INSTRUCTIUNI DE
SIGURANTA

CITITI CU ATENTIE ACESTE INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA
TNAINTE DE A UTILIZA APARATUL!

Respectati intotdeauna aceste instructiuni de siguranta
cand utilizati acest aparat pentru a evita vatamarea
corporald sau deteriorarea aparatului. Acest aparat
trebuie utilizat numai asa cum se descrie in acest manual
de instructiuni.

1.

10.

AVERTISMENT: Asigurati-va ca deschiderile de
ventilatie din carcasa aparatului sau din structura
ncorporatd nu prezintd nicio obstructie.

AVERTISMENT: Nu utilizati decat dispozitivele
mecanice sau alte mijloace pentru accelerarea
procesului de dezghetare recomandate de
producator.

AVERTISMENT: Nu deteriorati circuitul de agent de
refrigerare.

Nu depozitati in acest aparat substante explozive,
cum ar fi cele in recipiente cu aerosoli cu agent
propulsor inflamabil.

Aparatul nu este prevazut pentru utilizarea cu
ajutorul unui cronometru extern sau al unui sistem de
comanda de la distanta.

Aparatul nu este prevazut pentru utilizarea de catre
persoane cu capacitate fizica, senzoriala sau mentala
redusa sau lipsite de experienta si cunostinte, cu
exceptia cazului in care sunt supravegheate sau au
fost instruite sa utilizeze aparatul de catre o persoana
responsabild pentru siguranta lor.

Copiii trebuie sa fie intotdeauna supravegheati pentru
ava asigura cd nu se joaca cu produsul.

Acest aparat trebuie sa nu fie utilizat de
copii. Nu lasati aparatul la indemana copiilor in timpul
utilizarii si dupa aceea.

Verificati intotdeauna aparatul inainte de utilizare
pentru a vd asigura cd nu prezinta semne vizibile de
deteriorare. Nu utilizati aparatul daca este deteriorat
sau dacé a fost scipat jos. In caz de deteriorare sau
defectiune tehnica, contactati linia de asistenta
pentru clienti Cuisinart (consultati ,Garantie
internationala” de la pagina 50).

Nu utilizati aparatul in cazul in care cablul de
alimentare este deteriorat. in cazul deteriorérii
cablului, intrerupeti imediat utilizarea. Cablurile de
alimentare deteriorate trebuie sd fie inlocuite de
producator. Trimiteti aparatul la centrul de asistentd
pentru clienti (consultati ,,Garantie internationald”
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13.

14.

15.

16.

®

de la pagina 50) Consumatorul trebuie sa nu
ncerce sa repare aparatul pe cont propriu.

Nu trageti niciodata de cablu pentru a deconecta
aparatul.

Nu infdsurati cablul in jurul corpului principal al
aparatului in timpul utilizarii sau dupa aceea.

Asigurati-va intotdeauna ca tensiunea utilizatd
corespunde cu tensiunea indicata pe aparat pe
partea de jos a carcasei.

Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de
alimentare cu energie electrica daca se lasa
nesupravegheat si inainte de asamblare,
dezasamblare sau curdtare.

Acest aparat este doar pentru uz casnic, in
interior, si nu este destinat unor utilizari precum:
n bucatdrii utilizate de angajati din magazine,
birouri si alte medii de lucru, in ferme, de catre
clientii din hoteluri, moteluri si alte tipuri de
resedinte turistice, unitati de cazare ce ofera
cazare si micul dejun.

Acest produs respecta pe deplin toate legislatiile
corespunzdtoare din UE si Regatul Unit si
standardele relevante pentru acest tip si clasa de
aparat. Societatea noastra este certificata
1SO9001:2015 si evaluam in permanenta
performanta sistemului nostru de gestionare a
calitatii. Daca aveti intrebari cu privire la siguranta
si conformitatea produselor noastre, contactati
departamentul nostru de servicii pentru clienti
(consultati ,,Garantie internationala“ la pagina 50).

