


1. PRECAUTII DE SIGURANTA
(TRADUCEREA INSTRUCTIUNILOR ORIGINALE)

CITITI CU ATENTIE ACESTE MASURI DE SIGURANTA
INAINTE DE A UTILIZA UNITATEA!

* ATENTIE: Suprafata foarte fierbinte. Temperatura
suprafetelor
accesibile poate fi ridicatd atunci cand aparatul este in
functiune. Nu atingeti aparatul in timpul utilizarii. Utilizati
manusi de bucatarie sau manusi de protectie. Lasati
aparatul sa se raceasca inainte de a-l1 depozita.

* Nu utilizati gratarul cu un temporizator extern sau un sistem de
comanda de la distanta separat.

«In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie
inlocuit de producator, de agentul siau de service sau de o
persoana cu calificari similare, pentru a evita pericolele.

* Aparatul poate fi utilizat de copiii cu varsta de cel putin 8 ani si de
catre persoanele cu capacitati fizice, senzoriale si mentale reduse
sau fara experienta si 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. Curatarea si intretinerea destinate utilizatorului pot fi
efectuate de catre copii cu varsta peste 8 ani si sub supraveghere.

* Nu lasati aparatul si cablul acestuia la indeméana copiilor cu varsta
sub 8 ani.

* Aparatul este destinat numai pentru uz casnic si nu este destinat
pentru a fi utilizat in aplicatii cum ar fi: zone de tip bucéatarie 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.

*Instrumentul de curatare/razuire, tava de colectare a grasimilor si
placile pot fi spalate in apa calda cu detergent sau in masina de
spalat vase.

* Nu asezati aparatul pe sau in apropierea unui aparat fierbinte. Nu
il utilizati pe suprafete termosensibile sau in apropierea materialelor
inflamabile .

* Nu asezati nimic pe aparat atunci cand este pornit.
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* Lasati suficient spatiu intre aparat si pereti sau mobilier (cel putin
10 cm). Nu asezati aparatul sub elementele de bucatarie montate
pe perete.

*Nu Iasati cablul de alimentare sa atarne peste marginea suprafetei

de lucru si nu il Iasati sa atinga suprafete fierbinti.

* Nu scufundati aparatul in apa sau in alt lichid.

* Deconectati intotdeauna aparatul dupa utilizare si inainte de a-l
curata. Nu lasati niciodatd aparatul nesupravegheat cand este
conectat la priza. Pentru a-l deconecta de la priza, trageti de
stecher, niciodata de cablu.

*Nu utilizati aparatul daca a cazut pe jos sau pare deteriorat.

« Intrerupeti imediat utilizarea aparatului in cazul in care cablul de
alimentare este deteriorat.

* Nu incercati sa reparati dumneavoastra aparatul.

« Utilizarea accesoriilor care nu sunt recomandate sau comercializate
de Cuisinart® poate provoca incendii, electrocutare si risc de ranire.

« Utilizati acest aparat numai pentru gatit si urmati instructiunile din
acest manual.

* Nu utilizati la exterior.

oY,
ATEN'[IE: Pungile de plastic utilizate pentru a acoperi

unitatea 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.

sfarsitul duratei de utilizare

Tn interesul tuturor si pentru a participa activ la protejarea

mediului:

* Nu aruncati aceste produse impreuna cu deseurile
menajere.

» Utilizati sistemele de predare si de colectare disponibile in
tara dumneavoastra.

Unele materiale pot fi astfel reciclate sau valorificate.

E Eliminarea echipamentelor electrice si electronice la
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2. INTRODUCERE

Felicitari pentru achizitionarea unui nou Gratar Power Elite 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 pentru idei de retete, vizitati site-ul nostru
web www.cuisinart.eu

3. SPEC'F'CAT" DE PRODUS (consultati coperta)

1. Baza
2. Plita pentru gratar detasabila, cu scut antistropire incorporat
Suprafata neteda ideala pentru gatit clatite, oua, carne feliata subtire, peste si crustacee
. Scurgere ulei (dopul nu este prezentat)
. Controlul temperaturii (partea stanga)
. Controlul temperaturii (partea dreapta)
. Mecanism de blocare/deblocare a plitei
. Tava de picurare
. Racleta

o N o O b~ W

4. UTILIZARE

A.Tnainte de prima utilizare

« Stergeti corpul aparatului si selectoarele de reglare cu o carpa umeda.

