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1. PRECAUTII DE SIGURANTA
(TRADUCEREA INSTRUCTIUNILOR ORIGINALE)

Cititi cu atentie toate instructiunile nhainte de a utiliza aparatul si
pastrati-l intr-un loc sigur pentru consultare ulterioara.

Respectati intotdeauna aceste avertismente de siguranta atunci cand
utilizati acest aparat pentru a evita ranirea personala sau deteriorarea
aparatului. Acest aparat trebuie utilizat numai asa cum este descris in
acest manual de instructiuni.

* Aparatul poate fi utilizat de copiii cu varsta de cel putin 8 ani daca
sunt supravegheati sau au fost instruiti cu privire la utilizarea in
siguranta a aparatului si au inteles pericolele implicate. Curatarea si
intretinerea pot fi efectuate de catre copii cu varsta de cel putin 8 ani
si sub supraveghere. Nu lasati aparatul si cablul acestuia la
indemana copiilor cu véarsta sub 8 ani.

* Aparatele pot fi utilizate de catre persoanele cu capacitati fizice,
senzoriale si mentale reduse sau fara experientd sau cunostinte
daca sunt supravegheate sau au fost instruite cu privire la utilizarea
in siguranta a aparatului si au inteles pericolele implicate.

* Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

* Aparatul este destinat numai pentru uz casnic si nu este destinat
utilizarii in aplicatii cum ar fi: zone de tip bucatarie pentru personalul
din magazine, birouri si alte medii de lucru; ferme; de catre clienti in
hoteluri, moteluri si alte medii de tip rezidential; pensiuni si case de
vacanta.

« Nu utilizati aparatul in cazul in care cablul este deteriorat. in cazul
deteriorarii cablului, intrerupeti imediat utilizarea. In cazul in care
cablul este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de producator.

* Aparatul nu trebuie utilizat cu un temporizator extern sau un sistem
de control de la distanta.

* Inspectati intotdeauna aparatul inainte de utilizare pentru a observa
daca exista semne
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de deteriorare. Nu utilizati aparatul daca este deteriorat sau daca a
fost scapat pe jos.

*Nu deconectati niciodata stecherul de la priza trdgandu-l de cablu.

*Nu infasurati cablul in jurul unitatii principale a aparatului in timpul
sau dupa utilizare.

*Nu Iasati cablul sa atdrne peste marginea mesei de bucatarie sau a
blatului de lucru. Evitati contactul dintre cablu si suprafetele
fierbinti.

* Asigurati-va intotdeauna ca aveti mainile uscate inainte de a
deconecta stecherul de la priza.

* Deconectati aparatul de la priza atunci cand nu il utilizati, inainte de
a monta sau demonta componente si inainte de a-l curata.

*Nu scufundati baza carcasei in apa. Stergeti-o cu o carpa umeda.
Spalati capacul, bolul de congelare si bratul de amestecare in apa
calda cu sapun pentru a indeparta orice urme praf sau reziduuri din
procesul de fabricatie si transport. Nu curatati niciuna dintre
componente cu agenti de curatare abrazivi sau cu unelte dure.

* Asigurati-va intotdeauna ca tensiunea care trebuie utilizata
corespunde tensiunii de pe aparat; aceasta este indicata pe partea
inferioara a carcasei.

« Utilizati aparatul numai pentru scopul pentru care a fost prevazut.

* Asezati aparatul pe o suprafata plana si stabila, 1anga o priza
electrica.

* Nu utilizati alte accesorii sau echipamente cu acest aparat decat
cele recomandate de Cuisinart.

* Evitati contactul cu componentele Tn miscare. Tineti mainile, parul,
imbracamintea si spatulele si alte ustensile la distanta in timpul
functionarii, pentru a reduce riscul de vatamare a persoanelor si /
sau de deteriorare a aparatului.

* Nu utilizati bolul de congelare pe flacari, placi fierbinti sau cuptoare.
Nu il expuneti la sursa de caldura. Nu il spalati in masina de spalat
vase; acest lucru poate provoca incendii, electrocutari sau raniri.

