minutes before handling.

N.B: When using the appliance for the first time, there may be a slight odour and the unit may
smoke a little. This is normal and common for appliances with a non-stick surface.

Cooking with the Waffle and Omelette Plates

- Preheat the appliance, until the green indicator illuminates.

- Place the food on the lower plate and close the handle. You will hear a click when it locks securely.
N.B: It is important to lock the plates, to ensure the plates are fully sealed, so your food cooks
properly.

- It may take a few seconds for the green light to switch off. This is normal.

«The green light runs on a thermostat and indicates when the product is up to temperature. As
part of the cooking cycle the light will go on and off during this process. You will need to assess
if the food is cooked by firmly pressing the release button and lifting the lid.

«When you are happy the food is cooked, remove it by gently loosening the edges with a heat-
proof plastic spatula.

N.B: When using the omelette plates always fill to just below the rim, to avoid over filling the plates.
IMPORTANT: Never use metal utensils, as they may damage the non-stick coating.

- Once you have finished cooking, turn the selector to the ‘OFF’ position and unplug the power
cord from the mains. Allow the appliance to cool for at least 30 minutes before handling.

N.B: When using the appliance for the first time, there may be a slight odour and the unit may
smoke a little. This is normal and common for appliances with a non-stick surface.

5. CLEANING AND MAINTENANCE

« Before first use and after every use, clean each part thoroughly.

» Once you have finished cooking, turn the temperature control to the OFF position and unplug
the power cord from the mains.

« Allow the appliance to cool, for at least 30 minutes, before cleaning.
«The scraping tool can be washed by hand or in the dishwasher.
- Dispose of grease from the drip tray. The drip tray can be cleaned by hand or in the dishwasher.

« The plates can be washed by hand or in the dishwasher. Do not use metallic objects such as knives,
when cleaning as this can damage the non-stick coating. Use wooden or heatproof utensils only.

»When using the grill plates, if you have been cooking seafood, wipe the plates with lemon juice
to prevent seafood flavour transferring to the next recipe.

« Never immerse the base unit in water or other liquids. To clean the housing and control panel,
simply wipe with a clean, damp cloth.

- In between recipes, scrape excess food build up, then wipe of any residue with a paper towel,
before proceeding with the next recipe.

« Never leave plastic untesils in contact with the hot plates.

» Make sure all parts are clean and dry before storing.

« Never wrap the cord around the outside of the unit.

» Never immerse the plug or lead in water or any other liquid.

N.B: Do not use abrasive cleaners, hard implements or a scourer, as this may cause damage to the
non-stick coating.
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6. RECIPES

BASIC WAFFLES
Makes 12 Waffles

Ingredients:

2509 plain flour

« 1 tbsp. caster sugar

« 1 tbsp. baking powder

-1 tsp. salt

+ 400ml semi skimmed milk
»3 medium eggs

+30ml vegetable oil

Method:
1. Insert the waffle plates and preheat the machine to medium.

2. Place all the ingredients into a mixing bowl and mix until you have a smooth batter. Leave to
rest for 5 minutes.

3.When the green light indicator shows, pour approximately 60ml of batter into each waffle plate.
4. Close the lid and cook for approximately 3 to 3 %> minutes.
5. Remove the waffles and repeat with the remaining batter.

SIMPLE FRITTATA
Makes 4 Frittatas

Ingredients:

« 4 medium eggs

« 509 courgette, grated

« 50g cheddar cheese, grated
« 4 spring onions, finely sliced
- Salt & pepper

Method:
1. Insert the omelette plates and preheat the unit to low — medium.
2.1n a bowl, whisk together the eggs. Stir in the remaining ingredients.

3. When the green indicator light shows, pour the frittata mixture into the omelette plates, to just
below the rim.

4. Close the lid and cook for 10 minutes or until they have turned golden brown and set. Repeat
with the remaining mixture.
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1.SICHERHEITSHINWEISE
(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER
GEBRAUCHSANLEITUNG)

LESEN SIE VOR DER VERWENDUNG DES GERATS
AUFMERKSAM DIESE SICHERHEITSHINWEISE!

« ACHTUNG: VERBRENNUNGSGEFAHR
ii « VORSICHT: Sehr heif3e Oberflachen.

.Die heiBen Oberflichen NICHT BERUHREN,
es besteht Verletzungsgefahr. Immer am Griff
festhalten.

- DIESES GERAT MUSS BEAUFSICHTIGT WERDEN. Wihrend
des Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt lassen, nach jedem
Gebrauch den Netzstecker ziehen. Lassen Sie das Gerat
niemals unbeaufsichtigt, wahrend es eingeschaltet oder an
den Netzstrom angeschlossen ist.

+ Alle Mdbelstiicke, die sich in unmittelbarer Nahe befinden,
muissen wahrend der Verwendung mindestens einen
Temperaturanstieg von 85°C liber die Umgebungstemperatur
des Raumes, in dem sie sich befinden, aushalten kdnnen.
Dieses Gerat erfordert einen Freiraum von 100 mm um die
Vorderseite, die Rickseite und die Seiten des Gerats sowie
einen Mindestabstand von 700 mm zwischen der Garplatte
und der Unterseite jeder horizontalen Flache daruber.
Gewisse Arten von Kichenmdbeln aus Vinyl oder Laminat
sind besonders anfallig flr Hitzeschaden oder Verfarbungen
bei Temperaturen, die sogar unter den oben genannten
Richtwerten liegen. Fur Schaden, die dadurch entstehen,
dass das Gerdt entgegen diesen Hinweisen aufgestellt wurde,
haftet der Eigentimer. Sie sollten dieses Gerat weder als
Ablage noch als Arbeitsflache verwenden.

- Verwenden Sie den Grill nicht in der Nahe von oder unter
brennbarem Material wie Vorhangen oder Mébeln.
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+ Dieses Gerat darf nicht von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
von Personen ohne jede Erfahrungs- oder Kenntnisgrundlage
verwendet werden, wenn sie nicht dabei beaufsichtigt oder
vorher Uber den sicheren Gebrauch des Gerats unterrichtet
werden und die mit der Verwendung im Zusammenhang
stehenden Risiken begreifen.

Kinder sollten immer beaufsichtigt werden, damit sie nicht
mit diesem Gerat spielen.

Dieses Gerat darf nicht von Kindern verwendet werden.
Bewahren Sie das Gerat und das Netzkabel wahrend und
nach dem Gebrauch auflerhalb der Reichweite von Kindern
auf.

Dieses Gerat ist ausschlie8lich flir den Hausgebrauch in
Innenbereichen bestimmt und nicht fiir die Verwendung
in Einrichtungen wie: Kiichenbereiche, die flr Mitarbeiter
in Geschaften, Bliros und anderen professionellen
Umgebungen vorgesehen sind; landwirtschaftliche
Betriebe; die Nutzung durch Gaste in Hotels, Motels und
anderen Wohneinrichtungen; die Nutzung in Bed-and-
Breakfastahnlichen Einrichtungen.

Das Gerat nicht verwenden, wenn das Netzkabel beschadigt
ist. Die Verwendung sofort einstellen, wenn das Netzkabel
beschadigt wurde. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss
es vom Hersteller ersetzt werden. Senden Sie das Gerat an
den Kundendienst zurlick (siehe “Internationale Garantie” auf
Seite 94). Der Benutzer darf keinesfalls versuchen, das Gerat
selbst zu reparieren.

- Das Netzkabel weder wahrend noch nach dem Gebrauch um
das Gerat wickeln.

- Das Netzkabel nicht Giber den Rand eines Kiichentisches oder
einer Arbeitsfliche hangen lassen.

« Das Netzkabel darf nicht mit Warmequellen in Beriihrung
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kommen.

- Da die AuBBenflachen beim Betrieb des Gerats heill werden
konnen, sollten Sie darauf achten, dass die Gerateoberflachen
nicht mitanderen hitzeempfindlichen Oberflachen in Kontakt
kommen.

- Verwenden Sie keine Utensilien aus Metall, sie beschadigen
die Garplatten.

«Vor dem Reinigen immer den Netzstecker ziehen und das
Gerat abkuhlen lassen.

SICHERHEIT VON ELEKTROGERATEN

« Achten Sie stets darauf, dass die jeweilige Netzspannung
der Stromspannung des Gerats entspricht; diese ist auf der
Unterseite des Gerats angegeben.

«Das Gerat ist nicht fir die Bedienung mittels externer
Zeitschaltuhr oder separater Fernbedienung geeignet.

+Trennen Sie das Gerat immer vom Stromnetz, wenn
es unbeaufsichtigt bleibt, und auch bevor Sie es
zusammensetzen, auseinandernehmen oder reinigen.

- Ziehen Sie den Netzstecker niemals am Netzkabel aus der
Steckdose.

- Vergewissern Sie sich immer, dass lhre Hande trocken sind,
bevor Sie das Netzkabel beriihren oder den Netzstecker aus
der Steckdose ziehen.

ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

«Achten Sie darauf, vor dem ersten Gebrauch alles
Verpackungsmaterial und alle Aufkleber und Etiketten von
lhrem Gerat zu entfernen.

«Das Gerat vor dem Gebrauch immer auf offensichtliche
Anzeichen einer Beschadigung untersuchen. Verwenden Sie
das Gerat nicht, wenn es beschadigt oder heruntergefallen
ist. Im Fall einer Beschadigung oder wenn das Gerat nicht

22




mehr korrekt funktioniert, nehmen Sie Kontakt zum Cuisinart
Kundendienst auf (siehe “Internationale Garantie” auf Seite
94).

«Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Gerats, dass
die gewahlten Platten korrekt eingesetzt und eingerastet
sind.

- Verwenden Sie das Gerat nur fur den vorgesehenen Zweck.

- Die heil3en Oberflachen nicht beriihren; verwenden Sie bei
eingeschaltetem Gerat und wahrend der Abkuhlzeit immer
die Griffe.

- Stellen Sie das 3 in 1 Grill-, Waffel- und Omelettgerat auf eine
stabile, ebene und hitzebestiandige Oberflache in der Nahe
einer Steckdose.

«Versuchen Sie nicht, das 3 in 1 Grill-, Waffel- und Omelettgerat
am Griff zu bewegen oder anzuheben. Wenn Sie das Gerat
anheben, sollten Sie es gut von unten abstitzen.

+ Legen Sie nichts auf das Gerat, wahrend es in Betrieb oder
heil3 ist.

«Die Nahrungsmittel beim Garen nicht in Plastikfolie,
Kunststoffbeutel oder Metallfolie verpacken. Dies kann
zu einer Beschadigung der Garplatten fihren und eine
Brandgefahr darstellen.

«Verwenden Sie mit diesem Gerat keine anderen als die von
Cuisinart empfohlenen Zubehorteile oder Aufsatze.

« Das Gerat nicht auf oder in die Nahe eines heilen Gas- oder
Elektrobrenners oder in einen beheizten Ofen stellen.

+Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen, wenn es
eingeschaltet oder an den Netzstrom angeschlossen ist.

+ Regelmafig vor dem Gebrauch alle Teile Gberprifen. NICHT
VERWENDEN, wenn ein Teil beschadigt ist.

«Das Gerat wahrend des Gebrauchs nicht bedecken, um
Verletzungen und mogliche Brande zu vermeiden.
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«Zum Schutz vor Feuer, Stromschlag oder Verletzungen
das Basisgerat, das Netzkabel oder den Stecker nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen und nicht in die
Spulmaschine geben.

« Zum Ausschalten den Regler auf OFF drehen und danach den
Netzstecker ziehen.

«.Das Gerat nach dem Gebrauch ausschalten und den
Netzstecker ziehen.

« Immer den Netzstecker ziehen, bevor Sie das Gerat reinigen
oder wenn es nicht verwendet wird. Das Gerat vollstandig
abkihlen lassen, bevor Sie Teile einsetzen oder entfernen
und bevor Sie das Gerat reinigen.

« Wir empfehlen, die Platten vorsichtig von Hand zu waschen.
Falls Sie einen Geschirrspuler verwenden mochten, stellen
Sie sie nur in den oberen Bereich.

ACHTUNG: Plastikbeutel (iber Produkt oder
Verpackung kénnen gefahrlich sein. Von Babys und
Kleinkindern fernhalten, um Erstickungsgefahr zu
vermeiden. Diese Beutel sind kein Spielzeug.
DiesesProduktentsprichtinvollem Umfangalleneinschlagigen
Rechtsvorschriften und fir diesen Geratetyp und diese
Gerateklasse relevanten Normen der EU und Grof3britanniens.
Wir sind ein nach 1S09001:2015 zertifiziertes Unternehmen,
das die Leistung unseres Qualitaitsmanagementsystems
kontinuierlich bewertet. Wenn Sie Fragen zur Produktsicherheit
und Konformitat haben, wenden Sie sich bitte an unseren
Kundendienst (siehe “Internationale Garantie” auf Seite 94).

ALTGERATEN

Dieses Symbol auf Produkt oder Verpackung
B pesagt, dass dieses Produkt nicht als Hausmdiill

behandelt werden darf. Stattdessen sollte es

zu einer entsprechenden Sammelstelle zur

ﬁ ENTSORGEN VON ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-
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Wiederverwertung von elektrischen und elektronischen
Altgeraten gebracht werden. Durch das korrekte Recycling
wird moglichen Schaden fir die Umwelt und die Gesundheit
vorgebeugt, die durch unsachgemaBle Behandlung der
Produktabfalle entstehen kénnten. Weitere Information tber
dieWiederverwertungvon batteriebetriebenen Elektrogeraten
erhalten Sie in lhrer lokalen Gemeindeverwaltung oder bei
dem fiir Sie zustandigen Hausm{llverwertungszentrum.

2. EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres 3 in 1 Grill-, Waffel- & Omelettgerats!

Bereits seit Gber 30 Jahren ist es das erkldrte Ziel von Cuisinart, die allerbesten Klichengerdte
herzustellen. Alle Produkte von Cuisinart sind duBerst langlebig und so konzipiert, dass sie leicht
zu verwenden sind und Tag flir Tag hervorragende Leistungen vollbringen.

Mehr Gber unsere Produkte und Rezeptideen erfahren Sie auf unserer Webseite www.cuisinart.eu

3. PRODUKTUBERSICHT (siehe Umverpackung)

Griff

Entriegelungstaste fiir den Griff
Entriegelungstaste fiir die obere Platte
Waffelplatten

Entriegelungstaste fiir die untere Platte
Anzeigeleuchten

Integrierte Fettauffanglade

Drehregler fiir die Temperatur

© P NG WA WwN 2

. Basisgerat

10. Grillplatten

11. Omelettplatten

12. Schaber (nicht abgebildet)

4. GEBRAUCH

A.VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Bevor Sie lhr 3 in 1 Grill-, Waffel- & Omelettgerat zum ersten Mal verwenden, vergewissern Sie sich
bitte, dass alle Verpackungen entfernt und alle Teile griindlich gereinigt wurden (siehe Abschnitt

Reinigung und Pflege).
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B. AUSWAHL DER PLATTEN

Zuerst wahlen Sie die Platten aus, die sich am besten fiir die Gerichte eignen, die Sie zubereiten
maochten.

Grillplatten

Die gerippten Grillplatten konnen als Kontaktgrill oder als Panini-Presse verwendet werden. Sie
sind perfekt fiir saftige Burger, scharf angebratene Steaks, Paninis im Caféhausstil und kostliches
Gemdlise.

Waffelplatten

Die Waffelplatten eignen sich flir hausgemachte stile oder herzhafte Waffeln, die eine goldbraune
Kruste und einen weichen, fluffigen Kern haben.

Omelettplatten

Mit den Omelettplatten lassen sich leichte und fluffige Omeletts, Tortillas, Miniquiches und Pizzen
zubereiten. Sie kénnen auch zur Zubereitung von Frittata, Mini-Pasteten, Calzone und sogar
Cheeseburgern verwendet werden.

C. EINSETZEN UND ENTFERNEN DER PLATTEN

Einsetzen der Platten

- Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausgeschaltet und vollstandig abgekdhlt ist.
« Wahlen Sie entweder die Grill-, Waffel- oder Omelettplatten.

- Stellen Sie das Gerat so auf, dass die Bedienelemente lhnen zugewandt sind.

- Driicken Sie den Griffentriegelungsknopf und heben Sie den Griff an, um das Produkt vollstandig
zu 6ffnen.

- Richten Sie die beiden Aussparungen auf der Riickseite der Platte (Fig. 1) auf die Halterungen an
der Unterseite des Basisgerdts aus. Kippen Sie die Platte und schieben Sie sie unter die Halterung.

« Driicken Sie die Vorderseite der Platte nach unten, bis sie einrastet. Wahrend des Einsetzens ist es
ratsam, den Entriegelungsknopf zu driicken, um die Platte leichter befestigen zu kénnen.

- Den Vorgang mit der zweiten Platte wiederholen.

Entfernen der Platten

- Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausgeschaltet und vollstandig abgekuhlt ist. Lassen Sie
das Gerat immer mindestens 30 Minuten lang abkiihlen, bevor Sie die Platten herausnehmen.

- Die Tasten zum Entriegeln der Platte befinden sich auf der rechten Seite des oberen und unteren
Gerateteils (Fig. 2). Driicken Sie fest auf die obere Entriegelungstaste, die obere Platte 16st sich
ein wenig und ldsst sich dann vom oberen Gerateteil entfernen. Die Platte anheben und sie unter
den Halterungen in der Mitte herausziehen.

« Dann genauso verfahren, um den unteren Entriegelungsknopf zu driicken und die untere Platte
|6sen.

« Die Platten kdnnen nach dem Gebrauch von Hand oder in der Spiilmaschine gereinigt werden.

Einsetzen und Entfernen der integrierten Fettauffanglade

Das 3 in 1 Grill-, Waffel- und Omelettgerét verfiigt Gber ein ausgekliigeltes Fettablaufsystem. Das
Fett kann Uber eine kleine Aussparung an der Ruickseite der Platten ablaufen und tropft von dort
in die integrierte Fettauffanglade.
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Die Fettauffanglade in den Schlitz auf der rechten Seite des unteren Gehduses schieben (Fig. 3).
Zum Entfernen die Fettauffanglade einfach aus dem Schlitz ziehen. Uberschiissiges Fett sollte
nach dem Kochen sicher entsorgt werden. Die Fettauffanglade kann in der Spllmaschine
gereinigt werden.

D. VERWENDEN DES 3 IN 1 GRILL-, WAFF EL- UND OMELETTGERATSS

Sobald die Platten und die integrierte Fettauffanglade befestigt sind, kdnnen Sie das 3 in 1 Grill-,
Waffel- und Omelettgerat in Betrieb nehmen.

Vorheizen des 3 in 1 Grill-, Waffel- und Omlettgerats
Fur optimale Resultate sollten Sie das Gerat immer vollstandig aufheizen, bevor Sie beginnen.
« Das Geréat an den Netzstrom anschlief3en.

- Selbst wenn die Platten mit einer Antihaftbeschichtung versehen sind, ist es dennoch ratsam, sie
mit Kochspray oder Ol zu benetzen. Wenn Sie Ol verwenden, kénnen Sie es mit einem Papiertuch
oder einem Backpinsel auftragen.

- Die Abdeckung schlieBen und den Drehregler auf die gewiinschte Temperaturstufe stellen.
Niedrig (Low), Mittel (Medium) oder Hoch (High).

Anmerkung: Passen Sie die Temperatur an das jeweilige Nahrungsmittel an.

«Wenn der Drehregler eingestellt ist, zeigt ein rotes Licht an der Vorderseite des Gerats, dass der
Strom eingeschaltet ist und das Geréat aufheizt.

- Sobald das Gerat die optimale Temperatur erreicht hat, leuchtet das griine Licht und zeigt damit
an, dass das Gerat einsatzbereit.

Verwenden des Griffs

« Der Griff ist so konstruiert, dass er einrastet, wenn das Gerat im Waffel- oder Omelettmodus
verwendet wird.

«Zum Offnen des Gerdts den Griff gut festhalten und die Griff-Entriegelungstaste driicken,
wdhrend Sie die Abdeckung anheben.

« Um das Gerat zu schlieBen, driicken Sie den Griff nach unten.

Zubereitungen mit den Grillplatten

- Das Gerét vorheizen, bis das griine Licht leuchtet.

« Das Grillgut auf die untere Platte legen und die Abdeckung senken.

« Das schwimmende Scharnier ist so konzipiert, dass sich der Abstand zwischen der oberen und
der unteren Platte der Dicke der Nahrungsmittel anpasst (Fig. 4).

ANMERKUNG: Sie kdnnen wéhrend des Garens leichten Druck auf den Griff ausiben, damit
der Geschmack der Speisen noch besser erhalten bleibt. Wenn Sie mehr als ein Stiick auf einmal
garen, achten Sie darauf, dass sie gleich dick sind, um alle Stiicke gleichmaBig zu garen.

« Nachdem Sie lhr Grillgut auf den Grill gelegt haben, kann es einige Sekunden dauern, bis das
griine Licht erlischt. Das ist normal.

« Das griine Licht wird von einem Thermostat gesteuert und zeigt an, wenn das Produkt die
gewdlinschte Temperatur erreicht hat. Wahrend des Garvorgangs schaltet sich das Licht ein und
aus. Heben Sie den Deckel an, um zu priifen, ob die Speisen gar sind. Das griine Licht zeigt nicht
an, ob die Nahrungsmittel gar sind.

«Wenn der gewiinschte Gargrad erreicht ist, kdnnen Sie die Speisen mit einem hitzebestandigen
Spatel von den Randern I6sen und herausnehmen.
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WICHTIG: Niemals Utensilien aus Metall verwenden, denn sie kénnen die Antihaftbeschichtung
beschddigen.

» Nach Beendigung des Garvorgangs den Temperaturregler auf ‘OFF drehen und den Netzstecker
aus der Steckdose ziehen. Vor jeder weiteren Handhabung das Gerdt mindestens 30 Minuten
lang abkihlen lassen.

Anmerkung: Wenn Sie das Gerdt zum ersten Mal benutzen, kann es zu einer leichten
Geruchs- oder Rauchentwicklung kommen. Das ist normal und Ublich bei Gerdten mit einer
Antihaftbeschichtung.

Zubereitungen mit den Waffel- und Omelett-Platten

« Das Gerat vorheizen, bis die griine Anzeige leuchtet.

- Die Nahrungsmittel auf die untere Platte legen und den Griff schlieBen. Er rastet horbar ein und
ist dann sicher verriegelt.

