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1. PRECAUTII DE SIGURANTA
(TRADUCEREA INSTRUCTIUNILOR ORIGINALE)

Cititi cu atentie toate instructiunile Tnainte de a utiliza aparatul si pastrati-I intr-
un loc sigur pentru consultare ulterioara. Respectati intotdeauna aceste
avertismente de sigurantd 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 este destinat numai pentru uz casnic si nu este destinat utilizarii Tn
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.

* Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane cu capacitéti fizice,
senzoriale sau mentale limitate sau fara experienta sau cunostinte decat
daca sunt supravegheate sau au fost instruite cu privire la utilizarea
aparatului de catre o persoana care este responsabila pentru siguranta lor.

+ Copiii trebuie supravegheati pentru intotdeauna a va asigura ca nu se joaca
cu acest produs.

* Acest aparat nu trebuie utilizat de copii. Nu l&sati aparatul si cablul de
alimentare la indeména copiilor in timpul si dupa utilizare.

* Risc de ranire daca produsul este folosit in mod necorespunzator.

« Nu utilizati aparatul in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat. in
cazul deteriorérii cablului de alimentare, intrerupeti imediat utilizarea. in cazul
in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie nlocuit de
producator pentru a preveni pericolele.

» Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de alimentare daca este lasat
nesupravegheat si inainte de asamblare, demontare sau curatare

« ATENTIE: AVETI GRIJA CAND MANIPULATI LAMELE ASCUTITE DE

TAIERE, LA GOLIREA BOLURILOR SI N TIMPUL CURATARII
ACESTORA. NU ATINGETI LAMELE METALICE SAU MARGINILE
ASCUTITE ALE DISCURILOR. TOATE SUNT FOARTE DE ASCUTITE SI
CONTACTUL POATE PROVOCA VATAMARI.

* AVERTISMENT: aveti grija deosebita atunci cand lucrati cu lichide fierbinti
pentru a evita
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ranirea cauzata de revarsare, eliminare brusca a aburilor si stropire.
Pentru a evita formarea de vapori de abur, este recomandabil sa
procesati cantitati mai mici la viteze reduse.

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

* Nu deconectati niciodata stecherul de la priza tragandu-I de cablul
de alimentare.

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

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

* Nu Iasati cablul de alimentare sa atarne peste marginea mesei de
bucatarie sau a blatului de lucru.

» Evitati contactul dintre cablul de alimentare si suprafetele fierbinti.

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

* Nu asezati niciodata lama sau discul direct pe motorul bazei carcasei.
Asigurati-va intotdeauna ca bolul de lucru asociat corect este in
pozitie.

« Inainte de a porni procesorul, asigurati-va ca lama este blocata pe
axul motorului (avand grija sa evitati marginile ascutite) si ca ati
montat corect capacul. Nu fortati si nu blocati mecanismul capacului.

« Inainte de a ad&duga ingredientele, introduceti intotdeauna cu atentie
lama.

* Tineti mainile, spatulele si alte unelte la distantd de lamele sau
discurile in miscare in timp ce aparatul este in functiune. Este posibila
utilizarea unei spatule, dar numai atunci cand motorul procesorului
de alimente este oprit.

* Nu Tmpingeti niciodata alimentele cu mana atunci cand taiati sau
maruntiti. Utilizati intotdeauna un impingator.

* Asigurati-va ca motorul s-a oprit complet inainte de a scoate
capacul.

* Scoateti intotdeauna bolul de pe baza motorului cu mare atentie
inainte de a scoate lama.

* Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat cand este pornit sau
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conectat la priza.

* Asigurati-va intotdeauna ca lamele si bolul au fost curatate foarte bine
dupa fiecare utilizare si au fost uscate complet inainte de depozitare.

* Nu depozitati niciodata o lama sau un disc pe arborele motorului.
Pentru a reduce riscul de ranire, nicio lama sau disc nu trebuie
asezate pe arbore, cu exceptia cazului in care bolul este bine blocat
in loc si procesorul este in uz. Nu depozitati lamele si discurile la
ndemana copiilor.

» Toate componentele, cu exceptia bazei carcasei, pot fi spalate in
siguranta in masina de spalat vase si va recomandam sa le spalati in
masina de spalat vase numai pe raftul superior. Daca spalati lamele,
discurile manual, procedati cu atentie. La manipulare, utilizati butucii
de plastic. Evitati sa le lasati in apa cu sapun, unde pot disparea din
vedere. Pentru a curata lamele, tineti lama de mijlocul de plastic si
folositi peria de curatare furnizata pentru a curata interiorul butucului.

* Nu scufundati baza carcasei in apa sau in alte lichide si nu o spalati
in masina de spalat vase.

®

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

)i

ELIMINAREA APARATELOR ELECTRICE Sl ELECTRONICE
LA SCOATEREA DIN Uz

Tn 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 in zona

dvs. Unele materiale pot fi reciclate sau valorificate.
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2. INTRODUCERE

Felicitari pentru achizitionarea produsului Cuisinart Easy Prep Pro.