15




ATENTIE: pungile de polietilena din jurul aparatului sau ambalajul pot fi
periculoase. Pentru a evita riscul de sufocare, nu |asati aceste pungi la indeméana
bebelusilor si a copiilor. Aceste pungi nu sunt jucarii.

&)

K ELIMINAREA APARATELOR ELECTRICE Sl
ELECTRONICE LA SCOATEREA DIN UZ

I

In interesul tuturor si pentru a participa activ la
efortul colectiv de protejare a mediului:

*Nu aruncati produsele cu deseurile menajere.
« Utilizati sistemele de returnare si colectare
disponibile Th zona dvs. Unele materiale pot fi
reciclate sau valorificate.
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2. INTRODUCERE

Felicitari pentru achizitionarea aparatului de preparare de deserturi inghetate
Cuisinart!

De peste 30 de ani, scopul Cuisinart a fost de a produce cele mai bune echipamente de
bucatarie. Toate produsele Cuisinart sunt proiectate pentru o durata de viata extrem de lunga
si concepute pentru a fi usor de utilizat si pentru a oferi performante excelente in fiecare zi.

Pentru a afla mai multe despre produsele noastre si despre idei de retete, vizitati site-ul
nostru web www.cuisinart.eu

3. CARACTERISTICILE PRODUSULUI

. Ghid pentru ingrediente

. Capac transparent

. Suport palete

. Bara de blocare

. Paleta pentru inghetata

. Paleta pentru fructe proaspete
. Bol de congelare

. Baza carcasa

. Comutator On/Off

© 0 N O O WDN PP

4. INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
A.INAINTE DE UTILIZARE

NU scufundati baza carcasei in apa. Stergeti-o cu o carpa umeda. Spalati capacul, bolul de
congelare si bratul de amestecare in apa calda cu sapun pentru a indeparta orice urme praf sau
reziduuri din procesul de fabricatie si transport. NU curatati niciuna dintre componente cu agenti de
curatare abrazivi sau cu unelte dure.
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B. TIMPUL DE CONGELARE S| PREGATIREA BOLULUI

Bolul de congelare trebuie s fie complet inghetat inainte de a incepe prepararea retelei. Inainte de
congelare, spalati si uscati complet bolul. Durata de timp necesara pentru a ajunge la starea congelata
depinde de cat de rece este congelatorul. Se recomanda sa asezati bolul de congelare in partea din
spate a congelatorului unde este cel mai rece. Asigurati-va ca asezati bolul de congelare pe o suprafata
plana in pozitie verticala pentru o congelare uniforma.

in general, timpul de congelare este intre 16 si 24 de ore. Agitati bolul pentru a determina daca este complet
inghetat. Daca nu auziti lichidul din interiorul bolului, lichidul de racit s-a inghetat. Pentru cele mai convenabile
deserturi si bauturi inghetate, lasati in permanenta bolul de congelare in congelator. Utilizati vasul imediat dupa
ce l-ati scos din congelator. Acesta va incepe sa se dezghete rapid odata ce a fost scos din congelator.

Memento: congelatorul dvs. trebuie setat la cel putin 0 °C pentru a asigura inghetarea corespunzéatoare a tuturor
alimentelor.

C. ALEGEREA PALETEI DE AMESTECARE

Paleta pentru inghetata (Fig. 1)

Perfectd pentru toate aromele de inghetata si iaurt inghetat, oferind o textura ultra-fina si
cremoasa.

Paleta pentru fructe proaspete (Fig. 2)

Conceputa pentru a pasira si a bate spuma fructe proaspete pentru retete inghetate cu
consistenta bogata, pentru o textura neteda sau cu bucati.

