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MASURI DE SIGURANTA
CITITI CU ATENTIE ACESTE PRECAUTII DE SIGURANTA INAINTE DE FOLOSIREA ANSAMBLULUI

riscul de sufocare, nu lasati aceste pungi la indemana sugarilor si copiilor. Aceste pungi
nu sunt jucarii.

ATENTIE: Suprafata fierbinte.
ﬁ Nu atingeti suprafetele fierbinti.

@- ATENTIE: Pungile de polietilena sau ambalajul produsului poate fi periculos. Pentru a evita

- Lasati aparatul sa se raceasca inainte de a-I curata.

- Temperatura suprafetelor accesibile poate fi ridicata cand aparatul functioneaza.

- Nu atingeti aparatul in timpul functionariii, folositi manusi de protectie.

- Nu puneti aparatul pe sau in apropierea unui aparat fierbinte. Nu il folositi pe suprafete sensibile la caldura
sau langa materiale inflamabile.

- Nu puneti nimic pe aparat cand e pornit.

- Lasati destul spatiu intre aparat si pereti sau mobila (cel putin 10 cm). Nu puneti
aparatul intre elemente din bucatarie montate in pereti.

- Nu lasati cablul sa atarne pe marginea suprafetei de lucru sau sa atinga suprafete incinse.

- Nu cufundati niciodata aparatul in apa sau alte lichide.

- Inainte de curatare, scoateti intotdeauna masina din priza. Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat,
in timpul utilizarii. Pentru a deconecta aparatul, intotdeauna trageti din priza, nu de cablul de alimentare.

- Nu utilizati acest aparat cu un temporizator extern sau sistem de control la distanta.

- Nu folositi aparatul daca a cazut sau daca prezinta semne de deteriorare.

- Nu folositi aparatul daca are cablul deteriorat.

.Cand cablul  furnizat este defect, trebuie inlocuit de catre producator sau la
centrul service autorizat pentru a evita pericolul.

- Nu incercati sa reparati singur aparatul.

- Folosirea accesoriilor nerecomandate sau vandute de Cuisinart® poate duce la incendii, electrocutari
si pericol de ranire!

- Acest aparat poate fi utilizat de copii de minim 8 ani si de persoane cu capacitati fizice,
senzoriale si mintale reduse sau fara experienta si cunostinte daca sunt supravegheate si daca au primit
instructiuni cu privire la utilizarea aparatului in conditii de siguranta si daca inteleg pericolele
pe care le implica. Copiii nu se vor juca cu aparatul. Curatarea si intretinerea aparatului nu se va face
de catre copii sub 8 ani fara supravegherea unui adult.




- Aparatul nu se va lasa la indemana copiiilor sub 8 ani.

- Folositi acest aparat numai pentru gatit si respectati instructiunile din acest manual.
- Anu se folosi in exterior.

- Acest aparat este pentru uz casnic sau utilizari similare, precum:
- zonele pentru personalul din bucatarie, birouri sau alte medii de lucry;
ferme;
- de catre clienti in hoteluri, moteluri,
- si alte unitati de cazare;

Aruncarea echipamentului electric si electronic la finalul vietii acestora
Pentru interesul tuturor si pentru a participa activ la protejarea mediului:
- Nu aruncati aceste produse impreuna cu deseurile casnice.
- Folositi sistemele de returnare si colectare disponibile in tara dumneavoastra.
Unele materiale pot fi astfel reciclate sau recuperate.




1. INTRODUCERE

Felicitari pentru achizitia facuta!

De peste 30 ani, Cuisinart® a dezvoltat o gama intreagda de
aparate pentru bucatarie, care permit atat pasionatilor, cat si sefilor
bucatari

sa isi exprime creativitatea la maximum.

Toata aparatura Cuisinart® a aparut dintr-o cooperare stransa
intre designer si cele mai prestigioase nume din
lumea Haute Cuisiune, ca Paul Bocuse, carismaticul ambasador
al brandului. Fiecare produs combina robustetea cu inovatia,
performanta si ergonomia.