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

1. Accesoriu impingator

2. Tub de alimentare

3.Capac bol de lucru

4. Garnitura de cauciuc

5.Vas de lucru mic (max 0,7 I)

6. Lama de tocare / amestecare mica

7.Bol de lucru mare (max 1,91)

8. Lama de tocare / amestecare mare

9. Disc de feliere fina si razuire / maruntire fina
10. Disc de feliere fina si razuire / maruntire medie
11. Baza carcasa

12. Butoane de comanda

4. INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
INAINTE DE UTILIZARE

Aveti grija atunci cand despachetati lamelele de tocare / amestecare si discurile
reversibile de feliere / razuire. Lamele sunt foarte ascutite si pot provoca raniri.

Pentru a evita ranirea, asigurati-va ca dispozitivele de protectie ridicate ale carcasei din
plastic sunt utilizate pentru a scoate lamelele din ambalajul lor plastic si pentru a

indeparta cu grija cartonul si banda de pe discurile reversibile de feliere / razuire.

Pastrati carcasele de plastic pentru depozitarea in siguranta.

Tnainte de a utiliza Cuisinart Easy Prep Pro pentru prima data, spalati bolurile de lucru
mic si mare, capacul bolului de lucru, accesoriul impingator, lamele de tocare /

amestecare si discurile de feliere / razuire.
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1. SELECTAREA BOLULUI DE LUCRU

* Procesorul de alimente este livrat cu doua boluri de lucru.

*Bolul mare de lucru are o capacitate maxima de 1,9 litri si poate fi utilizat cu lama mare de
tocare / amestecare si cele doua discuri reversibile de razuire / maruntire.

* Bolul mic de lucru are o capacitate maxima de 0,7 litri si poate fi utilizat numai cu lama mica de
tocare / amestecare. Garnitura de pe bolul interior impiedica scurgerile in bolul mare de lucru,
permitandu-va sa utilizati bolul mic fara a fi nevoie sa spalati bolul mare dupa utilizare.

N.B. Bolul mare de lucru trebuie sa fie intotdeauna montat inainte ca bolul mic de lucru sa poata fi
asezat induntru.

Nu va fi intotdeauna posibil sa utilizati bolurile de lucru la capacitatea lor maxima. Cantitatea de alimente /
lichide pe care o puteti procesa in boluri va depinde de densitatea ingredientelor din bolul de lucru si de
consistenta rezultatului final dorit. De exemplu, pentru a obtine un rezultat consistent atunci cand tocati sau
pasirati seminte, fructe, legume sau carne, poate fi necesar sa procesati in sarje de 300-500 g. Daca
amestecati aluat care poate fi foarte dens, poate fi necesar sa procesati in sarje de aproximativ 400 g.

Daca observati ca motorul functioneaza greoi sau ca rezultatele procesarii sunt neuniforme,
atunci va recomandam sa reduceti cantitatea de ingrediente din bolul de lucru si, Tn schimb,
sa procesati in sarje.

Pentru lichide, va recomandam sa nu umpleti bolurile peste marcajul maxim de umplere de pe
fiecare bol (900 ml pe bolul de lucru mare si 300 ml pe bolul mic de lucru). Aceasta pentru a
evita stropirea lichidului Tn arborele central care ar putea cauza scurgerea.

N.B. Daca procesati lichid foarte subtire, cum ar fi apa, in bolul mare, poate fi necesar sa
reduceti cantitatea de lichid pana la aproximativ 600 ml pentru a evita scurgerea lichidului
subtire din capac.

2. SELECTAREA LAMEI/ DISCULUI

Pentru taiere, mixare, amestecare si pasirare utilizati lamele de tocare / amestecare.
*Lama mare de tocare / amestecare poate fi utilizatd numai cu bolul mare de lucru.
*Lama mica de tocare / amestecare poate fi utilizata numai cu bolul mic de lucru.

Pentru feliere si razuire / maruntire, utilizati unul dintre discurile reversibile.

« Utilizati un disc pentru taiere subtire (2 mm) si razuire / maruntire subtire. (Fig. 1)

« Folositi celalalt disc pentru feliere medie (4 mm) si razuire / maruntire medie.

(Fig. 2) Ambele discuri sunt etichetate corespunzator.

3. INSTALAREA PROCESORULUI DE ALIMENTE

A. Montarea si demontarea bolului mare de lucru
* Asezati baza procesorului de bucétarie pe o suprafata uscata, plata si robusta.
* Asezati bolul mare de lucru peste arborele motorului, asigurandu-va ca manerul bolului este pozitionat
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n dreapta centrului.

* Rasuciti bolul de lucru Tn sensul acelor de ceasornic pana cand acesta se blocheaza in pozitia de pe baza
carcasei.