D. ASAMBLAREA APARATULUI DE PREPARAT DESERTURI RECI
1. Asezati suportul de palete pe blat cu capatul deschis in jos. (Fig. 3)

2.Introduceti paleta dorita in suportul de palete, introducénd urechea larga de pe partea
inferioara a paletei in orificiul din partea inferioara a suportului de palete. (Fig. 4)

3.Tmpinget,i ferm bara de blocare in sfera de deasupra paletei. Apasati pana cand auziti si
simtiti ca se fixeaza in loc. (Fig. 5)

4 Rotiti bara de blocare in sensul acelor de ceasornic, pana cand se fixeaza in pozitie sub
urechile din partea de sus a suportului de palete. (Fig. 6)
E.PREPARAREA UNUI DESERT TNGHETAT

1. Pregatiti ingrediente de reteta din paginile care urmeaza sau din reteta proprie. Daca
folositi propria dvs. reteta, asigurati-va ca prepara mai putin de 1,4 litri.
2. Scoateti bolul de congelare din congelator. Asezati bolul de congelare in centrul bazei.

NOTA: bolul va incepe s& se dezghete repede dupé ce a fost scos din congelator. Utilizati-l imediat
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dupa ce l-ati scos din congelator.

3. Puneti suportul de palete asamblat cu paleta selectata pe butucul ridicat din partea
inferioara a bolului de congelare.

4.Puneti capacul pe baza si rotiti-1 in sensul acelor de ceasornic pana cand urechile de pe
capac se blocheaza in pozitie pe baza.

5.Apasati comutatorul On/Off in pozitia ON. Bolul de congelare va incepe sa se roteasca.
Paleta se va roti initial usor, pana cand este fixatd de suportul de palete, iar apoi va
ramane nemiscata, in timp ce bolul continua sa se roteasca.

6. Turnati imediat ingredientele prin orificiul pentru ingrediente.

NOTA: ingredientele trebuie addugate la bolul de congelare dupa ce aparatul este pornit.

7.Inghetata si deserturile inghetate vor fi gata in 15 - 25 de minute. Timpul mediu de
amestecare si de inghetare pentru deserturile din fructe proaspete este de aproximativ 15
minute. Timpul va depinde de retetd si de volumul desertului pe care il preparati. Cand
amestecul s-a ingrosat dupa preferintele dvs., este gata. Daca doriti o consistentd mai
ferma, transferati desertul intr-un recipient etans si pastrati-l la congelator timp de doua ore
sau mai mult.

NOTA: nu pastrati deserturile inghetate in bolul de congelare. Deserturile se vor lipi de
partile laterale ale bolului de congelare si pot deteriora bolul. A se pastra numai intr-un
recipient adecvat pentru congelator, etans.

NOTA: nu opriti aparatul de preparat deserturi inghetate dup& amestecare, deoarece
amestecul va ingheta si exista posibilitatea s& nu puteti relua procesul.

F. FRUCTE PROASPETE CONGELATE

Recomandari pentru deserturi

» Pentru deserturile inghetate de fructe proaspete, fructele care functioneaza cel mai bine si necesita doar
o pregatire minima includ elemente mai moi cum ar fi banane, mango, capsuni, kiwi, caise si piersici.
Elementele tari, cum ar fi merele, perele sau piersicile necoapte, ar trebui mai intai pana cand devin moi,
pentru a obtine cele mai cremoase, inghetate rezultate.

« Gatirea fructelor reprezinta o oportunitate de a le infuza cu arome si mirodenii, cum ar fi
scortisoara si nucsoara sau ierburi proaspete precum menta sau busuioc. Tn cazul in care gatiti
fructele, raciti-le inainte de a le adauga in bolul de congelare.

« Articolele mai grele, cum ar fi nuca de cocos, articolele cu sdmburi tari cum ar fi rodiile,
articolele cu pulpa cum ar fi citricele sau articolele fibroase, cum ar fi ananasul, ar trebui
amestecate mai intai sau taiate in bucati mici si amestecate cu alte fructe mai cremoase,
cum ar fi banane, mango sau capsuni, pentru rezultate optime.