Realizate din materiale profesionale, ca otel inoxidabil slefuit,
produsele noastre se vor integra usor in orice bucatarie datorita designului
lor

simplu si elegant.
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. CARACTERISTICILE PRODUSULUI

Baza
Plite detasabile si intersanjabile cu rezistenta inclusa:
2a. 1 Placa grill
2b. 1 Gratar grill
Termostat pentru plita stdnga
Termostat pentru plita dreapta
Protectie antistropire din otel inoxidabil slefuit
Sistem de inchidere/deschidere a plitelor
Tava de picurare pentru a colecta grasimea rezultata dupa gatit
Spatula pentru curatare

2a 2b



3. UTILIZARE C. Instalarea placii antistropire

A. Inainte de prima utilizare « Asezati placa antistropire pe marginile aparatului (Fig. 2).

inainte de prima folosire, curitati partea principald a aparatului,
precum si butoanele de control, cu o carpa umeda. Spalati plitele, tava de
scurgere si instrumentul de razuire cu apa fierbinte si sdpun sau in masina
de spalat vase. ‘

Consultati sectiunea “Curatare si Intretinere” pentru mai multe informatii.

B. Instalarea plitelor Fig. 2

* Puneti aparatul pe o suprafata dreapta, stabila, curata si uscata, la cel

putin 10 cm distanta de pereti si orice piese de mobilier. «Cele doua caneluri metalice care ies din parti trebuie puse in interiorul
Trebuie sa aveti in fata panoul de control. aparatului.

Plita de grill cu gratar: o suprafata striata, perfecta pentru a préji friptura, Canelura metalica din mijlocul placii trebuie pusa in interiorul aparatului.
hamburgeri, pui sau legume.

Plita de grill: o suprafata perfecta pentru a prdji clatite, oua, felii subtiri de

carne, peste sau crustacee. _/*

Fiecare plita se insereaza in canelurile metalice centrale, localizate la baza
aparatului, apoi in cele laterale.

Apoi se apasa usor pe plitd, pentru a ne asigura ca a fost prinsa corect.

*Pentru a detasa plitele, se apasa butonul de deschidere pentru fiecare

placa, aflata pe fiecare parte a aparatului. Apoi se ridica plitele. (Fig. 1).

Fig. 1

Nota: Fiecare plita se poate potrivi pe oricare din partile gratarului.



D. Recomandari privind utilizarea

Gatitul pe gratar garanteaza un meniu sanatos si variat, cu legume, peste si
carne.

Multumita termostatului sdu ajustabil, temperatura de gatit se

poate adapta la felul de mancare pe care doriti sa il preparati.

Se ridica gratarul si se lasa sa se incalzeasca timp de cateva minute la
putere maxima (plita trebuie sa fie foarte incinsa), apoi se scade la un nivel
inferior de putere inainte de punerea alimentelor pe gratar si se seteaza
temperatura in functie de felul de mancare preparat.

Gratarul permite setarea manuala a temperaturii.

Temperatura pentru fiecare plita poate fi aleasa separat, pentru a se potrivi
cat mai bine fiecarui tip de mancare.

» Odata instalate plitele, se selecteaza temperatura pentru fiecare plita,
folosind termostatele din stanga si dreapta. Indicatorul termostatului

va deveni rosu.

+ Cand aparatul a atins temperatura selectata,

indicatorul luminos va inceta sa mai clipeasca, iar lumina rosie va ramane
aprinsa.

 Asezati alimentele pe plite.

Nota: Cand alimentele reci sunt asezate pe aparat, temperatura
plitelor ar putea sa scada pentru un moment sub temperatura
selectata. Daca se intampla asta, luminile indicatoare ale termostatelor
in cauza vor fi avertiza rosu. Avertizarea se va opri cand

temperatura aleasa a fost din nou atinsa.

Nota: Nu atingeti protectia antistropire in timpul gatitului, deoarece se
poate incinge
la temperaturi inalte

 Puteti schimba temperatura fiecareia dintre placi in timpul gatitului daca
este necesar.

Nota: La prima folosire a
aparatului s-ar putea sa apara un miros usor de fum.

