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1. CONSIGNES DE SECURITE

LIRE ATTENTIVEMENT CES CONSIGNES DE SECURITE AVANT D'UTILISER
'APPAREIL !

".ﬁ) « ATTENTION : Les sachets en polyéthylene qui entourent

I'appareil ou I'emballage peuvent étre dangereux. Pour
éviter tout danger de suffocation, conserver ces sachets
hors de la portée de bébés et des enfants. Ces sachets ne
sont pas des jouets.

« ATTENTION : Surface chaude.

« Ne jamais toucher les surfaces chaudes.

- Laisser refroidir I'appareil avant de le ranger.

« La température des surfaces accessibles peut étre élevée lorsque
I'appareil est en fonctionnement.

+ Ne pas placer I'appareil sur ou a proximité d'un appareil chauffant.
Ne pas l'utiliser sur des surfaces sensibles a la chaleur ou a proximité
de matériaux inflammables.

- Laisser un espace suffisant entre I'appareil et les murs ou les
éléments de mobilier. Ne pas placer I'appareil sous les éléments
muraux de la cuisine.

+ Ne pas laisser le cordon dépasser du bord du plan de travail, et ne
pas le mettre en contact avec des surfaces chaudes.

+ Ne pas immerger dans I'eau ou tout autre liquide.

« Toujours débrancher I'appareil apres utilisation et avant de le
nettoyer. Ne jamais laisser I'appareil branché sans surveillance.
Pour débrancher, tirer sur la fiche et jamais sur le cordon.

« Toujours vider le réservoir lorsque I'appareil n'est pas utilisé.

- Lappareil n'est pas destiné a étre mis en fonctionnement au moyen
d'une minuterie extérieure ou par un systeme de commande a
distance séparé.

+ Ne pas utiliser I'appareil s'il est tombé ou s'il présente des traces
apparentes de dommage.

« Cesserimmédiatement d'utiliser 'appareil si le cable d’alimentation
est endommagé.

+ Si le cable d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé




par le fabricant, son service aprés-vente ou des personnes de
qualification similaire afin d'éviter un danger.

« Aucune réparation ne peut étre effectuée par l'utilisateur.

« Toute utilisation d’accessoires non recommandés ou non vendus
par Cuisinart® peut provoquer incendie, électrocution et risque de
blessure.

« Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et plus
et par des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou un manque d’expérience et de connaissances
a condition qu’elles aient recu une supervision ou des instructions
concernant l'utilisation de l'appareil en toute sécurité et qu’elles
comprennent les dangers encourus. Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien par 'usager ne
doivent pas étre effectués par des enfants, sauf s'ils ont plus de 8
ans et qu'ils sont surveillés.

« Maintenir l'appareil et son cable d’alimentation hors de portée des
enfants de moins de 8 ans.

« Utiliser cet appareil exclusivement pour cuisiner, en suivant les
instructions de ce manuel.

+ Ne pas utiliser a I'extérieur.

« Cet appareil est destiné a étre utilisé pour des applications
domestiques.

Déchets des équipements électriques et électroniques en fin
de vie
Dans l'intérét de tous et pour participer activement a l'effort collectif
de protection de I'environnement :
+ Ne pas jeter de produit avec les déchets ménagers.
- Utiliser les systéemes de reprise et de collecte. Certains
matériaux pourront ainsi étre recyclés ou valorisés.




2. INTRODUCTION

Félicitations ! Vous venez d’acheter le cuiseur vapeur avec cocotte en verre Cookfresh de
Cuisinart. Cuisinart fabrique du matériel de cuisine haut de gamme depuis plus de 30 ans. Tous les
produits Cuisinart se distinguent par leur durée de vie exceptionnellement longue et sont congus
pour offrir, jour apres jour, d’excellentes performances et une grande facilité d'utilisation. Pour en
savoir plus sur nos produits ou découvrir nos recettes, consultez notre site Internet www.cuisinart.
eu.

3. CARACTERISTIQUES PRODUIT

1. Couvercle en verre avec rebord en acier inoxydable
2. Plateau de cuisson réversible en acier inoxydable
3.Plat en verre (capacité : 5 litres)

4.Réservoir d'eau transparent amovible (capacité: 1 L)
5.Base de l'appareil

6. Tableau de contréle

6.1. Bouton d'allumage/arrét d)
6.2. Ecran LCD affichant :

_ . : , —~ ( . , . , e ,

S\EJrogrammes de cuisson @ (manuel) (poisson) @ (volaille) ,gé (céréales)
B0 (légumes)

- 1 programme de maintien au chaud &s)

- Temps de cuisson

=
- Signal de manque d'eau | " |

6.3. Bouton 'lll' pour réchauffer les aliments
6.4. Bouton de mise en marche/pause > II
6.5. Molette de sélection des modes de cuisson et de réglage des temps de cuisson.

4. ASSEMBLAGE ET UTILISATION DU CUISEUR VAPEUR

Attention : Avant la premiere utilisation avec aliments, faire fonctionner l'appareil pendant 30
minutes avec de I'eau dans le réservoir, vidanger puis nettoyer soigneusement chaque
partie.

a. Assemblage

- Placer la base de 'appareil sur une surface plane, stable, propre et séche.

« Assurez-vous que le tuyau de vidange a l'arriere de I'appareil est correctement fermé.

N.B. Ne pas remplir au-dela du niveau maximum indiqué sur l'appareil.

« Dévisser le bouchon de réservoir transparent et le remplir d'eau (Fig.1).

N.B. Ne pas remplir au-dela du niveau indiqué sur le réservoir.

« Revisser le bouchon puis fixer le réservoir sur sa base (Fig.2).

- Placer le plat en verre sur la base de I'appareil. (Fig.3).

N.B. : S'assurer que le plat est bien centré et bloqué par les quatre cales (situées sur les extrémités
de la base).



« Déposer le plateau métallique réversible dans le sens le plus adapté aux aliments a cuire (Fig.4).

« Déposer les aliments sur le plateau.

- Refermer ensuite le couvercle en emboitant bien le cache sur le conduit vapeur a l'arriére de
I'appareil (Fig.5).

N.B. : sassurer que le cache du couvercle est bien fixé sur le conduit pour éviter toute perte de

vapeur.

N

b. Utilisation en mode «Cuisson préprogrammée» @ ,gé o

« Brancher la fiche dans la prise.

« Appuyer sur le bouton () . Lécran s'illumine.

- Tourner la molette de réglage pour faire défiler les catégories d’aliments sur I'écran.

- Lorsque la catégorie souhaitée clignote, appuyer une fois sur la molette pour valider le choix. La
catégorie choisie s'affiche seule et I'indicateur de temps clignote.

» Modifier éventuellement le temps préprogrammé en tournant la molette puis appuyer sur le
bouton DIl pour lancer la cuisson.

Attention : Durant la cuisson, ne jamais toucher les éléments potentiellement brilants tels que le
couvercle, le plat ou la base de I'appareil.

N.B.

- Pour éteindre I'appareil avant la fin du programme, appuyer sur le bouton ¢ .

- Pour changer la durée de cuisson en cours de route, appuyer sur le bouton > II, utiliser le
bouton de réglage pour modifier la durée, puis appuyer a nouveau sur > 1l .

c. Utilisation en mode «Manuel» @

Le mode manuel permet de régler directement le temps de cuisson ou de lancer la cuisson sans
minuterie.

Pour sélectionner directement le temps de cuisson :

« Sélectionner le mode manuel sur I'écran avec la molette.

« Sélectionner le temps de cuisson souhaité en tournant la molette puis appuyer sur >Il pour
lancer la cuisson.

Pour démarrer la cuisson sans minuterie :
- Sélectionner le mode manuel avec la molette.
- Appuyer sur le bouton > 1l pour lancer la cuisson.

N.B.:en mode Manuel, le temps maximum de cuisson est de 59 minutes/59 secondes.

d. Utilisation en mode «Maintien au chaud» é”)

Pour maintenir les aliments au chaud :

« Appuyer sur le bouton () . L'écran s’illumine.

« Sélectionner I'icone &5) avec la molette de réglage. Le temps 0:00 apparait.

- Appuyer sur > Il pour lancer le programme sans minuterie ou sélectionner d'abord une durée
avant d’appuyer sur D>l .

N.B.:

- Sans minuterie, le temps maximum de cuisson est de 3h et 59 minutes (temps d'évaporation d'un
réservoir plein).

- Avec minuterie, le temps maximum de cuisson est de 59 minutes/59 secondes.



e. Utilisation en mode «Réchauffage»]l[

Pour réchauffer les aliments :

« Appuyer sur le bouton () . Lécran s’illumine.

« Appuyer sur le bouton 'i]‘ .

- Appuyer sur >l pour lancer le programme sans minuterie ou sélectionner d’abord une durée
avant d’appuyer sur D>l .

—
f.Signal <Manque d’eau» | " |

ol : . S A &= . . .
Lorsque la quantité d’eau du réservoir estfaible, I'icone " apparait et un signal sonore retentit toutes les
30 secondes. Lorsque le réservoir est vide, I'appareil arréte de fonctionner, I'icéne \j' se met a clignoter
et un signal sonore retentit en continu jusqu’a ce que le réservoir soit rempli.

« Remplir le réservoir (comme expliqué plus haut) et appuyer sur > 1l pour relancer la cuisson.

5.NETTOYAGE ET ENTRETIEN

a. Aprés chaque utilisation

- Toujours débrancher et laisser refroidir complétement I'appareil avant de le nettoyer.

« Apres chaque utilisation, videz le réservoir et le tuyau de vidange a l'arriére du socle ; nettoyez
ensuite soigneusement chaque piece de l'appareil.

+ Prendre également soin de vider et vidanger la partie arriére de I'appareil : enlever les éléments
amovibles (couvercle, plat en verre, réservoir), dévisser le bouchon et vider I'eau en inclinant la
base de I'appareil.

- Pour nettoyer l'intérieur de la base, utiliser une éponge humide avec une cuillere a café de
bicarbonate de soude ; essuyer avec précaution puis rincer a I'eau claire.

- Ne jamais utiliser d’eau de javel pour nettoyer I'appareil.

+ Ne jamais mettre la base de l'appareil dans le lave-vaisselle.

- Ranger I'appareil au sec, hors de portée des enfants.

b. Traitement anticalcaire

Aprés quelques mois d'utilisation, une accumulation de dépoéts de calcaire est possible. Il est
conseillé de détartrer I'appareil régulierement pour garder la production de vapeur optimale et
augmenter la durée de vie.

Pour détartrer : remplir une moitié de réservoir avec de I'eau et I'autre moitié avec du vinaigre.

Mettre en place le plat en verre et le couvercle. Sélectionner 60 minutes d’utilisation en mode @
puis appuyer sur le bouton >l .

Lorsque le signal sonore retentit, débrancher, attendre que I'appareil refroidisse complétement
puis vider le réservoir.

Rincer ensuite le réservoir, le plat et le couvercle plusieurs fois a I'eau claire.

Pour terminer, remplir le réservoir avec de l'eau froide et faire fonctionner le cuiseur vapeur 30
minutes pour supprimer tout résidu éventuel.

Nous recommandons également cette méthode aprés la cuisson du poisson.



6. GUIDE DE CUISSON

a. Quelques conseils

Les temps de cuisson mentionnés dans ce guide ne sont qu’une indication. Le temps de cuisson
varie en fonction de la taille et de la quantité d’aliments a cuire, ainsi que des préférences de chacun.
Les temps de cuisson indiqués sont calculés pour des aliments frais.

Pour les légumes, la premiére indication de temps permet d'obtenir des légumes croquants et la
deuxieme des Iégumes plus cuits. Pour une cuisson plus uniforme, utiliser des aliments de taille a peu
pres égale.

La viande, le poulet et les fruits de mer doivent étre complétement décongelés avant d'étre placés
dans le cuiseur vapeur. Veiller a ce que les aliments ne touchent pas les bords du plateau. Pour obtenir
les meilleurs résultats, la vapeur doit pouvoir circuler librement autour des aliments.

Utiliser toujours de l'eau froide dans le réservoir. Ne pas ajouter d’herbes ou de condiments a l'eau
du réservoir.

PROTEINES

Aliment Quantité Fonction Temps de cuisson
blanc de poulet ;lSIc:)I;ncs de poulet, Volaille 15 a 20 minutes
Palourdes 1kg Poisson 6 a 8 minutes
Pattes de crabe fraiches 5009 Poisson 8 minutes
Pattes de crabe surgelées 5009 Poisson 10 minutes
:zstnd:n?g:kfi(l)lghifim parex-: | 3sg g Poisson 15 minutes
Filet de poisson, fin,

par ex. : filet de sole, 2509 Poisson 6 a 8 minutes
turbot

Poisson entier 1kg Poisson 20 minutes
Poisson entier 500a750g Poisson 15 minutes
Queue de homard 4 piéces Poisson 10 minutes
Moules 1kg Poisson 6 a 8 minutes
Crevettes 5009 Poisson 6 minutes
Crevettes surgelées 5009 Poisson 10 minutes
Aliment Quantité Fonction Temps de cuisson
Artichauts 300 a 350 g chacun Légumes 35 a 45 minutes
Asperges 5009 Légumes 7 a 8 minutes
Haricots verts frais 5009 Légumes 7 a 8 minutes
Haricots verts surgelés 5009 Légumes 6 minutes
Haricots beurre frais 5009 Légumes 10a 12 minutes
Betteraves 35024009 Légumes 25 a 30 minutes
Brocolis Sommité de 2,5a5cm | 500 g Légumes 7 minutes
Brocolis surgelés 3509 Légumes 6 minutes
Choux de Bruxelles 5009 Légumes 14 minutes




Carottes taillées en trongons

de 8cm 5009 Légumes 8 a9 minutes
Fanes de carotte 5009 Légumes 9 a 10 minutes
Chou-fleur Sommités 7509 Légumes 10 minutes
Epis de mais 4 épis Légumes 8 minutes
Fenouil Coupé en quartiers 1 bulbe moyen, + 350 g| Légumes 10 minutes
Légumes taillés variés 5009 Légumes 7 minutes
Zacr::izl'a}icl)l:crlsgjrrongons de4a 1 botte, + 500 g Légumes 8 a 10 minutes
Z;’T:;ii 3?26:;"2 Fs)ectr:e Taillés 7509 Légumes 20 minutes
Pommes de terre grosse 1,5kg Légumes 40 minutes
Petits pois frais écossé 2509 Légumes 5 minutes
Epinards 150¢g Légumes 3 a4 minutes
Epinards surgelés 3009 Légumes 14 minutes
Estt)ignarron, citrouille taillé en 7504 Légumes 15 3 20 minutes
Pois mange-tout 3509 Légumes 6 a 8 minutes
Pois gourmands 3509 Légumes 6 minutes
Navets ronds taillés en quartiers| 450 g Légumes 20 minutes
Courgette taillée en rondelles | 3509 Légumes 5 minutes

CEUFS

Aliment Quantité Fonction Temps de cuisson
CEufs mollets ou a la coque 12 maximum Manuelle 8 minutes
CEufs durs 12 maximum Manuelle 14 minutes




7. RECETTES
MOULES A LA MEDITERRANEENNE AUX OLIVES NOIRES

INGREDIENTS (pour 4 personnes)

CITRON CONFIT

-1 citron

-100 g de sucre

- 100 g de sel de cuisine

MOULES

- 1 kg de moules fraiches rincées et ébarbées

- 1 poivron rouge, détaillé en lanieres

- 1 oignon rouge, épluché et coupé en laniéres

- 100 g d'olives de Kalamata, en rondelles

- % bouquet de persil plat, sommairement équeuté
- 8 gousses d'ail non épluchées

PREPARATION

CITRON CONFIT
1. Tranchez le citron en rondelles tres fines.
2. Mélangez-les avec le sucre et le sel et laissez-les dans un conteneur hermétique toute la nuit.

MOULES

3. Aprés avoir éliminé toutes les moules cassées ou ouvertes, versez les moules lavées sur le plateau
en inox et déposez-le dans la cocotte.

4. Dispersez les laniéres de poivrons et d'oignons rouges, les rondelles d'olive et les gousses d'ail au-
dessus des moules.

5. Réglez la minuterie sur 8 minutes et pressez le bouton Start.
6. Rincez le citron confit.

7. Une fois que toutes les moules sont ouvertes, parsemez-les de persil, garnissez-les avec les
rondelles de citron confit et servez.

8. Eliminez toutes les moules qui ne sont pas ouvertes.



BAR FROTTE AUX EPICES, LEGUMES VERTS FRAIS ET EMULSION A LA NOIX DE COCO

INGREDIENTS (pour 2 personnes)

- 2filets de bar
- un baton de citronnelle, coupé en trois morceaux broyés

MELANGE D’EPICES

-2 c.a c. de baies roses, moulues

-1 c.ac. de poivre du Sichuan, moulu

-6 c.ac.de coriandre, hachée

- un morceau de gingembre de 2 cm, émincé

- % piment, émincé

-1 c.ac. defleur de sel (cristaux de sel de mer de bonne qualité), moulue

LEGUMES

- 2 petits choux chinois, divisés en tiges individuelles

- 8 petites pointes d'asperges débarrassées de la partie ligneuse

- 50 g de mange-tout, parés

- 50 g de pois sugar snap, parés

- 2 jeunes oignons rouges, parés et coupés en 4 dans le sens de la longueur

EMULSION A LA COCO

- 160 ml de lait de coco

- le jus de 2 citrons verts

-1 c.as.de Malibu (facultatif)
-% c.ac.de sucre de palme

- sel de mer, selon le go(it
GARNITURE

-2 c.as.de coriandre hachée

PREPARATION

1. Dansun petitsaladier, mélangeztoutesles épices pourassaisonner le bar.Frottez-en généreusement
les filets, puis mettez-les de coté.

2.D'un co6té du plat en inox, disposez la citronnelle broyée. Déposez les filets de bar frottés aux épices
par-dessus.

3. De l'autre c6té du plat en inox, a coté des filets de bar, disposez les Iégumes par couches.
4.Réglez la minuterie sur 5 minutes et pressez le bouton Start.

EMULSION A LA COCO

5.Dans un récipient adéquat, mélangez tous les ingrédients de I'émulsion a la noix de coco et
assaisonnez selon votre gout.



PRESENTATION

6. Disposez les légumes étuvés sur deux assiettes profondes.

7. Nappez-les généreusement démulsion a la coco.

8. Placez les filets de bar par-dessus les légumes (jetez la citronnelle).
9. Parsemez de coriandre hachée.

POULET AU CITRON ET AU THYM

INGREDIENTS (pour 2 personnes)

- 1 citron, coupé en 8 tranches

- 4 branches de thym

- 2 poitrines de poulet, coupées en deux en diagonale
- 2 gousses d'ail

- Sel et poivre fraichement moulu

- 100 g de broccolini, en morceaux

- 1 petite courgette (120 g), en tranches épaisses

DRESSING AU YAOURT

- 125 ml de yaourt

-1/2 c.a c.de miel

-1 c.a c.de moutarde de Dijon

- Sel et poivre fraichement moulu

PREPARATION

1. Sur la moitié du plateau vapeur, déposez la moitié des tranches de citron et parsemez-les de la
moitié du thym. Déposez les poitrines de poulet sur les rondelles de citron et assaisonnez de
poivre et de sel. Ajoutez les gousses d'ail, le reste du thym et le reste du citron au-dessus du poulet.

Veillez a laisser suffisamment de place pour la passoire.

2.Réglez la minuterie sur 20 minutes, verrouillez le couvercle en verre et pressez le bouton Start.

3. Placez les morceaux de broccolini et les rondelles de courgettes dans la passoire et introduisez-la
dans le cuiseur, a c6té du poulet, 6 minutes avant la fin de la cuisson.

4, Préparez le dressing au yaourt en mélangeant tous les ingrédients du dressing. Ecrasez les gousses

d‘ail cuites a la vapeur et mélangez-les au dressing.

5.Servez le poulet et les légumes et nappez généreusement de dressing au yaourt.



AUMONIERES AUX EPINARDS ET AU GINGEMBRE

INGREDIENTS (pour 24 aumoniéres)

- 240 g d'épinards

- 227 g de chataignes d’eau en boite, égouttées et émincées (140 g égouttées)
- 4 oignons de printemps, émincés

- un morceau de gingembre frais de 4 cm, finement rapé

-1 c.as.de sauce tamari ou soja

- 1 ceuf, Iégérement battu

- 24 pates a ravioles

- huile d'arachide pour graisser le plateau

PREPARATION

1. Mettez les épinards dans une passoire et arrosez-les d’eau bouillante. Rafraichissez-les a I'eau froide
et laissez-les égoutter. Une fois les épinards suffisamment refroidis, pressez-les pour éliminer I'eau
excédentaire et hachez-les finement.

2. Mélangez les épinards, les chataignes d'eau, les oignons de printemps, le gingembre, la sauce
tamari et l'ceuf battu.

3. Etendez les pates a ravioles et déposez 2 c. a c. de mélange au centre de chaque pate. Humectez les
bords des pates a ravioles. Ramenez les bords de la pate vers le centre a la facon d’'une auméniere.
Scellez la pate en aplatissant les bords les uns contre les autres.

5.Divisez les aumonieres en deux lots. Graissez légérement le plateau en inox avec de I'huile
d'arachide et cuisez les aumoéniéres a la vapeur durant 10 minutes.

6. Programmez a nouveau 10 minutes de cuisson et cuisez le deuxiéme lot. Accompagnez d'une
sauce au choix.



POUDINGS AU CHOCOLAT

INGREDIENTS (pour 4 & 6 poudings)

- 100 g de beurre non salé, ramolli, et un peu de beurre pour le graissage
- 100 g de sucre semoule roux

- 2 ceufs plein air moyens

- 100 g de farine fermentante

-1c.as.de poudre de cacao

- 100 g de chocolat noir culinaire
-1c.as.delait

SAUCE AU CHOCOLAT

- 100 g de chocolat noir culinaire, en morceaux
- 25 g de beurre non salé

- 30 ml de sirop de sucre roux

GARNITURE
- Créme fraiche épaisse, fouettée
- Quelques feuilles de menthe

PREPARATION

1. Graissez 4 a 6 moules a pouding individuels.

2.Pour les poudings, cassez le chocolat en morceaux dans un récipient et faites-le chauffer
doucement au bain-marie dans une casserole d'eau légérement frémissante. Laissez fondre le
chocolat doucement en mélangeant de temps a autre. Otez du feu et réservez.

3. Fouettez le beurre avec le sucre jusqu'a obtention d’'un mélange pale et crémeux.
4. Ajoutez-y les ceufs un a un tout en fouettant.

5.Tamisez la farine et la poudre de cacao et incorporez-les au mélange, ainsi que le chocolat fondu
et le lait.

6.Versez le mélange précautionneusement a la cuillére dans les moules individuels en laissant
suffisamment de place pour permettre a la pate de monter.

7.Pour couvrir les moules, préparez 4 ou 6 carrés de papier sulfurisé et de papier aluminium
suffisamment larges pour recouvrir les moules tout en laissant suffisamment de place pour le
gonflement de la pate. Graissez la face inférieure des carrés de papier sulfurisé et couvrez-les
d’aluminium. Formez un pli au milieu et placez-les sur les moules. Fixez ces couvertures sur les
moules a l'aide de ficelle.

8. Déposez les moules sur le plateau en inox et placez le plateau dans la cocotte en verre ; verrouillez
le couvercle en verre. Réglez la minuterie sur 30 minutes et pressez le bouton Start.

9. Pour la sauce chocolat, versez tous les ingrédients dans un récipient résistant a la chaleur et faites
chauffer ce dernier au bain-marie dans une casserole d'eau légérement frémissante. Mélangez
de temps a autre jusqu'a ce que les ingrédients soient fondus. Otez du feu et mélangez jusqu'a
obtention d’'un mélange lisse.

10. Une fois la cuisson terminée, 6tez prudemment les moules de la cocotte et 6tez les couvercles
en papier.

11. Retournez les poudings sur des assiettes individuelles et nappez de sauce au chocolat. Garnissez
avec la creme fraiche légérement fouettée et une feuille de menthe.
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1. SAFETY INSTRUCTIONS

READ THESE SAFETY INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USING
THE APPLIANCE!

+« WARNING: The plastic bags used to cover the unit
@ or packaging may be dangerous. To avoid the risk of
suffocation, keep away from babies and children. These

bags are not toys.

« WARNING: Hot surface.

« Do not touch hot surfaces.

« Allow the appliance to cool before storing.

- The temperature of accessible surfaces may be high when the
appliance is operating.

+ Do not place the appliance on or near a hot appliance. Do not
use on heat sensitive surfaces or near inflammable materials.

- Leave sufficient space between the appliance and walls or
furniture. Do not place the grill below wall-mounted kitchen
elements.

« Do not let cord hang over the edge of the work surface and do
not let it touch hot surfaces.

« Do not immerse it in water or any other liquid.

« Always unplug the appliance after use and before cleaning.
Never leave the appliance unattended when plugged in. Pull on
the plug to unplug, never on the cord.

« Always empty the tank when the appliance is not in use.

- The appliance is not intended to be operated by an external
timer or a remote control system.

« Do not use the appliance if has been dropped or if it shows any
signs of damage.

- Stop using the appliance immediately if the power cable is
damaged.

«If the power cable is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its after sales service or similarly qualified people,
in order to avoid any danger.




« Do not try to repair the appliance yourself.

« Any use of accessories which are not recommended or sold by
Cuisinart® may cause a fire, electrocution or risk of injury.

- This appliance can be used by children of 8 years old or over and
by persons with reduced physical, sensory or mental capacities,
or by persons lacking in experience or knowledge, if they have
been able to benefit from supervision or prior instructions
regarding the safe use of the appliance and if they understand
the risks involved. Children shall not play with the appliance.
Children should not carry out cleaning or maintenance unless
they are aged over 8 years old and are monitored.

- Store the appliance and its power lead out of the reach of
children under 8.

« Use this appliance only for cooking, in accordance with the
instructions in this manual.

+ Do not use it outside.

« This appliance is intended for use in the home.

Discarding electrical and electronic equipment at the end of
life
In everybody’s interest and to participate actively in the joint
effort to protect the environment:

« Do not throw products away with household waste.
ﬁ « Use return and collection systems to recycle or recover

certain materials.
I




2. INTRODUCTION

Congratulations on your purchase of the Cuisinart Cookfresh Glass Steamer.

For over 30 years Cuisinart’s aim has been to produce the very finest kitchen equipment. All Cuisinart
products are engineered for exceptionally long life, and designed to be easy to use as well as to give
excellent performance day after day. To learn more about our products and for recipe ideas, visit our
website www.cuisinart.eu

3. PRODUCT FEATURES

1. Glass lid with stainless steel rim

2. Reversible stainless steel cooking tray

3. Glass dish (capacity: 5 litres)

4. Removable transparent water tank (capacity : 1L)
5. Appliance base

6. Control panel

6.1. On/off switch d)
6.2.LCD display:

- 5§ook|ng programmes: @ (manual), (fish), @ (poultry), /&g (cereals),
o) &) (vegetables)
- 1 keep-hot programme éﬁ)
- cooking time
&=
- Water needed signal | " |

6. 3. Food reheat button 'lij'
6. 4. Start/pause button > 1|
6. 5. Dial to select cooking modes and set cooking time.