« Pentru cele mai bune rezultate, taiati fructele in bucati de 2,5-5 cm.

«700 g de fructe reprezinta media recomandata pentru procesare pe rand.

*Procesarea a 700 g de fructe dureaza de obicei aproximativ 15-20 de minute. Timpul va
varia n functie de tipul si de cantitatea de ingrediente utilizate.

« Consistenta desertului inghetat de fructe poate fi reglata prin reglarea timpului de inghet. Cu
cat fructul este mai mult amestecat, cu atat mai cremoasa va fi consistenta.

» Cele mai multe fructe pot fi gata pentru a fi servite in mai putin de 15 minute. Cu cat este
mai mare continutul de apa, cu atat este mai rapida inghetarea. De exemplu, pepenele
verde este gata in 10 minute.
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* Fructele cu continut ridicat de apa, cum ar fi pepene galben, ar trebui pregétite in avans,
astfel incéat o parte din apa sa fie scursa si nu inghetata pentru a obtine cea mai buna
consistenta.

* Pentru pepene galben, cum ar fi cantalup si pepene galben cu miezul verde, unde fructul
este mai degraba tare, addugati fructele incet in vasul de congelare si adaugati doar pana
la 525 g.

*Nucile sau ciocolata tocate trebuie adaugate in timpul ultimelor cateva minute de
amestecare.

« Utilizati fructe foarte coapte pentru cea mai dulce aroma. Siropul simplu (parti egale de
zahar si apa) poate fi utilizat ca indulcitor.

« Decojiti fructele si indepartati semintele inainte de taiere si congelare. .

«Pastrati sorbetul sau inghetata ramas intr-un recipient etans la congelator. Inainte de a
acoperi cu un capac, apasati o bucatd de folie de plastic direct pe sorbet sau inghetata
pentru a preveni deshidratarea prin inghetare. Scoateti sorbetul de la congelator cu
aproximativ 15-20 de minute inainte de a-l servi. Inghetata poate fi scoasa cu 10 pana la 15
minute Thainte de servire.

Adaugarea ingredientelor

Ingredientele cum ar fi fulgii si nucile trebuie adaugate cu aproximativ 2 minute Tnainte de
finalizarea retetei. Dupa ce desertul a inceput sa se ingroase, addugati ingredientele prin
orificiul pentru ingrediente. Nucile si alte ingrediente nu trebuie sa fie mai mari decéat un fulg
de ciocolata.

Caracteristica de siguranta

Aparatul de deserturi inghetate este echipat cu o caracteristica de siguranta care opreste automat
unitatea daca motorul se supraincalzeste. Acest lucru se poate intdmpla daca desertul este extrem
de gros, daca unitatea functioneaza pentru o perioada excesiv de lunga sau daca ingredientele
adaugate (nuci etc.) sunt in bucati extrem de mari. Pentru a reseta unitatea, setati comutatorul
On/Off in pozitia OFF si deconectati unitatea. Lasati unitatea sa se raceasca. Dupa cateva minute,
puteti reporni unitatea si continua sa preparati desertul.
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5. CURATARE & INTRETINERE

Curatarea

Curatati vasul de congelare in apa calda si sapun. Cele 2 palete, bara de blocare, suportul pentru palete,
capacul si ghidajul pentru ingrediente pot fi asezate pe raftul de sus al masinii de spalat vase sau pot fi
spalate cu apa calda cu sapun.

NOTA: NU PUNETI BOLUL DE CONGELARE iN MASINA DE SPALAT VASE

NU CURATATI CU AGENTI DE CURATARE ABRAZIVI SAU CU UNELTE

DURE.

Stergeti baza carcasei cu o carpa umeda. Uscati foarte bine toate componentele.