AVERTISMENT: Pungile din polietilena sau
ambalajul aparatului pot fi periculoase.
Pentru a evita pericolul de

sufocare, nu le lasati la indeméana
bebelusilor si a copiilor. Aceste pungi nu
sunt jucarii.




AVERTISMENT

Pericol
Gaz extrem de

inflamabil

Acest produs contine gazul refrigerant R600a.

R600a are o eficientda mai mare si un impact mai mic
asupra mediului, comparativ cu gazele fluorurate.

Gazul este inflamabil, dar in conditii normale de
functionare nu prezinta niciun risc pentru utilizator,
deoarece este continut in siguranta intr-un sistem etans
n interiorul produsului. Daca produsul este scdpat sau
deteriorat,

exista risc de degajare a gazului. in astfel de
circumstante, gazul s-ar putea aprinde daca este expus
la surse de aprindere, cum ar fi flacarile deschise.

Cand transportati acest produs, aveti grija sa nu
il scapati pe jos sau sa nu il deteriorati.

Daca exista o scurgere sau se suspecteaza scurgeri de
gaz refrigerant:

Aerisiti imediat camera deschizand usile si ferestrele
timp de cateva minute.

Evitati flacdrile deschise si alte surse potentiale de
aprindere.

NU utilizati produsul daca suspectati o scurgere de gaz
refrigerant.

Nu aruncati acest produs impreuna cu deseurile
menajere.

Trebuie sa fie predat la un punct de colectare adecvat
pentru reciclarea echipamentelor electrice si
electronice.

SIGURANTA IN TIMPUL
UTILIZARII

e Aparatul trebuie sa ramana in pozitie verticald
in permanenta. Dacd aparatul este intors pe o
parte sau cu susul in jos, va trebui sa il puneti in
pozitie verticald si sd asteptati 24 de ore inainte
de a- utiliza.

 Tnainte de prima utilizare, indepartati toate
materialele de ambalare, precum si orice etichete
si autocolante promotionale.

e Utilizati aparatul doar in scopul prevazut.

e Asezati aparatul pe o suprafata stabila si plana,
langa o priza.

* Nu asezati aparatul pe sau langa o plitd cu gaz
sau electrica incdlzita sau intr-un cuptor
incdlzit.

* Nu ldsati cablul sa atarne peste marginea unei
mese de bucatdrie sau a unei suprafete de lucru.
Evitati contactul dintre cablu si suprafetele
fierbinti.

* Nu utilizati accesorii sau atasamente cu acest

aparat, altele decat cele recomandate de
Cuisinart.

e Evitati contactul cu piesele aflate in miscare. Tineti
mainile, parul, hainele si spatulele si alte ustensile
departe in timpul functionarii pentru a reduce
riscul de vatamare corporala grava si/sau
deteriorare a aparatului.

* Asigurati-va intotdeauna ca aveti mainile uscate
Tnainte de a scoate stecherul din priza.

e Deconectati intotdeauna aparatul de la priza atunci
cand nu il utilizati, inainte de a monta sau de a
scoate componente si inainte de curatare.

¢ Nu scufundati baza carcasei sau motorul in apa
sau in alte lichide si nu le puneti in masina de
spalat vase.

CARACTERISTICILE PRODUSULUI

Motor
Capac
Paleta
Bol
Baza
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INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

1.

|
Conectati aparatul la o priza de alimentare. @ se
va aprinde si aparatul va emite un semnal sonor
pentru a indica faptul cd este gata de utilizare.

. Pregatiti ingredientele conform retetei.

3. Asezati bolul de amestecare in baza. Asigurati-va ca
bolul de amestecare este aliniat corect si introdus
complet.

. Asigurati-va ca motorul este montat n capac

(trebuie sa se auda un clic). Conectati paleta de
amestecare la motor in partea inferioara a capacului.