4. ASSEMBLY AND USE OF THE STEAM COOKER

Warning: Before first use with food, run the appliance for 30 minutes with water in the tank, emptying
and then cleaning each part thoroughly.

a. Assembly

- Place the appliance base on a clean, flat and dry surface.

« Ensure that the drain behind the appliance is properly closed.

N.B. : Do not fill beyond the maximum level indicated on the appliance.

« Unscrew the transparent tank cap and fill with water (Fig.1).

N.B. : Do not fill beyond the level indicated on the water tank.

- Screw the cap back in and then fix the tank to the base (Fig.2).

- Position the glass dish on the appliance base. (Fig.3).

N.B. : Ensure that the dish is properly centred and locked into position by the four holds (at the ends
of the base).



- Position the reversible metal tray in the most appropriate direction according to the food to be
cooked (Fig.4).

- Arrange the food on the tray.

«Now close the lid again, carefully fastening the cover on the steam pipe behind the appliance
(Fig.5).

N.B. : make sure that the lid is securely attached to the duct to prevent loss of steam.

b. Use in “Pre-set cook” mode @ &ﬁ N%Q

+ Plug into the socket.
The (b button lights up. It will switch off automatically after 30 seconds if not used.

- Press the (b button. The display lights up.

« Turn the dial to run through the food categories on the display.

- When the desired category flashes, press the dial once to confirm the choice. The chosen category is
displayed alone and the time indicator flashes.

- Change the pre-set time if you so wish, by turning the dial, and then press the > Il button to start
cooking.

Warning: Never touch any parts that may be hot during cooking, such as the lid, tray or appliance
base.

N.B.

« To switch the appliance off before the programme ends, press the () button.

« To change cooking duration while in progress, press the Il button, use the settings button to
change the duration and then press >l once again.

c. Use in“Manual” mode @
Manual mode enables cooking time to be adjusted directly or cooking to be started without a timer.

To select cooking time directly:
- Use the dial to select manual mode on the display.
« Select the desired cooking time by turning the dial, and then press >l to start cooking.

To start cooking without a timer:
+ Use the dial to select manual mode.
+ Press the DIl button directly to start cooking.

N.B. : in Manual mode, maximum cooking time is 59 minutes/59 seconds.

d. Use in “keep hot” mode éﬁ)

To keep food hot:

+ Press the o button. The screen comes on.

- Select the & icon with the setting wheel. The time is displayed as 0:00.

« Press DI to launch the timer-free programme or select a time first and then press > I .

N.B.:

- Without a timer, maximum cooking time is 3 hours and 59 minutes (the time it takes for a full tank
to evaporate).

- With the timer, maximum cooking time is 59 minutes/59 seconds.



e. Use in «Reheat» mode-lir

To reheat food:

« Press the (b button. The screen turns on.

« Press the'i[ button.

« Press > Il to launch the timer-free programme or select a time first and then press > 11 .

=
f.“Water needed”signal | " |

. ) . e . .
When there is not much water in the tank, the icon " j appears and an audible warning sounds every

30 seconds. When the tank is empty, the appliance stops operating, the icon \ﬁ starts flashing and
a continuous audible warning sounds until the tank is filled.

- Fill the tank (as explained above) and press D1 to re-start the cooking.

5. CLEANING AND MAINTENANCE

a. After each use

- Always unplug the appliance and leave it to cool completely before cleaning it.

- After each use, empty the water tank and drain; then clean each part of the appliance thoroughly.

- Take care to empty and drain the back of the appliance: remove all removable parts (lid, glass dish,
tank), unscrew the button and empty the water by angling the appliance base.

- To clean the inside of the base, use a damp sponge and a teaspoonful of sodium bicarbonate; wipe
carefully and then rinse in clean water.

« Never use bleach to clean the appliance.

- Never put the appliance base in the dishwasher.

- Store the appliance dry, out of reach of children.

b. Descaling

After a few months of use, scale may build up. It is recommended to descale the appliance regularly
in order to ensure optimal steam production is maintained and increase its useful life.

To descale: fill half the tank with water and the other half with vinegar. Position the glass dish and lid.

Select 60 minutes of use in @ mode and then press the > Il button.

When the audible warning sounds, unplug and wait for the appliance to cool completely

before emptying the tank.

Then rinse the tank, dish and lid several times in clean water.

Finally, fill the tank with cold water and run the steam cooker for 30 minutes to eliminate any residues.
We also recommend this method after cooking fish.



6. COOKING GUIDE

a. Useful advice

The cooking times given in this guide are for information only. Cooking time varies according to the
size and quantity of food to be cooked, as well as personal preference. The cooking times stated are
calculated for fresh food.

For vegetables, the first indication of time leaves vegetables crunchy; the second cooks them more.
For more even cooking, use food that has been cut to more or less the same size.

Meat, poultry and seafood should be completely defrosted before being put into the steam cooker.
Make sure these foods do not touch the edges of the tray. For best results, the steam must be able
to circulate freely around the food.

Always use cold water in the tank. Do not add any herbs or seasoning to the water in the tank.

PROTEINS

Food Amount Feature Cooking time

4 chicken breasts, +
chicken breast 7509 Poultry 15 to 20 minutes
Clams 1kg Fish 6 to 8 minutes
Fresh crab legs 5009 Fish 8 minutes
Frozen crab legs 5009 Fish 10 minutes
Fish fillet, thick, e.g.
salmon, cod, etc. 3509 Fish 15 minutes
Fish fillet,
thin, e.g. sole, 2509 Fish 6 to 8 minutes
turbot
Whole fish 1kg Fish 20 minutes
Whole fish 500to 7509 Fish 15 minutes
Lobster tail 4 pieces Fish 10 minutes
Mussels 1kg Fish 6 to 8 minutes
Shrimps 5009 Fish 6 minutes
Frozen shrimps 5009 Fish 10 minutes
Food Amount Feature Cooking time
Artichokes 300 to 350 g each Vegetables 35 to 45 minutes
Asparagus 5009 Vegetables 7 to 8 minutes
Fresh green beans 5009 Vegetables 7 to 8 minutes
Frozen green beans 5009 Vegetables 6 minutes
Fresh butter beans 5009 Vegetables 10 to 12 minutes
Beet 350t0400g Vegetables 25 to 30 minutes
Broccoli tips from 5009 Vegetables 7 minutes
25to
Frozen broccoli 3509 Vegetables 6 minutes




discs

Brussels sprouts 5009 Vegetables 14 minutes
Carrots cut into 8 cm

discs 5009 Vegetables 8 to 9 minutes
New carrots 5009 Vegetables 9 to 10 minutes
Cauliflower tips 7509 Vegetables 10 minutes
Corn on the cob 4 ears Vegetables 8 minutes
Fennel cut into 1 average bulb, + Vegetables 10 minutes
quarters 3509

Mixed cut vegetables 5009 Vegetables 7 minutes
Parsnip cut into pieces | 1bunch,+5009g Vegetables 8 to 10 minutes
of

Sliced small potatoes 7509 Vegetables 20 minutes
Large potatoes 1.5 kg Vegetables 40 minutes
Shelled fresh peas 2509 Vegetables 5 minutes
Spinach 1509 Vegetables 3 to 4 minutes
Frozen spinach 3009 Vegetables 14 minutes
Squash, carved 7509 Vegetables 15 to 20 minutes
pumpkin

Mange-tout peas 3509 Vegetables 6 to 8 minutes
Snow peas 3509 Vegetables 6 minutes
Round turnips

cutinto quarters 4509 Vegetables 20 minutes
Courgette sliced into 3509 Vegetables 5 minutes

EGGS

Food Amount Feature Cooking time
soft-boiled eggs maximum 12 Manual 8 minutes
hard-boiled eggs maximum 12 Manual 14 minutes




7. RECIPES
MEDITERRANEAN MUSSELS WITH BLACK OLIVES

INGREDIENTS (Serves 4)

PRESERVED LEMON
-1 lemon

- 100g sugar

- 100g table salt

MUSSELS

- 1 kg fresh mussels, rinsed well and de-bearded
- 1 red bell pepper, sliced into strips

- 1 red onion, peeled and sliced into strips

- 100g kalamata olives, sliced

- % bunch flat leaf parsley, roughly picked

- 8 unpeeled garlic cloves

METHOD

PRESERVED LEMON
1. Slice the lemon very thinly.
2. Mix with the sugar and salt and leave in an airtight container overnight.

MUSSELS

3. Place the washed mussels onto the steaming tray in the glass dish, discarding any mussels that are
broken or open.

4, Scatter the sliced pepper, red onion, sliced olives and garlic cloves on top of the mussels.

5. Set the timer for 8 minutes and press start.

6. Rinse the preserved lemon.

7.When all the mussels have opened sprinkle the parsley and preserved lemon on the top and serve.
8. Discard any mussels that have not opened.
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SPICE RUBBED SEA BASS WITH FRESH GREEN VEGETABLES & COCONUT EMULSION

INGREDIENTS (Serves 2)

- 2 Sea Bass fillets

- 1 stick lemon grass, cut into 3 pieces and crushed

SPICED RUB

- 2 tsp pink peppercorns, ground

- 1 tsp Sichuan pepper, ground

- ¥ tsp coriander, ground

- 2cm piece ginger, finely chopped

- % a chilli, finely chopped

- 1 tsp Fleur de sel (good quality sea salt flakes), crushed

VEGETABLES

- 2 small pak choi, separated into individual stems

- 8 small asparagus spears, woody ends removed

- 50g mangetout, trimmed

- 50g sugar snap peas, trimmed

- 2 red spring onions, trimmed & sliced into quarters lengthways

COCONUT EMULSION

- 160ml coconut milk

- Juice of 2 limes

- 1 tbsp Malibu (optional)
- % tsp palm sugar

- Sea salt, to taste

TO SERVE
- 2 tbsp coriander, chopped

METHOD

1.1n a small bowl mix all the spiced rub ingredients together. Generously rub over the sea bass fillets
and set aside.

2.1n one end of the steaming tray place the crushed lemon grass. Place the spice rubbed sea bass on
top of the lemon grass.

3. At the other end of the steaming tray layer the vegetables beside the sea bass fillets.
4. Set the timer for 5 minutes and press start.

COCONUT EMULSION
5. In a suitable bowl mix all the coconut emulsion ingredients and season to taste.
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TO SERVE
6. Arrange the steamed vegetables between 2 deep plates.

7. Generously dress with the coconut emulsion.
8. Place the sea bass fillets on top of each serving (discarding the lemon grass).
9. Sprinkle with the chopped coriander.

CHICKEN WITH LEMON & THYME

INGREDIENTS (Serves 2)

- 1 lemon, sliced into 8

- 4 sprigs of thyme

- 2 chicken breasts, sliced diagonally in half
- 2 cloves of garlic

- Salt & freshly ground pepper

- 100g tender stem broccoli, trimmed

- 1 small courgette (120g), thickly sliced

YOGHURT DRESSING

- 125ml yoghurt

-6 tsp honey

- 1 tsp dijon mustard

- Salt & freshly ground pepper

METHOD

1. On one side of the steaming tray lay half the lemon slices and scatter half the thyme leaves over
the lemon. Cover the sliced lemon with the chicken breasts and season with salt and pepper. Top
the chicken with the garlic cloves, remaining thyme and lemon. Ensure you have left enough room
for the steaming colander.

2. Set the timer for 20 minutes, secure the glass lid and press start.

3.Place the prepared broccoli and courgette into the steaming colander and with 6 minutes
remaining, place into the steamer beside the chicken breasts.

4. Prepare the yoghurt dressing by combining all the dressing ingredients. Crush the steamed garlic
cloves into the dressing.

5. Serve the chicken and vegetables with a generous drizzle of the yoghurt dressing.
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SPINACH & GINGER DUMPLINGS

INGREDIENTS (Makes 24 dumplings)

- 2409 spinach

- 2279 canned water chestnuts, drained and finely chopped (140g drained)
- 4 spring onions, finely chopped

- 4cm piece of fresh ginger, finely grated

- 1 tbsp tamari or soy sauce

- 1 egg, lightly beaten

- 24 dumpling wrappers

- Groundnut oil for oiling tray

METHOD

1. Place the spinach in a colander and pour over boiling water. Refresh under cold running water and
drain. When cool enough to handle, squeeze excess water from the spinach and chop finely.

2. Combine the spinach, water chestnuts, spring onions, ginger, tamari and the beaten egg into a
bowl.

3. Lay out the dumpling wrappers and place 2 teaspoons of the mixture in the centre of each wrapper.
Brush the edges of the dumpling wrappers with water. Bring the sides up to join in the centre,
rather like a pasty. Pleat the edge to seal.

4. Split the dumplings into two batches. Lightly grease the steaming tray with the groundnut oil and
steam the first batch for 10 minutes.

5. Re-set the timer to 10 minutes and steam the second batch of dumplings. Serve with your favourite
dipping sauce.
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CHOCOLATE PUDDINGS

INGREDIENTS (Makes 4-6 puddings)

- 100g unsalted butter, softened, plus extra for greasing
- 100g golden caster sugar

- 2 medium free range eggs

- 100g self raising flour

- 1 tbsp cocoa powder

- 100g dark cooking chocolate

- 1 tbsp milk

CHOCOLATE SAUCE

- 100g dark cooking chocolate, broken into pieces
- 25g unsalted butter

-30ml golden syrup

TO SERVE
- Double cream, whipped
- A few mint leaves

METHOD

1. Grease 4 to 6 individual pudding moulds.

2.To make the filling, break the chocolate intothe bowl! over a pan of gently simmering water and
melt slowly, stirring occasionally. Remove from heat and set aside.

3. Whisk the butter and sugar together until pale and creamy.
4. Gradually beat in the eggs.
5. Sift in the flour and cocoa powder and fold into the mixture with the melted chocolate and milk.

6. Carefully spoon the pudding mixture into the individual moulds whilst allowing some room for
expansion.

7.To cover the moulds you need to cut 4 to 6 squares of both greaseproof paper and aluminium foil
large enough to fit over the moulds, again leave some room for expansion. Grease the underside
of the greaseproof squares and lay the foil on top. Fold a pleat in the middle and place on the
puddings. Tie a piece of string around each mould to secure the top, sealing in the pudding.

8. Place the puddings onto the steaming tray and into the glass dish, securing the glass lid. Set the
timer for 30 minutes and press start.

9.To make the chocolate sauce place all the ingredients into a heatproof bowl and set over a pan of
gently simmering water. Stir occasionally until melted. Remove from the heat and stir until smooth.

10. Once the time is up carefully remove the puddings, take off the wrapping and discard.

11.Turn the puddings out onto individual serving plates and serve with the chocolate sauce, topped
with lightly whipped double cream and a mint leaf.
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1. SICHERHEITSHINWEISE

LESEN SIE DIE SICHERHEITSHINWEISE VOR DEM GEBRAUCH DES
GERATS BITTE SORGFALTIG DURCH!

« ACHTUNG: Die Polyethylenbeutel, die das Produkt oder
seine Verpackung enthalten, kdnnen eine Gefahrdung
fur Kinder darstellen. Um jede Erstickungsgefahr zu
vermeiden, sollten diese Beutel auBBerhalb der Reichweite
von Babys oder Kleinkindern aufbewahrt werden. Diese

Beutel sind kein Spielzeug.

« ACHTUNG: Heif3e Oberflachen.

« Die heilen Oberflachen nie berihren.

« Das Gerat vor dem Verstauen abkuhlen lassen.

- Die zuganglichen Oberflachen des Gerats konnen wahrend des
Betriebs sehr heil} werden.

+ Das Gerat nicht auf ein Heizgerat oder in dessen Nahe stellen.
Nicht auf hitzeempfindlichen Oberflachen oder in der Nahe von
entziindlichem Material verwenden.

« LassenSieausreichend Abstand zwischen dem Geratund Wanden
oder Mdbelelementen. Das Gerat nicht unter Hangeschranke in
der Kuiche stellen.

« Lassen Sie das Netzkabel nicht tiber den Rand der Arbeitsplatte
hangen und bringen Sie es nie in Berlihrung mit hei3en
Oberflachen.

« Den Sockel des Gerats nicht in Wasser oder andere Fllssigkeiten
tauchen.

» Nach dem Gebrauch und vor dem Reinigen stets den Netzstecker
des Gerats ziehen. Das Gerat nie unbeaufsichtigt lassen, wenn
es an den Netzstrom angeschlossen ist. Zum Entfernen des
Netzsteckers immer am Stecker und nicht am Kabel ziehen.

» Den Wasserbehalter immer leeren, wenn das Gerat nicht benutzt
wird.

« Das Gerat ist nicht fur das automatische Einschalten tber eine
externe Zeitschaltuhrodereingetrenntes Fernbedienungssystem
geeignet.

« DasGeratnichtbenutzen,wennes gefallenistoder offensichtliche
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Spuren einer Beschadigung aufweist.

« Den Betrieb des Gerats unverziiglich einstellen, wenn das Kabel
beschadigt ist.

- Wenn das Kabel beschadigt ist, muss es durch den Hersteller,
seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um jede Gefahr zu vermeiden.

- Der Benutzer darf keinerlei Reparaturen selbst durchflihren.

- Jeder Gebrauch von Zubehor, das nicht durch Cuisinart®
empfohlen oder vertrieben wird, kann zu Feuer, Stromschlag
und Verletzungsgefahr fiihren.

« Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten bzw. eingeschrankter Wahrnehmung oder ohne
Erfahrung und Kenntnisse verwendet werden. Bedingung ist
hierbei ihre Beaufsichtigung und Anleitung hinsichtlich der
sicheren Handhabung des Gerats und das Bewusstsein der
damit verbundenen Risiken. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Die Reinigung und Wartung durch den Benutzer darf
nicht von Kindern ausgefiihrt werden, es sei denn diese sind
mindestens 8 Jahre alt und werden beaufsichtigt.

- Gerdatund Anschlusskabel auBerhalb der Reichweite von Kindern
unter 8 Jahren halten.

«Benutzen Sie dieses Gerat ausschlieBlich zum Garen und
befolgen Sie die Hinweise in dieser Anleitung.

« Nicht im Freien verwenden.

« Dieses Gerat ist fiir die Verwendung im Haushalt bestimmt.

Entsorgung von elektrischen und elektronischen Altgeraten
Im Interesse der Allgemeinheit und als aktiver Beitrag zum
kollektiven Einsatz fur den Umweltschutz:
« Gerate nicht Giber den Hausmull entsorgen.
ﬁ « Ricknahme- und Verwertungssysteme verwenden.
Bestimmte Materialien kdnnen so wiederverwertet oder

BN . ufbereitet werden.
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2. EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf eines neuen Cuisinart Dampfgarers Cookfresh Glass
Steamer.

Bereits seit tUber 30 Jahren ist es das erklarte Ziel von Cuisinart, die allerbesten Kiichengerdte
herzustellen. Alle Produkte von Cuisinart sind duBerst langlebig und so konzipiert, dass sie leicht zu
verwenden sind und Tag fiir Tag hervorragende Leistungen vollbringen. Mehr Giber unsere Produkte
und Rezeptideen finden Sie auf unserer Webseite www.cuisinart.eu

3. EIGENSCHAFTEN DES PRODUKTS

1. Glasdeckel mit Rand aus rostfreiem Edelstahl

2. Umkehrbare Garplatte aus rostfreiem Edelstahl

3. Glasschale (Fassungsvermogen: 5 Liter)

4. Abnehmbarer transparenter Wasserbehalter (Fassungsvermogen: 1L)
5. Geratebasis

6. Bedienpanel

6.1. Ein-/Ausschalter (I)
6.2. LCD-Anzeige fir:

- 5 Garprogramme: @ (manuell), (Fisch), @ (Geflugel), ,&f; (Getreide), «m

(Gemiise) ”
- 1 Warmhalteprogramm d)
- Garzeit

- Signal fur Wassermangel \Ej
6.3. Schalter '&]’ zum Erwdrmen von Speisen
6.4. Schalter Power/Pause DI
6.5. Drehregler zur Auswahl der Garmodi und Temperatureinstellung

4. MONTAGE UND VERWENDUNG DES DAMPFGARERS

Achtung: Vor der ersten Anwendung mit Lebensmitteln mit Wasser im Behalter 30 Minuten in
Betrieb nehmen, Wasser ausleeren und die einzelnen Teile sorgféltig reinigen.

a. Montage

- Stellen Sie die Geratebasis auf eine stabile, ebene, saubere und trockene Oberflache.

- Vergewissern Sie sich, dass der Ablauf auf der Rlckseite des Geréts korrekt geschlossen ist.

Hinweis: Nicht Gber die maximale, auf dem Gerdt angegebenen Fiillhdhe hinaus befiillen.

«Schrauben Sie den transparenten Verschluss des Wasserbehalters ab und fiillen Sie Wasser ein
(Abb.1).

Hinweis: Nicht Gber die maximale, auf dem Behalter angegebene Fillhohe hinaus befillen.

« Schrauben Sie den Verschluss wieder fest und befestigen Sie anschlieend den Wasserbehalter auf
der Gerdtebasis (Abb.2).

- Stellen Sie die Glasschale auf die Gerdtebasis. (Abb.3).

Hinweis: Stellen Sie sicher, dass die Schale mittig aufsitzt und durch die vier Halter fixiert wird (an

den Ecken der Gerdtebasis).

- Setzen Sie die umkehrbare Metallplatte mit der Seite nach oben ein, die am besten fir die zu
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garenden Lebensmittel geeignet ist (Abb.4).
+ Legen Sie die Lebensmittel auf die Platte.
- Schlieflen Sie dann den Deckel und lassen Sie dabei die Abdeckung richtig auf der Dampfleitung an
der Gerdtehinterseite einrasten (Abb.5).
Hinweis: Stellen Sie sicher, dass die Abdeckung des Deckels fest auf der Leitung aufsitzt, um jeglichen
Dampfverlust zu vermeiden.

b. Verwendung im Modus ,Vorprogrammiertes Garen” @ /&f; \“80

« Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.
Der Schalter (ly leuchtet auf. Er schaltet automatisch nach 30 Sekunden ab, falls keine
Bedienungshandlung erfolgt.
- Betétigen Sie den Schalter (b . Die Anzeige leuchtet auf.
+ Drehen Sie den Drehregler, um die Lebensmittelkategorien nacheinander anzuzeigen.
- Wenn die gewiinschte Kategorie aufblinkt, driicken Sie einmal auf den Drehregler, um Ihre Wahl zu
bestdtigen. Die gewdihlte Kategorie wird allein angezeigt und die Zeitanzeige blinkt.
« Andern Sie gegebenenfalls die vorprogrammierte Zeit, indem Sie den Drehregler drehen und
driicken Sie anschlieBend auf den Knopf > Il , um den Garprozess zu starten.

Achtung: Wahrend des Garprozesses niemals potenziell heifle Elemente, wie Deckel, Schale oder
Gerédtebasis beriihren.

Hinweis

- Um das Gerit vor Programmende auszuschalten, betitigen Sie den Schalter ¢ .

« Um die Garzeit wahrend des Garprozesses zu dndern, betdtigen Sie den Schalter > I, andern
Sie die Dauer mithilfe des Drehreglers und driicken Sie anschlieend erneut auf > 11 .

c.Verwendung im Modus ,,Manuell” @

Mit dem Modus ,Manuell” kénnen Sie die Garzeit direkt einstellen oder den Garprozess ohne
Zeitschaltuhr starten.

Um die Garzeit direkt auszuwahlen:

+ Waéhlen Sie auf der Anzeige mithilfe des Drehreglers den Modus,Manuell”.

- Wahlen Sie die Garzeit, indem Sie den Drehregler betatigen und driicken Sie anschlieBend auf >l
,um den Garprozess zu starten.

Um den Garprozess ohne Zeitschaltuhr zu starten:
- Wahlen Sie mithilfe des Drehreglers den Modus ,Manuell”.
- Betatigen Sie direkt den Knopf DIl , um den Garprozess zu starten.

|

Hinweis: im Modus,Manuell” betragt die maximale Garzeit 59 Minuten/59 Sekunden

d. Nutzung im Modus “Warmhalten” &s)

Zum Warmhalten von Speisen:

« Betitigen Sie den Schalter () . Die Anzeige leuchtet auf.

+ Wéhlen Sie das Symbol éﬁ) mit dem Einstellrddchen. Die Zeit 0:00 wird angezeigt.

- Driicken Sie auf D> 1l , um das Programm ohne Zeitschaltuhr zu starten oder wahlen Sie zundchst
eine Dauer, bevor Sie auf > driicken.

Hinweis:

- Ohne Zeitschaltuhr betrdgt die maximale Garzeit 3 Std. 59 Minuten (Dauer der Verdunstung eines
vollen Wassertanks).

- Mit Zeitschaltuhr betrdgt die maximale Garzeit 59 Minuten/59 Sekunden.
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e.Verwendung im Modus ,Aufwarmen” 1 ' J

Zum Erwdrmen von Speisen:

- Betétigen Sie den Schalter () . Die Anzeige leuchtet auf.

Betatigen Sie den Schalter-&r .

« Driicken Sie auf 1> || , um das Programm ohne Zeitschaltuhr zu starten oder wahlen Sie zunéchst
eine Dauer, bevor Sie auf > Il driicken.

Cr—il
f. Das Signal ,Wassermangel”| " |

=

Wenn zu wenig Wasser im Wasserbehlter ist, erscheint das Symbol |/ und alle 30 SekuFr’\den ertont
ein akustisches Signal. Wenn der Wasserbehalter leer ist, stoppt das Gerat, das Symbol '} blinkt und
ein ununterbrochenes akustisches Signal ertont bis der Wasserbehalter gefiillt wird.

- Fullen Sie den Wasserbehalter auf (wie weiter oben beschrieben) und driicken Sie dann auf >l ,
um Garprozess erneut in Gang zu setzen.

5. REINIGUNG UND PFLEGE

a. Nach jeder Verwendung

- Ziehen Sie stets den Netzstecker und lassen Sie das Gerat vollstandig abkiihlen, bevor Sie es reinigen.

» Nach jedem Gebrauch den Wasserbehdlter und den Ablauf auf der Riickseite des Gerats entleeren;
dann alle Teile des Geréts sorgfaltig reinigen.

- Bitte immer die Riickseite des Gerdts entleeren und ablaufen lassen: alle beweglichen Teile entfernen
(Deckel, Glas, Platte, Wasserbehdlter) entfernen, den Stopfen aufdrehen und den Geraterumpf
kippen, damit das Wasser ablaufen kann.

- Um das Innere der Geratebasis zu reinigen, verwenden Sie einen feuchten Schwamm und einen
Teeloffel Speisenatron; wischen Sie die Gerdtebasis vorsichtig aus und spilen Sie mit klaren Wasser
nach.

- Verwenden Sie niemals Bleichlauge, um das Gerat zu reinigen.

- Stellen Sie die Geratebasis nicht in die Splilmaschine.