Depozitare

NU puneti bolul de congelare in congelator daca bolul este umed. NU depozitati capacul, paletele,
suportul de palete sau baza in congelator. Puteti depozita bolul de congelare in congelator pentru o
utilizare convenabila si imediata. Nu patrati deserturile inghetate in bolul de congelare in congelator mai
mult de 30 de minute deodata. Pentru pastrarea mai indelungata in congelator, transferati deserturile
inghetate intr-un recipient adecvat pentru congelator, etans.

intretinere
Orice alta intretinere trebuie efectuata de un reprezentant de service autorizat.
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6. RETETE

Pentru a va ajuta sa incepeti utilizarea noului dvs. aparat de deserturi inghetate, am inclus cateva idei de
retete n acest manual de instructiuni. Pentru mai multe idei de retete si inspiratie, va rugam sa vizitati
site-ul nostru web www.cuisinart.eu

Nota: desi o atentie deosebitd este acordatd pentru a oferi timpuri precise intr-o retet,
supravegheati intotdeauna deserturile inghetate, indiferent de timpul de masurare atunci
cand se obtine consistenta corectd pentru adaugarea de ingrediente ramase, cum ar fi
ciocolata si fructe proaspete etc.

INGHETATA SIMPLA DE VANILIE

200 ml lapte gras integral

135 g zahar tos

400 ml smantana grasa

1 linguritd de extract de vanilie

* Turnati laptele si zaharul intr-un castron mediu si amestecati pana cand zaharul se dizolva.
Amestecati smantana si vanilie. Acoperiti si tineti la frigider timp de cel putin 2 ore sau peste
noapte.

*Dupa ce s-a racit, amestecati din nou amestecul Tnainte de utilizare.

« Asamblati suportul de palete cu accesoriul pentru inghetata. Asezati-l in bolul de congelare
si porniti unitatea.

+Tn timpul functionarii unitatii, turnati amestecul in bolul de congelare. Amestecati pana se
ingroasa, aproximativ 15 pana la 20 de minute.

+Inghetata va avea o textura moale, cremoas&. Daca se doreste o consistentd mai ferma,
transferati Tnghetata intr-un recipient etans si tineti-l la congelator timp de aproximativ 2 ore.

Versiuni

Prajituri si crema

Adaugati 150 g de biscuiti rupti in bucati mari, de exemplu, ciocolata, prin capac, in timpul
ultimelor 5 minute de amestecare.

inghetatd de menta
Omiteti vanilia si inlocuiti-o cu 1 linguritd de extract de menta. Taiati 150 g
ciocolata cu lapte in bucati foarte mici si addugati-le in timpul ultimelor 5

minute de amestecare.
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inghetata cu fagure

Tn timpul ultimelor 5 minute de amestecare, puteti adauga 150 g de fagure artizanal prin
capac (a se vedea urmatoarea reteta).

Fagure

200 g zahar tos

5 linguri de melasa

2 lingurite de bicarbonat de sodiu
Unt pentru ungere

* Ungeti o cutie patratad de 20 cm cu unt.
» Amestecati zaharul si siropul intr-o cratitd cu pereti inalti si amestecati deasupra focului mic
pana ce zaharul se topeste. Nu lasati amestecul sé fiarba pana cand zaharul nu s-a topit.

«Dupa ce se topeste, dati focul la mare si fierbeti pana cand obtineti un caramel de culoarea
chihlimbarului.

- Indepartati imediat de pe foc si addugati bicarbonatul de sodiu si incorporati-I cu o lingurd de
lemn. Continuati sa bateti pana cand toate au fost incorporate si amestecul este spumant.

*Rasturnati imediat intr-o tava, avand grija deoarece amestecul este foarte fierbinte.

* Amestecul poate continua sa faca bule n cutie. Lasati pana cand fagurele se intareste si se
raceste, aproximativ 1 pana la 1% ore.