« Pentru a-l scoate, apucati manerul si rotiti bolul de lucru in sensul invers al acelor de ceasornic pana cand se
deblocheaza. Ridicati-l si scoateti-l. N.B. Bolul de lucru poate fi rigid in primele momente de utilizare.

B. Montarea si demontarea lamei mari de tocare / amestecare
« Configurati bolul mare de lucru conform indicatiilor din figura (Fig. 3).

« Tinand tija centrala din plastic, ridicati cu grija si asezati lama mare de tocare peste arborele central al bolului
de lucru. Impingeti lama in jos pan& cand nu mai poate inainta. (Fig. 4)
N.B. Fixati intotdeauna lama in bol inainte de a adauga ingrediente.

« Pentru a o scoate, tineti tija centrala din plastic a lamei si ridicati-o si scoateti-o de pe arborele central al bolului
de lucru.

AVERTISMENT: Aveti mare grija cand manevrati lamele; sunt ascutite si pot provoca vatamari.

C. Montarea si indepartarea discurilor reversibile de feliere & de razuire / maruntire

Discurile reversibile de feliere si rézuire / maruntire pot fi utilizate numai cu bolul mare de lucru.

« Configurati bolul mare de lucru conform indicatiilor din figura (Fig. 3).

« Alegeti discul dorit si montati-l pe arborele motorului (Fig. 5), asigurandu-va ca textul pentru functia pe care
doriti sa o utilizati este orientat in sus pe disc (consultati sectiunea 2 pentru referinta).

Tnvartiti lent pana cand canelurile discului si ale arborelui se aliniaza; discul se va fixa in pozitie.

N.B. Nu asezati niciodata un disc pe arborele motorului pana cand bolul de lucru nu este blocat in pozitie.

* Pentru a-I scoate, ridicati cu atentie discul in sus si scoateti-l de pe arborele motorului.

AVERTISMENT: aveti mare grija cand manevrati lamele; sunt ascutite si pot provoca vatamari.

D. Instalarea bolului mic de lucru si lama de tocare / amestecare

Lama mica de tocare / amestecare poate fi utilizatd numai cu bolul mic de lucru.

« Configurati bolul mare de lucru conform indicatiilor din figura (Fig. 3).

* Asezati garnitura de cauciuc in jurul circumferintei bolului mic, asigurdndu-va ca buza benzii acopera partea
superioara a bolului. Asigurati-va ca garnitura este montata corect, astfel incat continutul sa nu se reverse peste

margine in bolul mare de lucru. Acest lucru va permite sa utilizati ambele boluri pentru sarcini separate fara a fi
nevoie sa le spalati intre operatiuni.

« Asezati bolul mic de lucru pe arborele central al bolului mare de lucru.

« Tinand tija centrala din plastic, ridicati cu grija si asezati lama mica de tocare / amestecare peste arborele
central al bolului de lucru. Impingeti cu grija lama in jos pana cand nu mai poate Thainta. (Fig. 6)

N.B. Fixati intotdeauna lama in bol inainte de a adauga ingrediente.

« Pentru a o scoate, tineti tija centrala din plastic a lamei si ridicati-o si scoateti-o de pe arborele central.

AVERTISMENT: aveti mare grija cand manevrati lamele; sunt ascutite si pot provoca vatamari.

E. Montarea si demontarea capacului bolului de lucru

* Asezati capacul bolului de lucru in partea superioara a bolului de lucru, cu tubul de alimentare situat in partea
dreapta a mijlocului. Rotiti in sensul acelor de ceasornic pentru a-l bloca pe bolul de lucru, asigurand alinierea
tubului de alimentare cu manerul bolului mare de lucru.

« Aliniati accesoriul impingéator cu deschiderea tubului de alimentare pe capacul bolului de lucru si glisati in jos
pana la capat.
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* Pentru a scoate capacul, prindeti tubul de alimentare si glisati in sensul invers al acelor de
ceasornic pentru a-| debloca si ridicati-|.

4. COMENZILE APARATULUI
Butoane de comanda sus si jos

» Comenzile ,HIGH” sau ,LOW” sunt butoane care permit aparatului sa functioneze pana cand este
selectata optiunea ,OFF”.

» Asamblati corespunzator aparatul.

» Adaugati ingredientele in bolul de lucru, fie prin tubul de alimentare, fie direct in bol. Capacul
bolului de lucru trebuie sa fie corect montat.

* Apasati butonul ,HIGH” sau ,LOW”. LED-ul albastru se va aprinde si motorul va porni.

* Apasati butonul ,OFF” cand ati terminat.

AVERTISMENT: unitatea are un mecanism de siguranta integrat care va opri automat motorul in

cazul in care capacul bolului de lucru este scos. Daca butonul ,OFF” nu a fost apasat, atunci cand

capacul bolului de lucru este inlocuit, motorul se va porni automat. Pur si simplu apasati butonul

,OFF” pentru a opri motorul.