E. Tava de picurare

Baza aparatului este dotata cu o tava de picurare pe partea din fata.
« Glisati tava de picurare in baza.

 Grasimea de la gatit va picura de pe plite in

tava de colectare.

 Asteptati pana cand gratarul se raceste inainte de a goli tava de picurare.

« Tava de poate spala in spalatorul de vase.
F. Oprirea aparatului

» Dupa folosire, puneti termostatele in pozitia ,OFF" si decuplati
aparatul.



G. Tabel cu modurile si timpii de coacere

Timpii de coacere sunt doar repere si vor varia in functie de volumul de mancare gatit sau de marimea sau grosimea alimentelor.
Pentru carne rosie, gatitul indicat este ,in sange”.
Pentru legumele semipreparate, e indicat gatitul in apa sdratd pentru 5 minute.

VITA PLITA TERMOSTAT TIMP DE GATIRE
1 kg coaste de vita Grill 180°C 15 minute
250 g antricot Grill 220°C 10 minute
200 g friptura de vita Grill 220°C 10 minute
300 g friptura T-Bone Grill 220°C 12 minute
180 g file tournedo Grill 220°C 10 minute
150 g file de muschi sau muschi lateral Grill 260°C 8 minute
180 g carne de calitate Grill 260°C 8 minute
150 g fleica Grill 260°C 8 minute
150 g biftec Grill 260°C 8 minute
180 g crupa Grill 260°C 10 minute
120 g carne tocata Gratar 220°C 8 minute
Frigarui de vita Grill 220°C 12 minute
VITEL PLITA TERMOSTAT TIMP DE GATIRE
250g cotlet de vitel Grill 220°C 12 minute
150 g file de vitel Gratar 220°C 6 minute
160 g escalop de vitel Gratar 260°C 6 minute
Frigarui de vita Grill 220°C 12 minute
Piept de vitel Gratar/grill 180°C 20 minute
200 escalop de vitel Gratar/grill 220°C 8 minute
120 g carne tocata Gratar/grill 220°C 12 minute




MIEL PLITA TERMOSTAT TIMP DE GATIRE
80 g cotlet de miel Grill 220° C 6 minute
220 g pulpa de miel Gratar/grill 220°C 12 minute
80 g noisette de miel Gratar/grill 220°C 6 minute
Frigaruie de miel Grill 220°C 8 minute
220 g file de miel (integral) Gratar/grill 180°C 10 minute
PORC PLITA TERMOSTAT TIMP DE GATIRE
200 g cotlet de porc - umar de porc Grill 220°C 15 minute
400g file de porc (intreg) Gratar/grill 220°C -180°C 25 minute
1 kg felii rotunde carne de porc Gratar/grill 180°C 35 minute
Antricot Gratar/grill 180°C 25 minute
140 g burta de porc Gratar/grill 180°C 8 minute
Coaste de porc Gratar/grill 180°C 20 minute
PASARI DE CURTE PLITA TERMOSTAT TIMP DE GATIRE
Escalop (gaina, bibilica) Gratar/grill 220°C 10 minute
Pulpa (gaina, bibilica) Gratar/grill 180°C 20 minute
Escalop de curcan Gratar/grill 220°C 8 minute
Felii de pulpa curcan Gratar/grill 180°C 20 minute
File de rata Gratar/grill 180°C 12 minute
File de muschi (rata sau pui) Gratar/grill 220°C 5 minute
Frigarui de vita Grill 220°C 10 minute
Pulpa de rata Gratar/grill 180°C 25 minute
Pulpe posterioare iepure (dezosate) Gratar 220°C 10 minute
Pulpa de iepure Gratar/grill 180°C 25 minute