* Acum este gata de utilizare si poate fi presarat pe inghetata.
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INGHETATA CU CARAMEL SARAT

300 ml lapte integral

300 ml smantana grasa

70 g zahar tos, impartit in jumatate Un varf de sare
1 1/2 lingurita extract de vanilie

4 galbenusuri mari

Sos de caramel

100 g zahar alb

Y4 lingurita de sare

2 - 3 linguri de apa (suficient pentru a acoperi zaharul pentru a-l face sa para
ca nisipul umed) 50 ml de smantana groasa

2 linguri de unt nesarat

«Intr-o cratitd de dimensiuni medii la foc mediu sau mic, amestecati impreuna laptele,
smantana, jumatate din zahar, sare si extract de vanilie. Aduceti amestecul la fierbere
usoara.

+Tn timp ce amestecul de lapte / smantana se incélzeste, amestecati gdlbenusurile si zaharul
ramas intr-un castron mediu. Folosind un mixer de méana sau un tel, bateti amestecul pana
cand devine deschis la culoare si se Thgroasa.

» Odata ce amestecul de lapte / smantana incepe sa fiarba usor, adaugati treptat amestecul
de lapte incalzit peste galbenusuri.

« Turnati inapoi in cratita si gatiti la foc mic, amestecand constant, pana pe spatele unei
linguri de lemn ramane o crusta. Nu lasati sa fiarba.

* Turnati amestecul printr-o sité cu plasa fina si lasati sa se raceasca la temperatura camerei.
Acoperiti si tineti la frigider timp de cel putin 2 ore sau peste noapte.

*Dupa ce baza de inghetata se raceste suficient, pregatiti sosul de caramel. Puneti zaharul,
sarea si apa intr-o cratitd mica cu fundul gros la foc mediu. Supravegheati caramelul si
lasati-l s& g&teascd pand cand capatd culoarea chihlimbarului. Indepértati-l de pe foc si
incorporati smanténa si untul (se va spuma putin, deci adaugati incet). Amestecati-le
Tmpreuna si apoi lasati-le deoparte pana cand sunt gata de utilizare. Lasati-l sa se raceasca
la temperatura camerei.

« Péastrati 2 linguri de sos de caramel si addugati restul la baza de inghetata. Bateti bine
pentru a se amesteca.

» Asamblati suportul de palete al aparatului de deserturi cu paleta de inghetata. Asezati-l in
bolul de congelare si porniti unitatea.

+Tn timpul functionérii unitatii, turnati amestecul in bolul de congelare. Amestecati pana se
ingroasa, aproximativ 15 pana la 20 de minute.

« Chiar Tnainte ca inghetata sa fie gata, addugati sosul de caramel pastrat si lasati-l sa fie
inglobat cel mult 30 de secunde.

+Tnghetata va avea o textura moale, cremoasa. Daca se doreste o consistents mai ferma,
transferati inghetata intr-un recipient etans si tineti-l la congelator timp de aproximativ 2 ore.
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SORBET DE MANGO

2 mango coapte, decojite si taiate cubulete

200 g zahar tos

250 ml apa

1 lime, zeama

Veti avea nevoie, de asemenea, de un procesor de alimente sau de un blender

* Preparati un sirop de zahar, addugand apa si zaharul in cratitd. Aduceti la fierbere,
amestecand ocazional. Lasati-l deoparte sa se raceasca.

« Puneti bucatile de mango intr-un blender si tocati-le pana cand devin fine. Adaugati putin
din siropul de zahar pentru a va ajuta sa amestecati bine.

+ Puneti mango-ul pasirat intr-un castron mare si amestecati restul de sirop de zahar racit si
zeama de la lime.

« Acoperiti si pastrati-1 la frigider timp de cel putin 2 ore sau peste noapte.

* Asamblati suportul de palete al aparatului de deserturi cu paleta pentru fructe proaspete.
Asezati-l in bolul de congelare si porniti unitatea. Tn timpul functionarii unitatii, turnati
amestecul Tn bolul de congelare. Lasati sa se amestece pana se ingroasa, aproximativ 20
de minute.