ANMERKUNG: Es ist wichtig, die Platten zu verriegeln, um zu gewadhrleisten, dass die

Nahrungsmittel gut umschlossen sind und korrekt garen.

« Es kann einige Sekunden dauern, bis das griine Licht erlischt. Das ist normal.

«Das griine Licht wird von einem Thermostat gesteuert und zeigt an, wenn das Produkt die
gewiinschte Temperatur erreicht hat. Wahrend des Garvorgangs schaltet sich das Licht ein und

aus. Die Entriegelungstaste kraftig driicken und den Deckel anheben, um zu priifen, ob die
Speisen gar sind.
« Wenn der gewlinschte Gargrad erreicht ist, kdnnen Sie die Speisen mit einem hitzebestdndigen
Spatel von den Randern I6sen und herausnehmen.
ANMERKUNG: Fiillen Sie die Omelettplatten immer nur bis knapp unter den Rand, damit sie
nicht tberquellen.
WICHTIG: Niemals Utensilien aus Metall verwenden, denn sie kénnen die Antihaftbeschichtung
beschddigen.

» Nach Beendigung des Garvorgangs den Temperaturregler auf ‘OFF drehen und den Netzstecker
aus der Steckdose ziehen. Vor jeder weiteren Handhabung das Gerat mindestens 30 Minuten
lang abkihlen lassen.

ANMERKUNG: Wenn Sie das Gerdat zum ersten Mal benutzen, kann es zu einer leichten
Geruchs- und Rauchentwicklung kommen. Das ist normal und Ublich bei Gerdten mit einer
Antihaftbeschichtung.
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5. REINIGUNG UND PFLEGE

«Vor dem ersten Gebrauch und nach jeder Verwendung alle Teile griindlich reinigen.

« Nach Beendigung des Garvorgangs den Temperaturregler auf OFF drehen und den Netzstecker
aus der Steckdose ziehen.

« Das Gerat vor dem Reinigen mindestens 30 Minuten lang abkiihlen lassen.
« Der Schaber kann von Hand oder in der Spiilmaschine gereinigt werden.

- Das Fett aus der Fettauffanglade entsorgen Die Fettauffanglade kann von Hand oder in der
Spillmaschine gereinigt werden.

- Die Platten kdnnen von Hand oder in der Spiilmaschine gereinigt werden. Verwenden Sie bei der
Reinigung keine metallischen Gegenstande, wie z. B. Messer, da diese die Antihaftbeschichtung
beschadigen kénnen. Verwenden Sie nur hdlzerne oder hitzebestdndige Utensilien.

- Wenn Sie die Grillplatten zur Zubereitung von Meeresfriichten verwendet haben, wischen Sie sie
mit Zitronensaft ab, damit der Geschmack der Meeresfriichte nicht auf die ndchste Zubereitung
Uibergeht.

- Das Basisgerat niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen. Das Gerat und das
Bedienfeld einfach mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

« Schaben Sie zwischen den Zubereitungen Uberschiissige Speisereste ab und wischen Sie mit
einem Papiertuch nach, bevor Sie mit der ndchsten Zubereitung fortfahren.

- Lassen Sie niemals Kunststoffutensilien auf den hei3en Platten liegen.
«Vergewissern Sie sich, dass alle Teile vor dem Verstauen sauber und trocken sind.
+ Wickeln Sie das Kabel niemals um das Gerat.

- Den Stecker oder das Kabel nie in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen.

ANMERKUNG: Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel, harter Gegenstande oder
Scheuerschwdamme, da dies zu einer Beschddigung der Antihaftbeschichtung fiihren kann.
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6. REZEPTE

EINFACHE WAFFELN
Ergibt 12 Waffeln

Zutaten:

+250g Mehl

« 1 EL Streuzucker

« 1 EL Backpulver

+1TL Salz

+ 400 ml teilentrahmte Milch
« 3 mittelgroR3e Eier

+30 ml Pflanzendl

Zubereitung:
1. Die Waffelplatten einsetzen und das Gerat auf MEDIUM vorheizen.

2. Alle Zutaten in eine Riihrschissel geben und zu einem glatten Teig verriihren. 5 Minuten ruhen
lassen.

3. Wenn das griine Licht leuchtet, etwa 60 ml Teig in jede Waffelplatte gie3en.
4. Den Deckel schliefen und etwa 3 bis 3 %2 Minuten garen.
5. Die Waffeln herausnehmen und den Vorgang mit dem restlichen Teig wiederholen.

EINFACHE FRITTATA
Ergibt 4 Frittata

Zutaten:

« 4 mittelgroB3e Eier

+ 50 g Zucchini, gerieben

50 g Cheddar-Kése, gerieben

« 4 Friihlingszwiebeln, in feinen Ringen
- Salz & Pfeffer

Zubereitung:
1. Die Omelettplatten einsetzen und das Gerat auf LOW - MEDIUM vorheizen.
2.In einer Schiissel die Eier verquirlen. Das restliche Zutaten einriihren.

3.Wenn das griine Licht leuchtet, die Frittata-Mischung bis knapp unter den Rand in die
Omelettplatte fullen.

4. Den Deckel schlieBen und 10 Minuten garen, bis sie goldbraun und fest geworden sind. Den
Vorgang mit der restlichen Mischung wiederholen.
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1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

DEZE VEILIGHEIDSRICHTLIJNEN AANDACHTIG LEZEN
VOORALEER HET APPARAAT TE GEBRUIKEN!

« LET OP: VERBRANDINGSGEVAAR
ii « WAARSCHUWING: Zeer hete oppervlakken.

- Raak hete oppervlakken NIET aan, dit kan namelijk
letsel veroorzaken. Gebruik altijd het handvat.

+ ZORG DAT ER ALTIJD TOEZICHT IS OP DIT APPARAAT. Laat
het apparaat niet onbeheerd achter tijdens gebruik. Haal de
stekker uit het stopcontact na elk gebruik. Laat het apparaat
nooit onbeheerd achter wanneer hij aan staat of wanneer de
stekker in het stopcontact zit.

« Meubilair in de buurt van het apparaat moeten wanneer hij
in gebruik is, bestand zijn tegen een temperatuurstijging van
minimaal 85°C boven de omgevingstemperatuur waarin het
apparaat zich bevindt. Er moet minimaal 100 mm open ruimte
zijn rondom de voor-, achter- en zijkanten van het apparaat
en minimaal 700 mm afstand zijn tussen de bakplaat en de
onderkant van een horizontaal oppervlak erboven. Bepaalde
soorten keukenmeubilair van vinyl of laminaat zijn bijzonder
gevoelig voor warmteschade of verkleuring, bijtemperaturen
die zelfs nog onder de hierboven vermelde richtlijnen liggen.
Schade veroorzaakt door het installeren van het apparaat in
strijd met deze instructies is voor rekening van de eigenaar.
Gebruik dit apparaat ook niet om voorwerpen op te bewaren
of als werkoppervlak.

+ Gebruik de grill niet in de buurt van, of onder brandbare
materialen zoals gordijnen of meubilair.
« Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen

met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens, of personen die een gebrek aan ervaring en
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kennis hebben, tenzij iemand die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid, toezicht op hen houdt of hen heeft uitgelegd
hoe het apparaat moet worden gebruikt.

« Er dient altijd toezicht gehouden te worden op kinderen om
ervoor te zorgen dat ze niet met dit apparaat gaan spelen.

« Niet voor gebruik door kinderen. Houd het apparaat en het
snoer tijdens en na gebruik buiten het bereik van kinderen.

+Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk
gebruik binnenshuis en is niet bedoeld voor gebruik in
bijvoorbeeld personeelskeukens van winkels, kantoren en
andere werkomgevingen of boerderijen, of voor gebruik door
klanten in hotels, motels en andere huiselijke omgevingen of
bed-and-breakfast-achtige bedrijven.

+ Gebruik het apparaat niet als het snoer beschadigd is.
Stop bij snoerschade onmiddellijk met het gebruik. Als het
snoer beschadigd is, dient het door de fabrikant te worden
vervangen. Breng het apparaat terug naar de klantenservice
(zie “Internationale garantie’ op pagina 94). Probeer het
apparaat niet zelf te repareren.

+ Wikkel het snoer tijdens of na gebruik niet om het apparaat
heen.

« Laat het snoer niet over de rand van een keukentafel of
aanrecht hangen.

« Laat het snoer niet in contact komen met warmtebronnen.

+Omdat de buitenkant van het apparaat heet kan worden
tijdens gebruik, dient u ervoor te zorgen dat de oppervlakken

van het apparaat niet in contact komen met andere
warmtegevoelige oppervlakken.

+ Gebruik geen metalen keukengerei omdat deze de bakplaten
kunnen beschadigen.

« Haal altijd de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat
afkoelen voordat u het gaat schoonmaken.
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ELEKTRISCHE VEILIGHEID

« Zorg er altijd voor dat het te gebruiken voltage overeenkomt
met dat van het apparaat. Dit staat aan de onderkant van de
behuizing.

« Het apparaat is niet bedoeld om te worden bediend met een
externe tijdschakelaar of een afstandsbedieningssysteem.

« Haal altijd de stekker uit het stopcontact als u het apparaat
onbeheerd achterlaat en voordat u hem assembleert,
demonteert of schoonmaakt.

+ Trek de stekker nooit aan het snoer uit het stopcontact.

« Zorg er altijd voor dat uw handen droog zijn voordat u het
snoer aanraakt of de stekker uit het stopcontact haalt.

ALGEMENE VEILIGHEID

«Zorg ervoor dat alle verpakkingsmaterialen en eventuele
promotionele labels of stickers van het apparaat zijn
verwijderd voordat u het apparaat voor het eerst gebruikt.

« Controleer het apparaat voor gebruik altijd op zichtbare
tekenen van beschadiging. Gebruik het apparaat niet als
hij beschadigd is of als hij is gevallen. Neem bij schade aan
het apparaat of een defect, contact op met de Cuisinart
klantenservice (zie "Internationale garantie’ op pagina 94).

- Controleer voordat u het apparaat inschakelt of de
geselecteerde platen correct zijn aangebracht en op hun
plaats zijn vergrendeld.

+ Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan waar
het voor bedoeld is.

+ Raak geen hete oppervlakken aan; gebruik de handgrepen
wanneer het apparaat is ingeschakeld en zolang hij nog moet
afkoelen.

+ Plaats de 3-in-1 Grill, Wafelmaker & Omeletmaker op een
stabiele, vlakke en hittebestendige ondergrond in de buurt
van een stopcontact.
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« Probeer de 3-in-1 Grill, Wafelmaker & Omeletmaker niet aan
het handvat te verplaatsen of op te tillen. Ondersteun het
apparaat van onderen wanneer u hem optilt.

« Plaats niets op het apparaat terwijl hij aan staat of heet is.

«Verpak voedsel tijdens het bakken niet in plasticfolie,
polyethyleenzakken of metaalfolie. Dit kan schade aan de
bakplaten en brandgevaar veroorzaken.

+ Gebruikbijditapparaatgeenandereaccessoiresofhulpstukken
dan die welke door Cuisinart worden aanbevolen.

« Plaats het apparaat niet op of in de buurt van een hete gas-
of elektrische brander en plaats hem niet in een verwarmde
oven.

- Laat het apparaat nooit onbeheerd achter wanneer hij
aanstaat of wanneer de stekker in het stopcontact zit.

« Controleer regelmatig alle onderdelen voor gebruik. Wanneer
een onderdeel beschadigd is, het apparaat NIET GEBRUIKEN.

+ Om letsel of brand te voorkomen het apparaat niet bedekken
wanneer hij in gebruik is.

+Om brand, elektrische schokken of persoonlijk letsel te
voorkomen dient u de machinebasis, het snoer en de stekker
niet in water of andere vloeistoffen te dompelen of in een
vaatwasmachine plaatsen.

+ Om het apparaat uit te schakelen draait u eerst de schakelaar
naar de OFF-stand en haalt u vervolgens de stekker uit het
stopcontact.

« Zet het apparaat na gebruik uit en haal de stekker uit het
stopcontact.

+ Haal de stekker uit het stopcontact als u het apparaat niet
gebruikt en voordat u gaat schoonmaken. Laat het apparaat
volledig afkoelen voordat u onderdelen plaatst of verwijdert
en voordat u hem gaat schoonmaken.

+We raden u aan de platen voorzichtig met de hand af te
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wassen. Wilt u toch een vaatwasser gebruiken, plaats dan de
platen alleen in het bovenste rek.

% WAARSCHUWING: De polyethyleenzakjes om het
(B; product of van de verpakking, kunnen gevaar
opleveren. Houd ze uit de buurt van baby’s en
kinderen om verstikkingsgevaar te voorkomen. Deze
plastic zakken zijn geen speelgoed.
Dit product voldoet volledig aan alle van toepassing zijnde EU-
en Britse wetgeving en aan de normen die relevant zijn voor dit
type en deze klasse van apparaten. We zijn een 1SO9001:2015
gecertificeerd bedrijf dat voortdurend de prestaties van ons
Kwaliteitsmanagementsysteem evalueert. Als u vragen hebt
over de productveiligheid en naleving, neem dan contact op
met onze afdeling Klantenservice (zie “Internationale garantie’
op pagina 94).

ELEKTRONISCHE APPARATEN AAN HET EINDE
VAN HUN LEVENSDUUR
BN Dit symbool op het product of op de verpakking
geeft aan dat dit product niet als huishoudelijk afval
mag worden behandeld. In plaats daarvan moet het
naar een inzamelpunt gebracht worden voor het
recyclenvan elektrische en elektronischeapparatuur.
Door dit product op de juiste manier in te leveren, voorkomt
u eventuele negatieve gevolgen voor het milieu en de
volksgezondheid die anders zouden kunnen optreden door
onjuiste afvalverwerking van het product. Neem voor meer
informatie over het recyclen van dit product contact op met
uw plaatselijke afvalverwerkingsbedrijf of scheidingsdepot.

ﬁ HET AFVOEREN VAN ELEKTRISCHE EN
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2. INLEIDING

Gefeliciteerd met uw aankoop van de 3-in-1 Grill, Wafelmaker & Omeletmaker!

Al meer dan 30 jaar maakt Cuisinart de meest voortreffelijke keukenapparatuur. Alle Cuisinart
producten zijn gemaakt om heel lang mee te gaan. Ze zijn ook ontworpen voor eenvoudig
gebruik en om dag in dag uit uitstekende prestaties te leveren.

Ga voor meer informatie over onze producten en voor recepten naar onze website
www.cuisinart.eu

3. PRODUCTGIDS (zie voorpagina)

Handgreep

Ontgrendelknop handgreep
Ontgrendelknop bovenplaat
Wafelplaten

Ontgrendelknop onderplaat
Indicatielampjes

Geintegreerde lade voor vetopvang

® NS wm e WwbN-=

Draaiknop voor temperatuurregeling

9. Machinebasis

10. Grillplaten

11. Omeletplaten

12. Schraper (afbeelding niet weergegeven)

4. GEBRUIK

A.VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Verwijder, voordat u de 3-in-1 Grill, Wafelmaker & Omeletmaker voor de eerste keer gebruikt,
al het verpakkingsmateriaal en maak de grill-, wafel- en omeletplaten goed schoon (zie het
hoofdstuk Reiniging en Onderhoud).

B. HET SELECTEREN VAN DE PLATEN

Kies, voordat u begint, welke platen het meest geschikt zijn voor het gerecht dat u wilt bereiden.

Grillplaten

De geribbelde grillplaten kunnen worden gebruikt als contactgrill of als panini-pers. Ze zijn perfect
voor sappige hamburgers, goed aangebraden steaks, mooie panini’s en heerlijke groenten.

Wafelplaten

De wafelplaten kunnen worden gebruikt om zelfgemaakte zoete of hartige wafels te maken, die
knapperig goudbruin van buiten zijn en heerlijk zacht van binnen.
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Omeletplaten

De omeletplaten kunnen gebruikt worden om luchtige omeletten, tortilla’s, mini quiches en
pizza's te creéren. Ze kunnen ook worden gebruikt om frittata’s, Engelse mini-pies, calzones en
zelfs cheeseburgers mee te bakken.

C. HET PLAATSEN EN VERWIJDEREN VAN DE PLATEN

Het plaatsen van de platen

- Zorg dat het apparaat uit staat en volledig is afgekoeld.

- Kies welke platen u gaat gebruiken: de grillplaten, wafelplaten of omeletplaten.
- Plaats het apparaat zodanig dat de bedieningsknoppen naar u toe zijn gericht.

« Druk op de ontgrendelknop van de handgreep en til de hendel op om het product volledig te
openen.

« Plaats de twee uitsparingen aan de achterkant van de plaat (Fig. 1) op één lijn met de steuntjes
op de onderkant van de machinebasis. Kantel de plaat en schuif hem onder de steun.

«Druk de voorkant van de plaat omlaag totdat deze op zijn plaats vastklikt. Om de plaat
gemakkelijker te vergrendelen, raden wij u aan om bij het plaatsen van de plaat de
ontgrendelknop van de plaat in te drukken.

« Doe hetzelfde met de tweede plaat.

De platen verwijderen
- Zorg dat het apparaat uit staat en volledig is afgekoeld. Laat het apparaat altijd ten minste 30
minuten afkoelen voordat u de platen verwijdert.

« Zoek de ontgrendelknop van de platen, die zich aan de rechterkant van de bovenste en onderste
behuizing van het apparaat bevinden (Fig. 2). Druk de bovenste ontgrendelknop stevig in, de
bovenste plaat zal nu iets loskomen zodat u hem kunt verwijderen. Til de plaat omhoog en
schuif hem naar buiten, onder de steunen in het midden.

« Herhaal dit door de onderste ontgrendelknop in te drukken om de onderste plaat los te laten
komen.

- De platen kunnen na gebruik met de hand worden afgewassen of in de vaatwasmachine worden
schoongemaakt.

De geintegreerde opvangbak plaatsen en verwijderen

De 3-in-1 Grill, Wafelmaker & Omeletmaker heeft een slim vetafvoersysteem. Vet wordt
afgevoerd via een kleine uitsparing aan de achterkant van de platen, waardoor vet en vocht in de
geintegreerde opvangbak kan druppelen.

Om de opvangbak te plaatsen, plaatst u deze in de sleuf aan de rechterkant van de onderste
behuizing (Fig. 3). Als u de opvangbak wilt verwijderen, schuift u deze eenvoudig uit de sleuf. Het
opgevangen vet moet na het bakken op een veilige manier worden afgevoerd. De opvangbak
kan in de vaatwasmachine worden gewassen.

D. HET GEBRUIK VAN DE 3-IN-1 GRILL, WAFELMAKER & OMELETMAKER

Zodra u de platen en de geintegreerde opvangbak hebt geplaatst, kunt u de 3-in-1 Grill,
Wafelmaker & Omeletmaker gaan gebruiken.

De 3-in-1 Grill, Wafelmaker & Omeletmaker voorverwarmen

Voor optimale resultaten dient u het apparaat altijd volledig voor te verwarmen voordat u hem
gaat gebruiken.
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- Steek de stekker van het apparaat in een geschikt stopcontact.

« Hoewel de platen een antiaanbaklaag hebben, raden we u aan de platen voor te bereiden met
bakspray of olie. Als u olie gebruikt, breng dat dan aan met wat keukenrol of een bakkwastje.

« Sluit het deksel en draai de temperatuurregelaar naar de gewenste bakstand: LOW (laag), MED
(medium) of HIGH (hoog).

LET OP: Pas de temperatuur aan de etenswaren aan.

« Als de draaiknop is ingesteld, gaat er een rood lampje aan de voorkant van het apparaat branden
om aan te geven dat de stroom is ingeschakeld en het apparaat aan het opwarmen is.

- Zodra het apparaat de optimale temperatuur heeft bereikt, gaat het groene lampje branden om
aan te geven dat het apparaat klaar is om te bakken.

Het gebruik van de handgreep
- De handgreep is ontworpen om te vergrendelen bij gebruik in de wafel- of omelet-stand.

« Als u het apparaat wilt openen, pakt u de handgreep vast en drukt u de ontgrendelknop van de
handgreep in terwijl u het deksel omhoogtilt.

- Om het apparaat te sluiten, duwt u de handgreep omlaag.

Bakken met de grillplaten
«Verwarm het apparaat voor tot het groene lampje oplicht.
- Plaats de etenswaren op de onderste plaat en laat het deksel zakken.

- Het zwevende scharnierontwerp zorgt ervoor dat de ruimte tussen de boven- en onderplaat zich
aanpast aan de dikte van uw ingrediénten (Fig. 4).

LET OP: U kunt tijdens het bakken lichte druk uitoefenen met de handgreep om de smaak vast
te houden. Wanneer u meerdere dingen tegelijk bakt, moet u ervoor zorgen dat alles even dik is,
zodat al het eten gelijkmatig wordt bereid.

»Nadat u uw eten op de grill hebt gelegd, kan het enkele seconden duren voordat het groene
lampje uitgaat. Dit is normaal.

- Het groene lampje brandt op een thermostaat en geeft aan wanneer het product op temperatuur
is. Als onderdeel van de bakcyclus gaat het licht tijdens dit proces aan en uit. U zul moeten
beoordelen of het eten gaar is door het deksel op te tillen. Het groene lampje geeft niet aan
wanneer voedsel klaar is.

« Als u tevreden bent met het bakresultaat, haalt u het er voorzichtig uit door eerst de randen los
te maken met een hittebestendige kunststof spatel.

BELANGRIJK: Gebruik nooit metalen keukengerei want dat kan de antiaanbaklaag beschadigen.

« Als uklaar bent met bakken, zet u de keuzeschakelaar in de‘OFF'-stand (UIT) en haalt u de stekker
uit het stopcontact. Laat het apparaat ten minste 30 minuten afkoelen voordat u hem vastpakt.

LET OP: Wanneer u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, kan er een lichte geur en wat rook
afkomen. Dit is normaal en gebruikelijk voor apparaten met een antiaanbaklaag.

Bakken met de Wafel- en Omeletplaten
- Verwarm het apparaat voor tot het groene lampje oplicht.

- Plaats het eten op de onderste plaat en sluit de handgreep. U hoort een klik wanneer hij goed
vergrendeld is.

LET OP: Het is belangrijk om de platen te vergrendelen, om ervoor te zorgen dat de platen
volledig zijn afgesloten, zodat uw voedsel goed wordt gebakken.