Prepelita grill Gratar/grill 180°C 20 minute
Pui grill Gratar/grill 180°C 30 minute
MEZELURI PLITA TERMOSTAT TIMP DE GATIRE
Carnati - Chipolata Gratar/grill 220°C 10 minute
Carnati Toulouse Grill 220°C 20 minute
Carnati afumati '‘Andouille’ Gratar/grill 180°C 18 minute
Merguez Gratar/grill 220° C 10 minute
Black pudding Gratar 170°C 15 minute
White pudding Gratar/grill 170°C 15 minute
Frigarui de vita Gratar/grill 220°C 15 minute
Carnati cu usturoi (felii) Gratar/grill 180°C 5 minute
Carnati Frankfurter Gratar/grill 180°C 8 minute
MARUNTAIE PLITA TERMOSTAT TIMP DE GATIRE
200 g felii ficat de vitel Gratar 260°C 6 minute
Rinichi (felii) Gratar/grill 220°C 10 minute
Inima Gratar/grill 220°C 10 minute
Momite (felii) Gratar 180°C 6 minute
Ficat de pasare Gratar 220°C 7 minute
Ficat de iepure Gratar 220° C 7 minute
Frigarui de maruntaie Grill 180°C 12 minute
PESTE PLITA TERMOSTAT TIMP DE GATIRE
File de calcan Turbot-John Dory Gratar/grill 220°C 5 minute
150 g friptura de somon in felii groase Gratar/grill 220° C 10 minute
180 g friptura de ton - peste-spada Gratar/grill 220°C 8 minute




150 g friptura de cod Gratar 220° C 10 minute

File de peste -unditar (500 g) Gratar/grill 220°C 18 minute

Peste-unditar pe frigaruie Gratar 220°C 12 minute

File de chefal Gratar/grill 220°C 4 minute

160 g chefal rosu intreg Grill 180°C 12 minute

File de sardina Gratar/grill 220°C 4 minute

Sardina intreaga Grill 220°C 8 minute

180 g file de biban - platica Gratar 220°C 10 minute
CRUSTACEE PLITA TERMOSTAT TIMP DE GATIRE

Escalop Gratar/grill 260°C 4 minute

Scoici Gratar 220°C 8 minute

Coada de rac Gratar/grill 220°C 6 minute

Scoici - Moluste - Midii Gratar 260°C 6 minute

Creveti Gratar/grill 220°C 8 minute

Inele de calamar Gratar 220°C 6 minute

Calamar alb Gratar 220°C 10 minute

Homar norvegian (carapace) Gratar/grill 220°C 10 minute

Jumatate de homar (carapace) Gratar/grill 220°C 15 minute

Jumatate de homar norvegian (carapace) Gratar/grill 220°C 15 minute
LEGUME PLITA TERMOSTAT TIMP DE GATIRE

Champignons intregi Gratar/grill 220°C 12 minute

Rosii (jumatati) Gratar 220°C 10 minute

Dovlecel (jumatate) Gratar/grill 220°C 12 minute

Vanata (jumatate) Gratar/grill 220°C 18 minute




Gogosar (jumatate) Gratar/grill 220°C 15 minute
Sparanghel - verde - alb (prefiert) Gratar/grill 220°C 8 minute
Morcov jumatate ras Gratar 220°C 15 minute
Felie de telina Gratar/grill 220°C 15 minute
Inima de anghinare (felii) Gratar/grill 180°C 12 minute
Fenicul (felii) Gratar/grill 220°C 12 minute
Porumb pe cocean (prefiert) Gratar 180°C 15 minute
Dovleac (felii) Gratar 180°C 12 minute
Cartofi felii Gratar 220°C 18 minute
Batate felii Gréatar 220°C 15 minute

FRUCTE PLITA TERMOSTAT TIMP DE GATIRE
Mar (jumatate) Gratar/grill 180°C 20 minute
Para (jumatate) Gratar/grill 180°C 20 minute
Banand intreaga Gratar 220° C 8 minute
Felie de ananas Gratar 180°C 10 minute
Jumatate de caisa - jumatate de pruna Gratar 220°C 8 minute
Cirese intregi Gratar 220°C 10 minute
Jumatate de smochina Gratar 220°C 6 minute
Jumatate de nectarina - jumatate de piersica Gratar 220°C 10 minute




4. SFATUL SEFULUI BUCATAR

+ Pentru a mentine calitatile non-adezive ale plitelor, evitati incalzirea

lor prea indelungata fara sa fie nimic pe ele si /sau curatarea lor cu

ceva abraziv.