5. Turnati ingredientele in bolul de amestecare.

6. Pozitionati capacul aliniind sageata de pe capac cu
pictograma de deblocare de pe baza. Rotiti in
sensul acelor de ceasornic pentru a bloca capacul in
pozitie. Palnia ingrediente de aromare este centratd
n fata si se poate vedea clar logoul Cuisinart cand
este in pozitia de blocare.

10.

. Apdsati pe butonul de pornire/oprire @ pentru a

porni aparatul. Ecranul va afisa 4 setari presetate.

a.

. Selectati presetarea dorita de pe ecran.

inghetata

i. Cand se selecteazi optiunea inghetats, pe
afisaj apare durata de preparare implicita
in minute.

b. Serbet %

C.

i. Cand se selecteaza optiunea Serbet, pe afisaj

apare durata de preparare implicita in minute.

laurt inghetat %

i. Cand se selecteaza optiunea laurt inghetat, pe
afisaj apare durata de preparare implicita in
minute.

d. Mentinere la rece *

i. Cand se selecteaza optiunea Mentinere la
rece, pe afisaj apare durata implicita in
minute.

Daca doriti sa reglati durata presetatd, apasati pe
sagetile -/+.

Cand sunteti gata, apasati pe butonul

Start/Stop pentru a lansa programul.

a.

Ingredientele de aromare, cum ar fi bucatele de
ciocolata si nuci, pot fi addugate spre sfarsitul
duratei de amestecare. Dupa ce deliciile
congelate au inceput sa se ingroase (de obicei
cu 5 minute dupa finalizarea prepararii),
addugati ingredientele de aromare prin pélnia
special prevazutd in acest sens.

NOTA: Pentru a opri aparatul in orice moment,
apasati pe butonul de pornire/oprire.

11. Cronometrul va numdra invers pana la ,,0” si
aparatul va emite un semnal sonor cand desertul
este gata.

12. Opriti aparatul apasand pe butonul de pornire/oprire.
Scoateti capacul rotindu-l in sens invers acelor de
ceasornic pentru a-| debloca. Ridicati capacul de pe
bolul de amestecare. Scoateti bolul de amestecare de
pe baza ridicandu-I
cu ajutorul manerului. Scoateti paleta de amestecare
de la motor/capac.

NOTA: dacé aparatul nu este inchis, va trece automat in
modul de mentinere la rece.

Pentru a ?ntrerupe amestecarea:

Apasati pe butonul Start/Stop in orice moment al ciclului
de racire/amestecare pentru a intrerupe amestecarea.
Pentru a reporni, apdsati din nou pe butonul Start/Stop.

Pentru a adauga timp:

Dacad desertul nu este gata sau doriti sd adaugati timp,
apdsati pe butonul Start/Stop pentru a intrerupe
functionarea aparatului. Apasati pe sageata -/+ pentru a
creste sau a micsora durata n trepte de 1 minut.
Mentineti apasat pentru defilarea rapida a minutelor.

NOTA: cand preparati mai multe loturi de delicii congelate
unul dupa altul, acordati timp suplimentar compresorului
pentru a se adapta la racire. Lasati aparatul sa se
odihneascd timp de 10 minute intre loturi.

Mentinere la rece:

La sfarsitul programului, se aprinde ,,*” si aparatul trece
automat in ciclul de mentinere la rece, a carui duratd este
de 1 ora.

NOTA: Compresorul va fi pornit in timpul ciclului de
mentinere la rece. La sfarsitul ciclului, aparatul va emite un
semnal sonor si va reveni automat in starea de asteptare.

NOTA: Functia de amestecare nu este activata in timpul
ciclului de mentinere la rece. Puteti opri aparatul in orice
moment in timpul ciclului de mentinere la rece.