« Het kan enkele seconden duren voordat het groene lampje uitgaat. Dit is normaal.
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- Het groene lampje brandt op een thermostaat en geeft aan wanneer het product op temperatuur
is. Als onderdeel van de bakcyclus gaat het licht tijdens dit proces aan en uit. U zul moeten
beoordelen of het eten gaar is door stevig op de ontgrendelknop te drukken en het deksel op
te tillen.

- Als u tevreden bent met het bakresultaat, haalt u het er voorzichtig uit door eerst de randen los
te maken met een hittebestendige kunststof spatel.

LET OP: Zorg bij het vullen van de omeletplaten dat u onder de rand blijft, om te voorkomen dat
de vulling gaat overlopen.

BELANGRIJK: Gebruik nooit metalen keukengerei want dat kan de antiaanbaklaag beschadigen.

« Als u klaar bent met bakken, zet u de keuzeschakelaar in de’OFF'-stand (UIT) en haalt u de stekker
uit het stopcontact. Laat het apparaat ten minste 30 minuten afkoelen voordat u hem vastpakt.

LET OP: Wanneer u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, kan er een lichte geur en wat rook
afkomen. Dit is normaal en gebruikelijk voor apparaten met een antiaanbaklaag.

5. REINIGING EN ONDERHOUD

» Maak voor het eerste gebruik en na ieder gebruik elk onderdeel grondig schoon.

« Als u klaar bent met bakken, zet u de temperatuurschakelaar in de ‘OFF'-stand (UIT) en haalt u
de stekker uit het stopcontact.

- Laat het apparaat ten minste 30 minuten afkoelen voordat u hem schoonmaakt.
« De schraper kan met de hand of in de vaatwasser worden afgewassen.

- Verwijder het vet uit de opvangbak. De opvangbak kan met de hand of in de vaatwasmachine
worden afgewassen.

« De platen kunnen met de hand of in de vaatwasmachine worden afgewassen. Gebruik geen
metalen voorwerpen zoals messen om mee schoon te maken want dit kan de antiaanbaklaag
beschadigen. Gebruik uitsluitend houten of warmtebestendig keukengerei.

- Als u de grillplaten heeft gebruikt voor vis of zeevruchten, veeg ze dan schoon met citroensap.
Zo voorkomt u dat het volgende gerecht nog naar vis zal smaken.

«Dompel de machinebasis niet in water of in een andere vloeistof. De behuizing en het
bedieningspaneel kunt u eenvoudig reinigen door er met een schone, vochtige doek overheen
te vegen.

« Schraap voordat u verder gaat met een volgend bakgerecht, restjes voedsel weg en veeg de
platen schoon met keukenrol.

- Laat plastic keukengerei nooit in contact komen met de hete platen.

« Zorg dat alle onderdelen schoon en droog zijn voordat u ze opbergt.

« Wikkel het snoer nooit om het apparaat heen.

« Dompel de stekker of het snoer nooit onder in water of in een andere vloeistof.

LET OP: Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen, harde materialen of schuursponsjes omdat
dit de antiaanbaklaag kan beschadigen.
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6. RECEPTEN

BASISRECEPT WAFELS
Voor 12 wafels

Ingrediénten:

-+ 250 g gewone bloem

« 1 eetlepel basterdsuiker
- 1 eetlepel bakpoeder

- 1 theelepel zout

+ 400 ml halfvolle melk
3 middelgrote eieren
30 ml plantaardige olie

Bereiding:
1. Plaats de wafelplaten en verwarm het apparaat voor tot MED.

2. Doe alle ingrediénten in een mengkom en meng dit tot u een glad beslag hebt. Laat het beslag
5 minuten rusten.

3. Wanneer het groene lampje oplicht, giet u ongeveer 60 ml beslag in elke wafelplaat.
4. Sluit het deksel en laat de wafels 3 tot 3 %2 minuten bakken.
5. Verwijder de wafels en herhaal dit met het resterende beslag.

EENVOUDIGE FRITTATA
Voor 4 frittata’s

Ingrediénten:

« 4 middelgrote eieren

- 50 g courgette, geraspt

+ 50 g cheddar kaas, geraspt
- 4 lente-uitjes, fijngesneden
« Zout en peper

Bereiding:
1. Plaats de omeletplaten en verwarm het apparaat voor tot LOW-MED.
2. Klop de eieren los in een kom. Roer de overige ingrediénten erdoor.

3. Wanneer het groene indicatielampje oplicht, giet u het frittatamengsel in de omeletplaten, tot
net onder de rand.

4. Sluit het deksel en laat dit 10 minuten bakken of totdat ze goudbruin zijn geworden en gaar.
Herhaal dit met het resterende mengsel.
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1.ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(TRADUZIONE DELLE ISTRUZIONI ORIGINALI)

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI DI SICUREZZA
PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO!

« ATTENZIONE: PERICOLO DI USTIONE

« AVVERTENZA: superfici molto calde.
+ NON TOCCARE le superfici calde, che potrebbero
causare degliinfortuni. Usare sempre limpugnatura.

- QUESTO E UN APPARECCHIO ELETTRICO. Non lasciare
I'apparecchio incustodito durante I'uso. Staccare dalla corrente
dopo ogni utilizzo. Non lasciare mai I'apparecchio incustodito
se & acceso o attaccato alla corrente elettrica.

« Eventuali mobili in prossimita dell’apparecchio devono
essere in grado di tollerare temperature fino a 85°C, oltre alla
temperatura ambiente del locale in cui si trova, durante l'uso. E
necessario rispettare una distanza di 100 mm da fronte, retro e
lati dell'apparecchio e almeno 700 mm fra la piastra di cottura
e la parte sottostante di una superficie orizzontale posta
sopra l'apparecchio. Alcuni tipi di cucina in vinile o laminato
sono particolarmente soggette a danni dovuti al calore, 0 a
scolorimenti a temperature anche inferiori a quelle indicate
in precedenza. Qualsiasi danno provocato dall’apparecchio
installato senza rispettare le presenti istruzioni sara totale
responsabilita dell’utilizzatore. L'apparecchio non deve essere
usato per riporvi degli oggetti o come piano di lavoro.

« Non usare il grill vicino o sotto materiali combustibili, come
tende o mobili.

+ Questo apparecchio pud essere utilizzato da persone con
capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, o da soggetti
privi delle necessarie esperienze o conoscenze, qualora
siano correttamente sorvegliati o siano state impartite loro le
istruzioni riguardanti 'utilizzo dalla persona responsabile per
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la loro sicurezza.

« | bambini devono essere sempre controllati per far si che non
giochino con l'apparecchio.

+ Questo apparecchio non deve essere utilizzato da bambini.
Tenere I'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla
portata dei bambini sia durante che dopo l'uso.

« Lapparecchio e previsto unicamente per uso domestico interno
e non é adatto a situazioni quali le aree cucina destinate al
personale di negozi, uffici, altri ambienti di lavoro e agriturismi,
e non deve essere utilizzato dai clienti in alberghi, motel e altri
ambienti residenziali e strutture tipo bed and breakfast.

+ Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione risulta
danneggiato. Se danneggiato, interrompere immediatamente
I'utilizzo dell’apparecchio. Il cavo eventualmente danneggiato
deve essere sostituito dal fabbricante. Restituire 'apparecchio
al centro assistenza (per maggiori informazioni consultare
la sezione “Garanzia internazionale” a pagina 94). Nessuna
riparazione deve essere tentata dall’'utente.

» Non avvolgere il cavo di alimentazione intorno all'apparecchio
durante o dopo l'uso.

« Non lasciare che il cavo di alimentazione superi il bordo del
tavolo della cucina o del piano di lavoro.

- Non lasciare che il cavo di alimentazione entri in contatto con
fonti di calore.

+Dato che le superfici esterne possono diventare molto
calde quando l'apparecchio & in funzione, prestare la
massima attenzione a non far entrare in contatto le superfici
dell’apparecchio con altre superfici sensibili al calore.

+ Non usare utensili di metallo, che potrebbero danneggiare le
piastre di cottura.

« Staccare sempre l'apparecchio dalla corrente dopo l'utilizzo e
lasciar raffreddare prima di pulirlo.
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SICUREZZA ELETTRICA

- Controllare sempre che la tensione della rete elettrica
domestica corrisponda alla tensione indicata, riportata sul
fondo dell'apparecchio.

+ Questo apparecchio non é destinato a un utilizzo con dispositivi
atempo (timer) esterni o con dispositivi di comando a distanza.

+ Staccare sempre l'apparecchio dalla corrente se lasciato
incustodito e prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.

« Per staccare dalla presa elettrica, tirare sempre la spina. Non
tirare mai il cavo.

« Controllare sempre di avere le mani asciutte prima di toccare
il cavo di alimentazione elettrica o prima di togliere la spina
dalla presa elettrica.

SICUREZZA GENERAE

«Prima del primo utilizzo, controllare di aver tolto
dall'apparecchio tutti i materiali di imballaggio ed eventuali
adesivi o etichette promozionali.

- Controllare sempre I'apparecchio per rilevare eventuali segni
di danno. Non utilizzare I'apparecchio se danneggiato o se
caduto. In caso di danno, o se I'apparecchio non funziona,
contattare la linea assistenza clienti Cuisinart (per maggiori
informazioni consultare la sezione “Garanzia internazionale”
a pagina 94).

« Prima di accendere I'apparecchio, controllare che le piastre
selezionate siano inserite e bloccate correttamente in
posizione.

« Non utilizzare 'apparecchio per utilizzi diversi dal quanto
previsto.

« Non toccare le superfici calde. Usare sempre I'impugnatura
quando I'apparecchio & in funzione e durante il raffreddamento.

« Posizionare I'apparecchio grill, waffle e omelette 3in 1 suuna
superficie stabile, piana e resistente al calore, vicino a una
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presa elettrica.

+ Non tentare di spostare o sollevare I'apparecchio grill, waffle e
omelette 3in 1, dall'impugnatura. Nel sollevare I'apparecchio,
occorre sostenerlo interamente dalla base sottostante.

« Non poggiare nulla sopra I'apparecchio quando € in funzione
o quando & molto caldo.

+Non avvolgere il cibo in pellicole di plastica trasparente,
sacchetti di polietilene o carta di alluminio durante la cottura.
Cio potrebbe danneggiare le piastre di cottura e creare un
rischio d'incendio.

« Con questo apparecchio, non utilizzare accessori o altri
strumenti diversi da quelli raccomandati da Cuisinart.

+ Non posizionare I'apparecchio sopra o vicino fornelli elettrici
0 a gas néin un forno riscaldato.

«Non lasciare mai I'apparecchio incustodito se acceso o
attaccato alla corrente elettrica.

« Controllare periodicamente tutte le parti prima dell’'uso. Se
una parte risulta danneggiata NON USARE LAPPARECCHIO.

«Per evitare infortuni o eventuali incendi, non coprire
I'apparecchio durante l'uso.

« Per evitare qualsiasi rischio di incendio, scossa elettrica o
infortunio personale, non immergere mai il cavo, la presa
o I'apparecchio in acqua o altri liquidi. Non mettere mai in
lavastoviglie.

- Per spegnere, posizionare il controllo su off, quindi staccare la
spina dalla presa elettrica.

» Spegnere e staccare la spina dalla presa elettrica dopo l'uso.

« Staccare l'apparecchio dalla corrente quando non viene
utilizzato e prima di pulirlo. Lasciar raffreddare completamente
prima di inserire o togliere componenti e prima di pulire
I'apparecchio.

« Raccomandiamo di lavare a mano, con la massima attenzione,
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le piastre. Se lavate in lavastoviglie, le piastre devono essere
posizionate solo sul cestello superiore.

f') AVVERTENZA: | sacchetti in polietilene sul prodotto
@ o sull'imballaggio possono essere pericolosi. Per
evitare rischi di soffocamento, tenere lontano da
bambini e neonati. Questi sacchetti non sono
giocattoli.
Questo prodotto e pienamente conforme a tutte le
normative UE e britanniche applicabili a questo tipo e classe
e apparecchi. Siamo un’azienda certificata 1ISO9001:2015 che
valuta continuamente la validita del suo sistema di gestione
della qualita. In caso di domande riguardo alla sicurezza e alla
conformita del prodotto, contattare il nostro dipartimento di
assistenza clienti (cfr. “Garanzia internazionale” a pagina 94).

SMALTIMENTO DELLE APPARECCHIATURE
ELETTRICHE ED ELETTRONICHE A FINE VITA

[l simbolo sul prodotto o sul suimballaggio indica che
questo prodotto non puo essere trattato come rifiuto
domestico. Deve essere consegnato a uno specifico
punto di raccolta per il riciclaggio delle apparecchiature
elettriche ed elettroniche. Cosi facendo, il prodotto sara smaltito
correttamente e si contribuira a evitare potenziali conseguenze
negative per 'ambiente e la salute, che potrebbero invece essere
il risultato di un trattamento non corretto. Per informazioni piu
dettagliate sul riciclaggio di questo prodotto, rivolgersi ai servizi
di nettezza urbana del proprio comune.

2. INTRODUZIONE

Complimenti per I'acquisto dell’apparecchio grill, waffle e omelette maker 3 in 1!

Da oltre 30 anni, l'obiettivo di Cuisinart & sviluppare apparecchi di altissima gamma per gli

appassionati di cucina. Tutti i prodotti Cuisinart sono progettati per durare eccezionalmente a

lungo, essere facili da utilizzare e offrire eccellenti prestazioni giorno dopo giorno.
Per saperne di pil sui nostri prodotti e per idee di ricette, visitate il nostro sito Internet

www.cuisinart.eu
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3. CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO (riferimento alla copertina)

Impugnatura

Pulsante di sblocco dell'impugnatura
Pulsante di sblocco della piastra superiore

Piastre per waffle
Pulsante di sblocco della piastra inferiore
Spie luminose

Leccarda raccogli grasso integrata

©® NG WA WwN =

Rotella di controllo della temperatura

9. Base dell’apparecchio

10. Piastre per grill

11. Piastre per omelette

12. Utensile per raschiare (non rappresentato in figura)

4.USO
A. PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Prima di utilizzare I'apparecchio grill, waffle e omelette maker, 3in 1 per la prima volta, assicurarsi
che tutto I'imballaggio sia stato rimosso e pulire accuratamente le piastre per grill, waffle e
omelette (cfr. sezione “Pulizia e manutenzione”).

B. SELEZIONARE LE PIASTRE
Prima di iniziare, selezionare le piastre piu appropriate per il tipo di cibo che si desidera cucinare.

Piastre per grill

Le piastre per grill rigate possono essere utilizzate come griglie a contatto o pressa per panini.
Sono ideali per appetitosi hamburger, bistecche scottate, panini tostati come al bar e deliziose
verdure.

Piastre per waffle

Le piastre per waffle possono essere utilizzate per waffle dolci o salati fatti in casa, croccanti e
dorati all'esterno e morbidi all'interno.

Piastre per omelette

Le piastre per omelette possono essere utilizzate per omelette, tortillas, mini-quiche e pizze
morbide e leggere. Possono inoltre essere utilizzate per frittate, mini-torte salate, calzoni e persino
per cuocere i cheeseburger.

C. INSERIRE E TOGLIERE LE PIASTRE

Inserire le piastre
« Assicurarsi che I'apparecchio sia spento e completamente freddo.
- Selezionare le piastre per grill, waffle o omelette.
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- Posizionare I'apparecchio in modo da vedere i comandi.

«Premere il pulsante di sblocco dellimpugnatura e sollevare limpugnatura per aprire
completamente l'apparecchio.

« Allineare le due linguette che si trovano nella parte posteriore della piastra (Fig. 1) alle apposite
staffe che si trovano nell’alloggiamento inferiore dell'apparecchio. Inclinare la piastra e farla
scivolare sotto la staffa.

- Spingere verso il basso la parte frontale della piastra fino a sentire uno scatto. Per bloccare
la piastra pit facilmente, si raccomanda di premere I'apposito pulsante di sblocco quando si
inserisce la piastra.

- Ripetere le stesse operazioni per inserire la seconda piastra.

Togliere le piastre

- Assicurarsi che I'apparecchio sia spento e completamente raffreddato. Lasciar sempre raffreddare
I'apparecchio per almeno 30 minuti prima di togliere le piastre.

- Individuare i pulsanti di sblocco della piastra, che sono ubicati sulla parte frontale degli
alloggiamenti superiore e inferiore dell'apparecchio (Fig. 2). Premere in modo deciso il pulsante
di sblocco superiore; la piastra superiore si allentera leggermente, e potra essere tolta. Sollevare
la piastra e farla scivolare sotto le staffe che si trovano nella parte centrale.

- Ripetere l'operazione premendo il pulsante di sblocco inferiore e togliere la piastra inferiore.
» Dopo 'uso, le piastre possono essere lavate a mano o in lavastoviglie.

Inserire e togliere la leccarda raccogli grasso integrata

L'apparecchio Grill, Waffle & Omelette maker, 3 in 1, & dotato di un sistema intelligente di
eliminazione dei grassi. | grassi vengono eliminati tramite un‘apposita scanalatura situata nella
parte posteriore delle piastre che incanala grasso e unto verso la leccarda integrata.

Per inserire la leccarda raccogli grasso, introdurla nell'apertura presente sul lato destro
dell’alloggiamento inferiore dell'apparecchio (Fig. 3). Per togliere la leccarda raccogli grasso, &
sufficiente estrarla dall'apposita apertura. | grassi devono essere smaltiti in modo sicuro dopo la
cottura. La leccarda raccogli grasso puo essere lavata in lavastoviglie.

D. UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER GRILL, WAFFLE & OMELETTE 3 IN 1

Una volta inserite le piastre e la leccarda raccogli grasso integrata, € possibile iniziare ad utilizzare
I'apparecchio per grill, waffle e omelette 3in 1.

Preriscaldare I'apparecchio per grill, waffle e omelette 3 in 1
Per risultati ottimali, preriscaldare sempre completamente I'apparecchio prima dell’'uso.
« Attaccare I'apparecchio a una presa elettrica adeguata.

« Sebbene le piastre siano dotate di un rivestimento antiaderente, si consiglia di trattarle con olio
o spray di cottura. Se si utilizza I'olio applicarlo con un foglio di carta da cucina o con un pennello
da pasticceria.

- Chiudere il coperchio e girare la rotella di controllo della temperatura sull'impostazione prescelta
per la cottura: bassa (Low), media (Medium) o alta (High).

N.B: Regolare la temperatura in funzione del cibo.

- Dopo aver regolato la rotella, si illumina una luce rossa sulla parte frontale, a indicare che
I'apparecchio & acceso e che si sta riscaldando.

- Una volta che I'apparecchio ha raggiunto la temperatura ideale, si illumina la luce verde, a
indicare che I'apparecchio e pronto per cuocere.
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Utilizzare I'impugnatura

- Limpugnatura & progettata per bloccarsi quando I'apparecchio viene utilizzato in modalita
omelette o waffle.

- Peraprirel'apparecchio, afferrarel'impugnatura premendoil pulsante disblocco dell'impugnatura
mentre si solleva il coperchio.

« Per chiudere I'apparecchio, spingere I'impugnatura verso il basso.

Cucinare con le piastre grill
- Preriscaldare I'apparecchio fino all'accensione della spia verde.
« Posizionare il cibo sulla piastra inferiore e abbassare il coperchio.

- La cerniera regolabile di cui & dotato I'apparecchio consente di adattare lo spazio fra la piastra
superiore e la piastra inferiore allo spessore del cibo (Fig. 4).

N.B: E possibile esercitare una lieve pressione utilizzando l'impugnatura per premere durante la
cottura per esaltare il sapore del cibo. Quando si cucinano piu alimenti contemporaneamente,
assicurarsi che lo spessore del cibo sia simile per garantire la cottura uniforme di ciascun alimento.

- Dopo aver posizionato il cibo sulla griglia, potrebbero passare alcuni secondi prima che la spia
verde si spenga. Questa situazione & normale.

-La spia verde é collegata a un termostato e indica quando l'apparecchio ha raggiunto la
temperatura. Durante la cottura la spia si accende e spegne di continuo. Per controllare se il cibo
e cotto, sollevare il coperchio. La spia verde non indica che il cibo & cotto.

» Quando si ritiene che il cibo sia cotto, staccarlo delicatamente dai bordi con una spatola di
plastica resistente al calore.

IMPORTANTE: Non utilizzare mai utensili di metallo perché potrebbero danneggiare il
rivestimento antiaderente.

- Una volta completata la cottura, girare il selettore su ‘OFF’ e staccare il cavo di alimentazione
dalla corrente. Lasciar raffreddare I'apparecchio almeno per 30 minuti prima di toccarlo.

N.B: Quando lo si utilizza per la prima volta, I'apparecchio potrebbe emanare un cattivo odore
o emettere del fumo. Cio & assolutamente normale e comune per gli apparecchi dotati di
rivestimento antiaderente.

Cucinare con le piastre per waffle e omelette
- Preriscaldare I'apparecchio fino a quando si accende la spia verde.

- Posizionare il cibo sulla piastra inferiore e chiudere I'impugnatura. Se la chiusura é corretta, si
avverte uno scatto.

N.B: E importante bloccare perfettamente le piastre per garantire una cottura corretta.

« Potrebbero passare alcuni secondi prima che la spia verde si spenga. Questa situazione e
normale.

«La spia verde é collegata a un termostato e indica quando l'apparecchio ha raggiunto la
temperatura. Durante la cottura la spia si accende e spegne di continuo. Per controllare se il cibo
e cotto, premere il pulsante di sblocco e sollevare il coperchio.

« Quando si ritiene che il cibo sia cotto, staccarlo delicatamente dai bordi con una spatola di
plastica resistente al calore.

N.B: Per evitare traboccamenti, quando si utilizzano le piastre per omelette, riempire la piastra
fino a poco sotto il bordo.

IMPORTANTE: Non utilizzare mai utensili di metallo perché potrebbero danneggiare il
rivestimento antiaderente.

- Una volta completata la cottura, girare il selettore su ‘OFF’ e staccare il cavo di alimentazione
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dalla corrente. Lasciar raffreddare I'apparecchio almeno 30 minuti prima di toccarlo.

N.B: Quando si usa per la prima volta, 'apparecchio potrebbe emanare un cattivo odore
o emettere del fumo. Cio & assolutamente normale e comune per gli apparecchi dotati di
rivestimento antiaderente

5. PULIZIA E MANUTENZIANE

« Prima del primo utilizzo e dopo ogni utilizzo, pulire accuratamente ogni componente.

- Una volta completata la cottura, girare la rotella di controllo della temperatura sulla posizione
‘OFF’ e staccare il cavo di alimentazione dalla corrente.