- Bewahren Sie das Gerat auBBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

b. Entkalkung

Nachdem das Gerat einige Monate in Gebrauch war, kdnnen sich Kalkablagerungen bilden. Das
Gerat sollte regelmaBig entkalkt werden, um eine optimale Dampferzeugung zu bewahren und die
Lebensdauer zu erhdhen.

Fur die Entkalkung: Fiillen Sie den Wasserbehalter zur Halfte mit Wasser und zur Halfte mit Essig.
Stellen Sie die Glasschale und den Deckel darauf. Stellen Sie 60 Minuten im Modus @ ein und
betatigen Sie anschlieBend den Knopf DI .

Sobald das akustische Signal ertont, ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis das Gerat
vollstdndig abgekiihlt ist,

entleeren Sie dann den Wasserbehdlter.

Spiilen Sie anschlieBend den Wasserbehalter, die Schale und den Deckel mehrmals mit klarem
Wasser ab.

Fullen Sie abschlieBend kaltes Wasser in den Behélter und nehmen Sie den Dampfgarer 30 Minuten
in Betrieb, um mdogliche Riickstande vollstandig zu entfernen.

Wir empfehlen Ihnen diese Vorgehensweise auch nach dem Garen von Fisch.
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6. GARANLEITUNG

a. Einige Tipps

Die in dieser Anleitung angegebenen Garzeiten sind lediglich eine Orientierungshilfe. Die Garzeit
variiert abhdngig von der Gré3e und Menge der zu garenden Lebensmittel sowie von den jeweiligen
Vorlieben. Die angegeben Garzeiten wurden fir frische Lebensmittel berechnet.

Bei Gemise gilt die erste Zeitangabe fiir knackiges Gemdise und die zweite fiir weicher gegartes
Gemdse. Fur ein gleichmaBiges Garen sollten die Lebensmittel ungefahr die gleiche GréBe haben.
Fleisch, Hihnchen und Meeresfriichte missen vollstandig aufgetaut sein, bevor siein den Dampfgarer
gegeben werden. Achten Sie darauf, dass die Nahrungsmittel nicht den Rand der Platte beriihren.
Um optimale Ergebnisse zu erzielen, muss der Dampf frei um die Nahrungsmittel zirkulieren kénnen.
Geben Sie immer kaltes Wasser in den Wasserbehalter. Fligen Sie dem Wasser im Behalter keine
Krauter oder Gewdirze bei.

PROTEINE

Nahrungsmittel Menge Funktion Garzeit

4 Hahnchenbrustfilets,
Hahnchenbrustfilet +7509g Geflugel 15 bis 20 Minuten
Venusmuscheln 1kg Fisch 6 bis 8 Minuten
Frische Krabbenscheren 5009 Fisch 8 Minuten
Tiefgekihlte 5009 Fisch 10 Minuten
Krabbenscheren
Fischfilet, dick, z.B.:
Lachs, Kabeljau... 3509 Fisch 15 Minuten
Fischfilet,
dinn, z.B: 2509 Fisch 6 bis 8 Minuten
Seezungenfilet,
Steinbutt
Ganzer Fisch 1kg Fisch 20 Minuten
Ganzer Fisch 500 bis 750 g Fisch 15 Minuten
Hummerschwanz 4 Stuck Fisch 10 Minuten
Muscheln 1kg Fisch 6 bis 8 Minuten
Garnelen 5009 Fisch 6 Minuten
Tiefgekiihlte Garnelen 5009 Fisch 10 Minuten
GEMUSE
Nahrungsmittel Menge Funktion Garzeit
Artischocken a300 bis 350 g Gemdse 35 bis 45 Minuten
Spargel 5009 Gemise 7 bis 8 Minuten
Frische griine Bohnen 5009 Gemise 7 bis 8 Minuten
Tiefgekiihlte griine 5009 Gemiise 6 Minuten
Bohnen
Frische Wachsbohnen 5009 Gemise 10 bis 12 Minuten
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geschnitten

Ruben 350 bis 400 g Gemise 25 bis 30 Minuten

Brokkolirdschen von 5009 Gemise 7 Minuten

2,5 bis

Tiefgekihlter Brokkoli 3509 Gemiuse 6 Minuten

Rosenkohl 5009 Gemise 14 Minuten

Karotten in Stlicken a

8cm 5009 Gemiuse 8 bis 9 Minuten

Karotten mit Griin 5009 Gemiuse 9 bis 10 Minuten

Blumenkohlréschen 7509 Gemise 10 Minuten

Maiskolben 4 Kolben Gemise 8 Minuten

Fenchel, geviertelt 1 mittelgrof3e Knolle, Gemise 10 Minuten
+3509

Verschiedene 5009 Gemdiise 7 Minuten

geschnittene Gemiise

Pastinake, geschnittenin | 1Bund,+500g Gemise 8 bis 10 Minuten

Stlicke a

Kleine Kartoffeln, 7509 Gemiuse 20 Minuten

geschnitten

Dicke Kartoffeln 1,5 kg Gemise 40 Minuten

Frische Erbsen, enthiilst 2509 Gemiise 5 Minuten

Spinat 1509 Gemiise 3 bis 4 Minuten

Tiefgekihlter Spinat 3009 Gemise 14 Minuten

Hokkaidokurbis, Kurbis, 7509 Gemise 15 bis 20 Minuten

geschnitten

Zuckererbsen 3509 Gemise 6 bis 8 Minuten

Kaiserschoten 3509 Gemiise 6 Minuten

Runde Steckriiben,

geviertelt 4509 Gemiuse 20 Minuten

Zucchini in Scheiben 3509 Gemiise 5 Minuten

CEEIER

Nahrungsmittel Menge Funktion Garzeit
(EEier weich oder hart 12 maximal Manuell 8 Minuten
gekocht

(EHarte Eier 12 maximal Manuell 14 Minuten
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7. REZEPTE
MEDITERRANE MUSCHELN MIT SCHWARZEN OLIVEN

ZUTATEN (fiir 4 Personen)

ZITRONENKONFIT
- 1 Zitrone

- 100g Zucker

- 1009 Tafelsalz

MUSCHELN

- 1 kg frische Miesmuscheln, gut gespilt und entbartet
- 1 rote Paprika, in Streifen geschnitten

- 1 rote Zwiebel, geschalt und in Streifen geschnitten

- 100g Kalamata-Oliven, in Scheiben geschnitten

- %2 Bund glatte Petersilie, grob zerpfliickt

- 8 ungepellte Knoblauchzehen

VORGANGSWEISE

ZITRONENKONFIT
1. Die Zitrone in sehr feine Scheiben schneiden
2. Mit Zucker und Salz vermischen und tber Nacht in einem luftdichten GefaB ziehen lassen.

MUSCHELN

3. Die gewaschenen Muscheln in der Glasschale auf die Dampfplatte legen und dabei alle offenen
oder zerbrochenen Muscheln entfernen.

4. Die Paprikastreifen, rote Zwiebel, Olivenscheiben und Knoblauchzehen (ber die Muscheln
verteilen.

5. Den Timer auf 8 Minuten einstellen und auf Start driicken.
6. Das Zitronenkonfit absplen.

7. Sobald sich alle Muscheln gedffnet haben, die Petersilie und das Zitronenkonfit darauf verteilen
und servieren.

8. Entsorgen Sie alle ungedffneten Muscheln.
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GEWURZTER SEEBARSCH MIT FRISCHEM GRUNEM GEMUSE & KOKOSEMULSION

ZUTATEN (fiir 2 Personen)

- 2 Seebarschfilets
- 1 Halm Lemon Grass, in 3 Stiicke geschnitten und zerdriickt

GEWURZMISCHUNG ZUM EINREIBEN

- 2 Teeloffel rosa Pfeffer, gemahlen

- 1 Teeloffel Sezuan-Pfeffer, gemahlen

- 1/2 TL Koriander, gemahlen

- Ein Stiick Ingwer von 2cm, fein gehackt

- %2 Chilischote, fein gehackt

- 1 TL Fleur de Sel (hochwertiges grobes Meersalz), zerrieben

GEMUSE

- 2 kleine Pak Choi, in einzelne Sténgel zerteilt

- 8 kleine Spargelstangen, holzige Teile entfernt

- 50g Mangetout, geputzt

- 509 Zuckerschoten, geputzt

- 2 rote Friihlingszwiebeln, der Lange nach zerteilt und dann in Viertel geschnitten

KOKOSEMULSION

- 160ml Kokosmilch

- Saft von 2 Limetten

- 1 EL Malibu (falls gewlinscht)
- % TL Palmzucker

- Meersalz n.B.

ZUM SERVIEREN
- 2 EL Koriander, gehackt

VORGANGSWEISE

1. Alle Zutaten fir die Gewlirzmischung in einer kleinen Schiissel vermischen Die Seebarschfilets
grof3zligig damit einreiben und beiseite stellen.

2. Das zerdriickte Lemon Grass auf die eine Seite der Dampfplatte legen. Den gewiirzten Seebarsch
auf das Lemon Grass legen.

3. Am anderen Ende der Dampfplatte das Gemuse neben die Seebarschfilets legen.
4. Den Timer auf 5 Minuten einstellen und auf Start driicken.
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KOKOSEMULSION

5. Alle Zutaten fir die Kokosemulsion in einem passenden Gefa8 vermischen und abschmecken.
ZUM SERVIEREN

6. Das gedampfte Gemduse auf 2 tiefe Teller verteilen.

7. GroB3ztigig mit der Kokosemulsion bedecken.

8. Die Seebarschfilets darauf anrichten (das Lemon Grass vorher entfernen).

9. Mit dem gehackten Koriander bestreuen.

HAHNCHEN MIT ZITRONE & THYMIAN

ZUTATEN (fiir 2 Personen)

- 1 Zitrone, in 8 Scheiben geschnitten

- 4Thymianzweige

- 2 Hahnchenfilets, diagonal in 2 Stiicke geschnitten
- 2 Knoblauchzehen

- Salz & frisch gemahlener Pfeffer

- 100 g zarter Brokkoli, garfertig

- 1 kleine Zucchini, (120 g) in dicken Scheiben

JOGHURTDRESSING

- 125 ml Joghurt

- 1/2TL Honig

- 1TL Dijonsenf

- Salz & frisch gemahlener Pfeffer

VORGANGSWEISE

1. Eine Seite der Dampfplatte mit der Halfte der Zitronenscheiben belegen und mit der Halfte der
Thymianblatter bestreuen. Die Zitronenscheiben mit den Hahnchenfilets belegen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch, den restlichen Thymian und die verbleibenden Zitronenscheiben
auf dem Hahnchen verteilen. Dabei darauf achten, dass noch genug Platz fir den Dampfkorb

bleibt.
2. Den Timer auf 20 Minuten einstellen, den Glasdeckel korrekt aufsetzen und auf Start driicken.

3. Die vorbereiteten Brokkoli und Zucchini in den Dampfkorb geben und wdhrend der 6 letzten

Minuten der Garzeit neben die Hdhnchenfilets mit in den Dampfgarer stellen.

4.Das Joghurtdressing zubereiten, indem Sie alle Zutaten vermischen. Die geddampften

Knoblauchzehen zerdriicken und in das Dressing mischen.
5. Hahnchen und Gemdiise grozligig mit dem Joghurtdressing betraufeln und servieren.
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SPINAT & INGWERKNODEL

ZUTATEN (Fiir 24 Knddel)

- 240 g Spinat

- 227 g Wasserkastanien aus der Dose, abgetropft und fein gehackt (140 g Abtropfgewicht)
4 Friihlingszwiebeln, fein gehackt

- Ein Stick Ingwer von 4 cm, fein gerieben

- 1 EL Tamari oder Sojasauce

- 1 Ei, leicht geschlagen

- 24 Knodelumschldge

- Erdnussol zum Einfetten der Platte

VORGANGSWEISE

1. Der Spinat in den Korb geben und mit kochendem Wasser tGbergieflen. Unter kaltem flieBendem
Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Wenn der Spinat ausreichend abgekihlt ist, das
Uberschissige Wasser ausdriicken und den Spinat fein hacken.

2.Spinat, Wasserkastanien, Frihlingszwiebeln, Ingwer, Tamari und das geschlagene Ei in einer
Schissel vermischen.

3. Die Knodelumschlage auslegen und jeweils 2 Teel6ffel der Mischung in die Mitte jedes Umschlags
geben. Die Rander der Knddelumschlage mit Wasser bestreichen. Die Seiten hochziehen und in
der Mitte verschlieen, ungefahr so wie eine Pastete. Die Rander zum Abdichten falten.

5. Die Knddel in zwei Chargen aufteilen. Die Dampfplatte leicht mit dem Erdnussdl einfetten und die
erste Charge 10 Minuten dampfen.

6. Den Timer erneut auf 10 Minuten stellen und die zweite Charge Knoédel dampfen. Mit Ihrem
Lieblingsdip servieren.
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SCHOKOLADENPUDDING

ZUTATEN (Fir 4-6 Portionen)

- 100 g ungesalzene, weiche Butter, und etwas mehr zum Einfetten
-100g goldener Streuzucker

- 2 mittelgroR3e Freilandeier

- 100g selbstgehendes Backmehl

- 1 EL Kakaopulver

- 100g dunkle Kochschokolade

-1 EL Milch

SCHOKOLADENSAUCE
- 100 g dunkle Kochschokolade, in Stlicke gebrochen
- 25 g ungesalzene Butter

- 30 ml Zuckerrohrsirup

ZUM SERVIEREN
- Creme Double, geschlagen
- Einige Minzblatter

VORGANGSWEISE

1.4 bis 6 einzelne Puddingformen einfetten.

2. Umdie Fillung herzustellen, die Schokolade in der Schiissel Giber einem Topf mit sanft kchelndem
Wasser geben und langsam unter gelegentlichem Rihren schmelzen Vom Herd nehmen und
beiseite stellen.

3. Butter und Zucker zu einer hellen, cremigen Masse verriihren.
4. Die Eier nach und nach untermischen.

5. Mehl und Kakaopulver einsieben und mit der geschmolzenen Schokolade und der Milch unter die
Masse heben.

6. Die Puddingmasse mit einem Loffel vorsichtig in die einzelnen Formen geben und dabei etwas
Platz lassen, damit sie noch etwas aufgehen kann.

7.Zum Abdecken der Formen brauchen Sie 4-6 Quadrate sowohl fettdichtes Papier als auch
Aluminiumfolie, die gro8 genug sind, um die Formen abzudecken, wobei wieder ein wenig Platz
zum Gehen gelassen werden sollte. Die Unterseite der fettdichten Quadrate einfetten und die
Alufolie darauf legen. In der Mitte falten und auf die Puddingformen legen. Einen Bindfaden um
jede Puddingform wickeln, um die Abdeckung zu befestigen und die Puddingform zu verschlie3en.

8.Die Puddingformen in der Glasschale auf die Dampfplatte stellen und mit dem Glasdeckel
verschlieBen. Den Timer auf 30 Minuten einstellen und auf Start driicken.

9. Fur die Herstellung der Schokoladensauce alle Zutaten in eine hitzebestandige Schissel geben
und auf einen Topf mit sanft siedendem Wasser stellen. Unter gelegentlichem Riihren schmelzen.
Vom Herd nehmen und glatt riihren.

10. Nach Ablauf der Garzeit die Puddingformen vorsichtig herausnehmen, die und die Abdeckung

entfernen und entsorgen.

11. Die Puddings einzeln auf Serviertellerchen stiirzen, und mit der Schokoladensauce lberziehen

und mit der leicht geschlagenen Creme Double und einem Minzblatt dekoriert servieren.
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1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

LEES DEZE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES ZORGVULDIG DOOR
VOORDAT U HET APPARAAT GEBRUIKT!

+ OPGELET: De polyethyleenzakjes waar het apparaat in
verpakt zit en het verpakkingsmateriaal kunnen gevaar
opleveren. Om verstikking te voorkomen, dient u deze
zakken buiten het bereik van kinderen en baby’s te
bewaren. Deze zakken zijn geen speelgoed.

« OPGELET: Heet oppervlak.

+ De hete oppervlakken nooit aanraken.

- Laat het apparaat goed afkoelen voordat u het opbergt.

« Alshetapparaatingebruikis,kunnentoegankelijke opperviakken
van het apparaat heet zijn.

« Hetapparaat niet op of bijeen hittebron plaatsen. Niet gebruiken
op oppervlakken die niet tegen warmte kunnen of in de buurt
van brandbare materialen.

« Houd voldoende ruimte tussen het apparaat en de muren of
andere meubels. Gebruik de grill niet onder de bovenkastjes
van de keuken.

+ Het snoer niet over de rand van het werkblad laten hangen en
niet in contact laten komen met warme oppervlakken.

- Dompel het apparaat niet onder in water of een vloeistof.

+ Na gebruik en voor het schoonmaken altijd de stekker uit het
stopcontact halen. Laat het apparaat nooit zonder toezicht
achter met de stekker nog in het stopcontact. Om het apparaat
uit het stopcontact te halen, trekt u altijd aan de stekker en nooit
aan het snoer.

« Leeg het reservoir altijd als het apparaat niet in gebruik is.

- Het apparaat is er niet voor bestemd om aangezet te worden
via een externe tijdschakelaar of door een bedieningssysteem
op afstand.

« Gebruik het apparaat niet meer nadat het is gevallen of als u
zichtbare schade aan het apparaat opmerkt.
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«Stop het gebruik van het apparaat onmiddellijk als de
voedingskabel beschadigd is.

«Als de voedingskabel beschadigd is, moet deze worden
vervangen door de fabrikant, het bijhorende after-salesbedrijf
of vergelijkbaar, gekwalificeerd personeel. Dit om gevaarlijke
situaties te voorkomen.

- Reparaties mogen niet worden uitgevoerd door de gebruiker
zelf.

- Het gebruik van accessoires die niet worden aanbevolen of
verkocht door Cuisinart® kan leiden tot brand, elektrocutie en
kans op letsel.

- Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met fysieke, zintuiglijke of mentale beperkingen
of personen zonder kennis of ervaring hiermee, maar alleen
indien zij onder toezicht staan of instructies hebben ontvangen
over het veilige gebruik van het apparaat en indien de
bijbehorende risico’s bekend zijn. Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. Het schoonmaken en onderhouden van het
apparaat mag niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze
8 jaar of ouder zijn en onder toezicht van een volwassene staan.

«Houd het apparaat en het snoer buiten bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar.

« Gebruik dit apparaat alleen om te koken en volg de instructies
uit deze gebruiksaanwijzing.

« Gebruik het niet buiten.

- Dit apparaat is bestemd voor gebruik binnenshuis.

Afval van elektrische en elektronische apparaten aan het
einde van hun levensduur
In het belang van iedereen en om actief deel te nemen aan de
collectieve bescherming van het milieu:
« Gooi geen producten weg met het huisafval.
« Gebruik de inzamelings- en retoursystemen. Op deze
manier kunnen bepaalde materialen gerecycled of nuttig
gebruikt worden.
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2. INTRODUCTIE

Gefeliciteerd met de aankoop van uw Cuisinart Cookfresh glazen stoomkoker.

Al meer dan 30 jaar maakt Cuisinart de meest voortreffelijke keukenapparatuur. Alle Cuisinart
producten zijn zo gemaakt dat ze een bijzonder lange levensduur hebben. Ze zijn ook ontworpen
om makkelijk in gebruik te zijn en dag in dag uit uitstekende prestaties te leveren. Ga voor meer
informatie over onze producten en voor recepten naar onze website www.cuisinart.eu

3. PRODUCTSPECIFICATIES

1. Glazen deksel met rand van roestvrij staal

2. Omkeerbaar kookplateau van roestvrij staal

3. Glazen plaat (capaciteit: 5 liter)

4, Afneembaar transparant waterreservoir (inhoud 1 L)
5. Basis van het apparaat

6. Bedieningspaneel

6.1. ON/OFF-knop ()

6.2. Ledscherm toont:

- 5 kookprogramma'’s: @ (handmatig), %( (vis), @ (gevogelte), ,&é (granen),
O (groente) "

- 1 warmhoudprogramma

- de bereidingstijd =
- Signaal watertekort | |
6.3. Knop'&l’ om voedingsmiddelen op te warmen
6.4. Start-/Pauzeknop >l
6. 5. Regelwieltje voor de bakmethode en de bereidingstijd.

4. MONTAGE EN GEBRUIK VAN DE STOOMKOKER

Opgelet: Laat het apparaat voor het eerste gebruik met voedingsmiddelen eerst 30 minuten draaien
met water in het reservoir, leeg het daarna en maak ieder onderdeel zorgvuldig schoon.

a. Montage

« Plaats de basis van het apparaat op een vlakke, stabiele, schone en droge ondergrond.

- Zorg dat de afvoer aan de achterkant van het apparaat goed gesloten is.

N.B. Giet niet meer water in de basis dan het maximale niveau dat wordt aangegeven op het apparaat.

- Draai de dop van het transparante reservoir af en vul het met water (Fig.1).

N.B. Giet niet meer water in het reservoir dan het aangegeven niveau.

- Draai de dop er weer op en bevestig het reservoir op de basis (Fig.2).

- Plaats de glazen plaat terug op de basis van het apparaat. (Fig.3).

N.B. : Zorg ervoor dat de plaat goed in het midden zit en tegengehouden wordt door de vier blokjes

(aan de uiteinden van de basis).

- Plaats het omkeerbare metalen plateau in de richting die het meest geschikt is voor de te bereiden
etenswaren (Fig.4).

- Leg de etenswaren op het plateau.

- Sluit vervolgens het deksel en zorg ervoor dat het deksel goed op de stoombuis aan de achterkant

van het apparaat zit (Fig.5).
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N.B.: zorg ervoor dat de kap van het deksel goed op de buis bevestigd is om verlies van stoom te
voorkomen.

b. Gebruik in de stand ‘Voorgeprogrammeerde bereiding’ @ /g;; \\sg

- Steek de stekker in het stopcontact.
De knop (l) licht op. Deze gaat automatisch uit na 30 seconden als er geen actie wordt ondernomen.
« Druk op de knop (!) Het scherm licht op.
- Draai aan het regelwieltje om de categorieén etenswaren op het scherm te zien.
« Als de gewenste categorie knippert, drukt u één keer op het wieltje om uw keuze te bevestigen. De
gekozen categorie wordt nu alleen getoond en de tijdsindicator knippert.
+ Wijzig eventueel de voorgeprogrammeerde tijd door aan het wieltje te draaien en druk op de knop
> 1l om de bereiding te starten.

Opgelet: Raak tijdens de bereiding nooit onderdelen aan die heet kunnen zijn, zoals het deksel, de
plaat of de basis van het apparaat.

N.B.

- Om het apparaat uit te schakelen voor het einde van het programma, drukt u op de knop d)
- Om de bereidingstijd tijdens het bereiden te wijzigen, drukt u op de knop > Il en gebruikt u de
knop voor het instellen van de tijdsduur om deze te wijzigen.

Vervolgens drukt u opnieuw op DI .

c. Gebruik van de stand ‘Handmatig’ @
In de handmatige stand kunt u de bereidingstijd direct instellen of beginnen zonder kookwekker.

Om de bereidingstijd direct in te stellen:

- Kies met het wieltje de handmatige stand op het scherm.

- Kies de gewenste bereidingstijd door aan het wieltje te draaien en drukop >II om de bereiding
te starten.

Om het bereiden te starten zonder kookwekker:
- Kies met het wieltje de handmatige stand.
» Druk meteen op de knop >l om de bereiding te starten.

N.B.:in de handmatige stand is de maximale bereidingstijd 59 minuten en 59 seconden.
d. Gebruik in het ‘warmhoudprogramma’ éis)

Om de etenswaren warm te houden:

+ Druk op de knop (!) Het scherm licht op.

« Kies het icoon d”) met het regelwieltje. De tijd 0:00 verschijnt in beeld.

+Druk op D1l om het programma te starten zonder kookwekker of kies eerst een tijdsduur voordat
uop > Il drukt.

N.B.:

- Zonder kookwekker is de maximale kooktijd 3 uur en 59 minuten (tijd waarin een vol reservoir
verdampt).

- Met kookwekker is de maximale kooktijd 59 minuten en 59 seconden.
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e. Gebruik van de stand ‘Opwarmen’ 'S [

Om voedlngsmlddelen op te warmen:
« Druk op de knop U Het scherm licht op.
- Druk op de knop ﬂ

» Druk op >l om het programma te starten zonder kookwekker of kies eerst een tijdsduur voordat
uop >l drukt.

=]
F. Het signaal ‘Watertekort’| " |

Als er nog maar weinig water in het reservoir zit, verschijnt het icoonen wklmkt er |edere 30
seconden een geluidssignaal. Als het reservoir leeg is, stopt het apparaat, begint het icoon \:l te
knipperen en klinkt er een continu geluidssignaal tot het reservoir gevuld is.

- Vul het reservoir (zoals hierboven is uitgelegd) en druk op > Il om de bereiding te hervatten.

5. SCHOONMAAK EN ONDERHOUD

a. Na ieder gebruik

- Haal altijd de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat volledig afkoelen voordat u het
schoonmaakt.

- Laat het waterreservoir na elk gebruik aan de achterkant leeglopen en maak vervolgens ieder
onderdeel van het apparaat zorgvuldig schoon.

- Zorg dat de achterkant van apparaat geleegd wordt: verwijder alle afneembare onderdelen (deksel,
glazen schaal en waterreservoir), draai de tap los en giet het water weg, door het onderstel van het
apparaat schuin te houden.

- Om de binnenkant van de basis schoon te maken, gebruikt u een vochtige spons met een theelepel
natriumwaterstofcarbonaat: veeg voorzichtig door de basis en spoel vervolgens met schoon water.

- Gebruik nooit bleekwater om het apparaat schoon te maken.

« De basis van het apparaat mag niet in de vaatwasser.

- Berg het apparaat buiten het bereik van kinderen, op een droge plek, op.

b. Antikalkbehandeling

Na een aantal maanden is het mogelijk dat er kalkaanslag gevormd wordt. Het is aan te raden om
het apparaat regelmatig te ontkalken om de stoomproductie optimaal te houden en de levensduur
te verlengen.

Om te ontkalken: vul het reservoir voor de helft met water en voor de andere helft met azijn. Plaats
de glazen plaat en het deksel. Stel de tijd in op 60 minuten in de stand @ en druk vervolgens op
de knop >II.

Als het geluidssignaal klinkt, haalt u de stekker uit het stopcontact en wacht u tot het apparaat
helemaal is afgekoeld,

dan kunt u het reservoir legen.

Spoel het reservoir, de plaat en het deksel vervolgens een aantal keer met schoon water.

Ten slotte vult u het reservoir met koud water en zet u de stoomkoker voor 30 minuten aan om
eventuele resten te verwijderen.

We adviseren deze methode ook na het bereiden van vis.
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6. BEREIDINGSTIJDEN

a.Tips

De bereidingstijden in deze gids zijn slechts een indicatie. De bereidingstijd is afhankelijk van het
formaat en de hoeveelheid van de etenswaren, maar ook van uw persoonlijke smaak. De vermelde
bereidingstijden gelden voor verse etenswaren.