CARACTERISTICA DE SIGURANTA

Aparatul Cuisinarte ICE9Q este prevazut cu o functie de
siguranta care opreste automat aparatul in cazul
supraincalzirii motorului. Acest sistem de siguranta se
poate activa in caz de incdrcare excesiva, daca aparatul a
functionat pentru o perioada excesiv de lunga sau daca
bucatile de ingrediente de aromare (nuci etc.) sunt extrem
de mari. Pentru a reseta aparatul, apasati pe butonul de
pornire/oprire si deconectati-l. Lasati aparatul sa se
odihneascd. Dupa 10 minute, puteti reporni aparatul si
continua prepararea desertului.




SUGESTII S| RECOMANDARI

Durata de preparare depinde de retetd, cantitatea
preparata si temperatura ingredientelor folosite. Toate
retetele se prepara in 35 pand la 60 de minute.

nghetata onctuoas se prepara in 35-45 de minute.

nghetata mai ferma se prepara in 45-60 de minute.

.

Aparatul de inghetata prepara inghetata folosind
ingrediente naturale si proaspete, adica fara conservanti
etc. care se gasesc in inghetata din comert. Prin urmare,
nu va avea aceeasi consistenta ferma. Pentru o
consistenta mai ferma, transferati desertul intr-un
recipient etans si pastrati-l la congelator timp de cel
putin 2 ore inainte de servire.

.

Ingredientele bine racite necesita durate de
amestecare mai scurte.

.

Adaugati celelalte ingrediente, de exemplu, bucdtele de
ciocolata si nuci, cu aproximativ 5 minute inainte de
finalizarea amestecdrii.

.

Nucile si alte ingrediente nu ar trebui sa fie mai mari
decét o bucdtica de ciocolata.

.

Ar trebui sd incepeti cu maximum 1 litru de amestec in
aparatul de inghetatd. Pe masura ce amestecul
Tngheatd, volumul sdu va creste.

Unele retete contin ingrediente gatite in prealabil.
Pentru cele mai bune rezultate, amestecul trebuie
racit peste noapte inainte de utilizare.

Tnainte de congelare, majoritatea amestecurilor pot fi
pastrate la frigider pana la 3 zile.

Puteti inlocui smantana pentru frisca si laptele integral
folosite in multe retete cu smantana si lapte cu continut
scazut de grasime. Totusi, cu cat continutul de grasime
este mai mare, cu atat rezultatul este mai bogat si mai
cremos. Utilizarea de ingrediente cu continut scazut de
grasime poate schimba gustul, consistenta si textura
desertului. Cand inlocuiti ingrediente, asigurati-va ca
folositi aceeasi cantitate de inlocuitor ca si ingredientul
prevazut initial.

.

.

.

De asemenea, puteti inlocui zaharul cu indulcitori
artificiali. Daca reteta necesita gdtire prealabila, adaugati
ndulcitorul dupa ce ingredientele au fost gatite.
Amestecati bine pentru a dizolva indulcitorul. Cand
preparati serbet, verificati coacerea si dulceata fructelor
nainte de a incepe. Procesul de congelare reduce
dulceata fructelor, astfel incat acestea nu vor avea un
gust la fel de dulce ca amestecul din retetd. Daca fructul
are un gust acrisor, addugati zahar la preparare. Daca
fructul este foarte copt sau dulce, reduceti cantitatea de
zahar specificata in retetd.

.

Umpleti bolul de amestecare pana la o indltime maxima
de 4 cm sub margine. Tineti cont de acest lucru daca
doriti s3 adaugati ingrediente suplimentare spre finalul
prepararii.

CURATARE SI INTRETINERE

Curatati bine fiecare piesa inainte de prima utilizare

si dupa fiecare utilizare.

Deconectati intotdeauna aparatul de la priza inainte de
curatare.

Spalati bolul de amestecare, paletele de amestecare si
capacul in apad calda cu detergent de vase. Motorul
trebuie curdtat doar cu o lavetd, nu il scufundati in apa.
Uscati bine toate componentele. Nu spalati niciuna
dintre componente in masina de spalat vase.
Asigurati-va ca aparatul este depozitat in pozitie
verticala.