« Lasciar raffreddare I'apparecchio almeno per 30 minuti prima di pulirlo.
- L'utensile per raschiare i bordi puo essere lavato a mano o in lavastoviglie.

« Smaltire i grassi della leccarda raccogli grasso. La leccarda raccogli grasso puo essere lavata a
mano o in lavastoviglie.

- Le piastre possono essere lavate a mano o in lavastoviglie. Non utilizzare oggetti metallici,
come ad esempio coltelli, durante la pulizia poiché potrebbero danneggiare il rivestimento
antiaderente. Utilizzare solo utensili in legno o resistenti al calore.

- Se si cuociono frutti di mare utilizzando le piastre grill, pulire le piastre con succo di limone per
evitare che il sapore di pesce venga trasmesso alla ricetta successiva.

- Non immergere maila base in acqua o altri liquidi. Per pulire la struttura e il pannello di controllo,
usare solo un panno pulito leggermente inumidito.

- Fra una cottura e l'altra, raschiare il cibo eventualmente accumulatosi sulle piastre. Quindi, pulire
eventuali residui con della carta da cucina prima di procedure con la ricotta successiva.

« Non lasciare mai utensili di plastica a contatto con le piastre calde.

- Controllare che tutte le componenti siano puliti e asciutti prima di riporle.
» Non avvolgere mai il cavo attorno alla struttura dell'apparecchio.

» Non immergere mai spino o cavo in acqua o altri liquidi.

N.B: Non usare mai detersivi aggressive, oggetti duri o pagliette abrasive, che potrebbero
danneggiare il rivestimento antiaderente.
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6. RICETTE

WAFFLE
Per 12 waffle

Ingredienti:

+250 g difarina

« 1 cucchiaio di zucchero a velo

« 1 cucchiaino di lievito in polvere

« 1 cucchiaino di sale

+ 400 ml di latte parzialmente scremato
3 uova medie

- 30 ml di olio vegetale

Preparazione
1. Inserire le piastre per waffle e preriscaldare 'apparecchio impostando su MEDIUM.

2. Mettere tutti gli ingredienti in un frullatore. Frullare fino ad ottenere un composto liscio ed
omogeneo. Lasciar riposare 5 minuti.

3. Quando si accende la spia verde, versare circa 60 ml di composto in ogni piastra per waffle.
4. Chiudere il coperchio e cuocere circa 3 - 3 %2 minuti.
5.Togliere i waffle e ripetere l'operazione con il resto del composto.

FRITTATA
Per 4 frittate

Ingredienti

4 uova medie

+ 50 g di zucchine grattugiate

- 50 g di formaggio cheddar, grattugiato
- 4 cipollotti Freschi, tritati finemente

- Sale e pepe

Preparazione
1. Inserire le piastre per omelette e preriscaldare l'apparecchio impostando su LOW - MEDIUM.
2.In una ciotola, sbattere le uova. Aggiungere, girando, gli altri ingredienti.

3. Quando si accende la spia luminosa verde, versare il preparato nelle piastre per omelette, fino
a poco sotto il bordo.

4. Chiudere il coperchio e cuocere 10 minuti o fino a quando non diventa dorata e compatta.
Ripetere con il resto del preparato.
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1. CONSIGNAS DE SEGURIDAD
(TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES)

iLEA ATENTAMENTE ESTAS CONSIGNAS DE SEGURIDAD
ANTES DE UTILIZAR EL APARATO!

- PRECAUCION: PELIGRO DE QUEMADURAS

ii « ATENCION: Superficies muy calientes

+ NOTOQUE las superficies calientes, ya que podrian
producirse lesiones. Use siempre el asa.

+«ESTE APARATO DEBE UTILIZARSE SIEMPRE DE FORMA
SUPERVISADA. No lo deje sin supervisién y desenchufelo
cuando termine de usarlo. Cuando el aparato esté encendido
o enchufado nunca lo deje desatendido.

+ Los muebles adyacentes deben poder soportar un aumento
de temperatura minimo de 85°C, por encima de la temperatura
ambiente de la sala en la que se encuentran cuando esté
usando el aparato. Este aparato requiere un espacio libre de
100 mm alrededor de la parte delantera, trasera y lateral y
un minimo de 700 mm entre la placa de coccion y la parte
inferior de cualquier superficie horizontal situada por encima.
Algunos tipos de muebles de cocina de vinilo o laminados
son especialmente propensos a sufrir dafos por el calor o a
decolorarse a temperaturas incluso inferiores a las indicadas
anteriormente. De no seguirse estas instrucciones, el
propietario sera responsable de cualquier dano causado por
lainstalacion del aparato. No utilice este aparato para guardar
objetos o como superficie de trabajo.

+ No utilice la parrilla cerca o debajo de materiales combustibles
como cortinas o muebles.

« Este aparato no puede ser utilizado por personas con capacidad
fisica, sensorial o mental reducida o por personas desprovistas
de experiencia y conocimientos suficientes, salvo que cuenten
con supervision adecuada o con instrucciones previas relativas
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a la utilizacion del mismo de una persona responsable de su
seguridad.

«Vigile a los nifos para tener la seguridad que no juegan con
este aparato.

- Este aparato no debe ser utilizado por nifios. Mantenga el
aparato y su cable de alimentacion fuera del alcance de los
ninos durante y después de su uso.

« Este aparato esta destinado Unicamente a un uso doméstico
y no esta previsto su uso en zonas de cocina para el personal
en tiendas, oficinas y otros centros de trabajo, casas rurales,
habitaciones de hoteles o moteles y otros establecimientos
de tipo turistico.

+ No utilice el aparato si el cable de alimentacion esta danado.
En ese caso, deje de usarlo inmediatamente. Si el cable esta
danado, debe ser sustituido por el fabricante. Devuelva el
aparato al Servicio de Atencién al Cliente (consulte el apartado
«Garantia internacional» en la pagina 94). El consumidor no
debe intentar ninguna reparacion.

+ No enrolle el cable alrededor del cuerpo del aparato durante
o después de su uso.

+No deje el cable de alimentacion colgando del borde de la
mesa o de la encimera.

+ No permita que el cable de alimentacién entre en contacto
con fuentes de calor.

« Las superficies exteriores pueden calentarse cuando el aparato
esta en uso; por lo tanto no permita que entren en contacto
con superficies sensibles al calor.

+ No utilice utensilios de metal, pues podrian danar las placas.

- Desenchufe siempre el aparato y deje que se enfrie antes de
limpiarlo.

SEGURIDAD ELECTRICA
« Compruebe sistematicamente que el voltaje que vaya a utilizar
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se corresponde con el voltaje del aparato, que esta indicado
en la parte inferior de la carcasa.

« Este aparato no puede usarse con un temporizador externo o
un sistema de control independiente.

+ Desconecte siempre el aparato de la red eléctrica cuando
lo deje sin vigilancia y antes de montarlo, desmontarlo o
limpiarlo.

+ No saque el enchufe de la toma de corriente tirando del cable.

« Compruebe que tiene las manos secas antes de tocar el cable
de alimentacién o de retirar el enchufe de la toma de corriente.

SEGURIDAD GENERAL

« Retire todos los materiales de embalaje y cualquier etiqueta o
pegatina promocional del aparato antes de usarlo.

« Inspeccione siempre el aparato antes de utilizarlo en busca
de danos aparentes. No utilice el aparato si esta dafado o ha
recibido un golpe. Si el aparato se dafia o presenta una averia,
pongase en contacto con el servicio de atencién al cliente de
Cuisinart (véase «Garantia internacional» en la pagina 94).

+ Antes de encender el aparato, compruebe que las placas
seleccionadas estan correctamente colocadas y bloqueadas
en su posicion.

« No utilice el aparato para otros usos diferentes de los previstos.

« No toque las superficies calientes; use el asa con el aparato
encendido y mientras se enfria.

« Coloque la parrilla 3 en 1, gofres y tortitas sobre una superficie
estable, resistente al calor y nivelada, cerca de una toma de
corriente.

« No intente mover o levantar la parrilla 3 en 1, gofres y tortitas
por el asa; cuando desee levantarla, sujétela por debajo de
forma firme y estable.

+No coloque nada encima del aparato mientras esta en
funcionamiento o estd caliente.

53




+ No envuelva los alimentos en plastico de cocina, bolsas de
polietileno o papel de aluminio durante la coccion. Podria
causar danos en las placas de coccion y crear peligro de
incendio.

« Utilice este aparato exclusivamente con los accesorios
recomendados por Cuisinart.

+ No coloque el aparato sobre o cerca de un hornillo eléctrico o
de gas o dentro de un horno caliente.

+ Nunca deje el aparato desatendido cuando esta enchufado.

« Revise periédicamente todas las piezas antes de usarlo. NO LO
UTILICE si observa que alguna pieza presenta danos.

« Para evitar lesiones o un posible incendio, no cubra el aparato
cuando lo esté usando.

« Para evitar quemaduras, electrocucién u otro tipo de lesiones,
no sumerja el cable, el enchufe o la base del aparato en agua
o en cualquier otro liquido y no lo ponga en el lavavajillas.

- Para desconectar el aparato, gire el mando hasta la posicién
OFF y desenchufelo.

« Apague y desenchufe el aparato después de su uso.

- Desenchufe el aparato de la toma de corriente cuando no
lo vaya a utilizar y antes de limpiarlo. Deje que se enfrie
completamente antes de colocar o quitar piezas y antes de
limpiar el aparato.

« Recomendamos encarecidamente lavar las placas a mano.
Si desea lavarlas en el lavavajillas, coléquelas en la bandeja
superior.

"% ATENCION: Las bolsas de polietileno sobre el producto
L%,‘ o el embalaje pueden ser peligrosas. Para evitar
peligro de asfixia, debe mantenerlas alejadas de los

ninos. Estas bolsas no son juguetes.
Este producto cumple plenamente toda la legislacion pertinente
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de la UE y del Reino Unido, asi como las normas relativas a
este tipo y clase de aparatos. Somos una empresa certificada
1ISO9001:2015 y evaluamos de forma constante el desempeno
de nuestro Sistema de Gestion de Calidad. Si tiene alguna
pregunta sobre la seguridad y la conformidad de los productos,
pongase en contacto con nuestro Servicio de Atencién al Cliente
(consulte el apartado «Garantia internacional» en la pagina 94)

ELIMINACION DE APARATOS ELECTRICOS Y
ELECTRONICOS AL FINAL DE SU VIDA UTIL

Este simbolo en el producto o en su embalaje indica

EEEE que el producto no debe ser desechado junto con

la basura doméstica. Debe entregarlo en el punto

de recogida encargado del reciclar equipos eléctricos y

electrénicos. Al deshacerse correctamente de este producto

ayuda a prevenir las posibles consecuencias negativas para

el medio ambiente y la salud humana que podria causar una

eliminacién inadecuada del producto. Para mas detalles sobre

el reciclado de este producto, péngase en contacto con su

ayuntamiento o con el centro de tratamiento de residuos mas

cercano.

2. INTRODUCCION

iEnhorabuena por su compra de la Parrilla 3 en 1, gofres y tortitas!

Durante mas de 30 anos, el objetivo de Cuisinart ha sido fabricar los mejores equipos de cocina.
Todos los productos Cuisinart estan disefiados para una vida util excepcionalmente larga y un uso
sencillo y ofrecen un excelente rendimiento dia tras dia.

Puede encontrar mas informacién sobre nuestros productos, asi como ideas de recetas, en
nuestro sitio web www.cuisinart.eu
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3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

(consulte la portada para referencia)

Asa

Boton de liberacion del asa

Botodn de liberacion de la placa superior
Placas para gofres

Boton de liberacion de la placa inferior
Indicadores luminosos

Bandeja de recogida de la grasa

® N Wmbh WM

Control de temperatura

w

Base

-y
o

. Parrillas

-
-

. Placas para tortitas
12. Rasqueta (no aparece en la imagen)

4.USO
A. ANTES DEL PRIMER USO

Antes de usar la parrilla 3 en 1, gofres y tortitas por primera vez, compruebe que ha retirado todos
los envases y ha limpiado a fondo la parrilla y las placas para gofres y tortitas (Consulte la seccion
Limpieza y Mantenimiento).

B. SELECCION DE LAS PLACAS
Antes de empezar, seleccione las placas mas adecuadas para los alimentos que desee cocinar.

Parrillas

Las parrillas pueden utilizarse como grill o como prensa para paninis. Son perfectas para preparar
suculentas hamburguesas, filetes churruscantes, paninis estilo cafeteria y deliciosas verduras.

Placas para gofres

La placa para gofres sirve para preparar gofres caseros, dulces o salados, con una corteza dorada
y un interior suave y esponjoso.

Placas para tortitas

Las placas para tortitas se pueden usar para tortitas ligeras y esponjosas, tortillas, miniquiches y
pizzas. También se pueden usar para frittatas, minitartas, calzones e incluso hamburguesas con
queso.

C. MONTAJEY DESMONTAJE DE LAS PLACAS

Montaje de las placas
- Compruebe que el aparato esta apagado y se ha enfriado completamente.
- Seleccione las placas de parrilla, gofres o tortitas.
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- Coloque la unidad de manera que los mandos estén orientados hacia usted.
« Pulse el botdn de liberacién del asa y abra completamente el producto.

- Coloque las dos guias de la parte posterior de la placa (Fig. 1) alineadas con las muescas de la
parte inferior de la base. Incline la placa y deslicela por debajo.

- Empuje hacia abajo el extremo delantero de la placa hasta que quede bloqueada en su lugar.
Para situar la placa con mayor facilidad, recomendamos pulsar el botén de liberacion de la placa
al tiempo que la coloca.

- Repita la operacion con la segunda placa.

Desmontaje de las placas

Compruebe que el aparato estd apagado y se ha enfriado completamente. Deje siempre que el
aparato se enfrie durante al menos 30 minutos antes de retirar las placas.

« Los botones de liberacion de las placas se encuentran en el lado derecho de las mitades superior
e inferior de la base (Fig. 2). Presione firmemente el boton de liberacién superior y la placa
superior se soltara lo suficiente como para retirarla de la base. Levante la placa y deslicela hacia
fuera, por debajo de los soportes centrales.

« Repita la operacion con el boton de liberacion inferior, soltando la placa inferior.
- Las placas pueden lavarse a mano o en el lavavajillas después de su uso.

Montaje y desmontaje de la bandeja de recogida de la grasa

La parrilla 3 en 1, gofres y tortitas cuenta con un sistema inteligente de recogida de la grasa. La
grasa se escurre a través de un pequenio orificio en la parte trasera de las placas, lo que permite
que gotee hacia la bandeja.

Para colocar la bandeja de recogida, introduzcala en la ranura situada en el lado derecho de la
parte inferior de la base (Fig. 3). Para retirar la bandeja de recogida, deslicela fuera de la ranura.
Cuando termine de cocinar, elimine la grasa de forma adecuada. La bandeja de recogida se puede
lavar en el lavavajillas.

D. USO DE LA PARRILLA 3 EN 1, GOFRES Y TORTITAS

Una vez que haya colocado las placas y la bandeja de goteo, puede empezar a utilizar la parrilla
3en 1, gofres y tortitas.

Precalentamiento de la parrilla 3 en 1, gofres y tortitas
Para lograr resultados dptimos, precaliente la unidad antes de usarla.
- Enchufe el aparato en una toma de corriente adecuada.

« Aunque las placas tienen un revestimiento antiadherente, recomendamos rociarlas con un poco
de aceite antes de cocinar. Aplique el aceite con papel de cocina, un pulverizador o un pincel.

- Cierre la tapa y coloque el selector de temperatura en el nivel adecuado: bajo, medio o alto.
NOTA: Ajuste la temperatura en funcion de la comida que vaya a preparar.

- Tras elegir la temperatura, se encendera una luz roja en la parte delantera del aparato para
indicar que esta encendido y se esté calentando.

«Una vez el aparato haya alcanzado la temperatura éptima, se encendera una luz verde para
indicar que el aparato estd listo para cocinar.
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Uso del asa
- El asa esta disenada para bloquear las tapas cuando utiliza las placas de gofres o tortitas.

- Para abrir el aparato, sujete el asa, presionando el botén de liberacion, mientras levanta la mitad
superior hacia arriba.

- Para cerrar el aparato, empuje el asa hacia abajo.

Cocinar con la parrilla
- Precaliente el aparato, hasta que se encienda el indicador verde.
- Coloque los alimentos en la parrilla inferior y baje la tapa.

- Gracias al disefo de la bisagra flotante, el espacio entre la parrilla superior y la inferior se ajusta
al grosor de los alimentos (Fig. 4).

NOTA: Con el asa puede aplicar una ligera presion sobre los alimentos, para fijar el sabor. Cuando

cocine mas de un alimento a la vez, procure que el grosor de los alimentos sea similar para que la

coccién sea uniforme.

« Después de colocar los alimentos en la parrilla, la luz verde puede tardar unos segundos en
apagarse. Es normal.

- La luz verde funciona con un termostato e indica que la parrilla ha alcanzado la temperatura
adecuada. La luz verde se encenderd y apagard a lo largo del ciclo de coccion. Compruebe si
la comida esta hecha levantando la tapa. La luz verde no indica cuando los alimentos estan
cocinados.

« Cuando esté satisfecho con la coccién de los alimentos, puede retirarlos despegando suavemente
los bordes con la rasqueta o con una espatula de plastico resistente al calor.

IMPORTANTE: No utilice utensilios metélicos, pues pueden dafiar el revestimiento antiadherente.

» Una vez que haya terminado de cocinar, gire el control de la temperatura a la posicién ‘OFF y
desenchufe el cable de alimentacién. Deje siempre que el aparato se enfrie durante al menos 30
minutos antes de retirar las placas.

NOTA: Al utilizar el aparato por primera vez, puede percibir un ligero olor y el aparato puede
humear un poco. Es algo normal y habitual en los aparatos con revestimiento antiadherente.

Cocinar con las placas para gofres y tortitas
« Precaliente el aparato, hasta que se encienda el indicador verde.

- Coloque los alimentos en la placa inferior y baje el asa. Oira un clic cuando las placas se bloqueen
de forma segura.

NOTA: Es importante bloquear las placas, de modo que estén completamente selladas, para que
la comida se cocine correctamente.

« La luz verde puede tardar unos segundos en apagarse. Es normal.

« La luz verde funciona con un termostato e indica que la parrilla ha alcanzado la temperatura
adecuada. La luz verde se encenderd y apagara a lo largo del ciclo de coccién. Compruebe si la
comida esté hecha presionando firmemente el botén de desbloqueo y levantando la tapa.

« Cuando esté satisfecho conla coccién de los alimentos, puede retirarlos despegando suavemente
los bordes con la rasqueta o con una espétula de plastico resistente al calor.

NOTA: Cuando utilice los platos para tortitas, evite llenarlos en exceso para que el alimento no
desborde.

IMPORTANTE: No utilice utensilios metalicos, pues pueden daiar el revestimiento antiadherente.

- Una vez que haya terminado de cocinar, gire el control de la temperatura a la posicién ‘OFF y
desenchufe el cable de alimentacién. Deje siempre que el aparato se enfrie durante al menos 30
minutos antes de retirar las placas.
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NOTA: Al utilizar el aparato por primera vez, puede percibir un ligero olor y el aparato puede
humear un poco. Es algo normal y habitual en los aparatos con revestimiento antiadherente.

5 LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

« Antes de usarlo por primera vez y después de cada uso, limpie minuciosamente todas las piezas.

»Una vez que haya terminado de cocinar, gire el control de la temperatura a la posiciéon OFF y
desenchufe el cable de alimentacién.

« Deje siempre que el aparato se enfrie durante al menos 30 minutos antes de retirar las placas.
- La rasqueta puede lavarse a mano o en el lavavajillas.
« Deseche la grasa de la bandeja. La bandeja de recogida se puede lavar a mano o en el lavavajillas.

« Las placas pueden lavarse amano o en el lavavajillas. No utilice objetos metalicos, como cuchillos,
para la limpieza, ya que pueden dafar el revestimiento antiadherente. Utilice Unicamente
utensilios de madera o resistentes al calor.

- Cuando utilice la parrilla para cocinar pescado o marisco, limpie las placas con zumo de limén
para evitar que el sabor se transfiera a la siguiente receta.

+No sumerja la base en agua o en cualquier otro liquido. Para limpiarla, use un pafio limpio y
humedo.

- Entre una receta y otra, raspe el exceso de comida acumulada y limpie cualquier residuo con
papel de cocina, antes de continuar con la siguiente receta.

« No deje nunca utensilios de plastico en contacto con las placas calientes.

« Compruebe que todas las piezas estan limpias y secas antes de guardarlas.
» Nunca enrosque el cable alrededor de la unidad.

- No sumerja el enchufe o el cable en agua o en cualquier otro liquido.

NOTA: No use limpiadores abrasivos, objetos duros o estropajos, pues podria dafar el
revestimiento antiadherente.
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6 RECETAS

GOFRES BASICOS
Para 12 gofres

Ingredientes:

250 g de harina comun

« 1 cucharada de azucar en polvo
« 1 cucharada de levadura

« 1 cucharadita de sal

+400 ml de leche semidesnatada
+ 3 huevos medianos

+30 ml de aceite vegetal

Preparacion:
1. Coloque las placas para gofres y precaliente la maquina a temperatura media.

2. Ponga todos los ingredientes en un bol y mézclelos hasta obtener una masa homogénea. Deje
reposar durante 5 minutos.

3. Cuando se encienda el indicador luminoso verde, vierta aproximadamente 60 ml de masa en
cada placa para gofres.

4. Cierre la tapa y cocine durante aproximadamente 3 a 3 %2 minutos.

5. Saque los gofres y repita con el resto de la masa.

FRITTATA SIMPLE
Para 4 frittatas

Ingredientes:

4 huevos medianos

50 g de calabacin rallado

50 g de queso cheddar rallado
« 4 cebolletas finamente picadas
- Sal y pimienta

Preparacion:
1. Coloque las placas para tortitas y precaliente la maquina a temperatura media-baja.
2. En un bol, bata los huevos. Incorpore el resto de los ingredientes.

3. Cuando se encienda el indicador luminoso verde, vierta la mezcla de la frittata en las placas
para tortitas, hasta justo por debajo del borde.

4. Cierre la tapa y cocine durante 10 minutos o hasta que se hayan dorado y cuajado. Repita con
la masa restante.
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1. INSTRUCOES DE SEGURANCA
(TRADUCAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS)

LEIA ATENTAMENTE TODAS AS INSTRUCOES DE
SEGURANCA ANTES DE UTILIZAR O APARELHO!