Buton de impuls

Comanda ,PULSE” este un buton care permite aparatului sa functioneze numai in timp ce este

apasat. Aceasta capacitate ofera un control mai precis al duratei si frecventei procesarii. Daca nu se
specifica altfel, un ,PULSE” ar trebui sa fie de aproximativ o secunda.

Cu aparatul asamblat corespunzator, ingredientele in bolul de lucru si capacul bolului de lucru corect
montat, apasati repetat butonul ,PULSE”, dupa cum este necesar. LED-ul albastru se aprinde la
activare. Pe masura ce va obisnuiti cu utilizarea procesorului, veti afla ce setare functioneaza cel
mai bine pentru produsele alimentare pe care le utilizati.

5. FUNCTIILE APARATULUI

A. Taiere

«Puteti utiliza aparatul pentru 0 gama larga de activitati de taiere, inclusiv tocarea carnii, a pestelui,
a fructelor, a legumelor, a branzeturilor si a nucilor.

« Setati bolul ales si lama potrivitd pentru amestecare / taiere. Pentru ingredientele crude: decojiti,

scoateti miezul si/ sau semintele si sdmburii. Pentru cele mai bune rezultate, asigurati-va ca bucatile

de alimente pe care le adaugati la bolul de lucru au aproximativ aceeasi dimensiune, adica cubulete
de 2,5cm.

» Adaugati ingredientele si taiati alimentele cu impulsuri de 1 secunda. Pentru cea mai buna taiere,
fie tineti apasata tasta ,PULSE”, fie apasati ,HIGH” sau ,LOW” pentru a actiona continuu aparatul.
Urmariti ingredientele indeaproape pentru a obtine consistenta dorita si razuiti bolul de lucru dupa
cum este necesar.

« Viteza mare este recomandata pentru majoritatea operatiunilor de taiere.

AVERTISMENT! Nu incercati niciodata sa procesati ingrediente prea greu de taiat cu un cultit.

Puteti deteriora lama sau aparatul.

B. Amestecarea

*Puteti crea amestecuri , dressing-uri, sosuri, aluat de tort, aluat de paine, topping-uri produse de
patiserie si tarte.

« Setati bolul ales si lama potrivita pentru amestecare / taiere.

« Adaugati ingrediente n bolul de lucru selectat si utilizati functia ,PULSE” sau ,LOW”
(recomandata pentru a prepara aluat si creme).

» Urmariti ingredientele Tndeaproape pentru a obtine consistenta dorita si razuiti bolul de lucru dupa
cum este necesar.
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« Lichidele pot fi adaugate prin tubul de alimentare in timp ce aparatul este in functiune.
C. Pasirare / amestecare

« Setati bolul ales si lama potrivita pentru amestecare / taiere.

« Ingredientele trebuie taiate n bucati de 2,5 cm; un piure fin se obtine cel mai bine atunci cand
toate bucatile au dimensiuni egale.

* Pulsati pentru taiere initiala si apoi procesati ,HIGH” sau ,LOW” pana cand mancarea este
pasirata / amestecata; razuiti bolul de lucru daca este necesar.

N.B. Nu utilizati aceasta metoda pentru a face piure din cartofi albi fierti. Capata o textura lipicioasa

atunci cand sunt procesati cu lama metalica.

» Pasirati ingrediente solide si adaugati incet lichide prin tubul de alimentare, dupa cum este

necesar.

D. Feliere

« Utilizati discurile de feliere pentru felii perfecte de 2 mm sau 4 mm.

« Setati discul de feliere ales cu bolul mare de lucru si potriviti capacul bolului de lucru.

» Setati aparatul in pozitia ,HIGH".

« Asigurati-va ca accesoriul Tmpingator este scos, apoi puneti alimentele in tubul de alimentare.
Pentru cele mai bune rezultate, alimentati intotdeauna alimentele in tub in mod egal. Ingredientele
trebuie sa se potriveasca usor, dar sa nu fie prea mari incat sa impiedice miscarea accesoriului
impingator.

« Folosind accesoriul impingatorului, impingeti incet alimentarea prin tubul de alimentare pana cand
acesta intra in contact cu discul si sunt feliate.

N.B. Pozitia alimentelor in tubul de alimentare va determina forma si dimensiunea feliilor. De

exemplu, daca introduceti un morcov intreg pe verticald, veti obtine felii rotunde. Pentru a schimba

forma si dimensiunea feliilor, schimbati pozitia alimentelor in tubul de alimentare.

Tipul / textura alimentelor va dicta cantitatea de presiune necesara. Utilizati presiune usoara pentru

alimente moi, presiune medie pentru alimentele medii si presiune mare pentru alimente mai dure.

Procesati intotdeauna cu presiune uniforma.

AVERTIZARE: Nu introduceti niciodata degetele in tubul de alimentare; utilizati intotdeauna

accesoriul impingator furnizat. Daca alimentele se blocheaza, opriti aparatul, deconectati-I de la priza

electrica si demontati procesorul. Nu incercati sa indepartati alimentele in timp ce discul este in
functiune.