Stergeti baza carcasei cu o laveta curata si umeda; nu
folositi produse de curatare abrazive sau bureti
abrazivi.

Nu scufundati niciodata baza motoruluiin apa sau alt
lichid si nu o puneti in masina de spdlat vase.

ELIMINAREA APARATELOR
ELECTRICE S| ELECTRONICE
LA SFARSITUL DURATEI LOR
DE VIATA.

X

Acest simbo| gy de pe produs sau de pe
ambalajul acestuia indica faptul ca acest produs nu
poate fi tratat ca deseu menajer. Trebuie sa fie

predat la un punct de colectare adecvat pentru
reciclarea echipamentelor electrice si electronice.
Asigurandu-va ca acest produs este eliminat in mod
corect, veti ajuta la prevenirea consecintelor negative
potentiale asupra mediului si sanatatii umane, care ar
putea fi, de altfel, cauzate de manipularea
necorespunzatoare a deseurilor acestui produs. Pentru
informatii mai detaliate despre reciclarea acestui
produs, contactati administratia locald sau serviciul de
eliminare a deseurilor menajere.




RETETE Tnghetats simpl3 de vanilie

Pentru a va ajuta sa incepeti sa utilizati noul aparat de 110 ml de lapte integral
inghetata Ice Cream & Gelato Professional am inclus
cateva idei de retete in acest manual de instructiuni.
Pentru mai multe idei de retete si inspiratie, va rugdm sa 225 ml de smantana pentru frisca
vizitati site-ul nostru web www. cuisinart.co.uk. De
asemenea, puteti impartasi propriile idei de retete pe
pagina noastra de Facebook, Cuisinart UK. 1. Turnati laptele si zaharul intr-un castron de dimensiuni
medii si amestecati cu un tel pana cand zaharul se
dizolva. Adaugati smantana si vanilia, acoperiti si dati

75g de zahar tos

1lingura de extract de vanilie

inghetaté la frigider pentru cel putin 2 ore, de preferinta peste
noapte.
Tnghetatd simpla de vanilie.........ccooeeuveeeveeieeiennne 5
2. Amestecati cu un tel si turnati amestecul in bolul
Inghetatd de ciocolatd ..o 5 masinii de inghetata. Acoperiti cu capacul.
Tnghetatd de CAPSUNI ...cuuvvreercieeierieieeeeeeeeiseeinee 6 3. Porniti aparatul si fixati durata intre 40 si 50 de minute.

4. Pentru o inghetata cu textura mai ferma, amestecati

n aparatul de inghetata o durata mai lunga.
Serbet

. 5. Serviti sau pastrati intr-un recipient etans la congelator.
Serbet de portocale, mango si

FrUCUl PASIUNIT vveveeieieievetceece et 6  Variatii:

Serbet de prosecco si grepfrut .......ccvvveverreeeeereeeerennns 6 Bucatele de ciocolata cu menta: nu addugati vanilie,
Tnlocuind-o cu 1 lingurita de extract de menta. Tdiati 50 g
de ciocolata cu lapte in bucati foarte mici si addugati-le in
ultimele 5 minute de amestecare.

laurt inghetat

laurt Tnghetat cu PIersici .....cccocveveeerieerieenieenieeneesees 7 Fursgcurl $i crema: adaugatl 70gde f.ursecufl Eocatg
grosier, de exemplu, cu bucatele de ciocolat, in ultimele

laurt Inghetat cu Miere ........cooceveeeriinieniinieeseenees 7 5 minute de amestecare.

Inghetati de ciocolata

110 ml de lapte integral

50g de zahar tos

100g de ciocolata cu lapte, rupta in bucati de
lcm

225 ml de smantana pentru frisca

1lingura de extract de vanilie

1. Tncalziti laptele, smantana si vanilia intr-o tigaie de
dimensiuni medii la foc mediu pana cand incep sa faca
bule de jur-imprejur.

2. Puneti zaharul si ciocolata intr-un robot de bucatarie
si tocati-le fin. Addugati laptele fierbinte in robot si
amestecati pana obtineti o compozitie omogena.