« Spélati plita, tava de picurare si racleta cu apa calda cu detergent sau in masina de spalat
vase.

- Cititi sectiunea ,Curatare si depozitare” pentru informatii suplimentare.

B. Montarea plitei

* Asezati aparatul pe o suprafata plana, stabild, curata si uscata, la cel putin 10 cm de pereti
si mobilier. Utilizatorul trebuie sa poata vedea panoul de comanda.

« Asezati plita pe aparat fixand picioarele fantei placii in orificiile din baza. Scutul antistropire
trebuie sa se afle in partea din spate a aparatului. (vezi Fig. 1 de pe coperta).

« Atasati plita apasand lateralele plitei pana cand se fixeaza in pozitie.

«Pentru a scoate plita, apasati butoanele de deblocare de pe laterale aparatului si scoateti
plita (Fig. 2).

Avertisment: Tnainte de a scoate plita, asigurati-va ca aparatul este oprit si ca plita s-a racit.

C. Instructiuni de utilizare

Puteti gati la gratar numeroase alimente: legume, peste sau carne. De la termostatele

reglabile, puteti ajusta temperatura de gatire in functie de tipul alimentelor.

Important: atasati intotdeauna plitele inainte de a preincalzi aparatul.

+ Porniti aparatul si preincalziti-l setand termostatele la maximum.
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+Tncélziti-l pan& cand ajunge la temperatura dorita.
«In timpul prefncalzirii, indicatoarele luminoase ale termostatului vor lumina intermitent. Odaté ce a
ajuns la temperatura dorita,

indicatoarele luminoase nu vor mai lumina intermitent si vor ramane aprinse permanent.
« Setati temperatura in functie de alimentele pe care le gatiti, iar apoi puneti alimentele pe plita.
« Cele doua termostate pot fi reglate separat pentru temperaturi diferite pe partea stanga si
pe partea dreapta a plitei, astfel incat sa puteti gati simultan.

N.B.:

- Cand asezati pe plita alimente reci, temperatura poate scadea temporar sub temperatura
selectata. Indicatoarele luminoase vor lumina intermitent pana cand aparatul ajunge din nou
la temperatura dorita.

- Cand utilizati aparatul pentru prima data, poate emana un usor miros si putin fum.

Avertisment: Nu atingeti scutul antistropire in timpul gatitului, deoarece poate atinge
temperaturi ridicate.

D. Tava de picurare

Tava de picurare este amplasata pe partea frontala a aparatului.

* Glisati tava in baza pentru a o potrivi.

Dopul de scurgere, situat pe partea frontala a plitei, retine uleiul si grasimile in timpul
prepararii. Daca scoateti dopul, grasimea se va scurge in tava.

Avertisment:
- Nu atingeti niciodata dopul atunci cand plita este fierbinte.
- Asteptati ca aparatul s se réceascé inainte de a goli tava.

E. Oprirea aparatului

*Dupa ce nu il mai folositi, rotiti termostatele in pozitia ,OFF” si deconectati aparatul din
priza.
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F. Tabel cu moduri si timpi de gatit

Timpii de gatit sunt doar orientativi si variaza in functie de cantitatea de alimente gatite sau
de dimensiunea sau grosimea alimentelor.

Pentru carnea rosie, nivelul de gatire prezentat este ,in sange”.

Pentru legumele prefierte, fierbeti-le in apa cu sare timp de 5 minute.