E. Razuire / maruntire

« Utilizati discurile de razuire / maruntire pentru razuire / maruntire find sau medie.

* Reglati discul de razuire / maruntire ales cu bolul mare de lucru si potriviti capacul bolului de
lucru.

« Setati aparatul in pozitia ,HIGH”".

« Asigurati-va ca accesoriul Tmpingator este scos, apoi puneti alimentele in tubul de alimentare.
Pentru cele mai bune rezultate, alimentati intotdeauna alimentele in tub in mod egal. Ingredientele
trebuie sa se potriveasca usor, dar sa nu fie prea mari incat sa impiedice miscarea accesoriului
impingator.

« Folosind accesoriul impingatorului, impingeti incet alimentarea prin tubul de alimentare pana cand
acesta intra in contact cu discul si sunt rézuite / maruntite.

Tipul / textura alimentelor va dicta cantitatea de presiune necesara. Utilizati presiune usoara pentru

alimente moi, presiune medie pentru alimentele medii si presiune mare pentru alimente mai dure.

Procesati intotdeauna cu presiune uniforma.

AVERTIZARE: Nu introduceti niciodatd degetele in tubul de alimentare; utilizati intotdeauna

accesoriul impingator furnizat. Daca alimentele se blocheaza, opriti aparatul, deconectati-I de la priza

electrica si demontati procesorul. Nu incercati sa indepartati alimentele in timp ce discul este in
functiune.
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5. CURATARE & INTRETINERE

« Lasati procesorul de alimente deconectat atunci cand nu 1l utilizati.

* Nu tineti lamele si discurile la indeméana copiilor.

» Toate componentele, cu exceptia bazei carcasei, pot fi spalate in sigurantd ih masina de
spalat vase. Va recomandam sa le spalati in masina de spalat vase pe raftul superior. Datorita
caldurii intensive a apei, spalarea bolului, a capacului si a accesoriilor pe raftul inferior poate
cauza deteriorari in timp. Asezati bolul (bolurile) de lucru si accesoriul impingator cu fata in
jos pentru a se scurge.

Aveti grija deosebita cand introduceti si scoateti lama si discurile in/din masina de spélat

vase.

N.B. Datorita colorarii produselor alimentare, este normal ca garnitura de cauciuc sa se decoloreze

n timp. Va recomandam sé scoateti, s& curétati si sa inlocuiti garnitura de etansare de cauciuc de

pe bolul mic de lucru dupa fiecare utilizare.

*Pentru a simplifica curatarea, clatiti bolurile de lucru, capacul bolului de lucru, accesoriul
impingator si lama sau discul imediat dupa utilizare, astfel incat produsele alimentare sa nu
se usuce pe ele. Daca alimentele se blocheaza in accesoriul impingatorului, indepartati-le cu
apa de la robinet sau utilizati o perie pentru sticle.

»Dacé spalati lama si discurile manual, procedati cu atentie. La manipulare, utilizati tijele de
plastic. Evitati sa le lasati in apa cu sapun, unde pot disparea din vedere. Pentru a curata
lama metalica, umpleti bolul de lucru cu apa cu sapun, tineti lama de tija din plastic si mutati-
o rapid Tn sus si In jos pe arborele central al bolului.

« Bolurile de lucru sunt fabricate din plastic SAN. Acestea nu trebuie introduse in cuptorul cu
microunde.

»Nu utilizati substante de curatat abrazive pe baza carcasei, stergeti-le pur si simplu cu o
carpa umeda si uscati-le bine. Aplicati agentul de curatare pe carpa, nu pe baza.

» Daca picioarele laséa pete pe blat, pulverizati-le cu un agent de indepartare a petelor si
stergeti-le cu un burete umed.

»Daca raman urme, repetati procedura si stergeti zona cu un burete umed si un produs de
curatare neabraziv.

IMPORTANT: Nu depozitati niciodata o lama sau un disc pe arborele motorului. Nicio lama

sau disc nu trebuie asezata pe arbore, cu exceptia cazului in care procesorul urmeaza sa fie

utilizat.

INTRETINERE: orice altd intretinere trebuie efectuatd de un reprezentant de service autorizat.

6. DEPANAREA

T Alimentele sunt procesate neuniform.

R: Ingredientele trebuie taiate uniform in bucati de 2,5 cm Tnainte de procesare.

_R: Procesati in sarje pentru a evita supraincarcarea.

I: Feliile sunt inegale sau inclinate.

R: Introduceti alimentele taiate uniform, taiate cu fata in jos, in tubul de alimentare. Aplicati o
presiune uniforma asupra accesoriului impingator.

T: Alimentele cad din tubul de alimentare.

R: Tubul de alimentare trebuie umplut complet si uniform pentru obtinerea celor mai bune
rezultate. Ingredientele trebuie sa se potriveasca usor, dar sa nu fie prea mari incat sa
impiedice miscarea accesoriului impingétor.
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i: Unele alimente raman pe partea de sus a discului.