Voor de groente geldt de eerste bereidingstijd voor beetgare groente en de tweede voor iets langer
gekookte groente. Voor een gelijkmatige bereiding gebruikt u het beste etenswaren van gelijke
grootte.

Vlees, kip en zeevruchten moeten volledig ontdooid zijn voordat u ze in de stoomkoker bereidt. Zorg
ervoor dat de etenswaren de rand van het plateau niet raken. Voor het beste resultaat moet de stoom
vrij kunnen circuleren rond de etenswaren.

Gebruik steeds koud water in het reservoir. Voeg geen kruiden of specerijen toe aan het water in het
reservoir.

EIWITTEN

Voedingsmiddel Hoeveelheid Functie Bereidingstijd
Kipfilet 4 kipfilets, + 7509 Gevogelte 15 tot 20 minuten
Schelpdieren 1kg Vis 6 tot 8 minuten
Verse krabpoten 5009 Vis 8 minuten
Krabpoten uit de 5009 Vis 10 minuten
diepvries
Dikke visfilet, bijv.:
zalm, kabeljauw ... 3509 Vis 15 minuten
Dunne visfilet, bijv.:
tondfilet, tarbot 2509 Vis 6 tot 8 minuten
Hele vis 1kg Vis 20 minuten
Hele vis 500 tot 750 g Vis 15 minuten
Kreeftenstaart 4 stuks Vis 10 minuten
Mosselen 1 kg Vis 6 tot 8 minuten
Garnalen 5009 Vis 6 minuten
Diepgevroren 5009 Vis 10 minuten
garnalen
Voedingsmiddel Hoeveelheid Functie Bereidingstijd
Artisjokken 300 tot 350 g per Groenten 35 tot 45 minuten
stuk
Asperges 5009 Groenten 7 tot 8 minuten
Verse sperziebonen 5009 Groenten 7 tot 8 minuten
Bevroren 5009 Groenten 6 minuten

sperziebonen
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Verse sperziebonen 5009 Groenten 10 tot 12 minuten
met boter

Bieten 350tot 400 g Groenten 25 tot 30 minuten
Broccolistronken van 5009 Groenten 7 minuten
2,5tot

Broccoli uit de 3509 Groenten 6 minuten
diepvries

Spruitjes 5009 Groenten 14 minuten
Wortels in blokjes

van 8 cm 5009 Groenten 8 tot 9 minuten
Loof van wortels 5009 Groenten 9 tot 10 minuten
Bloemkoolstronken 7509 Groenten 10 minuten
Maiskolven 4 kolven Groenten 8 minuten
Venkel, in vieren 1 gemiddelde bol, + Groenten 10 minuten
gesneden 3509

Groente in 5009 Groenten 7 minuten
verschillende maten

Pastinaak in stukken 1 bos, 5009 Groenten 8 tot 10 minuten
van

Klein gesneden 7509 Groenten 20 minuten
aardappelen

Grote aardappelen 1,5kg Groenten 40 minuten
Verse doperwten 25049 Groenten 5 minuten
Spinazie 1509 Groenten 3 tot 4 minuten
Spinazie uit de 3009 Groenten 14 minuten
diepvries

Potimarron-pompoen, | 7509 Groenten 15 tot 20 minuten
gesneden

Peultjes 3509 Groenten 6 tot 8 minuten
Peultjes 3509 Groenten 6 minuten

Witte knolletjes,

in vieren 4509 Groenten 20 minuten
gesneden

Courgette in schijfjes 3509 Groenten 5 minuten
CEEIEREN

Voedingsmiddel Hoeveelheid Functie Bereidingstijd
(EZachtgekookte maximaal 12 Handmatig 8 minuten
eieren

(EHardgekookte maximaal 12 Handmatig 14 minuten
eieren
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7. RECEPTEN
MEDITERRAANSE MOSSELEN MET ZWARTE OLLIVEN

INGREDIENTEN (Voor 4 personen)

INGEMAAKTE CITROEN
- 1 citroen

- 100 g suiker

- 100 g tafelzout

MOSSELEN

- 1 kg verse mosselen, goed afgespoeld en schoongemaakt
- 1 rode paprika, gesneden in reepjes

- 1 rode ui, gepeld en in plakjes gesneden in reepjes

- 100 g kalamata olijven, in plakjes

- Y2 bosje bladpeterselie, grof gehakt

- 8 teentjes ongepelde knoflook

BEREIDING

INGEMAAKTE CITROEN
1. Snijd de citroen in zeer dunne schijfjes.
2. Meng de schijfjes met de suiker en het zout en laat dit een nachtje in een luchtdichte pot zitten.

MOSSELEN

3. Doe de schoongemaakte mosselen in de glazen stoomschaal en gooi kapotte of open mosselen
weg.

4. Strooi de gesneden paprika, rode ui, gesneden olijven en teentjes knoflook over de mosselen.

5. Stel de timer in op 8 minuten en druk op start.

6. Spoel de ingemaakte citroen af.

7.Wanneer alle mosselen geopend zijn, de peterselie en ingemaakte citroen er overheen leggen en
serveren.

8. Gooi mosselen die niet open zijn gegaan, altijd weg.
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GEKRUIDE ZEEBAARS MET VERSE GROENE GROENTEN & KOKOSSAUS

INGREDIENTEN (Voor 2 personen)

- 2 Zeebaarsfilets

- 1 stokje citroengras, in drieén gesneden en gekneusd

KRUIDEN OM DE ZEERBAARS MEE IN TE WRIJVEN

- 2 tl roze peperkorrels, gemalen

- 1 theelepel Sichuan peper, gemalen

-... theelepel koriander, gemalen

- Verse gember, een stukje van 2 cm, fijngehakt

- % chilipeper, fijngehakt

- 1 theelepel Fleur de sel (goede kwaliteit zeezoutvlokken), gekneusd

GROENTEN

- 2 stronkjes paksoi, bladen losgemaakt

- 8 kleine asperges, houtige uiteinden verwijderd

- 50 g peultjes, puntjes en eventuele draadjes verwijderd

- 50 g sugar snaps, puntjes en eventuele draadjes verwijderd

- 2 rode lente-uitjes, schoongemaakt en in de lengte in vieren gesneden

KOKOSSAUS

- 160 ml kokosmelk

- Sap van 2 limoenen

- 1 eetlepel Malibu (optioneel)
-... theelepel palmsuiker

- Zeezout naar smaak

OMTE SERVEREN
- 2 eetlepels fijngehakte koriander

BEREIDING

1. Meng in een kommetje alle kruiden om de vis mee in te wrijven. Wrijf de zeebaarsfilets hier royaal
mee in en laat het even intrekken.

2.Leg aan de ene kant van de stoomschaal het gemalen citroengras. Leg de gekruide zeebaars
bovenop het citroengras.

3. Leg de groenten aan de andere kant van de stoomschaal naast de zeebaarsfilets.
4. Stel de timer in op 5 minuten en druk op start.

KOKOSSAUS

5.Meng in een geschikt bakje alle ingrediénten voor de kokossaus en breng op smaak met peper
en zout.
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OMTE SERVEREN

6. Verdeel de gestoomde groenten over 2 diepe borden.

7. Besprenkel royaal met de kokossaus.

8. Plaats de zeebaarsfilets er bovenop en gooi het citroengras weg.
9. Bestrooi met de gehakte koriander.

KIP MET CITROEN & TIJM

INGREDIENTEN (VOOR 2 PERSONEN)

- 1 citroen, in 8 plakjes

- 4 takjes tijm

- 2 kipfilets, diagonaal doormidden gesneden
- 2 teentjes knoflook

- Zout & versgemalen peper

- 100 g broccoli, in roosjes /gesneden

- 1 kleine courgette (120 g), dik gesneden

YOGHURT-DRESSING

- 125 ml yoghurt

- 1/2 theelepels honing

- 1 theelepel Dijonmosterd
- Zout & versgemalen peper

BEREIDING

1. Leg aan de ene kant van de stoomschaal de helft van de citroenschijfjes en strooi de helft van de
tijm over de citroen. Dek de citroenschijfjes af met de kipfilets en breng ze op smaak met zout en
peper. Verdeel over de kip de teentjes knoflook en de overgebleven tijm en citroen. Zorg ervoor
dat er genoeg ruimte over blijft voor het stoommandje.

2. Stel de timer in op 20 minuten, sluit het glazen deksel en druk op start.

3. Plaats de voorbereide broccoli en courgette in het stoommandje en stoom dit de laatste 6 minuten
mee naast de kipfilets.

4. Bereid de yoghurt-dressing door de ingrediénten bij elkaar te doen. Plet de gestoomde teentjes
knoflook door de dressing.

5. Serveer de kip en groenten, royaal besprenkeld met de yoghurt-dressing.
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SPINAZIE & GEMBER DUMPLINGS

INGREDIENTEN (Voor 24 dumplings)

- 240 g spinazie

- 227 g waterkastanjes uit blik, uitgelekt en fijngehakt (140 g afgegoten)
- 4 lente-uitjes, fijngehakt

- Verse gember, een stukje van 4 cm, fijn geraspt

- 1 eetl. tamari- of sojasaus

- 1 ei, losgeklopt

- 24 dumpling-deegvellen

- Arachideolie om de schaal in te vetten

BEREIDING

1. Doe de spinazie in een vergiet en schenk er kokend water over. Spoel de spinazie daarna af onder
koud stromend water en giet het goed af. Als de spinazie voldoende is afgekoeld om beet te
pakken, het overtollige water eruit knijpen en de spinazie fiinhakken.

2. Doe de spinazie, de waterkastanjes, de lente-uitjes, de gember, de sojasaus en het losgeklopt ei
in een kom.

3.Leg de dumpling-deegvellen uit en leg 2 theelepels van het mengsel in het midden van elk
deegvelletje. Bestrijk de randen van de dumplingvelletjes met water. Breng de buitenkanten
samen in het midden, een beetje zoals een pasteitje. Plooi de rand om hem goed af te dichten.

4.Verdeel de dumplings in twee porties. Vet de stoomschaal licht in met de arachideolie en stoom de
eerste portie gedurende 10 minuten.

5. Zet de timer opnieuw op 10 minuten en stoom de tweede portie dumplings. Serveer ze met uw
favoriete dipsaus.
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CHOCOLADETOETIJE

INGREDIENTEN (Voor 4 a 6 chocotoetjes)

- 100 g ongezouten boter, op kamertemperatuur, plus wat extra om in te vetten
- 100 g lichtbruine basterdsuiker

- 2 middelgrote vrije uitloop eieren

- 100 g zelfrijzend bakmeel

- 1 eetlepel cacaopoeder

- 100 g pure chocolade

- 1 eetlepel melk

CHOCOLADESAUS

- 100 g pure chocolade, in stukjes
- 25 g ongezouten boter

- 30 ml‘golden sirop’ (of stroop)

OMTE SERVEREN
- Geklopte slagroom
- Een paar muntblaadjes

BEREIDING

1. Vet 4 tot 6 puddingvormpijes in.

2. Smelt de stukjes chocolade ‘au bain-marie’ langzaam in een kommetje boven een pan met zacht
kokend water en roer de chocola af en toe door. Haal de kom van het vuur en zet hem even apart.

3. Klop de boter en de suiker samen tot een lichtgele en smeuige massa.
4. Klop de eieren er één voor één doorheen.

5. Zeef de bloem en cacaopoeder erdoor en roer het voorzichtig door het mengsel met de gesmolten
chocolade en melk.

6. Lepel voorzichtig het mengsel in de vormpjes maar houd er rekening mee dat ze nog rijzen.

7.0m de vormpjes af te dekken, heeft u 4 a 6 vierkantjes van bakpapier en van aluminiumfolie nodig,
die over de vormpjes heen passen. Laat ook hier wat ruimte over voor het rijzen. Vet de onderkant
van het bakpapier in en leg het aluminiumfolie bovenop. Vouw een plooi in het midden en leg
ze over de puddinkjes. Knoop een draadjes om elk vormpje om het ‘dakjes’ vast te zetten, en de
puddinkjes af te sluiten.

8. Plaats de puddinkjes op de stoomschaal en in de glazen schaal, en sluit af met het glazen deksel.
Stel de timer in op 30 minuten en druk op start.

9.0m de chocoladesaus te maken doet u alle ingrediénten in een hittebestendige kom en plaatst
u die boven een pan met zacht kokend water. Roer dit af en toe door totdat de chocola helemaal
gesmolten is. Haal dan de kom van het vuur en roer door tot een glad mengsel.

10. Haal na 30 minuten de puddinkjes uit de schaal en verwijder de ‘dekseltjes’ en gooi deze weg.

11. Draai de puddinkjes om op afzonderlijke borden en serveer ze met de chocoladesaus, met wat
lichtgeklopte slagroom en een blaadje munt.
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1. ISTRUZIONI DI SICUREZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE LE PRESENTI ISTRUZIONI DI SICUREZZA
PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO!

@ « ATTENZIONE: | sacchetti in polietilene che avvolgono

I'apparecchio o l'imballaggio possono essere pericolosi.
Per evitare rischi di soffocamento, conservare i sacchetti
lontano dalla portata di bambini e neonati. Questi
sacchetti non sono dei giocattoli.

« ATTENZIONE: Superficie calda.

« Non toccare mai le superfici calde.

- Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di riporlo.

« La temperatura delle superfici esposte puod essere alta quando
I'apparecchio & in funzione.

« Non posizionare I'apparecchio sopra o nei pressi di un dispositivo
di riscaldamento. Non utilizzare su superfici sensibili al calore o
vicino materiali infiammabili.

- Lasciare sufficiente spazio tra I'apparecchio e le pareti o i mobili.
Non posizionare I'apparecchio sotto gli elementi pensili della
cucina.

» Non lasciare che il cavo di alimentazione superi il bordo del piano
di lavoro, né metterlo a contatto con superfici calde.

« Non immergere in acqua o altro liquido.

- Scollegare semprel'apparecchiodopol'uso e primadipulirlo.Non
lasciare mai l'apparecchio attaccato alla corrente e incustodito.
Per scollegarlo, afferrare la spina e non il cavo.

- Svuotare sempreil serbatoio quando nonssi utilizza I'apparecchio.

« Questo apparecchio non e destinato ad essere messo in funzione
da un timer esterno o da un telecomando separato.

«Non usare I'apparecchio se &€ caduto o se si presenta danneggiato.

« Interrompere immediatamente I'utilizzo dell'apparecchio se il
cavo risulta danneggiato.

- Sedanneggiato, il cavodialimentazione deve essere sostituito dal
fabbricante, dal suo servizio assistenza o da analogo personale
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qualificato, onde evitare qualsiasi pericolo.

+ Nessuna riparazione pud essere eseguita dall'utente.

« Lutilizzo di accessori non raccomandati o non venduti da
Cuisinart® puo causare incendi, scosse elettriche e lesioni.

» Questoapparecchiopudessere usatodabambinidietasuperiore
agli 8 anni e da persone con capacita fisiche, sensoriali o mentali
ridotte o senza esperienza, se sono sotto la supervisione di
altri o hanno ricevuto le istruzioni appropriate riguardo all’'uso
dell’apparecchio in modo sicuro e comprendono i pericoli che
esso implica. | bambini non devono giocare con l'apparecchio.
La pulizia e la manutenzione da realizzare da parte dell’'utente
non devono essere a carico di bambini, a meno che abbiano
un'eta superiore a 8 anni e siano sotto la supervisione di adulti.

« Tenere I'apparecchio e il suo cavo di alimentazione fuori dalla
portata dei bambini di eta inferiore ai 8 anni.

« Usare l'apparecchio esclusivamente per cucinare seguendo le
informazioni del manuale.

« Non utilizzare |'apparecchio all'esterno.

+ Questo prodotto e indicato solo per un uso domestico.

Rifiuti delle apparecchiature elettriche ed elettroniche a fine
vita
Nell'interesse generale e al fine di partecipare attivamente allo
sforzo collettivo di proteggere I'ambiente:
« Non smaltire questi prodotti con i rifiuti domestici.
- Utilizzare i sistemi di recupero e raccolta. Parte del
materiale puo essere riciclato o recuperato.
I
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2. INTRODUZIONE

Complimenti per I'acquisto del nuovo Cuisinart Cookfresh Glass Steamer.

Da oltre 30 anni, l'obiettivo di Cuisinart & sviluppare apparecchi di altissima gamma per gli
appassionati di cucina. Tutti i prodotti Cuisinart sono progettati per durare eccezionalmente a lungo,
essere facili da utilizzare e offrire eccellenti prestazioni giorno dopo giorno. Per saperne di pil sui
nostri prodotti e per idee di ricette, visitate il nostro sito www.cuisinart.eu

3. CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

1. Coperchio in vetro con bordo in acciaio inossidabile
2. Piano di cottura reversibile in acciaio inossidabile

3. Contenitore in vetro (capacita: 5 litri)

4. Serbatoio estraibile trasparente (capacita: 1 1)

5. Base dell'apparecchio

6. Pannello di controllo

6.1. Pulsante di accensione/spegnimento d)
6.2. Display LED che visualizza:

- 5 programmi di cottura: @ (manuale), %( (pesce), @ (pollame), ﬁ: (cereali),

N

m (verdura)

-1 programma di mantenimento al caldo é‘_s)
- tempo di cottura

ﬁl
- Segnale di mancanza d'acqua| " |

6.3. Pulsante Ial per riscaldare gli alimenti
6.4. Pulsante di avviamento/pausa Dl
6.5. Manopola di selezione delle modalita di cottura e di regolazione dei tempi di cottura.

4. MONTAGGIO E UTILIZZO DEL CUOCITORE A VAPORE

Attenzione: Prima del primo utilizzo con alimenti, azionare I'apparecchio per 30 minuti con acqua
nel serbatoio, svuotare e pulire accuratamente ogni elemento.

a. Montaggio

« Poggiare la base del'apparecchio su una superficie piatta, stabile, pulita e asciutta.

- Controllare che lo scarico situato dietro I'apparecchio sia ben chiuso.

N.B. Non riempire oltre il livello massimo indicato sull'apparecchio.

- Svitare il tappo del serbatoio trasparente e riempire d'acqua (Fig.1).

N.B. Non riempire oltre il livello indicato sul surbatoio.

- Riavvitare il tappo e fissare il serbatoio sulla base (Fig.2).

« Poggiare il contenitore in vetro sulla base dell'apparecchio. (Fig.3).

N.B.: accertare che il contenitore sia correttamente centrato e bloccato dai quattro fermi (situati sulle
estremita delle base).

« Posare il piano metallico reversibile selezionando il lato pit adatto agli alimenti da cuocere (Fig.4).
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« Posare gli alimenti sul piano

« Chiudere quindi il coperchio incastrando bene la mascherina sul condotto del vapore dietro
I'apparecchio (Fig.5).

N.B. : accertare che la mascherina del coperchio sia fissata correttamente sul condotto per evitare

qualsiasi perdita di vapore.

b. Utilizzo in modalita «Cottura preprogrammata» @ ,&: ‘“8;3

- Inserire la spina nella presa.
Il pulsante d) si accende. Se non si esegue alcuna operazione, si spegne automaticamente
dopo 30 secondi.
« Premere il pulsante d) .l display si accende.
- Ruotare la manopola di regolazione per scorrere le categorie di alimenti sul display.
«Quando la categoria desiderata lampeggia, premere una volta sulla manopola per confermare la
scelta. La categoria selezionata é visualizzata da sola e l'indicatore del tempo lampeggia.
- Modificare quindi il tempo preprogrammato ruotando la manopola, quindi premere il pulsante >
per avviare la cottura.

Attenzione: durante la cottura, non toccare gli elementi che potrebbero bruciare, come il coperchio,
il contenitore o la base dell'apparecchio.

- Per spegnere l'apparecchio prima della fine del programma, premere il pulsante (!) .
- Per modificare la durata di cottura durante la cottura stessa, premere il pulsante > 11, utilizzare
il pulsante di regolazione per modificare la durata, quindi premere nuovamente >l .

c. Utilizzo in modalita «<Manuale» @

La modalita manuale consente di regolare direttamente il tempo di cottura o di lanciare la cottura
senza timer.

Per selezionare direttamente il tempo di cottura:

-Selezionare la modalita manuale sul timer con la manopola.

-Selezionare il tempo di cottura desiderato ruotando la manopola, quindi premere >l per avviare
la cottura.

Per avviare la cottura senza timer:
- Selezionare la modalita manuale con la manopola.
« Premere direttamente il pulsante >l per avviare la cottura.

N.B.: in modalita Manuale, il tempo massimo di cottura e di 59 minuti/59 secondi.

d. Utilizzo in modalita «<Mantenimento al caldo» éﬁ)

Per mantenere gli alimenti al caldo:

+ Premere il pulsante (l) . Lo schermo si illumina.

« Selezionare l'icona &5) con la rotella di regolazione. Appare il tempo 0:00.

« Premere > Il per avviare il programma senza timer o selezionare una durata prima di premere > 1l .

N.B.
- senza timer, il tempo massimo di cottura e di 3h e 59 minuti (tempo di evaporazione di un serbatoio
pieno).
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- Con il timer, il tempo massimo di cottura & di 59 minuti/59 secondi.
e. Utilizzo in modalita «Riscaldo» 18 |

Per riscaldare gli alimenti:
+ Premere il pulsante d) .Lo schermo siillumina.

« Premere il pulsante |R| .
« Premere DI per avviare il programma senza timer o selezionare una durata prima di premere > 11 .

=]
f. Segnale di <Mancanza d'acqua» \L}

Sy L " =
Quando la quantita d'acqua del serbatoio € scarsa, appare l'icona || e viene emesso un segnale

. . . . L . . . . =
acustico ogni 30 secondi. Quando il serbatoio & vuoto, I'apparecchio smette di funzionare, l'icona |
inizia a lampeggiare e viene emesso un segnale acustico costante finché non si riempie il serbatoio.

- Riempire il serbatoio (come spiegato sopra) e premere > I per avviare la cottura.

5. PULIZIA E MANUTENZIONE

a. Dopo ogni utilizzo

- Scollegare sempre e lasciare raffreddare completamente I'apparecchio prima di pulirlo.

- Dopo ogni utilizzo, svuotare il serbatoio, quindi asciugare il retro della base. Pulire accuratamente
ogni elemento dell'apparecchio.

« Svuotare e asciugare il retro dell'apparecchio: togliere tutte le parti amovibili (coperchio, recipiente
di vetro, serbatoio), svitare il tappo e svuotare l'acqua inclinando la base dell'apparecchio.

« Per pulire 'interno della base, utilizzare una spugna umida con un cucchiaino di bicarbonato di
sodio; pulire con cautela e sciacquare con acqua pulita.

» Non pulire I'apparecchio con candeggina.

- Non lavare la base dell'apparecchio in lavastoviglie.

« Riporre l'apparecchio all'asciutto, lontano dalla portata di bambini.

b. Trattamento anticalcare

Dopo qualche mese di utilizzo, puo verificarsi un accumulo di depositi di calcare. Si consiglia di
scrostare regolarmente I'apparecchio per mantenere una produzione di vapore ottimale e aumentare
la durata.

Per scrostare: riempire meta serbatoio con acqua e I'altra meta con aceto. Posizionare il contenitore in
vetro e il coperchio. Selezionare 60 minuti di utilizzo in modalita @ quindi premereil pulsante 5| .
All'emissione del segnale acustico, staccare, attendere che I'apparecchio si raffreddi completamente
e svuotare il serbatoio.

Sciacquare quindi pil volte il serbatoio, il contenitore e il coperchio con acqua pulita.

Per concludere, riempire il serbatoio di acqua fredda e azionare il cuocitore a vapore per 30 minutiin
modo da eliminare eventuali residui.

Si raccomanda inoltre di seguire questo metodo dopo ogni cottura di pesce.
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6. GUIDA ALLA COTTURA

a. Qualche consiglio

| tempi di cottura citati nella guida sono puramente indicativi, in quanto variano in funzione della
dimensione e della quantita di alimenti da cuocere, nonché dei gusti personali. | tempi di cottura
indicati sono validi per alimenti freschi.

Per le verdure, il primo tempo indicato consente di ottenere verdure croccanti, il secondo verdure piu
cotte. Per una cottura pit uniforme, utilizzare alimenti di dimensioni simili.

Carne, pollame e frutti di mare devono essere completamente scongelati prima dell'inserimento nel
cuocitore a vapore. Verificare che gli alimenti non tocchino il bordo del piano. Per ottenere risultati
ottimali, il vapore deve circolare liberamente attorno agli alimenti.

Utilizzare sempre dell'acqua fredda nel serbatoio. Non aggiungere spezie o condimenti all'acqua del
serbatoio.

PROTEINE

Alimento Quantita Funzione Tempo di cottura
4 petti di pollo,

Petto di pollo +7509g Pollame 15 - 20 minuti

Molluschi 1kg Pesce 6 - 8 minuti

Chele di granchio 5009 Pesce 8 minuti

fresche

Chele di granchio 5009 Pesce 10 minuti

surgelate

Filetto di pesce

spesso, per 3509 Pesce 15 minuti

es. salmone,

merluzzo...

Filetto

di pesce 2509 Pesce 6 - 8 minuti

sottile, per

es. sogliola,

rombo

Pesce intero 1 kg Pesce 20 minuti

Pesce intero da500a750g Pesce 15 minuti

Coda di aragosta 4 pezzi Pesce 10 minuti

Cozze 1 kg Pesce 6 - 8 minuti

Gamberi 5009 Pesce 6 minuti

Gamberi surgelati 5009 Pesce 10 minuti

VERDURE

Alimento Quantita Funzione Tempo di cottura

Carciofi da300a350gl'uno Verdure 35-45 minuti

Asparagi 5009 Verdure 7 - 8 minuti

Fagiolini freschi 5009 Verdure 7 - 8 minuti
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rondelle

Fagiolini surgelati 5009 Verdure 6 minuti
Fagiolini freschi al 5009 Verdure 10 - 12 minuti
burro

Barbabietole da350a400g Verdure 25 - 30 minuti
Punte di broccoli da 5009 Verdure 7 minuti

25a

Broccoli surgelati 3509 Verdure 6 minuti
Cavoletti di Bruxelles 5009 Verdure 14 minuti
Carote tagliate a

pezzidi8cm 5009 Verdure 8- 9 minuti
Foglie di carote 5009 Verdure 9- 10 minuti
Punte di cavolfiore 7509 Verdure 10 minuti
Pannocchie di mais 4 pannocchie Verdure 8 minuti
Finocchi tagliati a 1 finocchio medio, + Verdure 10 minuti
spicchi 3509

Verdure di varie 5009 Verdure 7 minuti
dimensioni

Pastinaca tagliata a 1 mazzo, + 500 g Verdure 8- 10 minuti
pezzidi8 cm

Patate piccole tagliate 7509 Verdure 20 minuti
Patate grosse 1,5 kg Verdure 40 minuti
Piselli freschi sgusciati 2509 Verdure 5 minuti
Spinaci 1509 Verdure 3 -4 minuti
Spinaci surgelati 3009 Verdure 14 minuti
Zucca tagliata 7509 Verdure 15 - 20 minuti
Piselli mangiatutto 3509 Verdure 6 - 8 minuti
Taccole 3509 Verdure 6 minuti
Rape rotonde

tagliate a spicchi 4509 Verdure 20 minuti
Zucchine tagliate a 3509 Verdure 5 minuti

UOVA

Alimento Quantita Funzione Tempo di cottura
Uova mollet o alla 12 massimo Manuale 8 minuti

coque

Uova sode 12 massimo Manuale 14 minuti
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7.RICETTE
COZZE MEDITERRANEE CON OLIVE NERE

INGREDIENTI (per 4 persone)

LIMONE CONSERVATO
-1 limone

- 100 g di zucchero

- 100 g di sale fino

COZZE

- 1 kg di cozze fresche, raschiate e sciacquate

- 1 peperone rosso tagliato a strisce

- 1 cipolla rossa, sbucciata e tagliata a strisce

- 100 g di olive di kalamata, affettate

- Mezzo mazzetto di prezzemolo a foglia piatta, tritato grossolanamente
- 8 spicchi d'aglio non sbucciati

PREPARAZIONE

LIMONE CONSERVATO
1. Affettare il limone molto sottile.
2. Mescolare con zucchero e sale. Lasciare per una notte in un contenitore a chiusura ermetica.