3 minute (in sange)
6 minute (mediu)
9 minute (bine facut

120 g carne tocata

150 g file de vitel (bine facut) 220°C 8 minute
160 g escalop de vita 260°C 5 minute

Piept de vitel crestat pe mijloc 180°C 20 de minute
200 g escalop de vita 220°C 5 minute
120 g carne tocata 220°C 8 minute

220 g pulpa 220°C 8 minute

80 g cotlet 220°C 4 minute

220 i file Tntrei 180°C 10 minute
400 g filet mignon 180°C - 160°C 20 de minute
1 kg antricoate rotunde 180°C 30 de minute
Coaste preparate 180°C - 160°C 20 de minute

140 g burta 180°C 8 minute
Cotlet de porc 180°C - 160°C 20 de minute




CARNE DE PASARE TERMOSTAT TIMP DE GATIRE
Escalop (pui, bibilica) 220°C - 180°C 10 minute
Copanele (pui, bibilica) 180°C - 160°C 20 de minute
Escalop de curcan 220°C 8 minute
Copanele de curcan (bucati) 180°C - 160°C 20 de minute
File de rata 180°C - 160°C 12 minute
File mignon (rata, pui) 220°C 5 minute
Copanel de rata 180°C - 160°C 25 de minute
Pulpa de iepure (filetata) 220°C - 180°C 10 minute
Copane de iepure 180°C - 160°C 25 de minute
Prepelita intreaga 180°C - 160°C 20 de minute
Pui mic intreg 180°C - 160°C 30 de minute
MEZELURI TERMOSTAT TIMP DE GATIRE
Céarnati - Chipolata 180°C 10 minute
Caltabos 180°C - 160°C 18 minute
Cérnati Merguez 180°C 10 minute
Caltabosi cu sédnge 180°C - 160°C 15 minute
Caltabosi cu un continut redus de
sange 180°C 15 minute
Kebab 220°C - 180°C 15 minute
Carnati cu usturoi (feliati) 180°C 5 minute
Carnati Knackwurst - Frankfurter 180°C - 160°C 8 minute

ORGANE COMESTIBILE TERMOSTAT TIMP DE GATIRE
200 g felie de ficat de vitel 260°C 4 minute
Rinichi (bucati) 220°C - 180°C 8 minute
Inima 220°C - 180°C 10 minute
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Momite (feliate) 180°C 6 minute
Ficatei de pasare 220°C 5 minute
Ficat de iepure 220°C 5 minute
PESTE TERMOSTAT TIMP DE GATIRE

File de limba - calcan - peste
dulgher 220°C 3 minute
150 g somon 220°C 8 minute
180 g ton - peste-spada 220°C 8 minute
150 g cod - pollock 220°C - 160°C 10 minute
500 g file de peste unditar 180°C - 160°C 15 minute
Kebab de peste unditar 220°C 8 minute
File de barbun 220°C 2 minute
File de sardine 220°C 2 minute
180 g file de stiuca- platica — biban 220°C 6 minute

CRUSTACEE - MOLUSTE TERMOSTAT TIMP DE GATIRE

Scoici (proaspete) 260°C 3 minute
Peste-cultit 220°C 5 minute
Creveti 220°C 4 minute
Scoici - cockles - midii 260°C 5 minute
Creveti - creveti decorticati 220°C 6 minute
Inele de calamar 220°C 4 minute
Calmar file 220°C 6 minute
Creveti regali (nedecorticati) 220°C 6 minute
Jumatate de homar (cu cochilie) 220°C 10 minute
Jumatate de rac (cu cochilie) 220°C 10 minute
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LEGUME TERMOSTAT TIMP DE GATIRE
Ciuperci de cultura intregi 220°C 10 minute
Jumatate de rosie 220°C 5 minute
Jumatate de dovlecel 220°C 6 minute
Jumatate de vanata 220°C - 180°C 12 minute
Jumatate de ardei gras 220°C - 180°C 15 minute
sparang;l/;rgfb-(preﬁert) RS 2 S B e
Jumatate de varf de morcov 220°C - 160°C 15 minute
Felie de telina radacina 220°C - 180°C 15 minute
Inima de anghinare (feliata) 180°C 12 minute
Fenicul (feliat) 220°C - 160°C 12 minute
Stiulete de porumb (prefiert) 180°C - 150°C 15 minute
Dovleac (feliat) 180°C - 160°C 12 minute
Cartofi feliati 220°C - 180°C 18 minute
Cartofi dulci feliati 220°C - 180°C 15 minute