3. Transferati intr-un castron de dimensiuni medii pentru
a se raci complet. Acoperiti si lasati la frigider pentru
minimum 2 ore, de preferat peste noapte.



http://www/

4. Amestecati cu un tel si turnati amestecul in
masina de inghetata. Acoperiti cu capacul.

5. Porniti aparatul si fixati durata intre 40 si 50 de
minute.

6. Pentru o inghetata cu textura mai fermg,
amestecati in aparatul de inghetata o durata mai
lunga.

7. Serviti sau pastrati intr-un recipient etans la
congelator.

Tnghetata de cpsuni

150g de capsuni proaspete,
curatate si feliate

1 lingura de suc de lamaie

80 ml de lapte integral

75g de zahar tos

150 ml de smantana pentru frisca

1 lingura de extract de vanilie

1. Tntr-un castron de dimensiuni mici, combinati
capsunile, sucul de lamaie si 25 g de zahar. Amestecati
usor si ldsati sa stea la frigider timp de 2 ore. Strecurati
capsunile, pastrand sucul. Pasati jumatate din capsuni
si adaugati-le in sucul pus deoparte, ldsand capsunile
ramase deoparte.

2. Turnati laptele si restul de zahar intr-un castron de
dimensiuni medii si amestecati cu un tel pana cand
zahérul se dizolva. incorporati smantana, cipsunile
pasate
si vanilia. Acoperiti si lasati la frigider pentru minimum
2 ore, de preferat peste noapte.

3. Amestecati cu un tel si turnati amestecul in masina de
nghetatd. Acoperiti cu capacul.

4. Porniti aparatul si fixati durata intre 40 si 50 de minute.
Cu cinci minute Tnainte de terminarea prepararii
nghetatei, adaugati capsunile puse deoparte in amestec
prin palnia de pe capac.

5. Pentru o inghetata cu textura mai ferma, amestecati in
aparatul de inghetata o durata mai lunga.

6. Serviti sau pastrati intr-un recipient etans la congelator.

I

N.B. Aceasta inghetata va avea un aspect ,natura
foarte pal. Daca doriti un roz mai intens, addugati
cateva picaturi de colorant alimentar rosu pand cand
obtineti culoarea dorita.

roz

Serbet de portocale, mango si
fructul pasiunii

150 g de cuburi de mango
90¢g de zahar tos
2 linguri de suc de lamaie

coaja de la o jumatate de portocala

500 ml de suc de portocale neindulcit

2 bucati de fructul pasiunii

. Combinati cuburile de mango, zaharul, sucul de

lamaie si coaja de portocala intr-un castron de
dimensiuni medii. Lasati sa stea timp de 1 ora.

. Amestecati bine si pasati intr-un blender.

. Adaugati sucul de portocale si pulpa de fructul

pasiunii.

. Acoperiti si lasati la frigider pentru minimum

2 ore, de preferat peste noapte.

. Cu paleta pentru gelato montatd, turnati

amestecul de serbet in aparatul de
inghetatd/gelato. Acoperiti cu capacul.

Porniti aparatul si fixati durata intre 40 si 50 de
minute. Serbetul este gata cand amestecul incepe
sd se ingroase. Serbetul va avea o texturd moale.

. Serviti sau pastrati intr-un recipient etans la congelator.

Serbet de prosecco si

grepfrut
90 ml de apa
90¢g de zahar

coaja rasa de la 1 grepfrut
sucul de la 2 grepfruturi
un praf de sare

75 ml de prosecco (vin spumant italian)

1. Combinati apa, zaharul, coaja de grepfrut si sarea

intr-o cratitda mica spre medie, la foc mediu-mic.
Gatiti amestecul pana cand zaharul se dizolva.

. Turnati sucul de grepfrut in amestecul de

zahdr/coaja de grepfrut si amestecati cu un tel.
Acoperiti si lasati la frigider pentru minimum 2
ore, de preferat peste noapte.