+ AVISO: RISCO DE QUEIMADURAS
f - ADVERTENCIA: Superficies muito quentes.

- NAO TOQUE nas superficies quentes porque pode
sofrer um acidente. Utilize sempre a pega.

« ESTE APARELHO EXIGE VIGILANCIA. Nunca deixe o aparelho
a funcionar sem vigilancia, desligue-o da corrente eléctrica
depois de cada utilizagao. Nunca deixe o aparelho sem vigilancia
qguando estiver em funcionamento ou ligado a corrente eléctrica.

+ Quaisquer méveis préximos devem ser capazes de suportar um
aumento minimo da temperatura de 85 °C acima da temperatura
ambiente da divisao em que o aparelho se encontra quando
estiver em funcionamento. Este aparelho exige 100 mm de
espaco livre a frente, atrds e aos lados e um minimo de 700
mm entre a placa de cozimento e a parte inferior de qualquer
superficie horizontal por cima desta. Alguns tipos de armarios
de cozinha de vinilo ou laminado sao especialmente propensos
a danos causados pelo calor ou a descoloragcao mesmo a
temperaturas inferiores as indicadas. Quaisquer danos causados
pelo aparelho quando as presentes instru¢cdes nao sejam
respeitadas serao da responsabilidade do seu proprietario. Nao
utilize este aparelho para guardar produtos ou como superficie
de trabalho.

« Nao utilize o aparelho na proximidade ou por baixo de materiais
combustiveis, como cortinas ou pecas de mobiliario.

«Este aparelho ndao pode ser utilizado por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou sem
experiéncia e conhecimento, a ndo ser que supervisionadas
ou instruidas sobre o modo de emprego do aparelho por uma
pessoa responsavel pela sua seguranca.
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+ As criangcas devem ser sempre supervisionadas para garantir
gue nao brincam com este aparelho.

« Este aparelho nao se destina a ser utilizado por criancas.
Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacao fora do alcance
de criancas durante e aps a utilizacao.

« Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico no interior
de casa e nao deve ser utilizado em aplicacbes como areas de
cozinha reservadas ao pessoal em lojas, escritérios e outros
ambientes de trabalho; casas agropecuarias; clientes em hotéis,
motéis e similares; pequenos alojamentos turisticos.

+Nao utilize o aparelho se o cabo de alimentacao estiver
danificado. Se o cabo de alimentacao estiver danificado deixe
de o utilizar imediatamente. Este deve ser substituido pelo
fabricante. Devolva o aparelho ao servico de assisténcia técnica
(consulte a seccao sobre “Garantia internacional” na pagina 94).
O consumidor devera abster-se de toda e qualquer tentativa
de reparacao.

+ Nao enrole o cabo de alimentacao a volta do aparelho durante
ou apos a utilizagao.

+ Nao deixe o cabo de alimentacao pendurado na borda de uma
mesa de cozinha ou bancada.

- Evite qualquer contacto entre o cabo de alimentacao e fontes
de calor.

« Porque o exterior do aparelho pode aquecer quando este esta
afuncionar, ndo permita que as superficies do aparelho entrem
em contacto com outras superficies termo-sensiveis.

+ Nao utilize utensilios metalicos porque estes danificam as placas
de cozimento.

+ Desligue sempre o aparelho da corrente eléctrica e deixe-o
arrefecer completamente antes de o limpar.

SEGURANCA ELECTRICA
« Confirme que a tensao a utilizar corresponde a do aparelho; esta
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é indicada na parte inferior do corpo do aparelho.

+ O aparelho nao se destina a ser operado por meio de
temporizador externo ou de telecomando.

+ Desligue sempre o aparelho da corrente eléctrica quando nao
estiver a ser vigiado e antes de montar, desmontar ou limpar.

+ Nunca puxe pelo cabo de alimentagao para desligar o aparelho
da tomada de corrente.

« Confirme que as suas maos estao secas antes de tocar no cabo
de alimentacao ou de retirar a ficha da tomada de corrente.

SEGURANCA GERAL

« Antes da primeira utilizagao, remova todo o material de
embalagem, bem como etiquetas e autocolantes promocionais
do aparelho.

« Examine sempre o aparelho antes da utilizacao para confirmar
que nao apresenta sinais visiveis de dano. Nao utilize o aparelho
se estiver danificado ou se tiver caido. Em caso de dano ou de
avaria, entre em contacto com o servico de assisténcia técnica
(consulte a seccao sobre “Garantia internacional” na pagina 94).

« Antes de ligar o aparelho, certifique-se de que as placas estdo
bem montadas e fixadas na posicao correcta.

« Utilize este aparelho exclusivamente para os fins para que foi
concebido.

+Nao toque nas superficies quentes. Utilize sempre as pegas
enquanto o aparelho estiver ligado e durante o tempo de
arrefecimento.

- Coloque o aparelho 3 em 1 (grelhador, maquina de waffles
e omeleteira) sobre uma superficie estavel, plana e termo-
resistente que fique perto de uma tomada eléctrica.

+ Nao tente deslocar ou levantar o aparelho 3 em 1 (grelhador,
maquina de waffles e omeleteira) pela pega; quando o levantar
certifique-se de que esta bem apoiado por baixo.

+Nao coloque nada em cima do aparelho enquanto estiver a
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funcionar ou quente.

+ Nao envolva os alimentos em pelicula transparente ou papel
de aluminio nem os coloque em sacos impermedveis para os
cozinhar. Isto pode danificar as placas de cozimento e criar um
risco de incéndio.

+ Nao utilize acessorios ou pegas que nao sejam os recomendados
pela Cuisinart para este aparelho.

+ Nao coloque o aparelho por cima ou na proximidade de um
fogao a gas ou eléctrico nem dentro de um forno ligado.

+Nunca deixe o aparelho sem vigilancia quando estiver a
funcionar ou ligado a corrente eléctrica.

- Examine periodicamente todas as pecas antes de utilizar. NAO
UTILIZE se qualquer peca estiver danificada.

« Para evitar acidentes ou possivel incéndio, nunca tape o
aparelho quando estiver a ser utilizado.

- Para evitar o risco de incéndio, choque eléctrico ou acidente,
nao mergulhe o cabo de alimentagao, a ficha ou o aparelho em
agua ou em qualquer outro liquido, nem o coloque na maquina
de lavar loica.

- Para desligar, rode o comando para a posicao OFF e, a seqguir,
retire a ficha da tomada de corrente.

+ Desligue o aparelho e retire a ficha da tomada de corrente apds
a utilizacao.

+ Desligue o aparelho da corrente eléctrica quando nao estiver a

ser utilizado e antes de limpar. Deixe-o arrefecer completamente
antes de montar ou desmontar pecas e antes de o limpar.

« Recomenda-se que lave cuidadosamente as placas a mao. Se as
lavar na maquina de lavar loica coloque-as apenas no tabuleiro
superior.

"'ﬁ) ADVERTENCIA: os sacos em polietileno contendo o
LB,’ aparelho ou a sua embalagem podem ser perigosos.

Para evitar o risco de asfixia, mantenha esses sacos fora
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do alcance de bebés e criancas. Estes sacos nao sao brinquedos.
O presente produto cumpre integralmente o disposto na
legislagao da UE e do RU e as normas relevantes para este tipo
e classe de aparelho. Na qualidade de empresa com certificacao
ISO9001:2015, avaliamos constantemente o desempenho do
sistema de gestao da qualidade. Em caso de duvidas quanto a
seguranca e ao cumprimento do produto, entre em contacto
com o servico de assisténcia técnica (consulte a seccao sobre
“Garantia Internacional” na pagina 94).

ELIMINACAO DE APARELHOS ELECTRICOS E
ELECTRONICOS EM FIM DE VIDA
A aposicao deste simbolo no produto ou naembalagem
B indica que 0 mesmo nao pode ser tratado como lixo
doméstico. Pelo contrario, deve ser depositado no
ponto de recolha de equipamento eléctrico e electrénico para
a sua reciclagem. Ao garantir que este produto é eliminado
correctamente esta a contribuir para prevenir potenciais
consequéncias negativas para 0 ambiente e para a saude humana
que a eliminacao incorrecta deste produto poderia causar. Para
informacdes mais detalhadas sobre a reciclagem deste produto,
contacte a sua camara municipal ou os servigos locais de recolha
de lixo.

2. INTRODUCAO

Parabéns pela sua compra do aparelho 3 em 1 (grelhador, maquina de waffles e omeleteira)!

Ha mais de 30 anos que o objectivo da Cuisinart® é produzir aparelhos de cozinha de

grande qualidade. Todos os produtos da Cuisinart sdo concebidos para terem uma vida util

excepcionalmente longa, grande facilidade de utilizacdo e um desempenho excelente dia apds

dia.

Para saber mais sobre os nossos produtos e descobrir ideias de receitas fantasticas, visite o site

www.cuisinart.eu
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3. CARACTERiSTICAS DO PRODUTO (ver a tampa da embalagem)

Pega
Botéo de abertura da pega
Botéo de abertura da placa superior
Placas para waffle

. Botédo de abertura da placa inferior
Indicadores luminosos

Gaveta de recolha de gorduras integrada

©® NG VB WwN =

Controlador da temperatura

v

Base

-
o

. Placas para grelhar

=
-

. Placas para omelete

-
N

. Raspador (nao ilustrado)

4. UTILIZACAO
A. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, confirme que todo o material de embalagem foi
removido e limpe bem as placas para grelhar, para waffle e para omelete (consulte a sec¢ao sobre
“Limpeza e manutenc¢ao”).

B. SELECCAO DAS PLACAS
Antes de comecar, seleccione a placa mais adequada aos alimentos que vai cozinhar.

Placas para grelhar

As placas para grelhar estriadas podem ser utilizadas como grelha de contacto ou como tostadeira.
Séo perfeitas para hamburgueres suculentos, bifes selados, tostas mistas e legumes deliciosos.

Placas para waffle

As placas para waffle podem ser utilizadas para fazer em casa waffles doces ou salgados, com uma
crosta dourada e suaves e macias no centro.

Placas para omelete

As placas para omelete podem ser utilizadas para fazer omeletes, tortilhas, mini quiches e pizzas
leves e gostosas. Também podem ser utilizadas para fazer frittattas, mini tortas, pizzas calzone e
até para cozinhar hamburgueres com queijo.

C. MONTAGEM E DESMONTAGEM DAS PLACAS

Montagem das placas

- Confirme que o aparelho esta desligado e frio.

- Seleccione as placas para grelhar, para waffle ou para omelete.

« Posicione o aparelho de modo que o painel de comando fique a sua frente.
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- Pressione o botao de abertura da pega e levante a pega para abrir totalmente o aparelho.

« Alinhe as duas reentrancias situadas na parte traseira da placa (Fig. 1) com os suportes na base
do aparelho. Incline a placa e faga-a deslizar sob o suporte.

- Exerca pressdo na parte frontal da placa até que fique bem montada. Para bloquear a placa
com mais facilidade, recomenda-se que exerca pressao no botdo de abertura da placa quando
a montar.

« Repita com a segunda placa.

Desmontagem das placas

- Confirme que o aparelho esta desligado e frio. Deixe sempre o aparelho arrefecer durante pelo
menos 30 minutos antes de desmontar as placas.

« Localize os botdes de abertura da placa, que se encontram a direita na parte superior e inferior
do corpo do aparelho (Fig. 2). Pressione com firmeza o botdo de abertura, a placa superior
solta-se um pouco para que a possa remover. Levante a placa e faca-a deslizar para fora, sob os
suportes no centro.

- Repita pressionando o botado de abertura inferior para soltar a placa inferior.
« As placas podem ser lavadas a mao ou na maquina de lavar loica.

Montagem e desmontagem da gaveta de recolha de gorduras integrada

O aparelho 3 em 1 (grelhador, maquina de waffles e omeleteira) tem um sistema engenhoso de
recolha de gorduras. As gorduras escorrem por um pequeno entalhe na parte detras das placas,
permitindo que caiam na gaveta integrada.

Para montar a gaveta de recolha de gorduras, introduza-a na ranhura existente a direita da parte
inferior do corpo (Fig. 3). Para desmontar a gaveta de recolha de gorduras, basta fazé-la deslizar
para fora da ranhura. Esvazie a gaveta de recolha de gorduras depois de cozinhar. A gaveta pode
ser lavada na maquina de lavar loica.

D. UTILIZAGAO DO APARELHO 3 EM 1 (GRELHADOR, MAQUINA DE WAFFLES E OMELETEIRA)

Depois de ter montado as placas e a gaveta de recolha de gorduras integrada, esta tudo a postos
para utilizar o aparelho 3 em 1 (grelhador, maquina de waffles e omeleteira).

Pré-aquecimento do aparelho 3 em 1 (grelhador, maquina de waffles e omeleteira)

Para obter os melhores resultados, deve sempre pré-aquecer totalmente o aparelho antes da
utilizacéo.
« Ligue o aparelho a uma tomada eléctrica adequada.

- Embora as placas tenham um revestimento ndo aderente, recomendamos que as unte com 6leo
em spray ou 6leo em fio. Se utilizar éleo em fio, aplique com papel de cozinha ou pincel para
culinria.

« Feche a tampa e rode o controlador da temperatura para a posicao desejada: baixa, média ou
alta.

N.B: Ajuste a temperatura ao tipo de alimento.

» Quando o controlador esta na posicao certa, acende-se uma luz vermelha na parte frontal do
aparelho indicando que esta ligado e a aquecer.

- Logo que aparelho atinge a temperatura seleccionada, acende-se uma luz verde indicando que
o aparelho esta pronto.
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Utilizacao da pega
- A pega foi concebida para bloquear quando utilizada em modo de waffle ou em modo de
omelete.

- Para abrir o aparelho, segure na pega, pressionando o botao de abertura da pega a medida que
levanta a tampa.

- Para fechar o aparelho, baixe a pega.

Cozinhar com as placas para grelhar
- Pré-aqueca o aparelho, até acender o indicador luminoso verde.
« Coloque o alimento na placa inferior e baixe a tampa.

- A charneira reguldvel significa que o espaco entre a placa superior e inferior se ajusta a espessura
do alimento (Fig. 4).

N.B: Pode aplicar pouca presséo, utilizando a pega para o efeito, enquanto cozinha para preservar
o sabor. Quando cozinhar mais de um alimento de cada vez, procure que todos tenham a mesma
espessura para assegurar-lhes uma cozedura consistente.

- Depois de colocar o alimento na grelha, o indicador luminoso verde pode manter-se aceso
durante uns instantes. Isto é normal.

« O indicador luminoso verde esta ligado a um terméstato e indica quando o aparelho atinge
a temperatura desejada. Este indicador luminoso acende-se e apaga-se durante o ciclo de
cozedura. Levante a tampa do aparelho para verificar se um alimento esta cozinhado. O indicador
luminoso verde nao indica quando um alimento esta cozinhado.

« Se achar que o alimento esta cozinhado, retire-o com cuidado soltando as partes que aderem a
grelha com uma espatula de plastico resistente ao calor.

IMPORTANTE: Nunca utilize utensilios metélicos porque podem danificar o revestimento ndo
aderente.

« Assim que acabar de cozinhar, rode o controlador da temperatura para a posicdo ‘OFF’ e retire
o cabo de alimentacao da tomada eléctrica . Deixe o aparelho arrefecer durante pelo menos 30
minutos antes de o limpar.

N.B: Quando o aparelho é utilizado pela primeira vez, pode produzir um ligeiro cheiro ou fumo.
Isto é normal e comum nos aparelhos com revestimento nao aderente.

Cozinhar com as placas para waffle e para omelete
- Pré-aqueca o aparelho, até acender o indicador luminoso verde.

« Coloque o alimento na placa inferior e baixe a tampa. Ouve-se um estalido quando a tampa fica
bloqueada.

N.B: Isto é importante para que os seus alimentos cozinhem perfeitamente.
+ O indicador luminoso verde pode manter-se aceso durante uns instantes. Isto é normal.

O indicador luminoso verde estd ligado a um termdstato e indica quando o aparelho atinge
a temperatura desejada. Este indicador luminoso acende-se e apaga-se durante o ciclo de
cozedura. Para verificar se um alimento esta cozinhado pressione com firmeza o botdo de
abertura e levante a tampa do aparelho.

- Se achar que o alimento esta cozinhado, retire-o com cuidado soltando as partes que aderem a
placa com uma espatula de pléstico resistente ao calor.

N.B: Quando utilizar as placas para omelete encha sempre um pouco abaixo do rebordo, para
evitar que derrame.

IMPORTANTE: Nunca utilize utensilios metalicos porque podem danificar o revestimento nao
aderente.
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- Assim que acabar de cozinhar, rode o controlador da temperatura para a posi¢ao ‘OFF’ e retire
o cabo de alimentacao da tomada eléctrica. Deixe o aparelho arrefecer durante pelo menos 30
minutos antes de o limpar.

N.B: Quando o aparelho é utilizado pela primeira vez, pode produzir um ligeiro cheiro ou fumo.
Isto é normal e comum nos aparelhos com revestimento ndo aderente.

5.LIMPEZA E MANUTENCAO

- Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez e depois de cada utilizagao, limpe cuidadosamente
cada componente.

« Quando tiver acabado de cozinhar, rode o controlador da temperatura para a posicao OFF e
retire o cabo de alimentacao da tomada eléctrica.

« Deixe o aparelho arrefecer durante pelo menos 30 minutos antes de o limpar.
« O raspador pode ser lavado a mao ou na maquina de lavar loica.

- Esvazie a gaveta de recolha de gorduras. A gaveta pode ser lavada a mao ou na maquina de lavar
loica.

« As placas podem ser lavadas a mao ou na maquina de lavar loica. Nao utilize objectos metalicos
para limpar, como, por exemplo, facas, porque danificam o revestimento ndo aderente. Utilize
apenas utensilios de madeira ou de plastico resistente ao calor.

- Depois de grelhar marisco nas placas, esfregue-as com um pano embebido em sumo de limdo.
Evitard assim que o cheiro passe para o prato que preparar a seguir.

» Nunca mergulhe a base do aparelho em agua ou em qualquer outro liquido. Para limpar o corpo
e o painel de comando, passe simplesmente um pano limpo humido.

- Entre duas receitas, raspe quaisquer residuos que tenham ficado nas placas e limpe-as com
papel de cozinha antes de passar a seguinte.

» Nunca deixe que os utensilios de plastico entrem em contacto com as placas quentes.

- Confirme que todos os componentes estdo limpos e secos antes de guardar o aparelho.

« Nao enrole o cabo de alimentacao a volta do aparelho.

» Nunca mergulhe a ficha ou o cabo de alimentacdo em dgua ou em qualquer outro liquido.

N.B. Ndo utilize produtos de limpeza abrasivos, esfregbes ou utensilios metalicos, porque
danificam o revestimento néo aderente.
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6. RECEITAS

WAFFLES BASICOS
Para: 12 Waffles

Ingredientes:

250 g de farinha de trigo

« 1 colher de sopa de acucar refinado
« 1 colher de sopa de fermento em po
- 1 colher de cha de sal

+ 400 ml de leite meio gordo

3 ovos de tamanho médio

+30 ml de 6leo vegetal

Método:
1. Insira as placas para waffle e pré-aqueca o aparelho na posicio MEDIA.

2. Coloque todos os ingredientes numa tigela e misture até obter uma massa uniforme. Deixe
repousar durante 5 minutos.

3. Quando o indicador luminoso ficar verde, deite aproximadamente 60 ml da massa em cada
placa para waffle.

4. Feche a tampa e deixe cozinhar durante aproximadamente 3 a 3 %> minutos.

5. Retire as waffles e repita até esgotar a massa.

FRITTATA SIMPLES
Para: 4 frittatas

Ingredientes:

4 ovos de tamanho médio
+50 g de curgete, ralada

« 50 g de queijo cheddar, ralado
« 4 cebolinhos, picados fino

- Sal e pimenta

Método:
1. Insira as placas para tortilha e pré-aqueca o aparelho na posicdo BAIXA — MEDIA.
2. Numa tigela, bata os ovos. Junte o resto dos ingredientes.

3. Quando o indicador luminoso ficar verde, deite a mistura da frittata nas placas para tortilha,
enchendo até um pouco abaixo do rebordo.

4. Feche a tampa e cozinhe durante 10 minutos ou até estarem bem douradas e firmes. Repita até
esgotar a mistura.
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1. PRZEPISY BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI OBStUGI)

PRZED UZYCIEM URZADZENIA DOKEADNIE PRZECZYTAC
PONIZSZE PRZEPISY BEZPIECZENSTWA!

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

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

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

+ Nie wolno korzysta¢ z grilla w poblizu materiatéw palnych, jak
zastony lub meble, ani pod nimi.

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania przez osoby
o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
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lub umystowych, lub osoby nieposiadajace doswiadczenia i
wiedzy, chyba ze osoby odpowiedzialne za ich bezpieczerstwo
zapewniajg im opieke oraz szkolenie dotyczace uzytkowania
urzadzenia.

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

+Urzadzenie nieprzeznaczone do uzytku przez dzieci.
Urzadzenie i przewdd zasilajacy nalezy przechowywac w
miejscu niedostepnym dla dzieci podczas i po zakonczeniu
uzytkowania.

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

« Nie wolno uzywac urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy jest
uszkodzony. W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajagcego
nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie. Jesli przewod
zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, musi on zosta¢ wymieniony
przez producenta. Zwrdcic¢ urzadzenie do centrum obstugi
klienta (patrz punkt,Gwarancja miedzynarodowa” na stronie
94). Uzytkownikowi nie wolno podejmowac préb naprawy
urzadzenia.

+ Nie owija¢ przewodu zasilajacego wokot korpusu urzadzenia
podczas ani po zakohczeniu uzytkowania.

+ Nie pozostawia¢ przewodu zasilajgcego zwisajagcego nad
krawedzig stotu kuchennego czy blatu roboczego.

« Przewdd zasilajacy nie moze sie stykac ze zrodtem ciepta.

« Poniewaz powierzchnie zewnetrzne moga sie nagrzewac
podczas uzytkowania urzadzenia, nalezy zachowac ostroznos¢,
by powierzchnie urzadzenia nie stykaty sie z innymi
powierzchniami wrazliwymi na dziatanie ciepta.
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+Nie nalezy uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych,
poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie ptyt grzewczych.

« Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy zawsze odtgczy¢
urzadzenie od gniazdka sieciowego i poczeka¢, az ostygnie.