R: Este normal ca bucatile mici sa ramana; taiati bucatile ramase manual si adaugati-le la ingredientele
procesate.

I: Motorul nu porneste.

R: Exista un dispozitiv de blocare de siguranta pentru a impiedica pornirea motorului daca nu
este asamblat corect. Asigurati-va ca bolul (bolurile) de lucru si capacul bolului de lucru sunt
bine fixate in pozitie. Daca motorul tot nu porneste, verificati cablul de alimentare si priza.

i: Procesorul de alimente se opreste in timpul functionarii.

R: Capacul se poate sa se fi deblocat; verificati pentru a va asigura ca este bine asezat in
pozitie. Un protector de siguranta al motorului previne supraincalzirea acestuia, provocata de
tensionarea excesiva. Apasati butonul de comanda ,OFF” si asteptati 20 - 30 de minute pentru
a permite procesorului de alimente sa se raceasca nainte de reluarea functionarii acestuia.

1: Capacul bolului de lucru nu poate fi blocat

R: Asigurati-va ca garnitura de etansare din cauciuc este complet fixata pe bolul mic de lucru,
asigurandu-va ca buza benzii acopera circumferinta bolului si nu este ridicata / libera in
niciun punct.

I: Motorul a incetinit in timpul functionarii.

R: Acest lucru este normal, deoarece unele sarcini mai grele, de exemplu, felierea /
maruntirea cascavalului pot solicita motorul sa lucreze mai mult. Pur si simplu repozitionati
alimentele Tn tubul de alimentare si incercati din nou.

R: Alternativ, capacitatea maxima de incarcare poate sa fi fost depasita. Scoateti unele dintre
ingrediente si continuati procesarea.

I: Procesorul de alimente a vibrat / s-a miscat pe blat in timpul procesarii.

R:A cest lucru este normal, deoarece unele sarcini mai grele (de exemplu, felierea /
maruntirea cascavalului) pot solicita motorul sa lucreze mai mult.

R: Asigurati-va ca picioarele de cauciuc din partea inferioara a unitatii sunt curate si uscate.
De asemenea, asigurati-va ca nu este depasita capacitatea maxima de incarcare.

Q:Lichidul se scurge din bolul mic in bolul mare de lucru de dedesubt

R: Verificati daca garnitura de cauciuc sa fie corect montata pe vasul mic de lucru.

R: Verificati daca marcajul maxim de umplere a lichidului nu a fost depasit. Daca procesati lichid
deasupra liniei maxime de umplere, este posibil ca lichidul sa se scurga prin arborele central.

29



7. RETETE

Va prezentam mai jos cateva idei de retete care va vor ajuta sa incepeti lucrul cu Easy
Prep Pro. Pentru mai multe idei de retete si inspiratie, vizitati www.cuisinart.eu

MAIONEZA CU USTUROI SALBATIC
2 galbenusuri

1 lingurita de mustar de Dijon

1 Lamaie (zeama)

150 ml ulei de masline

150 ml ulei de alune

30 g frunze de usturoi salbatic (tocate)
2-3 lingurite de apa

Sare de mare si piper negru

* Asezati bolul mic de lucru cu lama mica de tocare / amestecare.

* Adaugati galbenusurile, mustarul de dijon si zeama de laméie si amestecati-le scurt utilizand
functia ,PULSE”.

+ Cu procesorul pe ,LOW”, adaugati treptat uleiurile. Tncepeti foarte incet, permitand emulsiei
sa inceapa sa se formeze.

» Adaugati frunzele de usturoi salbatic si putina sare si piper si continuati sa amestecati.

« Apoi amestecati suficienta apa pentru a dilua maioneza pana la o consistenta buna de
inmuiere.

« Puneti-o intr-un recipient etansabil si pastrati-l in frigider.

SUGESTII & RECOMANDARI: usturoiul sélbatic este usor de gasit primavara in gardurile,

daca acesta nu este disponibil, Tnlocuiti-l cu 2 catei de usturoi zdrobit.
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ALUAT DE PIZZA
PENTRU APPROX. 2 BAZE MICI DE PIZZA

125 g faina alba dura

100 g faina spelta

1 lingurita de drojdie cu actiune rapida
1 lingurita de sare

Ylingurité de zahar tos

1 lingura de ulei de masline

140 ml apa calda

* Asezati lama mare de tocare / amestecare in bolul mare de lucru.

» Adaugati faina, drojdie, sare si zahar, apoi procesati cu functia ,PULSE” timp de cateva
secunde pentru a le combina.

« Scoateti accesoriul impingator si folositi butonul ,PULSE”, turnati incet uleiul de masline si
apoi apa prin tubul de alimentare.

»Dupa ce aluatul incepe sa se desprinda de pe interiorul bolului de lucru, apasati butonul
.LOW” si continuati s& procesati timp de 10-20 de secunde.