. Strecurati amestecul si incorporati cu un tel




proseccoul.

. Turnati amestecul in aparatul de inghetatd/gelato.
Acoperiti cu capacul.

Porniti aparatul si fixati durata la 45 de minute.
Serbetul este gata cand amestecul incepe sd se
ngroase. Serbetul va avea o texturda moale.

. Serviti sau pastrati intr-un recipient etans la
congelator.

laurt inghetat cu piersici

200g de felii de piersici in suc, din conserva
225g de iaurt grecesc

75 ml de lapte integral

35g de zahar tos

. Scurgeti piersicile si pastrati 50 ml din suc. Puneti
piersicile intr-un blender.

. Adaugati iaurtul grecesc, laptele, zaharul si sucul de
piersici pus deoparte. Procesati intr-un blender pana
obtineti o compozitie omogena si zaharul s-a dizolvat.

. Acoperiti si raciti pentru minimum 2 ore, de preferat
peste noapte.

Dupa ce s-a rdcit, bateti din nou amestecul cu un tel si
turnati-I in masina de inghetata. Acoperiti cu capacul.

Porniti aparatul si fixati durata intre 40 si 50 de
minute. laurtul inghetat se poate servi cand incepe sa
se ingroase. Pentru iaurt inghetat cu consistenta mai
ferma, ldsati masina sa functioneze mai mult timp.

. Serviti sau pastrati intr-un recipient etans la
congelator.

laurt inghetat cu miere

375g de iaurt grecesc
150 ml de lapte integral
758 de miere cu consistenta lichida

. Combinati iaurtul grecesc, laptele si mierea.
Amestecati pana se omogenizeaza.

. Acoperiti si lasati la frigider pentru minimum 2
ore, de preferat peste noapte.

Dupa ce s-a rdcit, amestecati din nou cu un tel si turnati

fn masina de inghetatd. Acoperiti cu capacul.

. Porniti aparatul si fixati durata intre 40 si 50 de

minute. laurtul inghetat se poate servi cand
incepe sa se ingroase. Pentru iaurt inghetat cu
consistenta mai ferma, lasati masina sa
functioneze mai mult timp.

. Serviti sau pastrati intr-un recipient etans la

congelator.
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Garantie internationala

ROMANA: CUISINART faciliteazd accesul la departamentul de
servicii pentru clienti din fiecare tara. Pentru mai multe detalii
privind departamentul de servicii pentru clienti din zona dvs.,
apelati: Franta

Belgia

CUISINART
Zl du Val de
Calvigny 59141
lwuy - Franta

LAY=L1 00 800 2011 2014

TELVERDE

00 800 5000 6000

Tarile de Jos

+31(79) 363 4242

\_/

Germania

Italia

Spania

Portugalia

Polonia

OO OQAANAG.

LU 00 800 5000 6000

TELVERDE

TELVERDE

TELVERDE

TELVERDE

00 800 5000 6000
00 800 5000 6000
00 800 5000 6000

00 800 5000 6000

Chitanta - Bon fiscal

Cumpdrator

*Vd rugdm sd pdstrati acest certificat de garantie impreund cu documentul de achizitie original.

Linie telefonicd: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com


http://www.cuisinart.eu/
mailto:cuisinart_international@conair.com

ROMANA: GARANTIE

Cuisinart oferd o garantie de 3 ani. In aceastd perioada, oferim
schimbarea standard a aparatului (cu unul identic sau echivalent).
Pentru a beneficia de garantie, la acest certificat de garantie trebuie
sa se ataseze documentul de achizitie original (bon sau chitantd)
impreund cu datele dumneavoastra de contact complete. Garantia nu
acoperd daunele rezultate din utilizarea necorespunzatoare, cadere,
demontare sau reparare de catre persoane neautorizate. Aceasta
garantie nu afecteaza in niciun fel drepturile dumneavoastra legale.