+ Dupa utilizare, uscati excesul de grasime de pe plite folosind prosop de
hartie.

Astfel, plitele se vor curdta mult mai repede daca sunt deja racite.

» Cea mai recomandata e folosirea ustensilelor din lemn sau silicon pentru
a intoarce alimentele si pentru a evita tdierea alimentelor pe plite.

« Taiati alimentele in felii de marimi identice pentru a asigura o prajire
uniforma.

* Prin exersare, veti deveni familiari cu timpii de gatire si cu

ajustarile necesare pentru a gati pe gustul propriu.

 Pentru rezultate optime, ungeti usor alimentele inainte de prdjire,
folosind o perie. Grasimea va transfera mai bine céldura.

» Preparati marinate condimentate sau aromate pentru carne si/sau peste
- mancarea

5. CURATAREA S| DEPOZITAREA

» Dupa folosire, puneti termostatele in pozitia ,OFF" si decuplati aparatul
si lasati-1 sa se raceasca complet (cel putin 1/2 ord) inainte de a-I curata.

« Folositi instrumentul de curatare/razuire pentru a indeparta orice
reziduuri care raman pe plitele de gatit.

+ Dupa utilizare goliti tava de grasimea colectata.

« Indepartati plitele prin impingerea butoanelor de deschidere.

+ Instrumentul de curdtare/razuire, tava de colectare a grasimii si plitele
se pot spala cu apa calda si sdpun sau in spaldtorul de vase.

« Nu folositi obiecte de metal, precum cutite sau furculite sau bureti

si produse abrazive, deoarece pot deteriora suprafata.

+ Folositi o laveta umeda li putin detergent mai delicat pentru a curata
corpul aparatului. Nu utilizati niciodata bureti sau produse abrazive.

- Curatarea regulata a aparatului previne intarirea. Astfel, gratarul va
continua sa fie usor de curatat si va avea aceeasi performanta

ridicata.

« Tnainte de a indeparta gratarul, puneti la loc tava de colectare a grasimii
si spatula de curatare.



6. INTREBARI/RASPUNSURI

CE TREBUIE SA FACEM DACA:

RASPUNSURI

Aparatul degaja fum la prima
utilizare?

E normal ca aparatul sa degaje putin fum cand e folosit
pentru prima data. Stergeti aparatul cu o carpa umeda inainte de pornire.

Aparatul se opreste singur?

Verificati ca termostatele sa nu fie in pozitia OFF si ca

aparatul sa fie corect cuplat la curent.

E posibil ca aparatul sa fie supraincalzit. Scoateti aparatul din priza si lasati-I sa se
raceascd pentru cel putin 15 minute. Porniti-I ca de obicei si incepeti din nousa
gatiti.

Ce fac daca alimentele nu se gatesc?

Verificati ca stecherul sa fie bine conectat si termostatele sa nu fie
luminate corespunzator. Tototdata, asigurati-va ca lasati aparatul sa se incinga

inainte de a pune alimentele
ne nlite

Ce fac daca alimentele pregatite pentru grill
nu se rumenesc, iar gatitul e dificil?

Verificati ca temperatura selectata sa fie potrivita pentru alimente si
lasati destul timp de pre-incalzire inainte de a pune alimentele pe plite.

Cum se gatesc diferitele tipuri de alimente?

Gatiti fiecare tip de aliment pe o alta plita, astfel ca aromele sa nu se amestece.

Ce se intdmpla daca se scurge putina grasime
in interiorul aparatului?

Asteptati pana la racirea completd a aparatului, iar apoi stergeti cu o
carpa umeda fierbinte. Nu scufundati niciodata baza aparatului in apa.

Ce trebuie facut daca in timpul gatitului se
face foarte mult fum?

Evitati sa folositi multa grasime la gatit. Grasimea face ca fumul sa se degaje

mai usor. Folositi o perie pentru a inlatura mancarea uscata.
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