« Opriti procesorul si verificati aluatul pentru a va asigura ca este framéantat corespunzator.
Daca este tare, are cocoloase sau nu este uniform, continuati procesarea pana cand devine
uniform si moale si flexibil. Aveti grija sa nu framantati excesiv aluatul. Nu va faceti griji daca
este usor lipicios.

« Uscati suprafata de lucru cu putina faina.

 Aduceti aluatul pe suprafata de lucru presarata cu faina si formati aluatul intr-o bila, usor cu
mainile, pana cand devine neted si pliabil.

* Puneti-l intr-o punga de polietilena mare sau intr-un vas acoperit si lasati-I la loc cald timp
de aproximativ 1 %2 ore sau pana cand si-a dublat dimensiunea.

* Presarati-va mainile cu faina inainte de a framéanta din nou aluatul. Formati 2 bile si intindeti-
| la dimensiunea tavii de pizza utilizand un sucitor. Nu va fie teama sa adaugati un praf de
faina pentru a va asigura ca aluatul nu se lipeste de suprafata de lucru sau de sucitor.

*Ridicati-I pe tava si impingeti marginile.

+ Adaugati topping-urile preferate pe pizza si coaceti in cuptorul preincalzit la 220°C / 425°F /
marcaj gaz 7 (aproximativ 10-15 minute).
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TARTA DE ROSII CHERRY CU MASLINE NEGRE SI PESTO CU BUSUIOC

Aluat savuros

250 g faina simpla

125 g unt sarat (cubulete)
10 g zahar tos

2 g sare

1 Galbenus

35 ml de apa

Amestec de tomate
250 g pasta de tomate
2 oua

80 g parmezan

Ceapa caramelizata
2 cepe rosii
50 g unt sarat

Pentru ornat

100 g de feta maturata

500 g amestec de rosii cherry
80 g tapenada

Prezentare

50 g de feta maturata

20 g tapenada

20 g pesto verde

20 g pesto rosu

Y, Caserola de busuioc

Aluat savuros

* Asezati bolul mare de lucru cu lama mare de tocare / amestecare.

»Adaugati faina, untul, zaharul si sarea in bol, apoi procesati cu ,HIGH” pana cand toate
ingredientele se amesteca pentru a forma o pulbere fina fara cocoloase (aproximativ 3 minute
n functie de temperatura untului).

* Amestecati apa si galbenusul de ou impreuna intr-o cana.

*Pe masura ce amestecul uscat este procesat cu ,LOW”, turnati lent amestecul lichid prin
tubul de alimentare. Continuati procesarea pana cand toate ingredientele se omogenizeaza
(aproximativ 1 minut).

« Scoateti-l, infasurati-l in folie extensibila si tineti-I la frigider timp de 1 ora.

« Presarati usor suprafata de lucru cu putina faina si intindeti aluatul la grosimea de 3 mm.

« Aranjati o forma pentru tarte de 4 cm x 20 cm cu aluatul. Asigurati-va ca aluatul nu iese Tn
afara, apasandu-I cu degetele pe marginea superioara a formei.
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« Tineti la frigider timp de 20 de minute.
* Preincalziti cuptorul la 180 °C / marcaj gaz 4.

« Asezati o foaie de hartie pergament pe partea superioara a aluatului si umpleti forma cu
fasole uscata (puteti folosi si orez uscat, linte uscata sau greutati pentru placinta).

« Precoaceti aprox. 20 de minute in cuptor pana cand aluatul capata o culoare maro aurie
(asigurati-va ca nu coaceti excesiv aluatul, deoarece recipientul va fi bagat din nou la
cuptor).

« Scoateti fasolea / orezul / lintea sau greutatile din tava de aluat.

Amestec de tomate

* Asezati discul de razuire / maruntire fina in bolul mare de lucru si procesati branza cu ,HIGH”.
« Scoateti discul si asezati bolul mic de lucru cu lama mica de tocare / amestecare.

« Puneti toate ingredientele Tn bolul mic si procesati timp de 1 minut cu ,LOW”.

Ceapa caramelizata

« Setati discul de feliere subtire in vasul mare de lucru si procesati ceapa cu ,HIGH”.

« Topiti untul intr-o tigaie, adaugati ceapa si amestecati la foc mediu pana cand incepe sa
capete o culoare maro aurie.

Pentru ornat

+Intepati fiecare rosie cherry cu varful unui cutit.

« Opairiti Tn apa clocotita timp de 10 secunde, apoi in apa rece pana se raceste.

* Dezpielitati rosiile si puneti-le pe o tava de copt captusita cu hartie de pergament.

« Gatiti intr-un cuptor incalzit la temperatura de 100 °C timp de 1 ora si 30 min (sau pana
cand se reduce la jumatate).

+Intre timp, ntindeti tapenada pe fundul tavii de aluat
* Puneti ceapa caramelizata, maruntiti feta si turnati amestecul de rosii pana cand ajungeti la
0 adancime de 2/3 din tava.