FRUCTE TERMOSTAT TIMP DE GATIRE

Jumatate de mar 180°C - 160°C 20 de minute

Jumatate de para 180°C - 160°C 20 de minute
Banana intreaga 220°C - 180°C 8 minute
Felie de ananas 180°C 5 minute

Jumatate de caisa - jumatate de
pruna 220°C 6 minute
Cirese intregi 220°C 5 minute
Jumatate de smochina 220°C 4 minute
Jumatate de nectarina - jumatate de

piersica 220°C 4 minute

24




5. CURATARE S| DEPOZITARE

»Dupa utilizare, rotiti termostatele in pozitia ,OFF”, deconectati aparatul din priza si lasati-l sa
se raceasca complet (cel putin %2 pe ora) Tnainte de a-l curata.

« Atunci cand ce sunteti sigur ca plita s-a racit suficient, indepartati excesul de grasime folosind
hértie absorbanta. Acest lucru va va ajuta sa curatati plita mai repede.

« Utilizati racleta pentru a indeparta resturile alimentare care s-au lipit.

« Scoateti plita din aparat prin apasarea butoanelor de deblocare a plitei.

« Goliti tava de scurgere a grasimii.

« Spalati racleta, tava de scurgere a grasimii si plita cu apa calda cu detergent sau in masina de

spalat vase.

« Utilizati o carpa umeda si un pic de detergent delicat pentru a curata unitatea aparatului. Nu
utilizati un burete abraziv sau un produs care ar putea deteriora suprafata.
«Tnainte de a depozita aparatul, instalati la loc tava de scurgere a grasimii si racleta.

6. INTREBARI/RASPUNSURI

CE SA FAC DACA:

RASPUNSURI

Aparatul degaja
fum prima data cand il
folosesc ?

Este normal ca aparatul sa degaje putin fum atunci
cand este utilizat pentru prima data. Curatati aparatul cu
0 carpa umeda inainte de a-l porni.

Aparatul se opreste
singur?

Verificati ca termostatele sa nu fie rotite in pozitia ,OFF”
si ca aparatul sa fie conectat corect la priza.

Este posibil ca aparatul sa se fi supraincalzit.
Deconectati de la priza

aparatul si lasati-l sa se raceasca cel putin 15 minute.
Porniti-l ca de obicei si incepeti sa gatiti din nou.

Daca alimentele nu
se gatesc?

Verificati daca stecherul este conectat corect la priza si
daca termostatele sunt aprinse corespunzator. De
asemenea, asigurati-va ca lasati aparatul sa se
incalzeasca inainte de a aseza alimentele pe plite.

Daca alimentele
nu se rumenesc Si
gatitul este dificil?

Verificati daca temperatura selectata este potrivita
pentru alimente si lasati suficient timp de preincalzire
inainte de a aseza alimentele pe plite.

Ce se intampla daca un
pic de grasime de la gatit
se scurge pe unitatea
aparatului?

Asteptati pana cand aparatul se raceste complet si
apoi stergeti-l cu o carpa umeda fierbinte. Nu
scufundati niciodata baza aparatului in apa.

Ce se intampla daca se
degaja mult

fum in timpul

gatitului?

Evitati sa utilizati prea multa grasime atunci cand gatiti.
Grasimea favorizeaza degajarea fumului. Utilizati o
perie pentru a sterge grasimea de pe alimente.
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7. RETETE

KOFTA DE CREVETI CU SOS DE ARAHIDE

500 g de cozi de creveti decorticati
1 hasma tocata

1 catel de usturoi tocat

1/2 manunchi de frunze de coriandru, tocate
5 cl de ulei de susan

1 lingura de amidon din cartofi
Sare si piper proaspat macinate
24 Frigarui de lemn de 12 cm

Sos de arahide

30cl de lapte de cocos

3lingura de unt de arahide
1linguritd de coaja de lamaie rasa
5cl de sos de soia

2 lingura de zahar brun

1lingura de ghimbir ras

* Tocati cozile de creveti si amestecati-le cu hasma, usturoi, coriandru, ulei de susan si amidon de
cartofi.