« Sorbetul va avea o textura moale. Daca se doreste o consistenta mai ferma, transferati
sorbetul intr-un recipient etans si tineti-I la congelator timp de aproximativ 2 ore.
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SORBET GIN & TONIC

300 g zahar tos

200 ml apa

Coaja rasa de la 2 lime

150 ml zeama de lime (aproximativ 6)
150 ml zeama de lamaie (aproximativ 4)
100 ml apa tonica, refrigerata

70 ml gin

« Preparati un sirop de zahar punand apa, coaja de lamaie si zaharul intr-o cratita. Aduceti la
fierbere, amestecand pana cand zaharul se dizolva complet. indepartati de pe foc si lasati
Sa se raceasca.

« Strecurati zeama de lime si lamaie si adaugati-o la siropul de zahar. Acoperiti si pastrati-o la
frigider pana cand se raceste complet sau peste noapte. Adaugati ginul si apa tonica racita
n amestecul de sirop de zahar si amestecati bine.

» Asamblati suportul de palete cu accesoriul pentru inghetata. Asezati- in bolul de congelare
si porniti unitatea.

+In timpul function&rii unitatii, turnati amestecul in bolul de congelare. Amestecati pana se
ingroasa, aproximativ 30 de minute. Sorbetul va avea o textura moale. Daca se doreste o
consistentd mai ferma, transferati inghetata intr-un recipient etans si tineti-1 la congelator
timp de aproximativ 2 ore. Scoateti de la congelator cu 10 minute inainte de servire.

Sugestii si recomandari: Pentru a va asigura ca sorbetul se ingheata bine Tn timpul
procesului de amestecare, ingredientele trebuie sa aiba o temperatura de 5°C sau mai putin
chiar Tnainte de a fi amestecate.
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IAURT INGHETAT

750 g iaurt integral gras
150 g zahar tos

Un vérf de sare

1 linguritd zeama de l1amaéie

« Amestecati impreuna toate ingredientele, asigurand dizolvarea completa a zaharului.

« Acoperiti si pastrati-I la frigider timp de cel putin 2 ore sau peste noapte.

*Asamblati suportul de palete al aparatului de deserturi cu paleta de inghetata. Asezati-l in
bolul de congelare si porniti unitatea. In timpul functionarii unitatii, turnati amestecul in bolul
de congelare. Lasati s& se amestece pana se ingroasa, aproximativ 20 de minute. laurtul
inghetat va avea o textura moale, cremoasa. Daca se doreste o consistentd mai ferma,
transferati iaurtul inghetat intr-un recipient etans si tineti-I la congelator timp de aproximativ
2 ore.
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20eme Avenue
99 avenue Aristide Briand
92120 MONTROUGE - FRANTA

CUISINART

( www.cuisinart.eu)

Garantie internationala

ROMANA: CUISINART garanteaza un contact mai usor

cu serviciul clienti in fiecare tara. Pentru detalii despre o
serviciul clienti din zona dvs., sunati la: Franta DN A%=a3 00 800 2011 2014
Belgia GREEN
9 YUV 00 800 5000 6000,

Belgia
Olanda +31 (79) 363 4242

Germania (. (€IS 00 800 5000 6000
NUMBER

Italia X{=I=\\l 00 800 5000 6000
R N
Spania D MEYE=a 00 800 5000 6000

L

Chitanta - Bon de cumpaérare

Cumparator

« V& rugdm sa péstrati acest card de garantie cu dovada originald de achizitie.

Linie directa: 00 800 5000 6000
HYPERLINK mail:
cuisinart_international@conair.com
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ROMANA: GARANTIE

Cuisinart va ofera o garantie de 5 ani. Asiguram inlocuirea standard a aparatului
(identic sau echivalent) in aceasté perioada. Pentru a beneficia de garantie, dovada
originald de cumpérare (bon sau chitantd de vanzare) trebuie s& fie atasata la
aceastd garantie impreuna cu detalile complete de contact. Garantia nu acopera
daunele rezultate din utilizarea punzatoare, caderea, sau
repararea de catre persoane neautorizate. Aceasta garantie nu afecteaza in niciun
fel drepturile dvs. in conformitate cu legislatia aplicabila.