BEZPIECZENSTWO ELEKTRYCZNE

« Zawsze upewnic sie, ze napiecie zasilania odpowiada napieciu
okreslonemu na urzadzeniu. Jest ono wskazane na spodzie
obudowy.

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

« Zawsze odtgczac urzadzenie od sieci elektrycznej, jeslima ono
pozosta¢ bez nadzoru oraz przed montazem, demontazem
lub czyszczeniem.

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

+ Przed dotknieciem przewodu zasilania i wyjeciem wtyczki z
gniazdka sieciowego nalezy zawsze upewnic sie, ze rece s3
suche.

BEZPIECZENSTWO OGOLNE

+ Przed pierwszym uzyciem usuna¢ z urzadzenia wszystkie
materialy opakowaniowe oraz wszelkie etykiety promocyjne.

» Przed kazdym uzyciem nalezy zawsze sprawdzac urzadzenie
pod katem zauwazalnych oznak uszkodzenia. Nie uzywac
urzadzenia, jesli jest uszkodzone lub upadto. W przypadku
uszkodzenia lub awarii urzadzenia nalezy skontaktowac sie
z infolinig obstugi klienta Cuisinart (patrz punkt ,Gwarancja
miedzynarodowa” na stronie 94)..

« Przed wtaczeniem urzadzenia upewnic sie, ze wybrane ptyty
sg prawidtowo zamontowane i zablokowane w odpowiednim
potozeniu.
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+ Nie uzywac urzadzenia do jakichkolwiek celéw innych niz
zgodne z jego przeznaczeniem.

+ Nie dotyka¢ goracych powierzchni; a gdy urzadzenie jest
wigczone i podczas stygniecia uzywac uchwytow.

« Urzadzenie 3-w-1 (grill, opiekacz do gofréw, omleciarka)
powinno zosta¢ ustawione na stabilnej, ptaskiej, odpornej
na dziatanie wysokiej temperatury powierzchni, w poblizu
gniazdka elektrycznego.

+ Nie wolno podejmowac préb przesuwania ani podnoszenia
urzadzenia 3-w-1 (grill, opiekacz do gofréw, omleciarka) za
uchwyt, podczas podnoszenia urzadzenia nalezy stabilnie
trzymac je od spodu.

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

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

+ Nie uzywac z urzadzeniem zadnych akcesoriéow ani dodatkéw
innych niz zalecane przez firme Cuisinart.

«Nie umieszcza¢ urzadzenia na palniku gazowym ani
elektrycznym ani w ich poblizu i nie wktada¢ do nagrzanego
piekarnika.

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

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

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

+Nie wolno zanurza¢ podstawy urzadzenia, przewodu ani
wtyczki w wodzie ani innych cieczach, nie my¢ w zmywarce.
Pozwoli to na zapewnienie ochrony przed pozarem,
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porazeniem pragdem elektrycznym i obrazeniami.

« Aby odtgczy¢ urzadzenie, przestawic regulator w potozenie
WYL. i wyjac wtyczke z gniazdka.

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

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

« Zaleca sie ostrozne mycie ptyt recznie. W przypadku uzywania
zmywarki do naczyn umieszczac¢ elementy wytacznie w
gornym koszu.

«3 UWAGA: Worki polietylenowe, w ktérych znajduje sie
@ produkt lub jego opakowanie, moga stanowi¢

zagrozenie. Aby unikna¢ ryzyka uduszenia,

przechowywac je w miejscach niedostepnych dla
niemowlat i dzieci. Worki te nie stuzg do zabawy.
Produkt ten jest w petni zgodny ze wszystkimi obowigzujagcym
przepisami UE i Wielkiej Brytanii oraz normami odnoszacymi sie
do urzadzen tego typu i klasy. Nasza firma uzyskata certyfikat
1SO9001:2015 i nieustannie weryfikuje dziatanie naszego
systemu zarzadzania jakoscia. W przypadku jakichkolwiek
pytan dotyczacych bezpieczenstwa i zgodnosci produktow
prosimy o kontakt z naszym dziatem obstugi klienta (patrz punkt
,Gwarancja miedzynarodowa” na stronie 94).

ELEKTRONICZNYCH NA KONIEC OKRESU
EKSPLOATACIJI

EE Ten symbol umieszczony na produkcie lub jego
opakowaniu wskazuje, ze produkt ten nie moze
by¢ traktowany jako odpad komunalny. Powinien
on zosta¢ dostarczony do wtfasciwego punktu
zbidrki zajmujacego sie recyklingiem urzadzen
elektrycznych i elektronicznych. Zapewnienie

K UTYLIZACJA URZADZEN ELEKTRYCZNYCH I
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prawidtowej utylizacji produktu pomaga w zapobieganiu
potencjalnym negatywnym skutkom dla srodowiska i zdrowia
ludzkiego, ktére w przeciwnym razie mogtyby by¢ wywotane
niewfasciwym postepowaniem z odpadami tego produktu. Aby
uzyskac bardziej szczegétowe informacje na temat recyklingu
tego produktu, nalezy skontaktowac sie z biurem lokalnego

samorzadu lub stuzbami utylizacji odpadoéw komunalnych.

2. WSTEP

Gratulujemy zakupu urzadzenia 3-w-1 (grill, opiekacz do gofréw, omleciarka)

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

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

3. SPECYFIKACJA PRODUKTU (patrz oktadka)

Uchwyt

Przycisk zwalniania uchwytu

Przycisk zwalniania plyty gérnej

Ptyty do gofrow

Przycisk zwalniania ptyty dolnej
Kontrolki

Wbudowana tacka do zbierania ttuszczu
Pokretto regulacji temperatury

©® NGV s wWN 2

. Podstawa obudowy

10. Plyty grillowe

11. Plyty do omletéow

12. Skrobak (brak na ilustracji)

4. UZYTKOWANIE

A.PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia 3-w-1 (grill, opiekacz do gofréw, omleciarka) sprawdzic¢,
czy usunieto wszystkie elementy opakowania i wszystkie czesci zostaty doktadnie wyczyszczone

(patrz sekcja,Czyszczenie i konserwacja”).
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B.WYBOR PLYT
Przed rozpoczeciem wybrac ptyty najbardziej odpowiednie dla przygotowywanej potrawy.

Plyty grillowe

Zebrowane ptyty grillowe moga by¢ uzywane jako grill kontaktowy lub jako praska do panini.
Doskonale nadaja sie do soczystych burgeréw, stekdw, panini w stylu kawiarnianym i pysznych
warzyw.

Plyty do gofrow
Na ptytach do gofréw mozna przygotowac domowe gofry, stodkie lub pikantne, ze ztocistobrazowa
skorka i miekkim, puszystym srodkiem.

Plyty do omletow

Ptyty do omletéw moga by¢ uzywane do przygotowania lekkich i puszystych omletéw, tortilli,
minitart i pizzy. Mozna takze z ich uzyciem przygotowywac frittatty, miniplacuszki, pierozki, a
nawet przyrzadzac cheeseburgery.

C.MONTAZ | DEMONTAZ PLYT

Montaz plyt

» Upewnic sie, ze urzadzenie jest wytaczone i catkowicie ostygto.

« Wybrac ptyte grillowa, do gofréw lub omletow.

« Utozy¢ urzadzenie w taki sposob, aby elementy sterujace byty skierowane w strone uzytkownika.

« Nacisna¢ przycisk zwalniania uchwytu i wysung¢ uchwyt, aby catkowicie otworzy¢ urzadzenie.

- Wyréwnac dwa wyciecia z tytu ptyty (Fig. 1) ze wspornikami na spodzie podstawy obudowy.
Przechyli¢ ptyte i wsunac ja pod wspornik.

«Wcisna¢ przedni koniec ptyty, az zatrzasnie sie na swoim miejscu. Aby fatwiej zablokowac ptyte,
zaleca sig, aby podczas montazu ptyty nacisna¢ przycisk zwalniajacy ja.

« Powtdrzyc¢ czynno$é z druga ptyta.

Demontaz plyt

« Upewnic sie, ze urzadzenie jest wytagczone i catkowicie ostygto. Przed zdjeciem ptyt nalezy
zawsze pozostawic¢ urzadzenie do ostygniecia na co najmniej 30 minut.

- Zlokalizowa¢ przyciski zwalniajace ptyte, ktére znajduja sie po prawej stronie gérnej i dolnej
obudowy urzadzenia (Fig. 2). Nacisng¢ mocno gérny przycisk zwalniajacy, gérna ptyta lekko
sie poluzuje i bedzie mozna ja zdja¢ z gérnej pokrywy. Podnies¢ ptyte do gdry i wysunac jg pod
wsporniki znajdujace sie na srodku.

« Powtérzy¢ czynno$¢ naciskajac dolny przycisk zwalniajacy i zwalniajac dolng ptyte.

« Po uzyciu ptyty mozna myc¢ recznie lub w zmywarce.

Montaz i demontaz wbudowanej tacki ociekowej

Urzadzenie 3-w-1 (grill, opiekacz do gofréw, omleciarka) wyposazono w inteligentny system
odprowadzania ttuszczu. Ttuszcz jest odprowadzany przez mate wgtebienie z tytu ptyty, dzieki
czemu sptywa do wbudowanej tacki.

Aby wiozy¢ tacke ociekowa, wsunac¢ ja do szczeliny po prawej stronie dolnej czesci obudowy
(Fig.3). Aby wyjac¢ tacke ociekowa, wystarczy wysunac ja ze szczeliny. Po zakonczeniu
przygotowania potrawy nalezy bezpiecznie usung¢ ttuszcz. Tacke ociekowa mozna my¢ w
zmywarce.
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D. UZYCIE URZADZENIA 3-W-1 (GRILL, OPIEKACZ DO GOFROW, OMLECIARKA)

Po zamontowaniu ptyt i wbudowanej tacki ociekowej mozna zacza¢ uzywac urzadzenia 3-w-1
(grill, opiekacz do gofréw, omleciarka).

Podgrzewanie wstepne urzadzenia 3-w-1 (grilla, opiekacza do gofréw i omleciarki)

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

« Podtaczy¢ urzadzenie do odpowiedniego gniazda sieciowego.

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

« Zamknac pokrywe i obréci¢ pokretto regulacji temperatury, a nastepnie ustawic zagdany poziom
podgrzewania: niski, sredni lub wysoki.

UWAGA: Temperature nalezy dostosowac do przygotowywanej potrawy.

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

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

Uzycie uchwytu

Uchwyt zostat zaprojektowany tak, by mozna byto go zablokowac w trybie przygotowania gofréw
lub omletéw.

- Aby otworzy¢ urzadzenie, chwyci¢ za uchwyt, wciskajac przycisk zwalniajacy uchwyt podczas
podnoszenia pokrywy do gory.

+ Aby zamkna¢ urzadzenie, wcisng¢ uchwyt.

Przygotowanie potrawy z uzyciem ptyt do grillowania

- Nagrzac wstepnie urzadzenie, az zapali sie zielona kontrolka.

« Umiesci¢ potrawe na dolnej ptycie i opusci¢ pokrywe.

« Dzieki konstrukcji zruchomym zawiasem przestrzert miedzy gérna i dolng ptyta dostosowuje sie
do grubosci potrawy (Fig. 4).

Uwaga: Podczas przygotowania potrawe mozna lekko docisna¢, co pozwoli wydoby¢ z niej

aromat. W przypadku przygotowania wiecej niz jednego produktu réwnoczesnie nalezy zapewni¢

jednolitg grubosc¢ kazdego sktadnika, co zapewni rownomierne gotowanie.

« Po umieszczeniu potraw na grillu moze uptynac kilka sekund, zanim kontrolka sie wytaczy. To
normalne zjawisko.

«Zielona kontrolka jest potaczona z termostatem i wskazuje, ze produkt osiaggnat zadang
temperature. Kontrolka bedzie sie wtaczac i wytaczac podczas procesu przygotowania potrawy.
Stopien ugotowania potrawy nalezy oceni¢ unoszac pokrywe. Zapalenie sie zielonej kontrolki
nie informuje o stopniu przygotowania potrawy.

» Gdy potrawa jest wystarczajaco ugotowana, wyjac ja, delikatnie odrywajac brzegi za pomoca
plastikowej topatki odpornej na dziatanie wysokich temperatur.

WAZNE: Nie wolno uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych, gdyz moga uszkadza¢ powtoke

nieprzywierajaca.

- Po zakoniczeniu gotowania nalezy ustawi¢ regulator w potozeniu WYL i odtaczy¢ przewdd
zasilajacy od sieci. Przed dalszymi czynnodciami zawsze pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia
na co najmniej 30 minut.
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UWAGA: Podczas pierwszego uzycia urzadzenia moze by¢ wyczuwalny lekki zapach, a urzadzenie
moze lekko dymi¢. Jest to normalne i powszechne w przypadku urzadzen z powierzchnia
nieprzywierajaca.

Przygotowanie potraw z uzyciem plyt do gofrow i omletow

« Nagrzac wstepnie urzadzenie, az zapali sie zielona kontrolka.

« Umiesci¢ potrawe na dolnej ptycie i zamkna¢ uchwyt. Gdy uchwyt zostanie bezpiecznie
zablokowany, rozlegnie sie klikniecie.

UWAGA: Staranne zablokowanie ptyt jest wazne, gdyz dzieki temu zostang one prawidtowo

docisniete i potrawa bedzie mogta prawidtowo sie podgrzewac.

- Zielona kontrolka moze sie wytaczy¢ dopiero po kilku sekundach. To normalne zjawisko.

«Zielona kontrolka jest potaczona z termostatem i wskazuje, ze produkt osiagnat zadang
temperature. Kontrolka bedzie sie wtaczac i wytaczac podczas procesu przygotowania potrawy.
Stopien ugotowania potrawy nalezy oceni¢ naciskajgc mocno przycisk zwalniania i unoszac
pokrywe.

» Gdy potrawa jest wystarczajaco ugotowana, wyjac ja, delikatnie odrywajac brzegi za pomoca
plastikowej topatki odpornej na dziatanie wysokich temperatur.

UWAGA: Podczas uzywania ptytek do tortilli nalezy je zawsze napetniac tuz ponizej krawedzi, by

unikna¢ przepetnienia.

WAZNE: Nie wolno uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych, gdyz moga uszkadza¢ powtoke

nieprzywierajaca.

- Po zakoriczeniu gotowania nalezy ustawi¢ regulator w potozeniu WYL i odtaczy¢ przewdd
zasilajacy od sieci. Przed dalszymi czynnosciami zawsze pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia
na co najmniej 30 minut.

UWAGA: Podczas pierwszego uzycia urzadzenia moze by¢ wyczuwalny lekki zapach, a urzadzenie
moze lekko dymi¢. Jest to normalne i powszechne w przypadku urzadzen z powierzchnia
nieprzywierajaca.
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5.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

- Po zakoniczeniu gotowania nalezy ustawic regulator temperatury w potozeniu WYL. i odgczy¢
przewdd zasilajacy od sieci.

« Przed czyszczeniem zawsze pozostawic urzadzenie do ostygniecia na co najmniej 30 minut.

« Skrobak mozna my¢ recznie lub w zmywarce.

« Usunac ttuszcz z tacki ociekowej. Tacke ociekowg mozna my¢ recznie lub w zmywarce.

« Plyty mozna my¢ recznie lub w zmywarce. Podczas czyszczenia nie uzywa¢ metalowych
przedmiotéw takich jak noze, poniewaz moga one uszkadza¢ powiloke nieprzywierajaca.
Uzywac wytacznie przyboréw drewnianych lub zaroodpornych.

+W przypadku uzywania ptyt grillowych, jesli przyrzadzane byty na nich owoce morza, nalezy
przetrze¢ ptyty sokiem z cytryny, aby zapobiec przenikaniu charakterystycznego smaku do
kolejnej przygotowywanej potrawy.

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

«Po uzyciu zeskroba¢ odktadajaca sie warstwe potrawy, a nastepnie przetrze¢ papierowym
recznikiem i przystapi¢ do przygotowania kolejnej potrawy.

« Nie wolno dopuszcza¢ do kontaktu plastikowych przyboréw z gorgcymi ptytami.

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

« Nie wolno owija¢ przewodu wokét obudowy urzadzenia.

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

UWAGA: Nie uzywac $rodkéw czyszczacych o wihasciwosciach Sciernych, ostrych narzedzi ani
szorstkich myjek, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powtoki nieprzywierajacej.
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6. PRZEPISY

GOFRY PODSTAWOWE
Na 12 gofréw

Sktadniki:

- 250 g maki pszennej

« 1 tyzka drobnego cukru

« 1 fyzka proszku do pieczenia
« 1 tyzeczka soli

+ 400 ml mleka potttustego

« 3 drednie jajka

30 ml oleju roslinnego

Sposdb przygotowania:
1. Zatozy¢ ptyty do gofréw i nagrzac wstepnie urzadzenie do sredniej temperatury (MEDIUM).

2. Umiesci¢ wszystkie sktadniki w misce miksera i miesza¢ do chwili uzyskania gtadkiego ciasta.
Odstawi¢ na 5 minut.

3. Gdy zapali sie zielona kontrolka, wla¢ maksymalnie 60 ml ciasta na kazda ptyte do gofrow.
4. Zamkna¢ pokrywe i podgrzewac przez okoto 3 do 3,5 minuty.
5. Wyja¢ gofry i powtdrzyc z resztg ciasta.

PROSTA FRITTATA
Na 4 frittaty

Sktadniki:

« 4 srednie jajka

« 50 g cukinii, startej

+ 50 g sera cheddar, startego

« 4 cebulki dymki, drobno posiekane
+ Sol i pieprz

Sposdb przygotowania:

1. Zatozy¢ ptyty do tortillii nagrza¢ wstepnie urzadzenie do niskiej lub $redniej temperatury (LOW
- MEDIUM).

2. Ubi¢ jajka w misce. Wmieszac¢ pozostate sktadniki.
3. Kiedy zapali sie zielona kontrolka, wla¢ mase na frittate na ptyty do tortilli, tuz ponizej krawedzi.

4. Zamkna¢ pokrywe i podgrzewac przez 10 minut lub do momentu, az sie przyrumienia i zetna.
Powtoérzy¢ z resztag masy.
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1. MPABUJIA BE3ONACHOCTHU
(MEPEBOJ, OPUTMHAJIbHbIX UHCTPYKLIUW)

MPEXOE YEM WCIOJIb3OBATb 3JIEKTPOIPUBOP,
BHUMATEJIbHO  NMPOYTUTE OAHHbIE  TMPABWUJIA
BE3OMNACHOCTW!

+ OCTOPOXHO: OIMACHOCTb MOJTYYEHWA OMOTOB!
ii « BHUMAHME: oueHb ropaume noBepxXHOCTHU.

« HE MPUKACAUTECD K ropAuMm NoBepPXHOCTAM,
3TO MOXeT NPMBECTU K TPaBMaM.
Monb3yntecb pyukamu npubopa.

- BAHHbIN NMPUBOP TPEBYET MNOCTOAHHOIO
HABJIKOAQEHUA. He octaBnante ero 6e3 npucmoTpa
B Mnpouecce 3KCnlyaTauumn; KaxkAabld pa3, 3aKoHUMB
NoJsib30BaTbCA NPUHGOPOM, OTKtOUaNTe ero oT ceTu. Hukorga
He ocTaBnanTe npnbop 6e3 NPMCMoTpPa, eC/i OH BKIIOUYEH
NN NOAKIIOYEH K CETW.

«B npouecce 3kcnnyatauum npubopa mebenb n  MHoe
obopynoBaHMe, HaxogAwMmeca B HenocpencTBEHHOMN
6nmM3ocT K npubopy, AOMXKHbI BblAEPXUBATL NOAbEM
TemnepaTtypbl Kak MUHUMYM Ha 85°C Mo OTHOLWEeHWio
K OKpyXaloweln Temnepatype B MOMELEHNN, Fae OHU
pacnonoxeHbl. Cnepean, c3agMm U C OOKOBbIX CTOPOH
npubopa AONMKHO OCTaBaTbCA CBOOOAHOE MPOCTPAHCTBO He
MeHee 100 MM; MeXxay HarpeBaTeNbHOW NaHenblo npubopa
1 No6ON rOpPU30HTaNIbHOM NMOBEPXHOCTBIO MOA HEll AOJSIXKEH
OCTaBaTbCA 3a30p Kak MUHUMYM 700 mm. HekoTopble BUAbI
KYXOHHON Mebenn n3 BMHWMA WM NlaMUHATa OCOBEHHO
YyBCTBUTENIbHbI K TEMJOBOMY BO3AeNCTBUIO, NGO MOryT
nofBepratbcA obecuBeyrBaHUIO NPU TeMnepaTypax Aaxe
6onee HM3KMX, YeM yNnomsHyTble paHee. OTBETCTBEHHOCTb 3a
nobon ywep6, NPUUYNHEHHDbIN NPUHGOPOM, YCTaHOBNEHHBIM
C HapylleHMeM AaHHbIX WHCTPYKUWIA, HeceT Bnagenew. Hu
B KOEM C/lyyae He crielyeT UCMoNb30BaTb AaHHbIA Npubop
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KaK NOACTaBKY AN XPAaHEHMA KaKUX-TM60o NpeaMeToB Ui B
KauecTBe pabouei NoBepXHOCTU.

He nonb3ynTecb npuéopom no6nunsoctu oT
NErkoBOCM/IAMEHSIOWNXCS MaTEPUANIOB, TaKMX KaK LUTOPbI
NNV HaBeCHas KyXOHHas mebenb.

HaHHbIN r|p|/|6op MOXEeT WNCnosib3oBatbCA Jnnbdamm C
OrpaHN4YeHHbIMI (I)VI3I/I‘-I€CKVIMI/I, CEHCOPHbIMN nnn
YMCTBEHHbIMU CrnocobHoCcTAMMN, NGO C HeJOCTaTKOM OrllbiTa
N 3HaHWN, TONbKO B TOM ciyyae, edit OHU HaXoAATCA
non Ha6J'HO,D,EHI/IeM unu - GbinNu NPONHCTPYKTUPOBAHDI
JINLUOM, OTBETCTBEHHbLIM 3a UX 6e30MnacHoCTb, O npasunax
NMnosib30BaHNA r|p|/|6op0M N OCO3HAKT PUCKHU, CBA3aHHbIE C
MCNoJib30BaHNEM np|/|6opa.

MpocneguTe 3a TeM, YTOObI AETUN HE NONb30BANMCH AAHHbBIM
NPUOOPOM KaK UrpyLLKOM.