COZZE

3. Collocare le cozze lavate sul vassoio per cottura a vapore nel recipiente di vetro, eliminando le
cozze rotte o aperte.

4, Distribuire le fette di peperone, cipolla rossa, olive e gli spicchi d’aglio sopra le cozze.
5. Impostare il timer su 8 minuti e premere avvio.
6. Colare il limone conservato.

7. Quando tutte le cozze sono aperte, cospargerle con il prezzemolo e il imone conservato, quindi
servire.

8. Eliminare le cozze che non si sono aperte.
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BRANZINO ALLE SPEZIE CON VERDURE FRESCHE ED EMULSIONE DI NOCE DI COCCO

INGREDIENTI (per 2 persone)

- 2 filetti di branzino
- 1 bastoncino di citronella, tagliato in 3 e tritato

MIX DI SPEZIE

- 2 cucchiaini di pepe rosa in grani, macinato

- 1 cucchiaino di pepe di Sichuan, macinato

- Mezzo cucchiaino di coriandolo, macinato

- un pezzo da 2 cm di zenzero, tritato finemente

- Mezzo peperoncino, tritato finemente

- 1 cucchiaino di fior di sale (fiocchi di sale marino di alta qualita), macinato

VERDURE

- 2 piccoli pak choi, con i gambi separati individualmente

- 8 piccoli asparagi, privati delle estremita piu dure

- 50 g di taccole, spuntate

- 509 di piselli dolci, sgranati

- 2 cipollotti, sbucciati e tagliati in 4 nel senso della lunghezza

EMULSIONE DI NOCE DI COCCO

- 160 ml di latte di cocco

-Succo di 2 lime

- 1 cucchiaio di Malibu (facoltativo)

- Mezzo cucchiaino di zucchero di palma
- Sale marino, per insaporire

PER DECORARE
- 2 cucchiai di coriandolo, tritato

PREPARAZIONE

1.In una piccola ciotola, mescolare tutte le spezie. Strofinare abbondantemente i filetti di branzino
con il mix di spezie. Mettere da parte.

2. A una estremita del vassoio per cottura a vapore disporre la citronella tritata. Adagiare i filetti di
branzino rivestiti di spezie sulla citronella.

3. All'altra estremita del vassoio per cottura a vapore, disporre le verdure vicino ai filetti di branzino.

4. lmpostare il timer su 5 minuti e premere avvio.
EMULSIONE DI NOCE DI COCCO

5.1n una ciotola adatta, mescolare tutti gli ingredienti per I'emulsione di noce di cocco, quindi
aggiustare di sale.
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PER DECORARE

6. Disporre le verdure cotte a vapore in 2 piatti fondi.

7. Condire generosamente con l'emulsione di noce di cocco.

8. Collocare i filetti di branzino al di sopra di ogni piatto (eliminando la citronella).
9. Cospargere di coriandolo tritato.

POLLO CON LIMONE & TIMO

INGREDIENTI (Per 2 persone)

- 1 limone, tagliato in 8 fette

- 4 rametti di timo

- 2 petti di pollo, scaloppati

- 2 spicchi di aglio

- Sale & pepe macinato fresco

- 100 g teste di broccolo tenere, pulite

- 1 zucchina piccola (120 g), tagliata grossolanamente

CONDIMENTO ALLO YOGURT

- 125 ml yogurt

- %2 cucchiaio di miele

- 1 cucchiaio di senape di Digione
- Sale & pepe macinato fresco

PREPARAZIONE

1.Disporre meta delle fette di limone su un lato del vassoio per cottura a vapore e cospargerle con
meta delle foglie di timo. Adagiare i petti di pollo sulle fette di limone. Salare e pepare. Coprire
il pollo con gli spicchi di aglio, il limone e il timo rimanenti. Controllare di aver lasciato spazio
sufficiente per alloggiare il colino di cottura a vapore.

2. Impostare il timer su 20 minuti, chiudere con il coperchio in vetro e premere il pulsante di avvio.

3. Mettere i broccoli e la zucchina puliti nel cestello per cottura a vapore e, quando mancano 6 minuti
al completamento della cottura del pollo, inserire il colino nella vaporiera vicino ai petti di pollo.

4. Preparare il condimento allo yogurt amalgamando tutti gli ingredienti. Schiacciare gli spicchi di
aglio cotti a vapore e aggiungerli al condimento.

5. Servire il pollo e le verdure con una generosa spruzzata di condimento allo yogurt.
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RAVIOLI SPINACI & ZENZERO

INGREDIENTI (per 24 ravioli)

- 240 g spinaci

- 227 g castagne d’acqua cinesi in lattina, sgocciolate e tritate finemente (140 g peso sgocciolato)
- 4 cipollotti, tritati finemente

- Un pezzo da 4 cm di zenzero fresco, grattugiato finemente

- 1 cucchiaio di salsa di soia o salsa tamari

- 1 uovo, leggermente sbattuto

- 24 sfoglie per ravioli

- Olio di arachidi per oliare il vassoio

PREPARAZIONE

1. Posizionare gli spinaci in un colino e versarvi sopra acqua bollente. Rinfrescarli sotto un getto
di acqua corrente fredda e scolare. Quando gli spinaci si saranno sufficientemente raffreddati,
strizzarli con le mani per eliminare l'acqua in eccesso e tagliarli finemente.

2. Amalgamare gli spinaci, le castagne d’acqua, i cipollotti, lo zenzero, |a salsa tamari e 'uovo sbattuto
in una ciotola.

3. Disporre 2 cucchiaini di ripieno al centro di ciascuna sfoglia. Inumidire i bordi delle sfoglie con
acqua. Far convergere le estremita della sfoglia al centro. Sigillare il bordo creando piccole pieghe
di sfoglia.

4. Dividere i ravioli in due gruppi. Oliare leggermente il vassoio per cottura a vapore con l'olio di
arachidi e cuocere a vapore il primo gruppo di ravioli per 10 minuti.

5. Reimpostare il timer per altri 10 minuti e cuocere a vapore il secondo gruppo di ravioli. Servire con

la salsa preferita.

59



BUDINI AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI (per 4-6 budini)

- 100 g burro non salato, ammorbidito, pit un’aggiunta per imburrare
- 100 g zucchero di canna Golden Caster

- 2 uova medie allevate a terra

- 100 g farina con lievito

- 1 cucchiaio cacao in polvere

- 100 g cioccolato fondente

- 1 cucchiaio di latte

SALSA AL CIOCCOLATO
- 100 g cioccolato fondente, a pezzi
- 25 g burro non salato

-30 ml melassa

PER DECORARE
- Panna, montata
- Alcune foglie di menta

PREPARAZIONE

1. Imburrare 4/6 stampini da budino.

2. Per I'impasto, far sciogliere il cioccolato in una ciotola a bagnomaria, mescolando di tanto in tanto.

Togliere dal fuoco e mettere da parte.

3. Montare il burro con lo zucchero fino a ottenere un composto chiaro e spumoso.

4. Incorporare gradualmente le uova leggermente battute.

5. Aggiungere al composto la farina e il cacao in polvere setacciati e incorporare il cioccolato fuso e

il latte.

. Suddividere il composto negli stampini utilizzando un cucchiaio. Non riempire completamente gli
stampini perché il composto potrebbe aumentare di volume durante la cottura.

. Ritagliare 4/6 quadrati di carta da forno e di carta di alluminio che verranno apposti sugli stampini,
lasciando uno spazio perché il composto potrebbe aumentare di volume durante la cottura.
Imburrare la parte inferiore dei quadratini di carta da forno e appoggiare la carta di alluminio sulla
parte superiore dello stampo. Fare una piega nella parte centrale e posizionarvi sopra i budini.
Fissare con dello spago da cucina la parte superiore dello stampino, sigillandola.

. Disporre i budini sul vassoio per cottura a vapore e nel recipiente di vetro. Posizionare il coperchio
di vetro. Impostare il timer su 30 minuti e premere il tasto di avvio.

. Per la salsa di cioccolato, far cuocere tutti gli ingredienti a bagnomaria in una ciotola resistente
al calore. Mescolare di tanto in tanto fino a ottenere un composto fluido. Togliere dal fuoco e
mescolare fino a quando il composto sara omogeneo.

10. Terminata la cottura, rimuovere con delicatezza i budini dalla vaporiera ed eliminare I'involucro

esterno.

11. Sformare i budini su piatti da portata singoli e servire con la salsa di cioccolato. Decorare la parte
superiore con la panna leggermente montata e una fogliolina di menta.
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1. CONSIGNAS DE SEGURIDAD

iLEA ATENTAMENTE ESTAS CONSIGNAS DE SEGURIDAD ANTES DE
USAR EL APARATO!

« ATENCION: Las bolsas de polietileno que envuelven el

@ aparato o su embalaje pueden ser peligrosas. Para evitar
riesgos de asfixia, mantenga estas bolsas fuera del alcance
de los bebés y de los nifos. Las bolsas no son juguetes.

- ATENCION: Superficie caliente.

« No toque nunca las superficies calientes.

« Espere a que el aparato se enfrie antes de guardarlo.

- La temperatura de las superficies accesibles puede ser elevada
cuando el aparato esta en funcionamiento.

+ No coloque el aparato encima ni cerca de una superficie caliente.
No lo use sobre superficies sensibles al calor o cerca de materiales
inflamables.

- Deje un espacio suficiente entre el aparato y las paredes o los
muebles.No coloque el grill bajo los muebles de cocina superiores.

+ No deje que el cable cuelgue de la encimera y no lo ponga en
contacto con superficies calientes.

« No sumerja el aparato en agua ni en ningun otro liquido.

- Desenchufe siempre el aparato después de usarlo y antes de
limpiarlo. No deje nunca el aparato encendido sin vigilancia. Para
desenchufarlo, tire de la clavija, no del cable.

«Vacie siempre el depésito cuando no debe usar el aparato.

« El aparato no esta preparado para funcionar con un temporizador
externo o con un sistema de mando a distancia.

+ No use el aparato si ha caido o si presenta indicios de haber
sufrido dafos.

«Si el cable de alimentacion esta danado, deje de wusar
inmediatamente el aparato.

+Si el cable de alimentacidon esta danado, debe sustituirlo el
fabricante o suserviciotécnico,obien unapersonade cualificacion
similar, con el fin de evitar situaciones peligrosas.

« El usuario no puede realizar reparacién alguna.
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« Eluso de accesorios no recomendados o vendidos por Cuisinart®
puede provocar incendio, electrocucion y lesiones.

- Este aparato puede ser usado por nifios a partir de los 8 afos
y por personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o que no tengan experiencia y conocimiento siempre
que reciban supervision o instrucciones sobre el uso del equipo
de manera segura y entiendan los posibles peligros. Los nifos
no deben jugar con el aparato. Los nifilos no deben realizar la
limpieza y el mantenimiento, a menos que tengan mas de 8
anos y estén siendo observados.

- Mantenga el aparatoy su cable de alimentacién fuera del alcance
de los ninos menores de 8 anos.

- Use este aparato exclusivamente para cocinar y siga siempre las
instrucciones de este manual.

+ No lo use en exteriores.

- Este aparato esta pensado para un uso doméstico.

Residuos de equipos eléctricos y electrénicos al final

de su vida util

En interés de todos, y para participar activamente en los

esfuerzos colectivos de proteccién del medio ambiente:

+No se deshaga del producto junto con la basura
domeéstica.

- Uselos sistemas de reciclajey derecogida. De esta forma,
algunos materiales podran recuperarse o reciclarse.
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2. INTRODUCCION

Felicidades por la compra de una nueva vaporera Cuisinart Cookfresh Glass Steamer.

Durante mas de 30 anos, el objetivo de Cuisinart ha sido fabricar los mejores equipos de cocina.
Todos los productos Cuisinart estan disefados para una vida util excepcionalmente larga y un uso
sencillo, ofreciendo un excelente rendimiento dia tras dia. Puede encontrar mas informacién sobre
nuestros productos, asi como ideas de recetas, en nuestro sitio web www.cuisinart.eu

3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

1.Tapa de cristal con borde de acero inoxidable

2. Bandeja de coccidn reversible en acero inoxidable

3. Plato de cristal (capacidad: 5 litros)

4. Dep6sito extraible transparente para el agua (capacidad 1 L)
5. Base del aparato

6. Mandos

6.1. Boton inicio/parada d)

6. 2. Pantalla de LED que muestra:

_ s ~ <
SErogramas de coccion: @ (manual),(pescado), @ (aves),,ﬁg (cereales),
8o (verduras)

- 1 programa de mantenimiento en caliente éis)

- el tiempo de coccidén

ﬁl
- Sefal de falta de agua (]

6.3.Botén '&]’ para calentar los alimentos
6.4. Boton inicio/parada > I

6. 5. Selector de modos de coccién y de ajuste de los tiempos de coccion.

4. MONTAJE Y USO DE LA COCCION AL VAPOR

Atencién: Antes de usar por primera vez con alimentos, deje funcionar el aparato unos 30 minutos
con agua en el depdsito, vacie y, a continuacién, limpie a fondo cada parte.

a. Montaje

- Coloque la base del aparato sobre una superficie plana, estable, limpia y seca.

« Compruebe que el desaglie de la parte posterior del aparato esté bien cerrado.

Nota: No sobrepasar el nivel maximo indicado en el aparato.

+ Desenrosque el tapodn del depésito transparente y llénelo con agua (Fig.1).

Nota: No sobrepasar el nivel indicado en el depdsito.

« Enrosque el tapdn y, a continuacion, fije el depdsito en su base (Fig.2).

- Ponga el plato de cristal en la base del aparato. (Fig.3).

Nota: Asegurese de que el plato esté centrado y bloqueado por los cuatro calzos (situados en las
extremidades de la base).

- Coloque la bandeja de metal reversible en el sentido més correcto para los alimentos a cocinar

63



(Fig.4).
- Coloque los alimentos en la bandeja.
« A continuacion, cierre la tapa encajando bien la proteccién sobre el conducto de vapor en la parte
posterior del dispositivo (Fig.5).
Nota: asegurese de que la tapa de proteccion esté bien colocada sobre el conducto para evitar
cualquier pérdida de vapor.

b. Uso en modo «Coccion preprogramada» @ /&z «m

« Enchufe el cable a la toma.
El botén (D se enciende. Se apaga automdticamente tras 30 segundos si no se realiza
ninguna operacion.

« Pulse el botdn (!) .La pantalla se enciende.

- Gire la rueda de ajuste para buscar las categorias de alimentos en la pantalla.

- Cuando la categoria deseada parpadee, pulse una vez la rueda de ajuste para confirmar la eleccién.

Solo la categoria elegida aparecerd y el indicador del tiempo parpadeard.

- Modifique eventualmente el tiempo preprogramado, girando la rueda de ajuste y, a continuacién,

pulse el botén > Il para empezar la coccion.

Atencién: Durante la coccién, no toque nunca los elementos potencialmente calientes como la tapa,
el plato o la base del aparato.

Nota:

- Para apagar el aparato antes de que se acabe el programa, pulse el botén LI) .

- Para cambiar la duracion de coccién en curso, pulse el boton > 11, use el botén de ajuste para
modificar la duracién y, a continuacion, pulse de nuevo D11 .

¢. Uso en modo «<Manual» @

El modo manual permite ajustar directamente el tiempo de coccidon o empezar la coccién sin
temporizador.

Para seleccionar directamente el tiempo de coccion:

« Seleccione el modo manual en la pantalla con la rueda.

« Seleccione el tiempo de coccién deseado, girando la rueda y, a continuacion, pulse Il para
empezar la coccién.

Para empezar la coccién sin temporizador:
- Seleccione el modo manual con la rueda.
« Pulse directamente el botén D> Il para empezar la coccion.

Nota: en modo Manual, el tiempo maximo de coccién es de 59 minutos y 59 segundos.

d. Uso en modo «Mantener caliente» &b

Para mantener la comida caliente:

« Pulse el botén d) . La pantalla se ilumina.

« Seleccione el icono &b con la rueda de ajuste. Aparece el tiempo 0:00.

«Pulse > Il para empezar el programa sin temporizador o seleccione de antemano una duracién
antes de pulsar > 11 .
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Nota:

- Sin temporizador, el tiempo maximo de coccidn es de 3 horas y 59 minutos (tiempo de evaporacién
de un depésito lleno).

- Con temporizador, el tiempo maximo de cocciéon es de 59 minutos y 59 segundos.

e.Uso en modo «Recalentamiento»]lr

Para recalentar los alimentos:

« Pulse el botén (D . La pantalla se ilumina.

« Pulse el botén]i[ .

- Pulse D1l para empezar el programa sin temporizador o seleccione de antemano una duracién
antes de pulsar > 1l .

=
f. La seiial «Falta de agua» My

Cuando la cantidad de agua en el depésito es baja, el icono \Eaparece y una sefal sonora suena
cada 30 segundos. Cuando el depdsito esta vacio, el aparato se para, el icono \E parpadea y una
sefal sonora suena ininterrumpidamente hasta que el depésito vuelva a estar lleno.

- Llene el depdsito (como explicado mas arriba) y pulse > Il para reanudar la coccién.

5.LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

a.Tras cada uso

- Desenchufe siempre y deje enfriar por completo el aparato antes de limpiarlo.

+ Después de cada uso, vacie el depdsito del agua y drene usando el desagiie de la parte posterior de
la base; luego limpie a fondo cada parte del aparato.

- Tenga cuidado de vaciar y escurrir la parte posterior del aparato: retire todas las partes extraibles
(tapa, recipiente de cristal, depdsito), desenrosque el tapon y vacie el agua inclinando la base del
aparato.

- Para limpiar el interior de la base, use una esponja humeda con una cucharilla de bicarbonato de
sodio; seque con precaucion y, a continuacion, enjuague con agua limpia.

- No use nunca lejia para limpiar el aparato.

- No lave nunca la base del aparato en el lavavajillas.

- Guarde el aparato en un lugar seco, fuera del alcance de los nifios.

b. Tratamiento antical

Tras unos meses de uso, es posible que se verifique una acumulacidon de depésitos calcareos. Se
aconseja descalcificar el aparato con regularidad para obtener una produccién de vapor 6ptima y
aumentar su vida util.

Para descalcificar: llene una mitad del depdsito con agua e la otra mitad con vinagre. Posicione el
plato de cristal y la tapa. Seleccione 60 minutos de uso en modo y, a continuacion, pulse el
botén > .

Cuando escuche la sefal sonora, desconecte, espere a que el aparato se enfrie por completo

a continuacion, vacie el depésito.

A continuacion, enjuague el deposito, el plato y la tapa mas veces con agua limpia.

Para terminar, llene el depésito con agua fria e deje la funcién de coccién al vapor durante 30 minutos
para eliminar cualquier posible residuo.

De todos modos, aconsejamos este método tras la coccion del pescado.
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6. GUIA DE COCCION

a. Algunos consejos

Los tiempos de coccidon mencionados en esta guia son simplemente indicativos. El tiempo de coccion
varia en funcién del tamafo y de la cantidad de los alimentos a cocer, asi como de las preferencias.
Los tiempos de coccién indicados se calculan para alimentos frescos.

Para las verduras, la primera indicacién del tiempo nos permite obtener verduras crujientes y la
segunda, verduras mas cocidas. Para una coccion mas uniforme, usar piezas de alimentos del mismo
tamano.

La carne, el pollo y el marisco deben descongelarse completamente antes de ser sometidos a coccion
al vapor. Asegurese de que los alimentos no toquen los bordes de la bandeja. Para obtener mejores
resultados, el vapor debe poder circular libremente alrededor de los alimentos.

Use siempre agua fria para llenar el depoésito. No se deben anadir hiervas ni especias al agua del
depdsito.

PROTEINAS

Alimentos Cantidad Funcién Tiempo de coccion
4 pechugas de pollo,

pechuga de pollo +7509g Aves 15 a 20 minutos

Almejas 1kg Pescado 6 a 8 minutos

Patas de cangrejo 5009 Pescado 8 minutos

frescas

Patas de cangrejo 5009 Pescado 10 minutos

congeladas

Filete de pescado,
grueso, por ej.: 3509 Pescado 15 minutos
salmon, bacalao...

Filete de

pescado, fino, 2509 Pescado 6 a 8 minutos
por ej.: filete

de lenguado,

rodaballo

Pez entero 1kg Pescado 20 minutos

Pez entero 500a750¢g Pescado 15 minutos
Cola de langosta 4 piezas Pescado 10 minutos
Mejillones 1kg Pescado 6 a 8 minutos
Gambas 5009 Pescado 6 minutos
Camarones congelados 5009 Pescado 10 minutos
VERDURAS

Alimentos Cantidad Funcién Tiempo de coccion
Alcachofas 300 a 3509 cadauna Verduras 35 a 45 minutos
Esparragos 5009 Verduras 7 a 8 minutos
Judias verdes frescas 5009 Verduras 7 a 8 minutos
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rodajas

Judias verdes 5009 Verduras 6 minutos
congeladas

Judias baby frescas 5009 Verduras 10 a 12 minutos
Remolachas 35024009 Verduras 25 a 30 minutos
Puntas de brécoli de 5009 Verduras 7 minutos
25a

Brocoli congelado 3509 Verduras 6 minutos
Coles de Bruselas 5009 Verduras 14 minutos
Zanahorias cortadas

en trozos de 8 cm 5009 Verduras 8 a 9 minutos
Zanahoria fan 5009 Verduras 9 a 10 minutos
Puntas de coliflor 7509 Verduras 10 minutos
Mazorcas de maiz 4 mazorcas Verduras 8 minutos
Hinojos cortados en 4 1 bulbo mediano, + Verduras 10 minutos
partes 3509

Verduras de distintos 5009 Verduras 7 minutos
tamafos

Chirivia cortada a trozos | 1 manojo, =500 g Verduras 8 a 10 minutos
Patatas pequenas 7509 Verduras 20 minutos
Patatas grandes 1,5 kg Verduras 40 minutos
Guisantes frescos sin 25049 Verduras 5 minutos
cascara

Espinacas 1509 Verduras 3 a4 minutos
Espinacas congeladas 3009 Verduras 14 minutos
Calabaza, calabaza 7509 Verduras 15 a 20 minutos
cortada

Chicharos 3509 Verduras 6 a 8 minutos
Guisantes 3509 Verduras 6 minutos
Nabos redondos

cortados en 4509 Verduras 20 minutos
cuartos

Calabacin cortado en 3509 Verduras 5 minutos

HUEVOS

Alimentos Cantidad Funcion Tiempo de coccion
huevos durosy ala maéximo 12 Manual 8 minutos

coque

huevos duros maximo 12 Manual 14 minutos
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6. RECETAS
MEJILLONES MEDITERRANEOS CON ACEITUNAS NEGRAS

INGREDIENTES (para 4 personas)

LIMON EN CONSERVA
-1 limén

- 100 g de azucar
-100 g de sal fina

MEJILLONES

- 1 kg de mejillones frescos, bien limpios y sin barbas
- 1 pimiento rojo, cortado en tiras

- 1 cebolla morada, pelada y cortada en juliana

- 100 g de aceitunas negras en rodajas

- 1/2 manojo de perejil picado

- 8 dientes de ajo sin pelar

PREPARACION

LIMON EN CONSERVA
1. Corte el limén en rodajas muy finas.
2. Mezcle con el azucary la sal y deje en un recipiente hermético toda la noche.

MEJILLONES

3. Coloque los mejillones sobre la bandeja, en el recipiente de cristal, desechando los que estén rotos
o0 abiertos.

4. Distribuya el pimiento en tiras, la cebolla, las rodajas de aceitunas y los dientes de ajo sobre los
mejillones.

5. Ajuste el temporizador para 8 minutos y pulse el botén de puesta en marcha.
6. Aclare el limén en conserva

7. Cuando todos los mejillones estén abiertos, distribuya el perejil y el imén en conserva por encima
y sirva.

8. Deseche los mejillones que no se hayan abierto.
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LUBINA REBOZADA CON ESPECIAS CON VERDURAS Y EMULSION DE COCO

INGREDIENTES (para 2 personas)

- 2 filetes de Lubina
- 1 tallo de hierba limén, cortado en 3 trozos y aplastado

ESPECIAS

- 2 cucharaditas de pimienta rosa molida

- 1 cucharadita de pimienta de Sichuan, molida
- 1/2 cucharadita de cilantro molido

- 2 trozos de jengibre finamente picado

- 1/2 chile finamente picado

- 1 cucharada de sal en escamas desmenuzada

VERDURAS

- 2 pak choi pequenios, en tallos individuales

- 8 espérragos pequenos, sin el extremo lefioso
- 50g de judias redondas picadas

- 50 g de tirabeques, picados

- 2 cebollas moradas, cortadas en juliana

EMULSION DE COCO

- 160 ml de leche de coco

- 2 limas en zumo

- 1 cucharada de Malibu (optativo)
-1/2 cucharadita de azucar de palma
- Sal marina, al gusto

EMPLATADO
- 2 cucharadas de cilantro picado

PREPARACION

1. En un recipiente pequefio, mezcle todas las especias. Reboce en ellas los filetes de lubina, frotando
bien, y reserve.

2. En un extremo del recipiente de coccién coloque la hierba limén. Coloque la lubina rebozada en
las especias sobre la hierba limén

3. En el otro extremo del recipiente de coccion disponga las verduras, junto a los filetes de lubina.
4. Ajuste el temporizador para 5 minutos y pulse el botéon de puesta en marcha.

EMULSION DE COCO
5. En un recipiente adecuado mezcle todos los ingredientes de la emulsién de coco y sazone al gusto.
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EMPLATADO

6. Disponga las verduras al vapor en 2 platos hondos

7. Aderece con la emulsién de coco

8. Coloque los filetes de lubina sobre las verduras, desechando la hierba limén
9. Distribuya por encima el cilantro picado.