« Coaceti in cuptorul incalzit la o temperatura de 160°C / marcaj gaz 3 timp de 30 de minute
pana cand amestecul se incheaga complet.

* Asezati rosiile cherry in partea de sus si ungeti cu putin ulei de masline cu o pensula.

Prezentare

« Puneti mici cantitati de tapenada, pesto verde si rosu pe partea de sus.
« Faramitati feta.

* Presarati busuioc deasupra.
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SALATA DE PUI CU SUSAN

Dressing de susan

5 linguri ulei de masline extra virgin

2 linguri ulei de seminte de susan prajite
1 lime (zeama)

1 lingurita de miere de albine lichida

1 lingurita Tamari

Salata

2 piepti de pui (gatiti si feliati)

14 Castravete mic (100 g)

1 salata verde mica (taiata pe jumatate pe lungime)
1 varza chinezeasca (taiata in jumatate pe lungime)
3 cepsoare de primavara

50 g nuci de caju

2 lingurite seminte de floarea-soarelui

Un manunchi de coriandru tocat

* Asezati bolul mic de lucru si lama mica de tocare / amestecare.

« Utilizand butonul ,PULSE”, tocati mare nucile de caju. Dupa procesare, scoateti nucile si
|asati-le deoparte.

« Pentru dressing, addugati toate ingredientele pentru dressing n bolul de lucru mic si
amestecati-le cu ,HIGH". Lasati-le pentru mai tarziu.

* Presarati o linguritad sau doua de dressing peste pieptul de pui si gatiti-l intr-o tigaie fierbinte
timp de 5 minute pe fiecare parte pana este gatit si toate sucurile au iesit din carne.

« Setati discul mediu de feliere in bolul mare de lucru si procesati castravetele, salata, varza
chinezeasca si cepsoara de primavara cu ,LOW”.

 Puneti ingredientele de salaté felii intr-un castron si amestecati-le cu nucile de caju,
semintele de floarea-soarelui si coriandru.

« Aruncati puiul taiat felii in salata.

« Stropiti cu dressing-ul de susan pentru a finaliza.
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CRUMBLE CU RUBARBA S| MERE
4 portii

400 g rubarba (curatata)
2 mere de consum (decojite si fara samburi)
1 Portocala (zeama)

75 g zahar brun

Topping pentru crumble

100 g unt moale

100 g zahar brun

150 g faina de grau integral spelta
100 g ovaz

25 g seminte de floarea-soarelui

* Preincalziti cuptorul la 200°C / 400°F / marcaj gaz 6.

« Setati discul mediu de feliere n bolul mare de lucru si procesati tulpinile de rubarba si marul
cu ,LOW”,

« Turnati intr-un castron separat si combinati cu sucul de portocale si zahar.

* Asezati-le intr-un vas rezistent la caldura.

* Asezati bolul mic de lucru cu lama mica de tocare / amestecare.

» Adaugati untul, zaharul, faina si ovazul.

« Procesati cu butonul ,PULSE” pana cand untul se inglobeaza in ingredientele uscate.
Textura trebuie sa fie faramicioasa, fara prea fina.

» Adaugati semintele de floarea-soarelui si mai utilizati inca o data impulsul pentru a le
amesteca.

+Intindeti deasupra amestecului de rubarba si mere.

« Coaceti in cuptorul preincalzit timp de 45 de minute sau pana cand partea de sus devine aurie si
amestecul de fructe este spumos.

« Serviti cu sméantana proaspata sau inghetata.
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CUISINART

20éme Avenue
99 avenue Aristide Briand
92120 MONTROUGE - FRANTA

( www.cuisinart.eu)

Garantie internationala

ROMANA: CUISINART garanteazi un contact mai
usor cu serviciul clienti in fiecare tara. Pentru detalii

despre serviciul clienti din zona dvs., sunati la: Franta DNQVERT 00 800 2011 2014
oo (A= oo 500 5000 6000

Belgia NUYE=:3 00 800 5000 6000,
Olanda +31(79) 3634242 )

Italia [N=1=\\l} 00 800 5000 6000
wNUMBER

. R ‘
Spania D [NEYE=: 9 00 800 5000 6000,

Chitanta Bon - de cumparare

Cumparator

« V& rugdm s& péstrati acest card de garantie cu dovada originala de achizitie.

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



ROMANA: GARANTIE

Cuisinart va ofera o garantie de 5 ani. Asiguram inlocuirea standard a
aparatului (identic sau echivalent) in aceasta perioada. Pentru a
beneficia de garantie, dovada originald de cumparare (bon sau
chitantd de vanzare) trebuie sa fie atasatd la aceastd garantie
fmpreuna cu detalile complete de contact. Garantia nu acopera
daunele rezultate din utilizarea necorespunzétoare, caderea,
dezmembrarea sau repararea de catre persoane neautorizate.
Aceastd garantie nu afecteaza in niciun fel drepturile dvs. in
conformitate cu legislatia aplicabila.