* Asezonati dupa gust. Formati carnati de mici dimensiuni si lasati-i la frigider timp de 30 de
minute.

« Turnati intr-o cratita toate ingredientele pentru prepararea sosului.

+ Aduceti la fierbere si gatiti la foc foarte mic timp de 5 minute. Lasati deoparte.
«Infigeti cu atentie carnatii pe lungime in frigaruile de lemn.

« Porniti aparatul si preincalziti ambele plite.

« Asezati frigaruile pe tava unsa usor si gatiti pe fiecare parte timp de 2 minute.
« Serviti frigaruile pe o farfurie mica si sosul intr-un borcan.

+Tnmuiati frig&ruile in sos de arahide inainte de a le manca.
Sugestie

Tnmuiati frigé&ruile de lemn timp de o jumétate de ora in apa rece inainte de utilizare.
Acest lucru le va impiedica sa se arda in timpul gatitului.
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GALUSTE DE CRAB CU GUACAMOLE
CREMOS 260 °C

400 g de carne de crab

100 g faina

lou

1/2 lingurita de pulbere de chili

1 lingura de ghimbir ras

1/2 manunchi de patrunjel, tocat

1 linguré de cimbru tocat

3 catei de usturoi tocati

1 ceapa tocata

5 cl de lapte semidegresat

3 avocado coapte

1 linguré de condimente de guacamole

2 linguri de smantana grasa

Zeama de la o limeta

1/2 manunchi de frunze de coriandru, tocate

5 cl de ulei de masline

Sare si piper proaspat macinate

. Ames}ecat,i carnea de crab cu faina, oud, ardei iute, ghimbir, patrunjel, cimbru, usturoi si
ceapa.

+ Adaugati laptele pentru a obtine consistenta corecta.

« Lasati deoparte.

» Amestecati avocado cu condimente de guacamole, suc de limet&, smantana si
coriandru.

* Asezonati si lasati deoparte intr-un loc récoros.

« Porniti aparatul si preincalziti plita gratarului.

* Ungeti plita si asezati mici bucati de umplutura de crab (aproximativ o lingurita).
« Gatiti pe fiecare parte timp de aproximativ 2 minute.

« Lasati deoparte ntr-un loc cald.

* Asezati galustele intr-un cosulet si guacamole intr-un borcan.

« Consumati galustele cu un pic de guacamole.

27



OBRAJI DE PESTE UNDITAR CU CAISE USCATE

24 de obraji de peste unditar taiat

24 de caise uscate mari

15 cl de ulei de masline

1/2 sare de lamaie cristalizata

1/2 manunchi de coriandru proaspat

1 lingurita de tapenada verde

6 ramuri de rozmarin ale caror frunze au fost indepartate
2 cepe rosii taiate in petale

12 frunze mici de dafin

Sare si piper proaspat macinate

» Amestecati uleiul de masline, laméia intreaga, frunzele de coriandru si tapenada.
* Lasati la marinat obrajii de peste unditar si caisele in amestec timp de 2 ore.

« Introduceti pe fiecare ramura de rozmarin 5 obraji de peste unditar alternand cu caise si petale de ceapa
rosie.

* Introduceti o frunza de dafin pe fiecare parte.
« Porniti aparatul si preincalziti ambele plite.
« Asezati frigaruile pe plite si gatiti pe fiecare parte timp de 3 minute.

« Asezonati in timpul gatitului.

CARTOFI CROCANTI
4 cartofi mari Manon

10 cl de ulei de floarea-soarelui
1 lingura de pesmet

2 linguri de boia dulce

1 lingura de piure de usturoi

2 linguri de pudra de hasma

1 lingura de amidon din cartofi
2 linguri de cimbru uscat

Sare si piper

« Taiati cartofii wedges. Spalati-i in apa calda si uscati-i pe o carpa.
«Tntr-un bol de salats, amestecati cartofii wedges cu 5 cl de ulei.