POLLO CON LIMON Y TOMILLO

INGREDIENTES (PARA 2 PERSONAS)

- 1limén, cortado en 8 rodajas

- 4 ramitas de tomillo

- 2 pechugas de pollo cortadas en dos en diagonal

- 2 dientes de ajo

- Sal y pimienta recién molida

- 100 gramos de ramitos de brécol tierno

- 1 calabacin pequeno (120 g) cortado en rodajas gruesas

SALSA DE YOGUR

- 125 ml de yogur

- 1/2 cucharadita de miel

- 1 cucharadita de mostaza de Dijon
- Sal y pimienta recién molida

PREPARACION

1. Coloque la mitad de las rodajas de limén sobre la bandeja de coccién al vapor, esparciendo la
mitad del tomillo por encima. Cubra las rodajas de limén con las pechugas de pollo y salpimente.
Cubra el pollo con los dientes de ajo, el limén y el tomillo restantes. Compruebe que ha dejado sitio
suficiente para el cestillo.

2. Ponga el temporizador en 20 minutos, bloquee la tapa de vidrio y dele al botén de inicio.

3. Coloque el brécol y el calabacin en el cestillo y, cuando falten 6 minutos, coloque el cestillo en la
vaporera, sobre las pechugas de pollo.

4. Prepare la salsa de yogur mezclando todos los ingredientes. Afada a la salsa los dientes de ajo al
vapor en puré.

5. Ahada una cantidad generosa de salsa de yogur sobre el pollo y las verduras y sirva.
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EMPANADILLAS DE ESPINACAS Y JENGIBRE

INGREDIENTES (para 24 empanadillas)

- 240 g de espinacas

- 227 g de castafas de agua en lata, escurridas y finamente picadas (140 g peso escurrido)
- 4 cebolletas finamente picadas

- 1 trozo de 4cm de jengibre fresco rallado fino

- 1 cucharada de tamari o salsa de soja.

- 1 huevo ligeramente batido

- 24 obleas de masa de empanadillas

- Aceite de cacahuete para engrasar

PREPARACION

1. Ponga las espinacas en un colador y vierta sobre ellas agua hirviendo. Enfrie rapidamente con
agua fria y escurra. Cuando las espinadas estén lo bastante frias como para manipularlas con la
mano, escurra el exceso de agua y piquelas en trozos pequenos.

2. Mezcle las espinacas, las castafias de agua, las cebolletas, el jengibre, el tamariy el huevo batido
en un bol.

3. Extienda las obleas y coloque sobre el centro de cada una 2 cucharaditas de la mezcla. Limpie con
agua los bordes de la masa. Recoja los lados uniéndolos en el centro como si fuera una bolsita.
Doble los bordes para sellar.

4. Divida las empanadillas en dos lotes. Engrase ligeramente la bandeja de coccién al vapor con el
aceite de cacahuete y cocine al vapor la primera tanda durante 10 minutos.

5.Vuelva a ajustar el temporizador a 10 minutos para preparar la segunda tanda. Sirva con su salsa
favorita.
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FLANES DE CHOCOLATE

INGREDIENTES (para 4-6 flanes)

- 100 g de mantequilla sin sal, previamente ablandada, y algo més para engrasar.
- 100g de azucar moreno extrafino

- 2 huevos de corral medianos

- 100 g de harina con levadura

- 1 cucharada de cacao en polvo

- 100 g de chocolate negro para postres

- 1 cucharada de leche

SALSA DE CHOCOLATE
- 100 g de chocolate negro para postres, cortado en trozos
- 25 g de mantequilla sin sal

- 30 ml de sirope

EMPLATADO
- Nata doble, batida
- Unas hojas de menta

PREPARACION
1 Engrase de 4 a 6 flaneras individuales

2 Para hacer el relleno, rompa el chocolate en un bol colocado sobre una olla de agua hirviendo y
deje que se derrita lentamente, revolviendo de vez en cuando. Retire del fuego y reserve.

3 Bata la mantequilla con el azucar hasta que tome un color pélido y una consistencia cremosa
4 Bata los huevos poco a poco
5 Tamice la harina y el cacao y mézclelos con el chocolate derretido y la leche.

6 Deposite cuidadosamente la mezcla en las flaneras individuales, dejando espacio para que suba
la masa.

7 Corte cuadraditos de papel de hornoy de papel de aluminio para cubrir completamente los moldes,
dejando espacio para que suba la masa. Engrase cada cuadrado de papel de horno y ponga encima
un cuadrado de papel de aluminio. Haga un pliegue en el centro y coloque uno sobre cada flanera.
Ate un trozo de hilo alrededor de cada flanera para que queden bien selladas.

8 Coloque las flaneras en la bandeja de vapor, dentro de la vaporera, y coloque la tapa de cristal.
Ponga el temporizador en 30 minutos y dele al botén de inicio.

9 Para hacer la salsa de chocolate, coloque todos los ingredientes en un recipiente que se pueda
calentar, que colocara sobre una cacerola con agua hirviendo a fuego lento. Remueva ocasionalmente
hasta que el chocolate se derrita. Retire del fuego y revuelva hasta que quede una salsa suave.

10 Cuando pasen los 30 minutos saque las flaneras con cuidado y quite los envoltorios.

11 Desmolde los flanes en platos individuales y sirvalos cubiertos con la salsa de chocolate, un poco
de nata doble y una hoja de menta.
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1. INSTRUCOES DE SEGURANCA

LEIA ATENTAMENTE TODAS AS INSTRUCOES ANTES DE UTILIZAR
O APARELHO!

aparelho ou a sua embalagem podem ser perigosos.
Para evitar o risco de asfixia, mantenha esses sacos fora
do alcance de bebés e criancas. Estes sacos nao sao
brinquedos.

- ADVERTENCIA: Superficies quentes.

» Nao toque nas superficies quentes.

« Deixe arrefecer o aparelho antes de o guardar.

« A temperatura das superficies expostas pode ser elevada
quando o aparelho esta a funcionar.

+ Nao coloque o aparelho sobre ou na proximidade de fontes
de calor. Nao utilize sobre superficies termo-sensiveis ou na
proximidade de materiais inflamaveis.

« Deixe espaco suficiente entre o aparelho e paredes ou moveis.
Nao coloque o aparelho por baixo de elementos murais da
cozinha.

+Nao deixe o cabo de alimentacao pendurado na borda da
bancada e evite qualquer contacto entre o cabo de alimentacao
e superficies quentes.

+Nao mergulhe o aparelho em dgua ou em qualquer outro
liquido.

+ Desligue sempre o aparelho depois de o utilizar e antes de
limpar. Nunca deixe o aparelho ligado sem vigilancia. Puxe a
ficha para desligar, nunca puxe pelo cabo.

« Esvazie sempre o depdsito quando o aparelho nado estiver a ser
utilizado.

+ O aparelho nao se destina a ser operado por meio de
temporizador externo ou de telecomando.

+ Nao utilize o aparelho se tiver caido ou se apresentar sinais
visiveis de dano.

@-ADVERTENCIA: 0s sacos em polietileno contendo o
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« Deixe imediatamente de utilizar o aparelho se o cabo de
alimentacao estiver danificado.

«Se o cabo de alimentacdo estiver danificado, deve ser
substituido pelo fabricante, pelo respectivo servico de
assisténcia técnica ou por uma pessoa igualmente qualificada
a fim de evitar acidentes.

« O consumidor devera abster-se de toda e qualquer tentativa
de reparacao.

« A utilizacao de acessoérios nao recomendados ou vendidos
pela Cuisinart® pode ocasionar risco de incéndio, choque
eléctrico ou lesao corporal.

- Esteaparelho pode ser utilizado por criancas a partir dos 8 anos
e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
diminuidas, ou sem experiéncia e conhecimento, desde que
supervisionadas ou instruidas sobre o modo de emprego do
aparelho em seguranca e compreendam os riscos envolvidos.
As criancas nao devem brincar com este aparelho. A limpeza
e a manutencao do aparelho nao podem ser realizadas por
criangas a nao ser que tenham mais de 8 anos e estejam
devidamente acompanhadas.

« Guarde o aparelho e o cabo de alimentacao fora do alcance de
criancas que tenham idade inferior a 8 anos.

« Utilize este aparelho exclusivamente para cozinhar, no respeito
das instrucdes contidas no presente manual.

+ Nao utilize no exterior.

« Este aparelho destina-se a utilizacao doméstica.

Eliminacao de aparelhos eléctricos e electronicos
em fim de vida
Nointeressedetodosedemodoa participaractivamente
B N0 esforco colectivo de proteccao do ambiente:
« Nao elimine os produtos no lixo doméstico.
«Recorra aos sistemas de retoma e de recolha
disponibilizados localmente.
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2.INTRODUCAO

Parabéns por ter comprado o Cookfresh Glass Steamer da Cuisinart!

Ha mais de 30 anos que o objectivo da Cuisinart é produzir o melhor em equipamento de cozinha.
Todos os produtos da Cuisinart sdo concebidos para terem uma vida util excepcionalmente longa,
grande facilidade de utilizacdo e um desempenho excelente dia apds dia. Para saber mais sobre os
nossos produtos e descobrir ideias de receitas fantasticas, visite o site www.cuisinart.eu

3. CARACTERISTICAS

1. Tampa de vidro com rebordo em aco inoxidavel
2. Bandeja reversivel em aco inoxidavel

3. Tabuleiro de vidro (5 litros de capacidade)

4. Deposito de dgua removivel (capacidade: 1 1)
5.Base

6. Painel de controlo

6.1. Interruptor de alimentacéao (')
6. 2. Visor LED:

-5 program“as para cozinhar: @ (manual), Q»( (peixe), @ (aves de capoeira),/&é
(cereais), \553 (legumes)

- 1 programa para manter quente &s)

- tempo de cozedura

- sinal de falta de agua E

6. 3. Botdo para reaquecer os alimentos R §
6. 4. Botdo para parar/interromper > 1|
6. 5. Disco para seleccionar os modos de cozedura e regular os tempos de cozedura.

4. MONTAGEM E UTILIZACAO DO APARELHO

Atencao:
Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, deixe o aparelho funcionar durante 30 minutos com

agua no depdsito, esvazie-o a seguir e limpe cuidadosamente cada peca.
a. Montagem

- Coloque a base do aparelho numa superficie plana, estavel, limpa e seca.

- Verificar que a drenagem situada na traseira do aparelho estd bem fechada.

N.B.: Ndo ultrapasse o nivel maximo indicado no aparelho.

- Desatarraxe a tampa do depésito transparente e encha de dgua (Fig. 1).

N.B. : Nao ultrapasse o nivel maximo indicado no depésito de dgua.

«Volte a atarraxar a tampa do depdsito e instale o depdsito sobre a base (Fig. 2).

- Coloque o tabuleiro de vidro na base do aparelho. (Fig. 3).

N.B.: Certifique-se de que o tabuleiro esta bem centrado e bloqueado pelos quatro calgos (situados
em cada extremidade da base).

« Posicione a bandeja reversivel de metal no sentido adequado para os alimentos a cozinhar (Fig. 4).
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« Coloque os alimentos na bandeja.
« Feche a tampa, encaixando-a bem sobre a conduta de vapor situada na traseira do aparelho (Fig. 5).
N.B.: Certifique-se de que a tampa esta bem instalada sobre a conduta para evitar perda de vapor.

b. Utilizacdo em modo “Pre-set cook” @ /&g \‘?53 (cozedura pré-definida)

- Ligue o cabo de alimentacao a tomada eléctrica.
O botdo S) acende-se. Desliga-se automaticamente 30 segundos depois se o aparelho néo
for utilizado.

« Pressione o botdo d) . Ovisor ilumina-se.

» Rode o disco para percorrer as categorias de alimentos no visor.

» Quando aparecer a categoria desejada, pressione o disco para confirmar a escolha. Fica visivel

apenas a categoria escolhida e o indicador de tempo fica intermitente.

« Altere eventualmente o tempo pré-definido, rodando o disco e seguidamente pressione o botdo
D> Il para comecar a cozinhar.

Atencao: Nunca toque em quaisquer pegas que possam estar quentes durante o funcionamento do
aparelho, tais como a tampa, o tabuleiro ou a base.

N.B.

- Para apagar o aparelho antes de o programa acabar, pressione o botao (D

« Para alterar a duracdo do cozinhado em curso, pressione o botdo > , utilize a roda de regulacédo
para mudar a duragéo e seguidamente pressione de novo o botéo | .

c. Utilizagdo em modo “Manual” @

O modo manual permite regular directamente o tempo de cozedura ou comecar a cozinhar sem
temporizador.

Para seleccionar directamente o tempo de cozedura:

« Utilize o disco para selecionar o modo manual no visor.

« Seleccione o tempo de cozedura desejado rodando o disco e seguidamente pressione o botdo
D> Il para comecar a cozinhar.

Para comecar a cozinhar sem temporizador:
« Utilize o disco para seleccionar o modo manual.
« Pressione directamente o botdo Il para comecar a cozinhar.

N.B.: No modo manual, o tempo maximo de cozedura é 59 minutos e 59 segundos.

d. Utilizacdo em modo “Keep hot” &s) (manter quente)

Para manter os alimentos quentes:

- Pressione o botdo (!) . Ovisor ilumina-se.

« Seleccione o icone &5) com a roda de regulagao. O tempo é exibido como 0:00.

+ Pressione o botéo || para lancar o programa sem temporizador ou seleccione primeiro o tempo
e seguidamente pressione o botédo DIl .

N.B.:

- Sem temporizador, o tempo maximo de cozedura é 3 horas e 59 minutos (corresponde ao tempo
necessario para evaporar o depésito cheio).

- Com temporizador, o tempo méaximo de cozedura é 59 minutos e 59 segundos.
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e. Utilizagao em modo «Reheat» 18 J (reaquecer)

Para reaquecer os alimentos:

« Pressione o botao (1) . O visor ilumina-se.

- Pressione o botao ?

+ Pressione o botdo »|| para lancar o programa sem temporizador ou seleccione primeiro o tempo
e seguidamente pressione o botdao >1I .

f. Sinal “Water needed” \fj (falta de agua)

A pas . PR . e .
Quando néo ha agua suficiente no depdsito, é visivel o icone || e soa um aviso sonoro de 30 em 30

P
segundos. Quando o depdsito esta vazio, o aparelho deixa de funcionar, oicone 'Y ficaintermitente
e soa um aviso sonoro continuo até o depdsito estar cheio.

« Encha o depdsito (como explicado acima) e pressione o botdo DIl para recomecar a cozinhar.

5. LIMPEZA E MANUTENCAO

a. Depois de cada utilizacdao

- Desligue sempre o aparelho e deixe-o arrefecer completamente antes de o limpar.

- Depois de cada utilizacdo, esvazie o depésito de dgua e drene a parte traseira da base do aparelho;
seguidamente, limpe cuidadosamente cada peca do aparelho.

- Preste atencdo a esvaziar e drenar também a parte traseira do aparelho: retire todas as pecas
removiveis (tampa, tabuleiro de vidro, depdsito), desatarraxe o tampao e esvazie a dgua inclinando
a base do aparelho.

« Para limpar o interior da base, utilize uma esponja humida e uma colher de cha de bicarbonato de
sodio; seque com cuidado e seguidamente enxague com agua limpa.

» Nunca utilize lixivia para limpar o aparelho.

« Nunca coloque a base do aparelho na maquina de lavar loica.

- Guarde o aparelho em local seco, fora do alcance de criancas.

b. Descalcificacao

Apds uns meses de utilizacdo, é possivel que se verifique acumulacdo de depésitos calcérios.
Aconselha-se a descalcificacdo perioddica do aparelho para garantir que a emissdo de vapor se
mantém em condi¢des dptimas e aumentar a sua vida util.

Para descalcificar: encha o depésito de dgua até meio e complete com vinagre. Coloque o tabuleiro
de vidro e a tampa. Seleccione 60 minutos de utilizacdo em modo @ e seguidamente pressione
o botdo >II .

Quando soar o aviso sonoro, desligue e espere que o aparelho arrefeca completamente antes de
esvaziar o deposito.

Enxague o depdsito, o tabuleiro e a tampa vérias vezes com dgua limpa.

Por fim, encha o depésito de agua fria e ponha o aparelho a funcionar durante 30 minutos a fim de
eliminar quaisquer residuos.

Aconselha-se o mesmo método depois de cozinhar peixe.
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6. GUIA DE COZEDURA

a. Conselhos uteis

Os tempos de cozedura indicados neste guia sdo simplesmente indicativos. O tempo de cozedura
varia consoante o tamanho e a quantidade dos alimentos a cozinhar e as preferéncias pessoais. Os
tempos de cozedura indicados sao calculados para alimentos frescos.

Para os legumes, a primeira indicacdo de tempo deixa os legumes crocantes; a segunda deixa-os
bem cozidos. Para uma cozedura mais uniforme, utilize lequmes que tenham sido cortados mais ou
menos no mesmo tamanho.

A carne, as aves de capoeira, o peixe e os mariscos devem estar completamente descongelados antes
de serem colocados no aparelho. Certifique-se de que estes alimentos ndao tocam nas bordas do
tabuleiro. Para os melhores resultados, o vapor deve poder circular livremente ao redor dos alimentos.
Utilize sempre dgua fria no depdsito. Nao junte ervas aromaticas ou temperos a 4gua no deposito.

PROTEINAS

Alimento Quantidade Funcéo Tempo de cozedura

Peito de frango 4 peitos de frango, + Aves de 15 a 20 minutos
7509 capoeira

Améijoas 1kg Peixe 6 a 8 minutos

Patas de caranguejo 5009 Peixe 8 minutos

frescas

Patas de caranguejo 5009 Peixe 10 minutos

congeladas

Filete de peixe, 3509 Peixe 15 minutos

grossos, p. ex.

salmao, bacalhau,

etc.

Filete de 2509 Peixe 6 a 8 minutos

peixe, finos, p.

ex. linguado,

rodovalho

Peixe inteiro 1kg Peixe 20 minutos

Peixe inteiro 500a750¢9g Peixe 15 minutos

Cauda de lagosta 4 unidades Peixe 10 minutos

Mexilhao 1kg Peixe 6 a 8 minutos

Camarao 5009 Peixe 6 minutos

Camaréo congelado 5009 Peixe 10 minutos

LEGUMES

Alimentos Quantidade Funcéo Tempo de cozedura

Alcachofras 300a 3509 cada Legumes 35 a 45 minutos

Espargos 5009 Legumes 7 a 8 minutos

Feijao verde fresco 5009 Legumes 7 a 8 minutos

Feijéao verde congelado 5009 Legumes 6 minutos

Feijdo-manteiga fresco 5009 Legumes 10 a 12 minutos
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fatias

Beterraba 350240049 Legumes 25 a 30 minutos
Floretes de brécolos 5009 Legumes 7 minutos
entre2,5e5cms

Brécolos congelados 3509 Legumes 6 minutos
Couves de bruxelas 5009 Legumes 14 minutos
Cenouras cortadas em 5009 Legumes 8 a 9 minutos
pedacos de 8 cm

Cenouras novas 5009 Legumes 9 a 10 minutos
Floretes de couve-flor 7509 Legumes 10 minutos
Espiga de milho 4 espigas Legumes 8 minutos
Funcho cortado em 4 1 bolbo médio, + Legumes 10 minutos
pedacos 3509

Legumes mistos 5009 Legumes 7 minutos
cortados

Pastinaca cortada em 1raiz,=500 g Legumes 8 a 10 minutos
pedacos de 4a6cmde

comprimento

Batatas pequenas 7509 Legumes 20 minutos
cortadas em cubos de

25a5cm

Batatas grandes 1,5 kg Legumes 40 minutos
Ervilhas frescas 2509 Legumes 5 minutos
descascadas

Espinafres frescos 1509 Legumes 3 a4 minutos
Espinafres congelados 3009 Legumes 14 minutos
Abdbora-menina, 7509 Legumes 15 a 20 minutos
abdbora cortada

Ervilhas de vagem 3509 Legumes 6 a 8 minutos
Ervilha-ordinaria 3509 Legumes 6 minutos
Nabos redondos 4509 Legumes 20 minutos
cortados em

quartos

Abobrinha cortada as 3509 Legumes 5 minutos

OVOosS

Alimentos Quantidade Funcao Tempo de cozedura
Ovos quentes Maximo 12 Manual 8 minutos
Ovos cozidos Maximo 12 Manual 14 minutos
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7. RECEITAS
MEXILHAO E AZEITONAS PRETAS A MEDITERRANEA

INGREDIENTES (4 pessoas)

LIMAO EM CONSERVA
- 1liméo

- 100 g de aglcar

- 100 g de sal fino

MEXILHAO

- 1 kg de mexilhdo fresco, bem lavado e limpo (sem barbas)
- 1 pimento vermelho, cortado em tiras

- 1 cebola roxa, descascada e cortada em rodelas

- 100 g de azeitonas kalamata, cortadas em rodelas

- % pés de salsa, picada grosseiramente

- 8 dentes de alho inteiros com casca

METODO

LIMAO EM CONSERVA
1. Fatie o limao finamente.
2. Misture com o acucar e o sal e coloque num recipiente hermeticamente fechado durante 8 horas.

MEXILHAO

3. Coloque os mexilhées, previamente limpos, no tabuleiro de vidro para cozer a vapor. Deite fora
todos os mexilhdes que estejam partidos ou abertos.

4. Disponha por cima dos mexilhdes, as tiras de pimento, as rodelas de cebola roxa, as azeitonas em
rodelas e os dentes de alho.

5.Regule o temporizador para 8 minutos e carregue no botao “Start”.
6. Retire o0 excesso de liquido do limao em conserva.

7.Quando os mexilhdes estiverem todos abertos, polvilhe de salsa, coloque as fatias de limao de
conserva por cima e sirva.

8. Deite fora os mexilhdes que ndo estejam abertos.
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ROBALO EM PASTA DE ESPECIARIAS COM LEGUMES E EMULSAO DE COCO

INGREDIENTES (2 pessoas)

- 2 filetes de robalo

- 1 talo de erva limeira, cortado em 3 e esmagado

PASTA DE ESPECIARIAS

- 2 colheres de cha de graos de pimenta rosa, moidos

- 1 colher de cha de graos de pimenta Sichuan, moidos

- 6 colheres de cha de sementes de coentros, moidas

- 1 pedaco de gengibre de 2 cm, ralado finamente

- % malaguetas, cortadas finamente

- 1 colher de cha de flor de sal (de boa qualidade), moida

LEGUMES

- 2 unidades pequenas de couve pak choi, separada por folhas

- 8 espargos pequenos, pontas secas removidas

- 50 g de ervilhas tortas, aparadas

- 50 g de ervilhas de quebrar, aparadas

- 2 cebolinhas roxas, descascadas e cortadas longitudinalmente em quartos

EMULSAO DE COCO

- 160 ml de leite de coco

- Sumo de 2 limas

- 1 colher de cha de Malibu (opcional)

- % colheres de cha de agucar de palma
- Sal marinho, a gosto

PARA SERVIR
- 2 colheres de sopa de coentros, picados

METODO

1. Numa tigela pequena misture todos os ingredientes para a pasta de especiarias. Esfregue esta
pasta, generosamente, nos filetes de robalo e reserve.

2. Num dos extremos do tabuleiro de vapor coloque a erva limeira esmagada e, sobre esta, os filetes
de robalo cobertos com a pasta de especiarias.

3. No outro extremo do tabuleiro de vapor, disponha os legumes ao lado dos filetes de robalo.
4. Regule o temporizador para 5 minutos e carregue no botdo “Start”.

EMULSAO DE COCO

5. Numa tigela de tamanho apropriado misture todos os ingredientes para a emulséo de céco e
tempere a gosto.
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PARA SERVIR

6. Disponha os legumes em 2 pratos fundos.

7.Verta uma quantidade generosa da emulsao de coco.

8. Coloque os filetes de robalo por cima dos legumes (retirando a erva limeira).
9. Polvilhe com os coentros picados.

FRANGO COM LIMAO E TOMILHO

INGREDIENTES (Para 2 pessoas)

- 1 limdo, cortado em 8 rodelas

- 4 hastes de tomilho

- 2 peitos de frango, cortados ao meio em diagonal

-2 dentes de alho

- Sal e pimenta em grdo moida na ocasiao

- 100 g de talos tenros de brécolos, aparados

- 1 abobrinha pequena (120 g), cortada as rodelas grossas

MOLHO DE IOGURTE

- 125 ml de iogurte

- 1/2 colheres de cha de mel

- 1 colher de cha de mostarda de Dijon

- Sal e pimenta em grdo moida na ocasiao

METODO

1. Num dos lados do tabuleiro coloque metade das rodelas de limao e espalhe metade das folhas
de tomilho sobre elas. Coloque os peitos de frango sobre as rodelas de limdo e tempere com sal
e pimenta. Por cima do frango coloque os dentes de alho e o restante tomilho e limdo. Néo se
esqueca de deixar espaco suficiente para a bandeja escorredora.

2. Regule o temporizador para 20 minutos, coloque a tampa de vidro e carregue no botéo “Start”.

3. Coloque os brocolos e a abobrinha previamente preparados na bandeja escorredora e quando
faltarem 6 minutos para o tempo acabar coloque-a na vaporeira junto aos peitos de frango.

4. Prepare o molho de iogurte misturando todos os ingredientes. Esmague os dentes de alho cozidos
ao vapor e junte ao molho.

5. Sirva o frango e os vegetais regando generosamente com o molho de iogurte.
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GYOZAS DE ESPINAFRE E GENGIBRE

INGREDIENTES (para 24 gyozas)

- 240 g de espinafre

- 227 g de castanhas de dgua em lata, escorridas e picadas finamente (140 g depois de escorridas)
- 4 cebolos, cortados finamente

-4 cm de gengibre fresco, ralado finamente

- 1 colher de sopa de molho de soja ou tamari

- 1 ovo, batido levemente

- 24 discos de massa de gyozas

- Oleo de amendoim para barrar o tabuleiro

METODO

1. Coloque o espinafre num escorredor e deite-lhe dgua a ferver. Passe por dgua corrente fria e
escorra. Quando estiver suficientemente frio para manusear, esprema o excesso de agua do
espinafre e corte-o finamente.

2. Misture numa tigela o espinafre, as castanhas de dgua, o cebolo, o gengibre, o tamari e o ovo
batido.

3. Coloque os discos de massa sobre a bancada e ponha 2 colheres de ché do preparado no centro de
cada um. Pincele as bordas dos discos com agua. Una as extremidades da massa ao centro, como
se fosse um pastel. Aperte ao longo do bordo para fechar e sele fazendo pequenas pregas.

4. Divida as gyozas em dois lotes. Unte ligeiramente o tabuleiro com o éleo de amendoim e coza ao
vapor o primeiro lote durante 10 minutos.