MNpnbop He npefgHasHayeH ANA WUCNONb30BaHUA [AETbMMW.
Kak B npouecce GyHKUMOHNPOBAHUA, Tak U NPU XPaHEHWN
NpUOOopP 1 ero SNeKTPUYECKINI WHYP AOMKHbI pacnonaraTbCa
B MeCTax, HefOCTYMNHbIX ANA AeTeNn.

JaHHbIA 3nekTponpubop npegHasHauyeH WCKMIOUYNTENbHO
ONA  OOMAlUHEero WCMofib30BaHWA BHYTPU MOMELLEHNN.
Mpubop He npepHasHaueH ANA SKCOAyaTaUMM Ha KyXHAX
KONNEKTMBHOrO MONb30BaHWA ANA nNepcoHana odurcos,
MarasunHoB, a TaK e B nobor apyron npodpeccroHanbHOM
cpege. Mpnbop He npefHasHayeH ANA UCMNONb30BaHUA B
rocTeBbIX AJOMax Ha bepmax, KNMeHTaMu roCTUHUL, MOoTenen
N QPYrNX YUpeXXAeHU NPOXKMBaHMA, TUNA rOCTEBbIX KOMHAT.

He nonb3yiiTecb anekTponpnbopoM, ecnu WHYp NUTaHUA
noBpexaeH. [lpy  MoBpeXxAeHUM  WHypa  NUTaHWA
HemMe[neHHO NpeKpaTUTe NCNOb30BaHMe 3neKkTponprbopa.
3ameHa NOBPEXOEHHOro 3MeKTPUYECKOro LWHypa AOMKHA
OCYLLeCTBNATLCA NpousBoguTeNnieM. BepHute npubop B
oTAaen noc/enpoaakHoro o6CnyXMBaHUsA (CM.  pasgen
«MexpgyHapogHaa rapaHtusa», cTp. 94). Hukakue BuAbl
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PeMOHTa He AOJ1XKHbI BbIMOJIHATbCA MOJIb30OBaTE/1IEM.

- He Hapr‘-II/IBaVITe LWHYP NMUTaHWNA BOKPYT KOpnyca B rnpouecce
(I)yHKLl,I/IOHI/IpOBaHI/IFI np|/|6opa, a TaK»ke Nno ero OKOH4YaHuMn.

. LLIHyp NMNTaHUA HE OO0XKeH CBEWNMBATbCA C KpaA CTOJla 1Uin
cTonewHuubl.

«He ponyckanTe KOHTaKTa CeTEBOro LWHypa C UCTOYHUKAMMU
Tenna.

«[MoCKONbKY  BHelWHVe MOoBepxHOCTUM npubopa MoryT
HarpeBaTbCA BO BPEMA €ro WUCMofb30BaHWUA, npocneguTe
3a TeM, 4TOObl OHW He KOHTaKTUpOBaNM C APYrUMu
NMOBEPXHOCTAMM, YYBCTBUTENIbHBIMU K HAarpeBy.

«He nonb3ynTecb MeTaNNYeCKUMn KYXOHHbIMU
NPVHAZNEXHOCTAMM: OHM MOTYT MOBPEAUTb MNACTVHDI
npuoéopa.

-Mepen yxogom 3a 3neKTponpubopom  06s3aTeNbHO
OTK/IOUUTE €ro OT CETU U AANTE eMy NMOJTHOCTbIO OCTbITb.

SJIEKTPUYECKAA BE3OMNACHOCTb

«[Mepen ncnonb3oBaHnem Nprbopa 06s3aTesIbHO NPOBEPLTE,
COOTBETCTBYET /IN HAaNPAXKEHWE B CETV HaNps>KeHUto Npubopa,
KOTOpOE YKa3aHo Ha iHe Kopryca.

« dnekTponpnbop He npedHasHayeH pAnsA ynpaBieHua C
MOMOLLbIO BHELUHEFO TaiMepa Uav nynbTa AUCTAaHLMOHHOIO
yrnpaBneHus.

« O6s3aTeNbHO OTKIOYKTE NPUBOP OT CETU, EC/IN OH OCTAETCA
6e3 NpUCMOTPa, a TakxKe nepen c60pPKoN, pa3bopKon mnu
YXOAO0M 3a Npnbopom.

« Hn B Koem criyyae He BbiHMMalTe BUNTKY U3 PO3€eTKU, NOTAHYB
3a WHYpP NUTaHKWA.

- [Mepep TeM Kak NPUKOCHYTbCA K LWWHYPY NUTaHWA UIN BbIHYTb
BUJIKY U3 PO3€eTKM, HenpeMeHHO ybeanTecb B TOM, YTO Ballu
pYyKM cyxue.
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OBLUAA BE3OMNACHOCTDb

-Mepen nepBblM KCMNOMb30BaHMEM MNpubopa ybeautech B
TOM, UTO C Hero yaaneHbl BCE YNakKoOBOYHble MaTepuanbl U
PeKaMHble STUKETKUN WA HAKNEeNKMU.

«Mepen KaxabiM UCNOMb30BaHMEM MNpoBepAnNTe npubop
Ha HanMume BUAMMbIX MNPU3HAKOB  noBpexaeHun. He
ncnonb3ynte Npubop, ecnm OH MOBPEXAEH, UM eCin ero
ypoHunu. B cnyyae noBpexpgeHuA wnmMm HeucnpaBHOCTU
npubopa obpatntecb B OTAEN OOCNYXMBAHUA KIMEHTOB
Cuisinart (cm. pasgen “«MexgyHapoaHasa rapaHTusA», cTp. 94).

- Mepep BKNOUEHEM Nprbopa ybeanTech B TOM, YTO MAACTUHDI
YCTaHOBJIEHbI U 3aKpensieHbl HA HEM AOJIKHbIM 06pa3oM.

« Monb3ynTecb NPUGOPOM WCKIOUMTENBHO MO €ro NPAMOMY
Ha3HauyeHMIo.

+He npukacantecb K HarpetbiM MOBEPXHOCTAM nNpubopa;
noka Nprbop BKIOYEH N A0 TEX MNOP, MOKA OH He OCTbIHET,
Nosib3ynTeChb PyyKOn.

« YcTaHoBUTe Npubop «rpunb-BadenbHMLa-oMieTHMLa 3 B
1» Ha YCTOMUMBYIO, POBHYIO, TEPMOCTOMKYIO MOBEPXHOCTD,
Heaneko OT PO3eTKU.

« He nbiTantecb nepeasurate an NogHMMaTb NPUGOpP «rpusb-
BadenbHMUa-oMmneTHMLA 3 B 1» 3a pyyuKy; NOAHUMaA npubop,
HaJeXXHO MNOoAAEPKNBANTE €ro CHU3Y.

« He knagute Huuero ceepxy npubopa B TO Bpems, KOraa OH
NCNONb3YETCA NN OCTbIBAET.

«He 3aBopauvBaiiTe npuroTtaBnvBaemble MPOAYKTbl B
NONM3TUNEHOBYIO MNEHKY U GONbIY Y HE KNaguTe NpoayKTbl
B MN1ACTUKOBbIE MAKETbI: 3TO MOXKET NOBPEANTb MOBEPXHOCTb
NAACTVH U CTaTb NPUYMHOW NOXKapa.

+ Micnonb3yinte anekTponprbop TONIbKO C TEMM akceccyapamm
1 HacagKamu, KoTopble pekomeHaoBaHbl pupmon Cuisinart.
« He cTtaBbTe nprbop Ha BKIIOYEHHYIO ra3oByO FOpenky um

3N1eKTPOKOHHOPKY, 60 pARom C HUMKU. He cTaBbTe Nnprbop
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B HAarpeTylo AyXOBKY.
« Hnkorga He ocTaBnainTe 6€3 NPUCMOTPA BKITIOYEHHDbIN WAn
MOAKITIOYEHHBIN K ceTn npubop.

« MNeprognueckn nNpoBepAnNTe COCTOAHME BCEX COCTABHbIX
anemMeHTOB npubopa nepen ero ucnonb3oBaHuem. Ecnu
Kakas-nmbo petanb nospexaeHa, HE TMOJNb3YUTECH
MPNBOPOM.

« Bo usbexxaHvie TpaBM UM BO3MOXXHOIO BO3ropaHUA HUYeM
He HaKpblBanTe paboTatowmin npnodop.

+Bo wu36exaHve BO3ropaHusi, MOPAKEHMA ISNEKTPUUYECKIM
TOKOM WM TPaBM He MOrpykanTe KOpMyc, WHYP W BUIIKY
npubopa B BOAY WM VHYIO XULKOCTb U HE NMOMELLANTe X B
NOCYAOMOEUHYIO MaLLVIHY.

+ YTO6bI BbIKNIOYMTL NPUOOP, CHayana NoBeEPHUTE PerynaTop
B nonoxeHune OFF (BblKN.), a 3aTeM BblHbTE BUJIKY 13 PO3ETKMW.

+ 3aKOHUYMB NONb30BaTbCA np|/|6op0M, BblK/TlOUNTE €ro "
OTKJTIOYNTE OT CEeTWU.

- OTKNtoYanTe nNpubop OT CeTW, Koraa Bbl He MOJib3yeTechb
UM, a TaKXe rnepen yxoaom 3a npubopom. Harite npubopy
MOMTHOCTbIO OCTbITb Mepes CHATMEM UM YCTAHOBKOWN CbeMHbIX
3/1IEMEHTOB, a TaKXKe nepep yxo4om 3a Nprnbopom.

. PEKOMeH[J,yETCFI MbITb  MJIaCTUHblI  BPYYHYIO, cobn rofaanA
OCTOPOXHOCTb. EcnnunxBblmoeTe B I'IOCWJ,OMOG‘-IHOVI MallnHe,
TO KnaguTe TOJIbKO B BEPXHIOKO KOP3UHY.

BHUMAHME: nonnstnneHoBble NakeTbl, B KOTOPble
@ ynoxeH npubop WM €ero ynakoBKa, MOryT
npencTaBnATb Cob60M OnacHOCTb. XpaHuTe 3TU
nakeTbl B MecCTax, HedoCTYrMHbIX MMageHuam u
Aetam. [laHHble nakeTbl He urpyLkal
HaHHOe  wm3genve  NOMHOCTbIO  COOTBETCTBYET  BCEM
NpUMeHAEMbIM 3aKoHoAaTeNbHbIM aKTam EC "
BenukobputaHnn, a Takke CTaHAapTaMm, OTHOCSLWMUMCA
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K 3ToMy Tuny MW Knaccy npubopos. Hawa KomnaHus
ceptnduumpoBaHa B  COOTBETCTBUM CO  CTaHAAPTOM
ISO9001:2015, onpepenswWmMmM TpeboOBaHUS K cuUCTeMe
ynpaBneHna KauyectBoM, 3PPeKTUBHOCTb KOTOPOWM HAaXoAUTCA
nof MOCTOSIHHbIM KOHTponem. Ecnn y Bac ectb Kakune-nmbo
BOMPOCbI OTHOCUTENIbHO 6€30MacHOCTU MPOAYKUUN WK
€e COOTBETCTBMA TpeboBaHMAM, obpaTMTeCb B Hal OTAen
obcnyxnBaHuA KnneHToB (cm. pasgen «MexpgyHapoaHas
rapaHTua», cTp. 94).

YTUNIN3ALUUA OTXOA0B IJIEKTPUHECKOIO U
SJIEKTPOHHOIO ObOPYOBAHUA no
OKOHYAHUU CPOKA CJNTYXKBbl
BN laHHbI CUMBON Ha TOBape WM Ha ero ynakoBke
O3HauaeT, yTo Npnubop He cnepyeT BblbpacbiBaTbh
C O6bIToBbIMM  OTXogamu. Bmecto 3Toro ero
cnepyeT chatb B COOTBETCTBYIOWMIA NYHKT cbopa
N YyTUAN3AUUN SNEKTPUYECKOTO U 3EKTPOHHOO
obopypoBaHuA.  ObecneumBas Hagnexallyo
yTUAM3aUmo AJaHHOTO NPM6opa, Bbl CNOCOHCTBYeETE
NPeaoTBPALLEHNIO  BO3MOXHbIX  HeraTUMBHbIX
noCnefCcTBMIA 418 OKPY»KatoLwel cpefbl U 300POBbA YeNIOBEKA,
KOoTopble B MPOTUBHOM CJllydyae MOryT ObiTb Bbl3BaHbl
HenpaBW/IbHbIM 06paLLeHNeM C OTCYKMBLIMM Npubopom. 1ns
nonyyeHusa 6onee nogpobHon nHPopmaumm ob yTunmnsaymm
[aHHOro npubopa, NOXKanymncTta, CBAXUTECb C MECTHbIMU
opraHamu yrnpassieHuaA unam cny60o no yTunmsaumnm 6b6IToBbIX
OTXOAOB.
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2. BCTYIJIEHUE

Mo3ppaBnsem Bac ¢ npuobpereHnem npubopa «rpunb-sadenbHUL@-oMNeTHULa 3 B 1»
mapku Cuisinart!

B TeueHvne BOT yxe 6onee 30 net uenbilo KomnaHum Cuisinart ABnAeTcA NPoOV3BOACTBO
BbICOKOKAUeCTBEHHOrO  KyXOHHOro obopypoBaHuA. Bce wuspgenua Cuisinart oTnanuatotca
WCKNIOYNTENbHON [ONTOBEYHOCTbIO, BeCbMa MPOCTbl B WCMOMb30BaHUW U  KaKAOLHEBHO
[eMOHCTPVPYIOT CBOM BblfjaloLMecs 3KCrlyaTaLOHHble KayecTBa.

YT06bI NOGNAUKE 03HAKOMUTHCA CO BCEMM HALLMMUW U3AENUAMA U C MAEAMU PELLENTOB, MOCETUTE
canT www.cuisinart.eu

3. XAPAKTEPUCTUKUN N KOMIMNNEKTALUA U3AENNA

(cm. 06n10KKY)

Pyuka

KHonKa pa3610KNupoBKu pyuKn

KHonka pa36n1oKunpoBKy BepxHeli NnacTuHbl

MnacTuHa gns npurotoBneHna sadenn

KHonKa pa3610KNpoBKY HIDKHEI NAaCTUHDI

CBeTOBbIe MHANKATOPbI

BcTpoeHHbI NoTOK ANna c6opa Kupa

® NGO U A WN =

Pyuka HacTpoiKn TemnepaTypbl
9. OcHoBaHMe Kopnyca

10. PeweTku gna rpunsa

11. MnacTuHbl gnAa omnerta

12. CKpe6oK (He NoKa3aH Ha unaCcTpauun)

4.MNMOPAAOOK PABOTDI
A.TEPEZ MEPBbIM UCMO/b30BAHUEM

Mpexae uyem HayaTb MONb30BaTbCA MPMOOPOM «rpub-BadenbHMLa omieTHuua 3 B 1»,
ocBobofMTE ero OTO BCEX YMAKOBOYHbIX MaTepunanos 1 TIWaTelbHO BbIMOWTE peLleTKn Ans rpunsa
1 MNACTUHbI ANA NPUroToBreHusa Badenb 1 omneta (cM. Pazgen «Yxop 1 06cnyKuBaHmuey).

B. BbIBOP MIACTUH

BbiGepuTe nnacTuHbl, HaulyywnM 06pPasoM COOTBETCTBYWOLME NpPOAyKTaMm, KOTOpble Bbl
HamepeBaeTeCb NPUrOTOBUTD.

Pewetkn AnAarpuna

PebpucTtble mnacTvHbl ANA TPWUAA MOXHO WCMONb30BaTb Kak KOHTAKTHbIA FPuib WM Kak
NPVXKUMHOW TPUNb ANA NaHWHU - ropAaunx 6ytepbponos. PelueTkn mpeanbHO NOAXOAAT LA
NPUroTOBNEHNA COYHbIX FaMOYprepoB, 06>KapeHHbIX CTENKOB, MaHWHN «KaK B Kade» 1 anneTuTHbIX
OBOLLEN.
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MnactuHbl gns Badpenb

MnacTuHbl ana Badenb NCNONb3yOTCA A1 NPUrOTOBEHNA AOMALLUHMX CNAfKUX WU CONMEHBIX
Badesib C 30/10TUCTO-KOPUYHEBOI KOPOUKOW 1 MATKOW BO3AYLUHON CepALEeBUHON.

MnacTuHbl gna omneta

MnactuHbl gna omneta NCNONb3yTCA ANIA NPUrOTOBJIEHNA NTIETKMX W MbILWHbIX OMJIETOB, TOPTU/bU,
MaJieHbKUX JIOTAPUHICKNX NUPOroB 1 nnuy,. WX Tak»Ke MO>KHO 1MCnonb30BaTh AN NpUroToBsieHNA
NTanbAHCKMX OMJIETOB d)pVITTaTa, NMUPOXKOB, KaJlbLLOHE 1N flaXe qm36yprepoa.

C.YCTAHOBKA U CHATUE NNACTUH

YcTaHOBKa NAacTUH

« OTKNIOUMTE NPUGOP OT CETU 1 AaTe eMy MOSIHOCTbIO OCTbITb.

- BbibepuTe NNacTuHbI AN rpuns, aas Badens Unu 4is omneta.

- MocTaBbTe NpUOOP TakUm 06Pa3oM, UTOObI PYUKM HACTPOIKM Obl O6paLLeHbl K BaMm.

« HaxmuTe KHOMKy pa36a0KMPOBKI PYUKU, MOGHUMUTE PYUKY U MAaKCUMarbHO packpoiTe npubop.

- CoBmMecTUTe [iBe BbleMKM B 3afHell yactu nnactuHbl (Fig. 1) ¢ BbiCTynamu B HMXKHEN 4acTu
OCHOBaHWA Kopryca. HaknoHnTe N1acTUHy 1 BCTaBbTe ee Mof BbICTYMN CKOMb3ALLVM ABUXKEHNEM.

« MpyXXMKTE NMEepPepHIo YacTb MIACTUHBI, MOKa OHa He BCTaHeT Ha mecTo. [na obneryeHus
YCTAaHOBKM MNPV 3aKPersieHnn MAacThHbl PEKOMEHAYeTCA HaXumaTb Ha KHOMKy ee
pa3bnoknpoBKuU.

« YcTaHoBUTE BTOPYIO MNacCcTuHy, ,D,eI7ICTByF| aHaJIorM4yHbIM 06pa30M.

CHATME NNacTuH

« Mprbop fosmKeH ObiTb NOMHOCTBIO OCTHIBLIMM U OTK/OUYEHHbIM OT ceTu. Mpexae yem CHATb
NNacTUHbI, fante NPUOOpPY OCTbITb B TeUEHME Kak MUHUMYM 30 MUHYT.

- Onpepenvte MeCTOMNONOXEHNE KHOMOK Pa3b/IOKMPOBKM: OHM HAXOA4ATCA C MPaBO CTOPOHbI
npubopa B BepxHel 1 HXHel YacTu kopnyca (Fig. 2). HaxxmmTe BepxHIo0 KHOMKY: 6510KMpOBKa
BEPXHel NnacTiHbl OCNabHET, U ee MOXHO GyfeT 13BNeUb 13 BepXHEN KpbILKW. MprnogHumute
NNacTUHy U AOCTaHbTe ee CKOJb3ALLMM ABUKEHVEM N3-MOJ BbICTYMOB MO LIEHTPY.

+ YTOObI CHATb HUWXHIOW MIACTUHY, LENCTBYNTE aHANOMMUHbIM 06Pa3oM, HaXkaB Ha HUPKHIOW
KHOMKY Pa36/I0KNPOBKM.

« [Tocne ncnonb3oBaHWA NMAACTUHbI MOXHO BbIMbITb BPY4YHYIO Unm B nocy,qomoequﬁ MallnHe.

YcTaHOBKa U CHATME BCTPOEHHOTO JIOTKa AnA c6opa xupa

B npubope «rpunb-BadenbHmLa-omneTHMLa 3 B 1» npefycMoTpeHa NpojymaHHasa cucrtema
oTBofa Xmpa. Knp cTeKaeT BO BCTPOEHHbIN I0TOK Yepes HeGOosbLLOE YrybneHne B 3agHel YacTu
NNacTuH.

YT06bl YCTAaHOBUTb TOTOK ASIA CO0pa XKMpa, BCTaBbTe ero B MPopesb C NPaBoi CTOPOHbI HUXKHEN
yactu kopnyca (Fig. 3). YToObl CHATb NOTOK, AOCTaTOYHO BbIABUHYTb ero Hapy»Ky. CobpaHHbI B
NOTKE XUp CrieayeT yTUIn3npoBaTb 6e3onacHbIM cnocob6om. JIOToK asis cbopa »Krnpa MOXKHO MbiTb
B MOCYAJOMOEYHOW MalUnHe.

D. KAK NOJ1Ib3OBATbCA MPUBOPOM «I'PUJ1Ib-BAOEIbHULA-OMJIETHULIA 3 B 1»

Mocne Toro, Kak Bbl YCTAHOBUAW MIACTVHbI 1 BCTABWUMM JIOTOK Anst c6opa »upa, npubop «rpusb-
BadenbHMLa-OMIeTHMLA 3 B 1» rOTOB K pabore.
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MpepBapuTenbHblii nogorpes npnéopa

[ns [OCTUXEHMA ONMTUMAnbHbIX Pe3ynbTaToB Npubop creayet npesBapuTesibHO MOSIHOCTbLIO
nporpeTb.

« BkntounTe Nnpubop B COOTBETCTBYIOLLYIO PO3ETKY.

. HeCMOTpﬂ Ha TO, 4TO nNNaCTUHbI npm6opa 3alnieHbl  aHTUNPUrapHbiIM  NOKPbITUEM,
pekomeHayeTcA 06pa60TaTb NXKYNNHapHbIM CripeemM Unv cMa3aTb MaC/lIoOM. Ecnuebl ncnonbsyete
MacJio, HaHeCuTe ero C NoOMoLbto 6yMa)KHOFO nonoTeHua nnn KOHAVITepCKOVI KNCTA.

+ ONycTUTe KPbIWKY W HAacTPOWTE PErynsaTop TeMMepaTypbl Ha Kenaemblli YpOBEHb HarpeBa:
Hu3Kkni (Low), cpegHun (Medium) nnm soicokui (High).

N.B. Bb|6|/|pa|7|Te YpPOBeHb Harpeea B 3aBUCMMOCTW OT NPUrotTaB/iBaeMbIX MPOAYKTOB.