« Treceti cartofii wedges printr-un amestec de pesmet, boia, usturoi, hasma, cimbru si
amidon. Lasati deoparte timp de 5 minute.

« Porniti aparatul si preincalziti plita gratarului. Asezati cartofii pe plita gratarului unsa cu
restul de ulei.

« Prajiti cartofii timp de aproximativ 10 minute pe fiecare parte.
« Asezonati la sfarsitul gatitului.

« Serviti intr-un con de héartie.
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BURGER CROCANT DE PUI

6 chifle pentru burger

3 piepti de pui de ferma

2 hasme tocate

1 catel de usturoi tocat

2 linguri de ras-el-hanout

200 g de fulgi de porumb fara zahar
100 g ceapa prajita

1 avocado

10 frunze de salata iceberg

4 albusuri

100 g unt clarificat

Sare si piper proaspat macinate
Sos alb

100 g brénza alba

100 g maioneza

1 linguritd de coaja de laméie rasa

1 lingurita de ghimbir ras

1 lingurita de mustar

2 linguri de boabe de piper roz zdrobit

* Tocati puiul si amestecati-I cu hasma, usturoi si ras-el-hanout. Asezonati si formati 6 chifle
de marimea chiflelor pentru burger. Lasati deoparte.

* Amestecati toate ingredientele pentru sos. Asezonati si lasati deoparte.

» Amestecati si zdrobiti fulgii de porumb si ceapa praijita.

« Taiati avocado n cuburi mici si adaugati frunzele rupte de salata. Amestecati cu putin sos.
« Treceti chiftelele de pui prin albusul usor batut si fulgii de porumb.

« Porniti aparatul si preincalziti ambele plite.

«Dupa ce ati adaugat untul clarificat, gatiti chiftelele de pui pe plita gratarului. Gatiti pe fiecare
parte timp de aproximativ 5 minute. Asezonati dupa gust.

«Intre timp, taiati chiflele in jumatate si prajiti-le pe plita gratarului.

* Ad&ugati putin sos si amestec de avocado intre cele doua felii de chifla fierbinte si agezati
chifteaua de pui.

» Adaugati putin mai mult amestec si serviti.
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CLATITE CU CIOCOLATA S| CAPSUNE CARAMELIZATE

150 g zahar tos

10 cl de otet balsamic

250 g faina

1 linguritd de bicarbonat de sodiu
50 g de pudra de cacao neindulcita
Un vérf de sare

2 oua

100 g unt topit

25 cl de iaurt

1 lingura de extract de vanilie

Garnitura
500 g de capsune mari
50 g unt topit

+ Aduceti 100 g de zahar si otetul balsamic la fiert intr-o cratitd. Reduceti caldura si lasati sa se
reduca timp de 5 minute la foc foarte mic pentru a obtine un caramel destul de gros. Lasati
deoparte.

«Intr-un bol de salatd amestecati faina, 50 g de zahér, bicarbonat de sodiu, cacao si sare.
Adaugati ouale, untul topit, laptele si vanilia. Amestecati usor pentru a obtine o pasta fina.
Lasati deoparte.

« Spalati si curatati capsunele si uscati-le pe o carpa.

+ Porniti aparatul si preincalziti plita gratarului.

+ Turnati aluatul pe plita grétarului pentru a forma clatite mici. Intoarceti clétitele imediat
ce se formeaza bule pe suprafata (aproximativ 30 de secunde pe fiecare parte). Lasati
deoparte.

* Repetati procesul de gatire de mai multe ori.

«Tnveliti clatitele in folie de aluminiu pentru a le mentine calde.

« Taiati capsunele Tn jumatate si amestecati-le cu untul topit. Asezati-le pe plita gratarului si
prajiti-le timp de 1-2 minute. Stropiti cu caramel balsamic si amestecati rapid.

* Puneti capsunile in boluri mici si serviti-le impreuna cu clatitele.
Sugestie

Stropiti clatitele cu sos de ciocolata caramel facut cu 100 g ciocolata caramelizata topita, 5 cl
lapte si 1 lingura de unt de cacao (daca este posibil).

30