5. Volte a marcar 10 minutos no temporizador e coza ao vapor o segundo lote de gyozas. Sirva com
o seu molho favorito.

83



PUDINS INDIVIDUAIS DE CHOCOLATE

INGREDIENTES (Para 4-6 pudins)

- 100 g de manteiga sem sal, amolecida, mais um pouco para barrar as formas
- 100 g de aclcar areado amarelo

- 2 ovos médios de galinhas criadas ao ar livre

- 100 g de farinha com fermento

- 1 colher de sopa de cacau em pé

- 100 g de chocolate preto para culindria

- 1 colher de sopa de leite

MOLHO DE CHOCOLATE
- 100 g de chocolate preto para culindria, partido aos pedacos
- 25 g de manteiga sem sal

- 30 ml de golden syrup

PARA SERVIR
- Natas espessas, batidas
- Folhas de hortela

METODO

1. Unte com manteiga 4 a 6 formas individuais de pudim.

2. Parta o chocolate ao pedagos numa tigela e leve ao lume em banho-maria até derreter, mexendo
de vez em quando. Retire do lume e reserve.

3. Bata a manteiga com o agucar até obter uma consisténcia cremosa e esbranquicada.

4. Acrescente os ovos um a um ao preparado anterior, batendo sempre.

5. Peneire a farinha e o cacau em p6 e adicione ao preparado de chocolate e de seguida junte o leite.

6. Verta o preparado com cuidado nas formas individuais com a ajuda de uma concha. Ndo encha até
cima para dar espaco para crescer.

7. Corte 4 a 6 quadrados de papel vegetal e de papel de aluminio de tamanho suficiente para tapar
as formas, deixando espaco para o pudim crescer. Barre a parte inferior dos quadrados de papel
vegetal e coloque os quadrados de papel de aluminio por cima. Faga uma dobra no meio e coloque
sobre os pudins. Ate um pedaco de cordel a volta de cada forma para prender os quadrados e selar
os pudins.

8. Coloque os pudins na bandeja escorredora e esta dentro do tabuleiro de vidro e cubra com a
tampa. Marque 30 minutos no temporizador e carregue no botdo “Start”.

9. Para fazer o molho de chocolate leve ao lume todos os ingredientes numa tigela em banho-
maria, mexendo de vez em quando até estar tudo derretido. Retire do lume e mexa até obter uma
consisténcia cremosa.

10. Quando o temporizador tocar, retire os pudins com cuidado da vaporeira, remova e deite fora os

quadrados de papel.

11. Desenforme os pudins em pratos individuais e sirva com o molho de chocolate, cubra com as

natas batidas e enfeite com uma folha de hortela.
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1. INSTRUKCJA BEZPIECZENSTWA

PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA URZADZENIA
NALEZY DOKtADNIE PRZECZYTAC NINIEJSZA INSTRUKCIE
BEZPIECZENSTWA!

- OSTRZEZENIE: worki z tworzywa sztucznego uzywane do

@ zakrywania lub opakowania urzadzenia moga stanowi¢

zagrozenie. Aby uniknac ryzyka uduszenia, przechowywac¢
w miejscach niedostepnych dla niemowlat i dzieci. Worki
te nie stuza do zabawy.

- OSTRZEZENIE: goraca powierzchnia.

- Nie dotykac goracych powierzchni.

« Przed przechowywaniem pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia.

« Podczas uzytkowania urzadzenia dostepne powierzchnie moga
osiggac wysokie temperatury.

« Nie umieszcza¢ grilla na goracych urzadzeniach kuchennych
ani w ich poblizu. Nie uzywac¢ na powierzchniach nieodpornych
na dziatanie wysokiej temperatury ani w poblizu materiatow
tatwopalnych.

- Pozostawi¢ wystarczajagcy odstep miedzy urzadzeniem a
$cianami czy meblami. Nie umieszczac¢ urzadzenia pod wiszacymi
elementami wyposazenia kuchni.

- Nie pozostawiac przewodu tak, by zwisat poza krawedz blatu lub
dotykat goracych powierzchni.

« Nie wolno zanurza¢ w wodzie ani innych cieczach.

« Pouzyciuiprzed czyszczeniem nalezy zawsze odfaczy¢ urzadzenie
od sieci. Nie wolno pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia
podtaczonego do sieci. Nie wolno wyciggac wtyczki z gniazdka
przez pociagniecie za przewdd.

- Zawsze oprozniac zbiornik, jesli urzadzenie nie jest w uzyciu.

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do eksploatacji z uzyciem
zewnetrznego zegara ani systemu zdalnego sterowania.

- Nie nalezy uzywac¢ urzadzenia, jesli zostato ono upuszczone lub
wykazuje jakiekolwiek oznaki uszkodzenia.

«Jedli przewdd zasilania ulegnie uszkodzeniu, natychmiast
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przerwac korzystanie z urzadzenia.

- Jedli dojdzie do uszkodzenia przewodu zasilajacego, powinien
on zosta¢ wymieniony przez producenta, serwis posprzedazny
lub witasciwie wykwalifikowanych pracownikéw, co pozwoli ma
unikniecie niebezpieczenstwa.

+ Nie wolno samodzielnie podejmowac préb naprawy urzadzenia.

« Uzywanie jakichkolwiek akcesoriéow innych niz zalecane przez
firme Cuisinart® moze by¢ przyczyna pozaru, porazenia pragdem
elektrycznym i ryzyka obrazen.

« Z urzadzenia mogg korzystac dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz
osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych, a takze osoby nieposiadajace doswiadczenia lub
wiedzy, jezeli sa w stanie korzystac¢ z urzadzenia pod nadzorem
lub po uprzednim poinstruowaniu na temat bezpiecznego
uzytkowania urzadzenia i jezeli rozumiejg zwigzane z tym
zagrozenia. Dzieciom nie wolno bawic sie urzagdzeniem. Dzieci nie
powinny przeprowadzac czyszczenia ani konserwacji urzadzenia,
chyba ze maja co najmniej 8 lat i dokonuja tych czynnosci pod
opieka.

« Urzadzenie i przewdd zasilajacy nalezy przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dzieci ponizej 8 roku zycia.

« Urzadzenie nalezy wykorzystywac wytacznie w celach zwigzanych
z gotowaniem i zgodnie z zaleceniami zawartymi w niniejszej
instrukcji.

+ Nie uzywac poza pomieszczeniami.

« Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego.

koniec okresu eksploatacji

Dbajac o wspdlny interes i aktywnie uczestniczac we

wspolnych wysitkach na rzecz ochrony $rodowiska:

« Nie nalezy usuwac¢ produktow z odpadami komunalnymi.

« Nalezy korzystac z systemow zwrotu i zbiorki majacych na
celu recykling lub odzyskiwanie niektorych materiatéw.

Ef Utylizacja urzadzen elektrycznych i elektronicznych na
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2. WSTEP

Gratulujemy zakupu parowaru Cuisinart Cookfresh Glass.

Od ponad 30 lat celem firmy Cuisinart jest produkcja najwyzszej jakosci wyposazenia kuchennego.
Wszystkie produkty Cuisinart zostaty zaprojektowane z mysdla o wyjatkowo dtugim okresie
eksploatacji, sa fatwe w uzyciu, a takze zapewniajg doskonate wyniki dzier po dniu. Wiecej informacji
o naszych produktach oraz pomysty na przepisy mozna znalez¢ w naszej witrynie internetowej www.
cuisinart.eu

3. CECHY PRODUKTU

1. Szklana pokrywa z obreczg ze stali nierdzewnej

2. Odwracana taca do gotowania ze stali nierdzewnej

3. Szklane naczynie (pojemnos¢: 5 litrow)

4. Usuwalny przezroczysty pojemnik na wode (pojemnos¢: 1 1)
5. Podstawa urzadzenia

6. Panel sterowania

6.1. Przefacznik wh/wyt. (b
6.2. Wyswietlacz LED:

- 5 programéw gotowania: @ (reczny), (ryby), @ (dréb), /&: (zboza), \“353
(warzywa)
- 1 program podgrzewania éis)
- czas gotowania
. e
- sygnat,Dolej wody” "y
6. 3. Przycisk odgrzewania potraw ]ir
6. 4. Przycisk start/pauza ||

6.5.Wybrac tryb gotowania i ustawi¢ czas gotowania uzywajac pokretta.

4. MONTAZ | UZYTKOWANIE PAROWARU

Ostrzezenie:
Przed pierwszym uzyciem z zywnoscia nalezy uruchomic urzadzenie na 30 minut z woda w zbiorniku,
oproézniajac i doktadnie czyszczac kazda z czesci.

a. Montaz

» Umiesci¢ podstawe urzadzenia na czystej, ptaskiej i suchej powierzchni.

-Upewnij sig, ze odptyw znajdujacy sie z tytu urzadzenia jest poprawnie zamkniety.

Uwaga: nie nalezy przekracza¢ maksymalnego poziomu zaznaczonego na urzadzeniu.

« Odkreci¢ przezroczysty korek zbiornika i napetni¢ zbiornik woda (Rys. 1).

Uwaga: nie nalezy przekracza¢ poziomu zaznaczonego na zbiorniku wody.

« Wkreci¢ korek z powrotem i zamocowac zbiornik na podstawie (Rys. 2).

+ Umiesci¢ szklane naczynie w podstawie urzadzenia. (Rys. 3).

Uwaga: sprawdzi¢, czy naczynie jest prawidtowo wysrodkowane i zablokowane w odpowiednim
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potozeniu czterema uchwytami (na koricu podstawy).

» Umiesci¢ odwracang tace metalowa w potozeniu dla przyrzadzanej potrawy (Rys. 4).

» Umiesci¢ potrawe na tacy.

+ Ponownie zamkna¢ pokrywe, ostroznie mocujac pokrywe na przewodzie parowym za urzadzeniem
(Rys. 5).

Uwaga: sprawdzi¢, czy pokrywa jest bezpiecznie przymocowana do przewodu, co pozwala zapobiec

wydostawaniu sie pary.

b. Uzytkowanie w trybie ,Gotowanie z programem” , @ ,&é \“?53

- Podtaczyc¢ urzadzenie do gniazdka.
Zapali sie przycisk (l) . Jesli urzqdzenie nie jest uzywane, wytqczy sie automatycznie po 30
sekundach.
- Nacisnac¢ przycisk (') . Wigczy sie wyswietlacz.
« Obréci¢ pokretto zmieniajac kategorie zywnosci na wyswietlaczu.
- Gdy Zzadana kategoria zacznie miga¢, nacisna¢ raz pokretto, by potwierdzi¢ wybér. Wybrana
kategoria jest wyswietlana osobno, wskaZznik czasu zaczyna migac.
- Zaprogramowany czas mozna zmieni¢ obracajac pokretto, a nastepnie naciskajac przycisk, by
rozpocza¢ gotowanie.

Ostrzezenie: nigdy nie nalezy dotykac¢ zadnych czesci, ktére moga sie nagrza¢ podczas gotowania,
takich jak pokrywa, taca lub podstawa urzadzenia.

Uwaga

+ Aby wylaczy¢ urzadzenie przed zakonczeniem programu, nacisnac przycisk (I) .

- Aby zmieni¢ czas gotowania w trakcie, nacisna¢ przycisk >l , uzy¢ przycisku ustawien w celu
zmiany czasu trwania i ponownie nacisna¢ przycisk || .

c. Uzytkowanie w trybie recznym @

Tryb reczny umozliwia bezposrednie ustawienie czasu gotowania lub rozpoczecie gotowania bez
zegara.

Aby wybra¢ czas gotowania bezposrednio:

« Uzy¢ pokretta, by wybrac tryb reczny na wyswietlaczu.

- Wybrac zadany czas gotowania obracajac pokretto, a nastepnie nacisnaé przycisk > Il , by rozpoczaé
gotowanie.

Aby rozpocza¢ gotowanie bez zegara:
- Uzy¢ pokretta, by wybrac tryb reczny.

+ Nacisna¢ bezposrednio przycisk [> 1, aby rozpocza¢ gotowanie.

Uwaga: w trybie recznym maksymalny czas gotowania wynosi 59 minut/59 sekund.

d. Uzytkowanie w trybie podgrzewania &b

Aby utrzymac temperature potrawy:

+ Nacisnac¢ przycisk (l) . Wyswietlacz wtqczy sie.

+ Wybrac ikone Q“) uzywajac pokretta. Czas jest wyswietlany jako 0:00.

+Nacisna¢ > 1l , aby uruchomié program bez zegara lub wybra¢ najpierw czas i nacisna¢ >l .
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Uwagal!

- Maksymalny czas gotowania bez zegara wynosi 3 godziny i 59 minut (to czas, w jakim wyparowuje
cata zawarto$¢ zbiornika).

- Maksymalny czas gotowania z zegarem wynosi 59 minut/59 sekund.

e. Uzytkowanie w trybie odgrzewania '&r

Aby odgrza¢ potrawe:
« Nacisna¢ przycisk (!) . Wyswietlacz wiqczy sie.

+ Nacisna¢ przycisku .
+Nacisnag¢ > 11, aby uruchomic program bez zegara lub wybra¢ najpierw czas i nacisna¢ > 1l .

=]
F. Sygnat,Dolej wody” "y

Jesli w zbiorniku nie ma wystarczajacej ilosci wody, pojawia sie ikona \E i co 30 sekund rozlega sie

=)
dzwiekowy sygnat ostrzegawczy. Gdy zbiornik sie oprézni, urzadzenie przestaje dziata¢, ikona &
zaczyna migac i rozlega sie ciagty sygnat dzwiekowy do chwili napetnienia zbiornika.

+ Napetic zbiornik (zgodnie z powyzszymi wyjasnieniami) i nacisna¢ | , aby wznowi¢ gotowanie.

5.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

a. Po kazdym uzyciu

+ Przed czyszczeniem urzadzenia zawsze odtaczac je od sieci i pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia.

+Po kazdym uzyciu opréznij zbiornik na wode i odprowadz wode z tytu podstawy obudowy.
Nastepnie doktadnie umyj kazdg z czesci urzadzenia.

- Nalezy zadbac o to, by oprézni¢ i osuszy¢ tylng czes¢ urzadzenia; zdja¢ wszystkie wyjmowane

czesci (pokrywe, szklane naczynie, zbiornik), odkreci¢ korek i wyla¢ wode przechylajac podstawe

urzadzenia.

+ Aby oczysci¢ wnetrze podstawy, uzy¢ wilgotnej gabki i tyzeczki wodoroweglanu sodu; przetrze¢
starannie, a nastepnie optukac czysta woda.

+ Nie wolno uzywa¢ wybielacza do czyszczenia urzadzenia.

« Nie umieszcza¢ podstawy urzadzenia w zmywarce.

+ Osuszone urzadzenie nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci.

b. Usuwanie kamienia

Po kilku miesigcach uzytkowania moze dojs¢ do osadzenia sie kamienia. Zaleca sie regularne
usuwanie kamienia z urzadzenia, co pozwoli zapewni¢ optymalna produkcje pary i wydtuzy¢ okres
jego uzytkowania.

Aby usuna¢ kamien z urzadzenia: napetni¢ zbiornik mieszajac réwne czesci octu i wody. Zatozy¢
naczynie szklane i pokrywe. Wybrac¢ czas 60 minut w trybie @ nacisnac przycisk > 11 .

Gdy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, odtaczy¢ urzadzenie i poczekaé, az catkowicie ostygnie, a
nastepnie opréznic zbiornik.

Kilkakrotnie przeptukac zbiornik, naczynie i pokrywe czysta woda.

Na koniec napetnic¢ zbiornik zimng woda i uruchomic parowar na 30 minut, aby usuna¢ ewentualne
pozostatosci.

Zalecamy wykonanie tej czynnosci po przygotowaniu potraw rybnych.
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6. PORADY DOTYCZACE GOTOWANIA

a. Przydatna porada

Czasy gotowania podane w przewodniku maja wytacznie charakter orientacyjny. Czas gotowania
moze sie rézni¢ w zaleznosci od wielkosci i ilosci przygotowanych potraw, jak réwniez osobistych
preferencji. Podane czasy gotowania sg obliczane dla $wiezych sktadnikow.

W przypadku warzyw pierwsza wartos¢ czasu pozwala na uzyskanie chrupigcych warzyw, druga
- warzyw bardziej miekkich. Aby uzyska¢ rownomierny stopier ugotowania skfadnikéw, nalezy je
pokroi¢ na kawatki takiego samego rozmiaru.

Mieso, drob i owoce morza powinny by¢ catkowicie rozmrozone przed umieszczeniem w parowarze.
Produkty te nie powinny dotykac¢ krawedzi tacy. Najlepsze rezultaty mozna uzyska¢, gdy para wodna
moze swobodnie optywac sktadniki potrawy.

Do zbiornika nalezy zawsze wlewac zimng wode. Do wody w zbiorniku nie wolno dodawac zadnych
zi6t ani przypraw.

BIALKO

Sktadnik llos¢ Kategoria Czas gotowania
filet z kurczaka 4 filety z kurczaka, £ Dréb 15-20 minut
750 g

Matze sercowki 1kg Ryby i owoce 6-8 minut
morza

Swieze szczypce krabow 5009 Ryby i owoce 8 minut
morza

Mrozone szczypce krabéw 5009 Ryby i owoce 10 minut
morza

Filety rybne, grube, np. tosos, 3509 Ryby i owoce 15 minut

dorsz itp. morza

Filety rybne, cienkie, np. 2509 Ryby i owoce 6-8 minut

sola albo turbot morza

Ryba w catosci 1kg Ryby i owoce 20 minut
morza

Ryba w catosci 500-750g Ryby i owoce 15 minut
morza

Ogon homara 4 sztuki Ryby i owoce 10 minut
morza

Matze 1kg Ryby i owoce 6-8 minut
morza

Krewetki 5009 Ryby i owoce 6 minut
morza

Mrozone krewetki 5009 Ryby i owoce 10 minut
morza
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WARZYWA

Sktadnik llos¢ Kategoria Czas gotowania
Karczochy 300-350 g kazdy Warzywa 35-45 minut
Szparagi 5009 Warzywa 7-8 minut
Swieza zielona fasolka 500g Warzywa 7-8 minut
Mrozona zielona fasolka 5009 Warzywa 6 minut
Swiezy groszek mastowy 5009 Warzywa 10-12 minut
Burak 350-400 g Warzywa 25-30 minut
Koncédwki brokutéw od 2,5 do 5009 Warzywa 7 minut
Mrozone brokuty 3509 Warzywa 6 minut
Brukselka 5009 Warzywa 14 minut
Marchewka pokrojona w krazki o 5009 Warzywa 8-9 minut
grubosci 8 mm

Mtode marchewki 5009 Warzywa 9-10 minut
Kwiat kalafiora 7509 Warzywa 10 minut
Kolby kukurydzy 4 sztuki Warzywa 8 minut
Koper wtoski pokrojony na 1 $rednia bulwa, + Warzywa 10 minut
Cwiartki 3509

Mieszanka krojonych warzyw 5009 Warzywa 7 minut
Pasternak pokrojony na kawatki 1 peczek, +500 g Warzywa 8-10 minut
Mate ziemniaki w plasterkach 7509 Warzywa 20 minut
Duze ziemniaki 1,5kg Warzywa 40 minut
tuskany swiezy groszek 2509 Warzywa 5 minut
Szpinak 1509 Warzywa 3-4 minuty
Mrozony szpinak 3009 Warzywa 14 minut
Dynia, krojona 7509 Warzywa 15-20 minut
Groszek cukrowy 3509 Warzywa 6-8 minut
Groszek sniezny 3509 Warzywa 6 minut
Okragta rzepa pokrojona w 4509 Warzywa 20 minut
¢wiartki

Cukinia pokrojona w krazki 3509 Warzywa 5 minut
Sktadnik llos¢ Kategoria Czas gotowania
jaja na miekko maksymalnie 12 Tryb reczny 8 minut

jaja na twardo maksymalnie 12 Tryb reczny 14 minut
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7. PRZEPISY
MALZE SRODZIEMNOMORSKIE Z CZARNYMI OLIWKAMI

SKEADNIKI (Porcja dla 4 oséb)

KISZONA CYTRYNA

-1 cytryna

-100 g cukru

- 100 g soli kuchennej

MALZE

- 1 kg $wiezych matzy, dobrze optukanych i oczyszczonych

- 1 strak czerwonej stodkiej papryki, pokrojony w paski

- 1 czerwona cebula, obrana i pokrojona w paski

- 100 g oliwek odmiany kalamata, pokrojonych

- %2 peczka natki z pietruszki, odmiana o ptaskich lisciach, porwanej na kawatki
- 8 nieobrane zgbki czosnku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KISZONA CYTRYNA
1. Pokrdj cytryne na bardzo cienkie plastry.
2. Wymieszaj z cukrem i solg i pozostaw na noc w szczelnym pojemniku.

MALZE

3. Ut6z umyte matze na tacy do gotowania na parze w szklanym naczyniu, wyrzucajac wszystkie
pekniete lub otwarte.

4. Na matzach utéz pokrojong papryke, czerwong cebule, krojone oliwki i zgbki czosnku.

5. Ustaw zegar na 8 minut i nacisnij,Start”.

6. Wyptucz kiszone cytryny.

7. Kiedy wszystkie matze sie otworzg, utéz na nich pietruszke oraz kiszonga cytryne i podawaj.
8. Wyrzuc¢ wszystkie matze, ktére sie nie otworzyly.
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OKON MORSKI NACIERANY PRZYPRAWAMI, ZE SWIEZYMI ZIELONYMI WARZYWAMI | EMULSJA
KOKOSOWA

SKt ADNIKI (Porcja dla 2 0s6b)

- 2 filety z okonia morskiego
- 1 sztuka trawy cytrynowej, pokrojonej na 3 kawatki i zmiazdzonej

PRZYPRAWY DO NACIERANIA

- 2 tyzeczki rézowego pieprzu, zmielonego

- 1 tyzeczka pieprzu syczuanskiego, zmielonego

- Y2 tyzeczki kolendry, zmielonej

- Kawatek imbiru o dtugosci 2 cm, drobno posiekanego

- %2 papryczki chili, drobno posiekanej

- 1 tyzeczka soli morskiej w ptatkach, roztartej w mozdzierzu

WARZYWA

- 2 sztuki matej kapusty pak choi, podzielonej na poszczegdlne liscie
- 8 matych szparagow, z usunietymi zdrewniatymi koricéwkami

- 50 g groszku cukrowego, pokrojonego

- 50 g groszku snieznego, pokrojonego

- 2 czerwone cebulki dymki, przyciete i pokrojone na ¢wiartki wzdtuz

EMULSJA KOKOSOWA

- 160 ml mleka kokosowego

-Sok z 2 cytryn

- 1 tyzka likieru Malibu (opcjonalnie)
- Y2 tyzeczki cukru palmowego

- S6l morska, do smaku

DO PODANIA
2 tyzeczki kolendry, posiekanej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. W matej miseczce wymieszaj wszystkie sktadniki przyprawy do nacierania. Obficie natrzyj filety z
okonia morskiego i odtéz je.

2. Na jednym koncu tacy do gotowania na parze utéz zmiazdzona trawe cytrynowa. Umies¢ natarte
przyprawami filety z okonia morskiego na trawie cytrynowe;.

3. Na drugim koncu tacy do gotowania na parze utéz warstwami warzywa obok filetéw z okonia
morskiego.

4. Ustaw zegar na 5 minut i nacisnij Start.

EMULSJA KOKOSOWA
5. W odpowiedniej misce wymieszaj wszystkie sktadniki emulsji kokosowej i przypraw do smaku.

93



DO PODANIA

6. Utéz ugotowane na parze warzywa na 2 gtebokich talerzach.

7. Obficie polej emulsjg kokosowa.

8. Utoz filety z okonia morskiego na warzywach (wyrzu¢ trawe cytrynowa).
9. Posyp posiekang kolendra.

KURCZAK Z CYTRYNA I TYMIANKIEM

SKLADNIKI (Porcja dla 2 0séb)

- 1 cytryna, pokrojona na 8 czesci

- 4 gatazki tymianku

- 2 filety z kurczaka, przekrojone na ukos na pét

- 2 zabki czosnku

- Sol i Swiezo zmielony pieprz

- 100 g delikatnych brokutéw todygowych, przycietych
- 1 mafa cukinia (120 g), pokrojona na cienkie plasterki

DRESSING JOGURTOWY

- 125 ml jogurtu

- Y2 tyzeczki miodu

- 1 tyzeczka musztardy dizonskiej
- S6l i swiezo zmielony pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Po jednej stronie tacy do gotowania na parze rozt6z potéwki plasterkdéw cytryny i posyp cytryny
potowa gatazek tymianku. Utoz filety z kurczaka na cytrynach i przypraw solg i pieprzem. Na
wierzchu filetéw utdz zabki czosnku, reszte tymianku i cytryn. Sprawdz, czy zostato wystarczajgco
duzo miejsca na sitko do gotowania na parze.

2. Ustaw zegar na 20 minut, zamknij szklang pokrywe i nacisnij Start.

3. Wtéz przygotowane brokuty i cukinie do sitka do gotowania na parze i na 6 minut przed korcem
gotowania umiesc je obok filetéw z kurczaka.

4. Przygotuj dressing jogurtowy, taczac wszystkie skfadniki. Rozgnie¢ ugotowane na parze zabki
czosnku i dodaj je do dresingu.

5. Podawaj kurczaka z warzywami, przed podaniem polewajac go dresingiem jogurtowym.
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PIEROZKI ZE SZPINAKIEM | IMBIREM

SKEADNIKI (Na 24 sztuki)

- 240 g szpinaku

- 227 g kasztanéw wodnych z puszki, odsaczonych i drobno posiekanych (140 g po odsaczeniu)
- 4 cebulki dymki, drobno posiekane

- Kawatek imbiru o dtugosci 4 cm, drobno starty

- 1 tyzka sosu tamari lub sojowego

- 1 jajko, lekko ubite

- 24 kwadratdw ciasta na pierozki

- Olej z orzeszkéw ziemnych do posmarowania tacy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.Umies¢ szpinak na sitku i przelej wrzacg woda. Nastepnie przelej zimng woda i odsacz. Gdy
ostygnie, wycisnij nadmiar wody ze szpinaku i drobno go posiekaj.
2. Wymieszaj w misce szpinak, kasztany wodne, dymke, imbir, sos tamari i ubite jajko.

3. Roztdz ciasto na pierozki i utdéz posrodku kazdego kawatka po 2 tyzeczki farszu. Posmaruj krawedzie
ciasta woda. Unies krawedzie i potacz je, nadajac pierozkowi ksztatt. Zagnie¢ krawedzie, by sie
potaczyty.

4. Podziel pierozki na dwie czesci. Nasmaruj lekko tace do gotowania na parze olejem z orzeszkéw
ziemnych i gotuj na parze pierwszg partie przez 10 minut.

5. Ustaw ponownie zegar na 10 minut i ugotuj na parze druga partie. Podawaj z ulubionym sosem
do maczania.
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PUDDING CZEKOLADOWY

SKEADNIKI (Na 4-6 sztuk)

- 100 g miekkiego niesolonego masta plus troche do posmarowania
- 100 g drobnego cukru trzcinowego

- 2 $rednie jaja z wolnego wybiegu

- 100 g maki samorosnacej

- 1 tyzeczka kakao w proszku

- 100 g ciemnej czekolady do gotowania

- 1 tyzeczka mleka

SOS CZEKOLADOWY

- 100 g ciemnej czekolady do gotowania, pokruszonej na kawatki
- 25 g solonego masta

- 30 ml ztocistego syropu

DO PODANIA
- Smietana kreméwka, ubita
- Kilka listkow miety

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Nasmaruj od 4 do 6 form do puddingow.