« Kak TonibKo Bbl HacTpouTe TemnepaTtypy, Ha NepeaHen naHenn npubopa 3aroputca KpacHbIi
CBETOBOW VHAMKATOP, MOKAa3bIBaOLLMiA, UTO MPUGOP NOAKIIOUEH K CETU 1 HarpeBaeTcs.

- Korga npubop Harpeetcs A0 ONTWMANbHOW TemnepaTypbl, 3aropuUTcA 3efeHblli CBETOBOW
WHAVKATOP, MOKa3bIBaOLUIA, YTO NPUOOP roTOB K MPUFOTOBEHMIO NMPOLYKTOB.

Kak nonb3oBartbcs py4Koi

- Pyuka npepHa3sHaueHa gna 6510kMpoBKy npubopa npu MCNonb3oBaHNM B pexnme BadenbHULbI
WA OMAETHULbI.

+ YT06bI OTKPBITH NMPUOBOP, BO3bBMUTECH 3@ PYUKY, HAXMUTE KHOMKY Pa3bOKNPOBKM PYUYKn U
NMOAHUMUTE KPbILLKY BBEPX.

+ Yt06bI 3aKPbITb NPUOOP, HAXKMUTE PYUKY BHU3.

Kak rotoBuTb Ha pelueTkax rpuns
« MpenBapuUTenbHO NOJOrpeliTe NPrGOpP, NoKa He 3aropuTCs 3eN1eHbll CBETOBOI MHAUKATOP.
- MomecTnTe NPOAYKTbI Ha HUXKHIOKO PELLETKY 1 ONYCTUTE KPbILLKY.

+ KOHCTpYKLUMA € nnaBalowWwmmmn LWapHUpaMn npeaycmMoTpeHa Afd Toro, YTtobbl perynvposatb
paccTosiHne Mexay BepxHel M HUXHEeN nnactuHamu npubopa B 3aBUCMMOCTM OT TOMLWMHBI
npuroTasnveaembix npoaykros (Fig. 4).

N.B: BO Bpems MPUroTOBNIEHUA MOXHO C/lerka HafjaBUTb Ha KPbILIKY, UCMOMb3ya PYyUKy, YTOObI
MPOAYKTbI COXPaHWUM Kak MOXHO 6obLue apomaTa. Ecnv Bbl roToBUTE O4HOBPEMEHHO HECKOSbKO
NopuniA, )enatenbHO, YTOObl OHU BbINV NPYMEPHO OAMHAKOBOW TONLMHBI: TakuM obpa3om byaeT
obecrieyeHa O[HOPOAHOCTb MPUTOTOBNEHMA NPOAYKTOB.

« MNocne TOro, Kak Bbl MONOXKUTE NPOAYKTbl Ha rpusib, MOXeT I'IpOVITI/I HEeCKOJIbKO CeKyHA A0 Toro,
KaK MoracHeT 3e/ieHblll CBETOBOW NHAONKATOP. 310 HOpMaJibHOEe ABJieHNE.

+ 3eneHblll CBETOBOMN MHAMKATOP GYHKLUMOHMPYET B 3aBUCMMOCTM OT TEPMOCTaTa: OH YKa3blBaeT,
yto Npubop Harpenca JO 3afjaHHON TemnepaTypbl. B npouecce npurotoBfeHUA NPOAYKTOB
CBETOBON WHAMKATOP 3aropaeTcA U racHeT nonepemeHHo. [opALWMiA 3eMeHblii CBETOBOW
WHAUKATOP He ABNAETCA YKa3aTeNleM OKOHYaHUA LMKNa MPUroTOBNEHUA: YTOObl OLEHUTb
cTerneHb roTOBHOCTU MPOAYKTOB, MOHAA0OUTCA NPUMOAHATL KPbILLKY npubopa.

- Korga Bbl 6yueTe YAOBIETBOPEHbI CTENEHDLIO TOTOBHOCTN MPOAYKTOB, aKKYPaTHO CHUMUTE UX C
peweTkn, NpnnoaHAB KpaA C NOMOLLbIO KyJ'IVIHapHOVI nonaTtkuy n3 TepMOCTOVIKOI’O nnacTturka.

BHUMAHME: Hn B Koem cnyyae He cnegyeT NOMb30BaTbCA METaNIMYECKUMU KYXOHHbIMU
NPUHAANEXXHOCTAMU: OHU MOTYT MOBPEANTb aHTUMPUTrapHOe MNOKpPbITHE.

+ 3aKOHYMB MPUTrOTOBJIEHNE NPOLYKTOB, MOBEPHUTE NepekntoyaTenb B nonoxeHne ‘OFF (Bbikn.) n
OTCOEAUHWTE LHYP NUTaHKA OT ceTu. [Nepep fAanbHewnm obpalleHnem c npubopom parite emy
OCTbITb B TeUEHME Kak MUHUMYM 30 MUHYT.

N.B: Mpu nepBomM 1cnonb3oBaHUM MOXET OLLYyLIATbCA Nerkunii 3anax, 1 npubop MoKeT HeMHOro
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ObIMUTb. 9TO HOpPMalibHOE ABJIeHNE, XapaKTepHoe ana I'Ipl/I60pOB CaHTMNpUrapHbiM NOKPbITUEM.

Kak roroButb Ha nnacTuHax ana sadenb n agns omneta

- MpenBaputenbHoO nogorpelite NPUOOP, NOKa He 3aropuTcA 3eN1eHbli CBETOBOW MHAMKATOP.

- MomecTuTe NPOLYKTbI Ha HUXHIOK MACTUHY, ONYCTUTE KPbILWKY 1 3abnokupyiite pyyky. Korga
KpblLKa JOSIKHbIM 06pa3oM 3ab/10KMPOBaHa, Pa3aaeTcs WeNyoK.

N.B: uTOGbl NpPOAYKTbI ObIMN NPUrOTOBMEHbI HaANeXawym o6pa3om, MnacTUHbI Npubopa
06Aa3aTeNbHO AOMKHBI ObITb 3a6/10KMPOBaHbI.

« MNocne TOro, Kak Bbl MONOXKUTE npoAYyKTbl Ha NNIACTUHbI, MOXeT I'IpOVITVI HECKOJIbKO CeKyH/A, NoKa
He NoracHeT 3e/1eHbll CBETOBOM NHONKATOP. 310 HOpMaJibHOEe ABJieHNe.

« 3eneHblll CBETOBON MHAMKATOP GYHKLUMOHMPYET B 3aBUCMMOCTM OT TEPMOCTATa: OH YKa3blBaeT,
uTo Npubop Harpenca [0 3afaHHON TemnepaTtypbl. B npouecce NpuroToBneHvs NPOAyKTOB
CBETOBOW UHAMKATOP 3aropaeTcs 1 racHEeT nonepemeHHo. YTobbl OLEHNUTb CTeNEHb FOTOBHOCTY
NpPOoAYKTOB, MOHAA0OMTCA MPUMNOAHATL KPbILIKY NPrGOpa, HaxaB Ha KHOMKY Pa36/I0KUPOBKN.

- Korpa Bbl GyaeTe ynoBneTBopeHbl CTeneHbio FOTOBHOCTU MPO/YKTOB, akKKypaTHO CHUMUTE 1X C
NNacTVHbl, NPUMNOAHAB KPas C MOMOLLbIO Ky/IMHAPHOW JIONaTKM 13 TEPMOCTOMKOro nnacTuKa.

N.B: Monb3yacb nnacTMHamn Ana OMieTa, He nepenosiHANTe 1X: HanvBanTe CMeCb YyTb HIbke

Kpas.

BHUMAHUE: Hn B Koem cniyyae He criefyeT Mofb30BaTbCA MeTASUINYECKMMU KYXOHHbIMM

NPUHAANEXHOCTAMW: OHW MOTYT MOBPEAUTb aHTUMPUrapHOEe MNOKPbITUE.

+ 3aKOHUYMB NPUrOTOBJIEHNE NPOAYKTOB, MOBEPHMUTE NepektoyvaTens B nonoxeHue ‘OFF (Bbikn.) 1
oTCcoefjMHUTE LWHYP NUTaHWUA OT ceTu. Mepep AanbHenwmnm obpaLleHnem ¢ nprbopom Aaite emy
OCTbITb B TeYeHMNE Kak MUHUMYM 30 MUHYT.

N.B: Mpu nepBOM 1CNONb30BaHUM MOXET OLLYLIATLCA Nerkuid 3anax, U Npubop MoXKeT HeMHOTro
LbIMUTb. 9TO HOPMasbHOE ABMIEHNE, XapaKTepHOe AnA NPUBOPOB C aHTUNPUrapPHbIM MOKPbLITAEM.
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5.¥YX0oA4 N ObCJTYXKUBAHUE

« Mepen NepBbIM 1 MOCHE KaXXA0ro NOC/EAYIOLEro UCMONb30BaHNA CieAyeT TIAaTeNbHO OUYNCTUTD
BCe fleTanv npubopa.

» 3aKOHYMB MPUTrOTOBJIEHNE NPOLYKTOB, MOBEPHUTE NepeKkntoyaTenb B nonoxeHne ‘OFF (Bbikn.) n
OTCOEAUHMTE LHYP NUTAHWUA OT CETU.

- MNepen yxonom 3a npmbopom o6s3aTeNbHO AaliTe eMy OCTbITb B TeUEHME Kak MUHUMYM 30 MUHYT.
+ CKpeboK MOXXHO MbiTb BPYUYHYIO UiV B MOCYAOMOEUHOI MaLlVHE.

» OcBO6OAUTE NNOTOK OT XKMpPa.JIOTOK ANA cbopa }rpa MOXKHO MbITb BPYUHYIO MV B MOCYAOMOEYHO
MallunHe.

« MNacTHbI MOXHO MbITb BPYYHYIO 1N B NOCY[OMOEYHON MallurHe. He nonb3yntech ANA OUNCTKM
NAacTH MeTaNINYeCKMMUN KYXOHHbBIMY MPUHAANEXHOCTAMN (HanprMep, HOXKOM): OHW MOTyT
NnoBpenTb aHTUNPUrapHoe MnokpbiTe. [lonb3ynTecb TONbKO [ePeBAHHBLIMUA  KYXOHHbIMU
NPUHAANEXHOCTAMM, MO0 13 TEMIOCTOMKOro NiacTuKka.

«Ecnn Bbl rotoBMAM Ha pelueTKax rpuna MOPenpoayKTbl, MPOTPUTE MNACTUHBI JIMMOHHbBIM
COKOM, YTOObI 3anax MOpPenpoayKTOB He Mepexofus Ha Apyrue NpoayKTbl Npy NocieayoLlem
NPUroTOBNEHMN.

« Hukorpa He norpy»avite OCHOBHOI GNOK B BOAY WM MHble XUAKOCTUW. [1nA yxofa 3a KOprycom
npubopa 1 NaHeNblo YNpaBneHna JOCTaTOYHO NPOTEPETb KX YACTOW BIAXKHOW TKaHbIO.

+ 3aKOHYMB NPUrOTOBJSIEHNE MO OAHOMY W3 peLenToB, PeKOMEeHAYeTCA OYUCTUTb  MIACTUHbI
CKpebKoM OT OCTaTKOB MPOAYKTOB, TLATENbHO NPOTEPEeThb UX OYMaXHbIM MONOTEHLEM, U TOSIbKO
3aTem roToBUTb NPOAYKTbI MO APYroMy peLenTy.

« He ocTtaBnaiiTe nnacTnkoBble KyXOHHbIE MPUHAANEXHOCTM Ha ropAYMX NiacTuHax.

- MNepep Tem, Kak y6paTb Npnbop Ha XpaHeHwe, ybe[nTecb B TOM, UTO BCE €r0 AeTanu YncTble 1
XOPOLLO BbICOXLUME.

« Hu B KOoeM cnyyae He HaKpyurBalTe LWHYpP NUTaHUA BOKPYT npubopa.
- Hikorga He cnefiyeT norpy»atb LHYP U BUSIKY B BOLY UN UHYIO XUAKOCTb.

N.B: He nonb3yiiTecb abpasnBHbIMM MOIOLMMU CPEACTBAMU, XKECTKMMU NPUCNOCOBNEHUAMMN UK
MoYanKamu: OHM MOTyT MOBPEANTb aHTUMPUrapHoOe NOKpbITHE.
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6. PELIEMTDI

BA®JIN KNNACCUYECKUE
[na npurotoBneHus 12 Badenb

WHrpepgneHTbi:

+ 250 r NWeHNYHON MyKI

« 1 CT. n. caxapHoOW nygpbl

« 1 cT. n. paspbixnutens

«Tu.n conn

+ 400 mn nonyo6e3XMpeHHOro Mosioka
« 3 AnUa cpeaHero pasmepa

« 30 mn1 pacTutenbHoOro Mmacna

npl/II'OTOBJ'IeI'IIIIe:

1. YcTaHOBWTE MnacTHbl ANnsA Badenb 1 npeaBapuTenbHoO nogorpente npubop go CPEAHENO
(MEDIUM) ypoBHA.

2.MomecTuTe BCe VHIPEANEHTb B MICKY U Mepemellaiite A0 MOfyyYeHVs OAHOPOAHOrO TecTa.
OTcTaBbTe B CTOPOHY Ha 5 MUHYT.

3. Korpa 3aroputca 3eneHblii CBETOBOW UHAMKATOP, HaneliTe NnpuMepHO 60 M1 TecTa Ha Kaxayio
nnactTuHy ana sadenso.

4. 3aKpoWiTe KPbILWKY 1 rOTOBbTE MPUMEPHO 3-3,5 MUHYTHI.

5. locTaHbTe roToBble Ba(I)J'WI. M3 ocTtaBweroca TecTa npuroToBbtTe cCnegyouine Ba(I)J'IVI
aHaNnorn4yHbIM o6pa30M.

KNACCUYECKUIA UTATIbAHCKUIA OMJIET OPUTTATA
4 nopunn

UHrpepgneHTbl:

« 4 ailua cpepHero pasmepa

+ 50 r Kabauka, HaTepTOro Ha Tepke

<50 r TepToro coipa yegaep

+ 4 ny4ka MOJIOLOrO 3eNeHOrO JlyKa, MeNIKo Hape3aHHOro

« Conb 1 nepey,

nperTosneume:

1.YcTaHOBUTE MnacTVHbI ANA OMfIeTa U npefABapuTenbHO nogorpente npubop go HU3KOIO
(LOW)- CPEAHEIO (MEDIUM) ypoBHA.

2. B3beiiTe anua B Mrcke. [lobaBbTe BCE OCTaNIbHbIE UHTPEANEHTbI.

3. Korga 3aroputcs 3eneHblii CBETOBO MHAMKATOP, HAMOJIHATE CMECbo AnA GPUTTaTbl NNACTUHBI
LA OMJeTa, He JOXOAA A0 Kpas.

4. 3aKpoliTe KPbILKY 1 roToBbTE B TeueHne 10 MUHYT, b0 Jo Tex Nop, NoKa dpuTTaTa He CTaHeT
30/10TUCTO-KOPUYHEBON 1 MPOXKapeHHON. 13 ocTaBLUenca cmecy NMpUroToBbTe chepylolue
bpuTTaThl aHANOrMYHBIM 06PA3OM.
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CUISINART

99 avenue Aristide Briand

é 92120 MONTROUGE - FRANCE

( www.cuisinart.eu )

Cuisinart

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal
garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional /
Gwarancja miedzynarodowa / MexxpayHapopaHas rapaHTus

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

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

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

Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Ldndern.
Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wihlen Sie: Nederland ( +31(79) 363 4242
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 Deutschland o (?VEAEBE,!\J 00 800 5000 6000
nummer:

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia o (13134 00 300 5000 6000
con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i NUMBER

dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero:

France (> NRZZ40) 00 8002011 2014

\_/

ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacion con los servicios Espaiia o %55[—?9'4\'
de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos

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

PORTUGUES : A CUISINART facilita 0 acesso aos seus servicos de Portugal o v 00 800 5000 6000
apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto

com o seu servico de apoio ao consumidor, marque o nimero: GREEN

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

uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa

kraju, nalezy wybra¢ numer: Poccua ( +74957297613 )
PYCCKWUM: CUISINART rapaHTupyeT Hanuume CepBUCHbIX +7 495 018 59 47

LeHTpoB B nobon cTpaHe. Mpy npuobpeteHnun nsgennii
fomaliHero npumeHeHnuna toprosoit mapku CUISINART
Ha Tepputopumn Poccuiickonn Oepepauynun, nHGopmaumna
no 6nMXalWKMM CEepPBUCHBIM LieHTpPaM M WX ajpecam
npefocTaBnaeTca no tenedoHy:

Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein
/| Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de «caja /
Factura - taldao de caixa / Faktura - Paragon / KeutaHuma - KaccoBbili 4ek

—/

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

« Merci de conserver cette carte de garantie avec [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 prova d'acquisto.

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

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

+ Prosze zachowac te karte gwarancyjnq z oryginatem dOWOGfL,l zakupu.

«[Toxarnyticma, coxpanaime 0aHHbIU 2apaHMUUiHbIL MAIOH 8Mecme ¢ Opu2UHANAmMu 00KyMeHMos, nodmeepxaoarousux Bawiy nokynky.

Hot Line: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS : GARANTIE uniquement d'application en France + DOM/COM
(Martiniq éuni deloupe, Mayotte, Saint-Pierre-et-
iq Saint-Bar ie, Polynési

Wallis-et-Futuna

5ans de garantie a compter de la date d’achat sur présentation d'une preuve

d'achat.

- Un échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent)

du produit sera effectué pendant cette période (ticket de caisse ou facture).

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

s'applique sous certaines conditions. En particulier :

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

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

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

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

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

de Cuisinart et de son revendeur.

Cette garantie Cuisinart vient en complément de la garantie légale de

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

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

Extrait du Code de la consommation :

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

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

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

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

a compter de la délivrance du bien ».

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

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

- correspondre a la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que
celui-ci a présentées a I'acheteur sous forme d'échantillon ou de modele ;

- 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 l'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 quila rende impropre a 'usage auquel on la destine, ou qui diminuent

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

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

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

L'I’) lle Caléd
]

y Franqaise,

Piéces détachées et accessoires :

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

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

FRANCAIS : GARANTIE (pays autres que la France)

Cuisinart vous offre 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 Geréts (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zurtickgreifen zu kdnnen,
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muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs
(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schlieBt
Schéden aufgrund einer unsachgeméfen Verwendung, eines Sturzes, eines
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese
Garantie schrankt auf keinen Fall Ihre gesetzlichen Rechte ein.

NEDERLANDS: GARANTIE

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

PORTUGUES: GARANTIA

A Cuisinart oferece 5 anos de garantia contra qualquer defeito de fabrico.
Durante esse periodo seré efetuada uma troca padrao (produto idéntico ou,
na sua falta, produto equivalente). Para beneficiar da garantia, esta deve ser
acompanhada do comprovativo de compra (talao de caixa ou factura), bem
como dos dados completos do comprador. Da garantia sao excluidas as dete-
rioragdes resultantes de uma utilizagao deficiente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparagao por pessoas nao autorizadas. O disposto na presente
garantia contratual nao afeta os direitos legais vigentes no pais do comprador.

POLSKI: GWARANCJA

Firma Cuisinart udziela gwarancji 5-letniej dotyczacej wad produkcyjnych.
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na pro-
dukt identyczny lub réwnowazny). Aby z niej skorzystac, niniejszy bon musi
zawierac oryginalny dowod zakupu (paragon lub fakture) oraz Panstwa petne
dane identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzern wynikajacych z
niewfasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUSA

Mpu nprobpeTeHni TOBaPOB AOMALLIHETO NMPUMEHEHNs TOPTrOBOIl MapKit
Cuisinart Ha Tepputopun Poccuniickoin Oefepaunn Mbl faem rapaHTuio
Ha BCe 3aBOfACKME AedeKTbl B TeueHue 5 (MATK) NeT (rapaHTUiHbIA CPOK).
B cnyuae obHapyXeHUA B yKa3aHHbI rapaHTWilHbI CPOK AedeKToB,
BbI3BaHHbIX HE[JOCTAaTOYHbIM Ka4eCTBOM MaTepuasnoB unu cGopkm B n3enin,
npuobpeteHHom B Poccuiickoit Defepalini, B rapaHTUIHbIA NEPUOA OHO
MOXeT ObiTb 3aMEHEHO Ha HOBOE WK aHaNoTMYHOe B COOTBETCTBUM C
DepepanbHbim 3akoHOM «O 3awmTe nNpas notpebutenei». fapaHTuiiHasn
3amMeHa NPOV3BOANTCA NPV NPeAbABNEHNN JOKYMEHTOB, NOATBEPXAAIOLNX
NOKYMKy ToBapa (Yek, KBUTaHLWA, rapaHTUitHbI TanoH C OTMETKaMM 1 T.n.)
npuycnosun COGJ‘HOAEHVIH npaswun 3kcnayaTauymm, ONUCaHHbIX B UHCTPYKL KN
o 3KCnnyataunn nsgenvsa.

FapaHTvm Ha 1n3aenna He pacnpoCTPaHAETCA B C/ly4anaX MeXaHUn4yeckux
I'IOBpe)KF[eHI/II;I, HeHaj, V NCNonb30 , BbIXO[a 13
CTpOA n3fenva ns-3a nonafjaHna BHyTpb MHOPOAHbIX MPeAMETOB, )KMJ]KOCTGIZ,
HaCeKOMbIX 1 T.., ero NafieHus; Pa3bopKy, PeMOHTa N Npeobpa3oBaHmA
nuuamu, He ynonHomoueHHbimmu Cuisinart u/unu ecnu ncnonb3osaHbl
HEOpUrMHasbHble AeTanu; BCKPbITUA NNOMb Ha U3Aennu; NCnonb3oBaHuA
v3aennit B yCIOBUAX U PeXMMaX, OTINYAIOLMXCA OT GbITOBbIX; HapyLIeHA
VHCTPYKLWIA MO KCMayaTaLum.

lapaHT1A He PacNPOCTPAHAETCA Ha akceccyapbl I KOMMNEKTYIoLye.

B cnyuae npeabABneHna npeTeH3uii B COOTBETCTBIN C YCTIOBUAMM HaCTOALLEN
rapaHTVIVI nepenal?ne nsgenve Uennkom emecte C I'apaHTVIVIHbIM Ta/NlOHOM B
110601 U3 LLEHTPOB CEPBUCHOTO 0GCNYXNBAHNS.

apaHTUiiHbIN CPOK — 5 net
Cpok cnyx6bl - 5 net
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