2. Aby uzyska¢ mase, umies¢ potamang czekolade w misce umieszczonej nad garnkiem z wrzaca
woda i top ja powoli, mieszajac od czasu do czasu. Zdejmij z ognia i odstaw.

3. Ubijaj masto z cukrem do uzyskania jasnego kremu.

4. Delikatnie wbij jajka i ubijaj dalej.

5. Przesiej make i kakao i dodaj je do mieszaniny wraz ze stopiong czekoladga i mlekiem.

6. Ostroznie natéz mieszanine do foremek do puddingu, zostawiajac troche miejsca na rosniecie.

7. Aby przykry¢ foremki, wytnij 4 do 6 kwadratéw papieru woskowanego lub folii aluminiowej na tyle
duzych, aby zakryty foremki, takze zostawiajac nieco miejsca na rosniecie. Posmaruj spod papieru
lub foli mastem i utdz je na gdrze. Zt6z papier posrodku na ksztatt plisy i umies¢ go na puddingach.
Obwiaz kazda foremke kawatkiem sznurka, by zabezpieczy¢ gérng czes¢, uszczelniajac foremki z
puddingiem.

8. Umies¢ puddingi na tacy do gotowania na parze i w szklanym naczyniu, a nastepnie zamknij
szklang pokrywe. Ustaw zegar na 30 minut i nacisnij Start.

9. Aby wykona¢ sos czekoladowy, umies¢ wszystkie sktadniki w zaroodpornej misce i ustaw ja na
garnku z lekko gotujaca sie wodg. Mieszaj od czasu do czasu, az sie roztopig. Zdejmij z ognia z
ognia i pozostaw do ostygniecia.

10. Po uptynieciu ustawionego czasu wyjmij puddingi, zdejmij folie lub papier i wyrzu¢ je.

11. Przetéz puddingi na talerzyki i podawaj z sosem czekoladowym, z ubita smietang kremoéwka i
listkiem miety.
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1. UHCTPYKLUUIN NO BE3ONACHOCTU

BHUMATEJIbHO MNMPOYTUTE JAHHbBIE NMPABUJTA BE3OMACHOCTH,
MPEXAE YEM NCTOJIb30OBATb 3JIEKTPOIMPUBOP!

CaM3N1eKTPONPUOOP NN Ero ynakoBKa, MOTyTNpeCcTaBNATb
coboi1 onacHocTb. Bo n3bexaHne pucka yaylieHvs cnegyet
XPaHUTb 3TV NaKeTbl B MECTaX, HEAOCTYMHbIX MIa4eHLaM 1
peTam. [laHHble nakeTbl He UrpyLkal

®BHMMAHME! MNonuatuneHoBble NakeTbl, B KOTOPbIE YNOXeH

OCTOPOMHO! [opAyasa noBepxHOCTb

« He npmnkacantecb K HarpeTbiM NOBEPXHOCTAM.

« [lante npnbopy NOMHOCTbIO OCTbITL Nepes TeMm, Kak ybpaTb ero
Ha XpaHeHwue.

«B npouecce ¢yHKUMOHMPOBaHUA Npnbopa ero NoBEpPXHOCTU
MOTYT CUJIbHO HarpeBaTbCA.

«He cTtaBbTe 3nekTponpubop Ha HarpeBarwLmeca YyCTPOWNCTBA
Unn pAgoOM C HUmKW. He cTaBbTe 3neKTponpubop HM Ha
NMOBEPXHOCTW, UYBCTBUTESIbHblE K HarpeBy, HU pAgoM C
NerkoBOCnIaMeHALNMNCA MaTepuanamm.

+ OCTaBNANTe 4OCTAaTOYHOMPOCTPAHCTBAMEXKAY NEKTPONpudopom
N CTEHKaMW MOMELLEHNA UM KYXOHHON mebenbio. He cTaBbTte
Npubop Nopg NoABECHbIMM KYXOHHBbIMY LWKadUMKamu.

«WHyp npubopa He pJomxkeH cBMUCaTb CO CToNMa WKW  CO
cTonewHuubl. He fonyckamte ero CONPUKOCHOBEHMA C ropAvYNMU
NOBEPXHOCTAMM.

« He norpy»xante npnbop B BOAY UM UHYIO XNLKOCTb.

« Bcerpa otkniouanTe anekTponpubop, 3aKOHYMB MONb30BaTbCA
MM, a TakXe rnepepn yxogom 3a npubopom. He octaBnsaiite
BKJIIOUEHHbIN B CeTb 3nekTponpubop 6e3 npucmotpa. OnA
OTKNoYeHMA Npunbopa OT CeTV NOTAHUTE 3a BUJIKY, HO HU B KOEM
Cnyyae He 3a WHYp anekTponpunbopa.

« Ecnn Bbl He nonb3yetecb NprMboOpPoM, 0bsA3aTeNbHO CnenTe Bogy
13 pesepsyapa.

« JneKTponprbop He NpeaHasHauvyeH Ass BKIYEHMA C MOMOLLbIO
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BHELUHero Tanmepa unu nynbTa AUCTaHLMOHHOIO YNpaBieHus.

«He nonb3yntecb npnbopom, ecnn OH ynan, Uan ecin Ha Hem
NMEIOTCA BUANMbIE Criefbl MOBPEeXKAEHUN.

«Mpy noBpexaeHUn >SNEeKTPMUYECKOro LWHypa HemeaneHHOo
npeKpaTnTe NoNb30BaTbCA MPUOGOPOM.

«Bo m3bexaHne BO3MOXHbIX PUCKOB 3aMeHa MOBPEXAEHHOro
3NEeKTPUYECKoro WHypa AOMKHa OCYLLeCTBNATbCA
npou3BoanTeNneM, CEpPBUCHbIM LEHTPOM WM MNepCcoOHanom
COOTBETCTBYIOLLEN KBanudrKalumun.

+He nbiTanTechb CaMOCTOATENIbHO OTPEMOHTMPOBATb
anekTponpnbop.

« Aicnonb3oBaHne HacagoK WM aKceccyapoB, KOTopble He
NpoAJaTCA UK He pekoMeHAoBaHbl pupmon Cuisinart®, moxet
CTaTb MPUUYMHOWN MNOXKapa, MOPAKEHMA SNEKTPUUYECKMM TOKOM
AN NONYyYEHUA TPaBMbI.

« [laHHbIN 3neKTponpnbop MOXKEeT MCNOoNb30BaTbCA AeTbMM B
BO3pacTe OT 8 neT 1 CTaplue, a TakXe N1uamm ¢ orpaHNYeHHbIMN
br3nyecKMm, CEHCOPHBIMU U YMCTBEHHBIMY BO3MOXKHOCTAMM,
UAN NLaMnN € He[OCTAaTOYHbIM OMbITOM WA 3HAHUAMM, TONbKO
€CJIM OHW HAXO[ATCA NOoA HageXalum HabnogeHnem, Unu ecnm
UM ObINM AaHbl UHCTPYKUUK MO 6e30MacHOMY MCNOb30BaHMIO
npubopa, 1 CBA3AHHbIE C 3TUM WCMONb30BaHUEM PUCKN Obinn
UMW NOHATbL. [leTn He [OMKHbI MUCNonb3oBaTb Npubop Kak
UIPYLLKY. YXOh 3a 31eKTponpnbopom MOXKeT MpPOon3BOAUTLCA
AeTbMK B BO3pacTe OT 8 neT 1 cTaplue, ecsin OHM HaXOAATCA noa
Hagnexawmum HabnogeHnem.

+ DNeKTPONpPMOOP 1 €ro INEKTPUYECKNN LUHYP AOSIMKHbI XPaHUTbCA
B MeCTax, HeJOCTYMHbIX ANA AeTer, KOTOPbIM He UCMOMHUNOCH 8
nert.

«[Monb3ylitecb  aneKTPONPMOOPOM  UCK/OUMTENIbHO  ANA
NPUroTOBNEHUA NPOAYKTOB, B COOTBETCTBUM C NpuiaraeMbiMu
NHCTPYKLUMNAMN.

« He nonb3ynTecb anekTponpnbopom BHE NOMELLEHNA.

« laHHbIN 3neKTponpubop npegHasHayeH  AnA  AOMaLLHEero
NoNb30BaHMA.
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NMPUBOPOB NO OKOHYAHUU CPOKA CINTYXKbbl
B 06WMX MHTEpecax M C Leblo aKTMBHOMO yyacTusl B
B OBMECTHbIX YCUMAX MO 3alUMTe OKPY»KatoLLei cpeabl:

- He BbI6pacbiBaiiTe BalwM 3NeKTPONPUGopbl C GbITOBLIMU
OTXOAAMMU.

- /icnonb3ynte  cyuwectylowe  CUCTEMbl  BO3BpaTa
060pPY[OBaAHNA C UCTEKLIMM CPOKOM CITY»K6bl U CUCTEMBI
cbopa 0TXO[OB, 4TO MO3BOAMT nepepaboTatb WK
CMOMb30BaTh MOBTOPHO HEKOTOPbIE MaTepUasbl.

KVTI/IHM3AUMH SJIEKTPUMECKUX U SNIEKTPOHHbIX
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2. BCTYMNEHUE

MosppaBnsaem Bac ¢ nokynkoil naposBapkmu Cuisinart Cookfresh Glass Steamer. B TeueHue
BOT yxe 6onee 30 net Cuisinart cTpemnTcA NPOM3BOAUTL BbICOKOKAYECTBEHHOE KYXOHHOe
obopynosaHue. Bce uspgenua Cuisinart oTnnyaloTca UCKNIOUYMTENbHON [ONTOBEYHOCTbIO, BECbMa
NpPOCTbl B CMOMIb30BAHUU 1 IeHb 33 IHEM AEeMOHCTPUPYIOT CBOW BbifaloLMecs SKCMyaTaLnoHHble
KauecTBa.

YT106bI NO6AMKE O3HAKOMUTHCA CO BCEMU HALLIMMU U3LENUAMUN 1 C UAEAMMN PELLENTOB, NOCETUTE Hall
canT www.cuisinart.eu

3. XAPAKTEPUCTUKUN N KOMIJIEKTALUA U3AENNA

1. CTeknAHHanA KpbilKa C 000[0M 13 HEPXKaBELLEN CTanu
2.MapoBasn KOP3MHA-NOTOK 13 Hep>KaBeloLLie CTanu, AByCTOPOHHAA
3. CreknaHHoOe 61t0A0 (BMECTMMOCTb: 5 NNTPOB)

4. CbeMHbI NpO3payHbIii pe3epByap ANa Boabl (BMeCTUMOCTb: 1 1)
5. OcHoBaHue npubopa

6. MynbT ynpasneHuns

6.1. Mepeknioyatenb On/off (Bkn./BbIKN.) (')
6. 2. CBeTOANOAHDIN SKpaH

- 5 pexMmoB NPUroTOBNIEHNA NMPOAYKTOB: @ PYUHO pexnm pbiba @ nTya
N
,&z 3M1aKoBble & OBOWM

- 1 nporpamma nopgnepaHus Tenna (s”)
- Bpems npurotToBneHns

- CUTHan HeoBXOANMOCTY [ONUTL BOAY E
6. 3. KHoMKa pasorpesa ]i[
6. 4. KHomKa 3anycka/naysbl [>||
6. 5. Bpawatowanca pyyka gna Bblbopa pexvma 1 BpemeHv NpuroToBieHns

4. CbOPKA U PABOTA NAPOBAPKHA

BHumaHme: [pexae yem B NepBbIii pa3 NPUroToBUTb NPOLYKTbI B MapOBapKe, HAMOMHUTE pe3epByap
BOAOW M BKOUNTE Npubop Ha 30 MMHYT, 3aTeM ClieiTe BOAY U TLLATENIbHO BbIMOWTE Kaxayto AeTab
npubopa.

a. C6éopka

- MocTaBbTe OCHOBaHWeE NPMHOPa Ha POBHYIO, YUNCTYIO U CYXYIO MOBEPXHOCTb.

- Y6epuTtech B TOM, YTO C/IMB B 3afHel YacT Nprmbopa XOPOLLO 3aKPbIT.

N.B. He HanuBawTe BOAY Bbllle METKM MaKCMMasibHOrO yPOBHA HanonHeHns

+ OTKpyTUTE KPbILIKY Cb€MHOrO NPO3payYHOro pesepByapa 1 HanonHute ero sogoi (Fig.1).

N.B. He HanuBawTe BOAY Bbllle METKM MaKCMMasibHOrO yPOBHA HanonHeHns

+ 3aKpyTUTe KPbILLKY 1 YCTaHOBUTE pe3epByap Ha OCHOBaHUe, Kak NokasaHo Ha pucyHke (Fig.2).
« YCTaHOBUTE Ha OCHOBaHue cTeknsiHHoe 6togo (Fig.3).
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N.B. Y6egutecb B TOM, YTO 611040 YCTAaHOBAEHO TOUHO MO LIEHTPY U 3a6/I0KMPOBAHO C MOMOLLbIo 4

nepxatenen (No KpasiM OCHOBaHUA).

+ YCTaHOBWTE ABYCTOPOHHIOI MapOBYIO METANINYECKYI0 KOP3UHY-NT0TOK, MOBEPHYB €€ B 3aBUCMMOCTM
oT npuroTosnsemMbix NpoaykTos (Fig.4).

- PaznoxknTe npoayKTbl B NapoOBON KOpP3MHe.

+ Hakpoiite 61000 KPbILLKOW, TLWATENbHO 3aKpenuB ee Ha YCTPONCTBE ANA nofayn napa B 3agHen
YyacTn Npubopa, Kak NokasaHo Ha pucyHke (Fig.5).

N.B. : Bo n3bexaHue yTeuek napa ybenmrecb B TOM, YUTO KpblLLKa HaieXHO 3adurKcpoBaHa.

b. Kak nonb3oBaTbcA 3anporpaMMupPOBaHHbIMUA PEXNMaMU FOTOBKM , @ ,&f;

N

o

« BcTaBbTe BUnKy npubopa B po3eTky. KHonka d) 3acgemumcs. KHonka nozacHem, eciu eio He
80cnosb308amucs 8 meydeHue 30 cekyHO.

+ HaxkmuTe Ha KHOMKY (') . JKpaH 3acgemumcs.

-MoBepHNUTE PYUKy PErynnmpoBKKM, uTObbl BbIGPaTb Ha 3SKpaHe COOTBETCTBYIOLLYIO KaTeropuio
NPOAYKTOB.

- Korga nsobpaxeHune BbIGPAHHON KaTeropmm NPOAYKTOB HAYHET MUraTb, HaXMWUTE OLMH pa3 Ha
PYUKy peryimpoBKu, 4YTOObl MOATBEPAUTb Ball BblIOOp. M306paxeHue 8bI6paHHOU Kamezopuu
npodyKmoeg 3aceemumcs Ha SKpdHe omoesibHO, U NOKA3amesib 8peMeHU HayHem mMu2ame.

+Bbl MOXeTe V3MEeHWTb 3anporpaMMVpPOBaHHOE BPEMs MPUrOTOBEHMUS, MOBEPHYB PYUKy
perynnpoBKY, 1 3aTeM HaXkaTb Ha KHOMKY d) , UTO6bI HAuaTb NPOLIECC NPUFOTOBIEHUS.

BHuMaHme: He npuTparvBaiTech K AeTanAM NapoBapKu — K KPbILLKe, KOP3WHE W OCHOBAHWIO

npubopa! OHM MOryT HarpeBaTbCa B mpoLecce paboTbl.

N.B.

+ YT06bI BLIKNIOUMTb NPUOOP [0 OKOHYAHMA MPOrPaMMbl, HAXKMUTE Ha KHOMKY d) .

+ Y106bl N3MEHUTb BPEMs MPUroTOBNEHVSA MO X0of4y PaboTbl, HAXXMUTE Ha KHOMKY [>|| , Bblbepute
Lpyroe Bpems NpUroToBfeHVsA C MOMOLLbIO PeryirpoBOYHON KHOMKY, 3aTEM CHOBA HaXMuTe Ha
KHOMKY DI .

c. Kak nonb30BaTbCA pyYHbIM pEXNMOM @

B pyuYHOM peknmMe MOXXHO NGO HEMOCPEACTBEHHO HACTPOUTL BPEMS MPUrOTOB/EeHUs, TMOO HauaTb
npuroTosneHve 6e3 Tanvepa.
YT06bl HACTPOUTL BPEMSA MPUrOTOBEHUS:

+ C NOMOLLbIO PYYKU PETYNIVPOBKU BbIGEPUTE HA IKPaHe PYUHO PEXNM NPUTOTOBMIEHMA @ .
« MoBopaumBas pyuKy perynmpoBku , BoibepuTe xeslaeMoe Bpemsi MpUroToBIeHUs, 3aTemM HaXKMUTE
Ha KHOMKY [>|| , YTOGbI HaYaTb NPOLECC MPUrOTOBNEHUS.

Hauatb npurotoBneHune 6e3 Taimepa:

+ C NOMOLLbIO PYUKM PETYNIMPOBKU BbIGEPUTE PYUHOI PEXMM NMPUTOTOBAEHUS .

+ HaxkmuTe Ha KHOMKyY , 4TO6bl Ha4YaTb NPOLLECC NMPUTrOTOBNEHNA.

N.B. : B pyuHOM pexunme MakcMManbHOe BPeMsi NMPUIroTOBNIEHNS COCTABNAET 59 MUHYT 59 ceKyHa.
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d. Kak nonb3oBaTbca nporpammoii nogaepxaHus Tenna (”s)
YT06bI NPOAYKTbI B MapOBapKe OCTaBannChb FOPAYNMU:

» HaxkmunTe Ha KHOMKy (!) . IKpaH 3aceemumcs.

+ Boibepuite cumBon &S) C NOMOLLbIO PYYKM perynnposku. Ha skpaHe BbicBeTutca Bpema 0:00.

+ HaxkmuTe Ha KHOMKY [> || , 4TO6bl BbIOpaTh Nporpammy 6e3 perynvpoBKm TaiiMepa, 6o Bbibepute
xenaemoe BpeMs NPOLOSIKUTENIbHOCTI NOAAEPKAHUA NPOAYKTOB FOPAYMMY, U 3aTEM HaXMUTE Ha
KHOMKY > || -

N.B.:

- MpoponxuTenbHOCTb PaboTbl Npubopa npu Bbibope GyHKUMM NofaepxaHua TemnepaTtypbl 6e3
TallMmepa cocTaBnsAeT 3 yaca 59 MUHYT (Bpemsa, HeobxoaMmoe AnA NCNapeHnA BOAbI U3 3aNOSIHEHHOTO
pesepByapa).

- MakcmanbHasa NpofoXKMTeNbHOCTb MPUIOTOB/IeHMA Npu paboTaloLlem Taimepe cocTaBnaet 59
MUHYT 59 ceKyHg.

e. Kak nonb3oBaTtbca pyHKUmelt pasorpesa '&[

+ Haxxmute Ha KHOMKyY (D . JKpaH 3aceemumcsi.

+ HaxxmnTe Ha KHOMKy -&r

« [inA 3anycka nporpammbl 6e3 Taiimepa HaxmuTe Ha KHonKy D>l , nn6o cHauyana BbibepuTte HyXHOe
BaM BPeMs rOTOBKY, @ 3aTeM HaxmuTe Ha KHonky DI .

=
f. Curnan «gonutb Boay» | " |

=
Korpa B pe3epByape HeJOCTaTOUHO BOAbI, Ha IKpaHe NOoABAAETCA CUMBON || , 1 Kaxable 30 CeKyHf

. . =
pa3spaeTca 3ByKOBOW curHasn. Korga pesepsyap nycToil, SneKTponprbop oTKAYaeTcs, cMmBon |
HaUMHAET MUraTb, N HEMPEepPbIBHbIN 3BYKOBOW CUMIHaN pasgaeTca JO Tex Mop, NoKa B pe3epByap He
6ynet nobasneHa Bopa.

- 3anonHuUTe pesepayap BOAON (KaK OMMCAHO BbILLE) 1 HAXKMUTE Ha KHOMKY [> || , YTOObI MPOAOIXKUTD
MpUroToBneHe.

5.¥YXo4 N ObCJTYKUBAHUE

a. Mocne Kaxxporo ncnonbsosaHuA

« Mepep yxo[om 3a 3neKTponprnbopom 06sa3aTeNIbHO OTKIIIOUMTE ero OT CETU U faiiTe eMy NOHOCTbIO
OCTbITb.

« [ocne KaXaoro ncnonb30BaHNA ONOPOXHANTE pe3epByap AJ1A BOAbI Y CIMBATE BOAY B 3aAHEN YacTh
OCHOBaHMA KOpnyca; 3aTeM TLWaTeNbHO OYMLLaTe KaXKAyto KOMMIEKTYIOLLYI0 3neKkTponpubopa.

« MonHocTblo 0ocBOGOAUTE OT BOAbI 3a[iHIOK YaCTb dNeKTponprbopa: CHUMMTE BCe CbeMHble AeTasnn
(CTEKNAHHYI0 KPbILLKY, CTEKNAHHOE 6110A0, pe3epByap), OTBUHTUTE KPbILLKY pe3epByapa v BbinenTte
BO/ly, HAK/TOHVB OCHOBaHWMe.

+ C nomoLLblo BRaXHON ryoku, [o6aBrB 1 YaliHyto NIOXKKY NUTHEBOWN COAbl, OUUCTUTE BHYTPEHHIO
YacTb OCHOBaHWA NPU6oPa, TIaTeNbHO NPOTPUTE 1 3aTeM OMONOCHUTE YACTON BOAOMN.

+ Hukoraa He nonb3ynTtech AnA yxoaa 3a npubopom cpeAcTBamu, COLEPKALLYUMM XIOPKY.

+ Hukorpa He MoliTe ocHOBaHMe nNpubopa B NOCYAOMOEYHOM MaLUnHe.

+ Yonpaemblii Ha XxpaHeHve Nprbop AoMmKeH ObiTb Cyxmm. XpaHute nprubop B MecTax, HelOCTYMHbIX
ons geten.
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b. Yaanenune Hakunu

Mocne HeckonbKMX MecsALeB Mosb30BaHUA NPMGOPOM BO3MOXKHO 06pa3oBaHMe Hakunu. [Ons
nofAepXaHus OMTUMAJIbHOro Mapoo6pasoBaHVA U MPOMAIEHNS CPOKa CNyxObl npubopa ero
peKoMeHAYyeTCA PeryasapHO OUNLATb OT HaKMMK.

[nAaypaneHna HakunNu: HanNoHUTE pe3epByap HaMosI0BNHY BOAOW, HAaMOIOBNHY YKCYCOM. YCTaHOBUTE
Ha OCHOBaHWe CTeKNIAHHOe 6JI0A0 1 NapoByto KOP3UHY. HacTpoiite Talimep Ha 60 MUHYT B Py4HOM
pexunme N HaXXMUTE Ha KHomKy DI

Korpa paspactca 3ByKOBOW CvrHan, oTKloumMTe Npubop oT CeT 1 NOAOXKANTE, MOKa OH MOSIHOCTbIO
He OCTbIHET, 3aTeMm CJieriTe OCTaBLUYCA BOAY 13 pe3epsyapa.

Mocne 3Toro HeCKoONbKO pa3 OMoNOCHUTE pe3epByap, 6511040 1 KPbILLKY B UNCTOW BOAe.

[inA 3aBepLueHNA HanonHMTe pe3epByap XONOAHOWN BOAOW 1 BKAOUMTE NapoBapKy Ha 30 MUHYT Ana
yAaneHnAa BO3MOXHbIX OCTaBLUMXCA 3arpA3HEeHNI.

Mbl TakKe pekomeHAyem NpPoBOAUTL NMOJOGHYI0 OUMCTKY Npubopa Nnocne NPUroToBIEHNA B HEM
pbIGbI.
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6. PYKOBOACTBO MO NPUTOTOBJIEHAIO NULLIN

a. MonesHble coBeTbl

Bpems MpUroToBfeHUs yKa3aHO B AaHHOM PYKOBOLCTBE OPUEHTMPOBOYHO. [pofomKNTENbHOCTD
FOTOBKM MOXET OT/IMYaTbCA B 3aBUCMMOCTM OT pasmepa W KONM4ecTBa MPUroTaBIMBaEMbIX
NPOAYKTOB, @ TakXe OT WHAMBMAYaNbHbIX MPEAMNouTeEHNA. YKa3aHHOe BpPeMs MPUroTOBMEHUA
paccunTaHO NCXOAA N3 CBEXMX NPOAYKTOB.

[ns oBoulelt: NnepBoe yKkazaHHOE BPeMsA MPUroTOBEHMSA NO3BOWT NOMYUYNTb OBOLLY, OTBAPEHHbIE
[0 MOJIyroTOBHOCTY, BTOpOe — 6osiee pasBapeHHblie 0oLy, YTo6bl NOyunTh OBOLLY OAUHAKOBOW
CTeneHn roTOBHOCTH, Hape3alTe NX PaBHOMEPHO.

3aMOpOXKEHHOE MSACO, NTHLY 1 MOPENPOAYKTbl CleAyeT PasMopo3nTb A0 TOrO, Kak FOTOBUTb UX
B NnapoBapke. Y6efutecb B TOM, YTO NMPOAYKTbl He MPKKAcaloTcA K KpasaM NapoBoi KOp3uvHbl. [na
MOJlyYeHUs NyYlIMX PEe3ynbTaToB Map LOMKEH MMETb BO3MOXHOCTb CBOGOAHO LMPKYNMpPOBaTbh
BOKPYT NPOAYKTOB.

3anuBaiiTe B pe3epayap TOJIbKO XONIOAHYIO BOAY, He A06aBsAs apoOMaTUYeCKre TPaBbl Ui NPUMpashbil.

MPOTENHDI

MpopyKTb Konnyectso Pexum Bpems npurotoBneHus

KypwviHas rpyaka 4 KYypVHbIX rpyaKK, Mmua 15 -20 MuHYT
+750r

Mopckue neTywkum 1Kr Pbiba 6 - 8 MUHYT

CBexuie KpaboBble HOXKM 500r Pbi6a 8 MUHYT

3amopokeHHble KpaboBble 500r Pbiba 10 MuHYT

HOXKM

QOune pblbbl TONCTOE, 350r Pbi6a 15 MUHYT

Hanpvimep N10CoChb, Tpecka

T

DOune pblbbl TOHKOE, 250r Pbiba 6-8 MUHYT

Hanpumep, Kambana,
MOPCKOW A3bIK 1 T.MN.

Pbiba yenvkom 1kr Pbiba 20 MUHYT
Pbi6a uenvkom OT50080750T1 Pbi6a 15 MUHYT
XBocT nobcrepa 4 WTyKn Pbiba 10 MUHYT
Mwngun 1Kr Pbiba 6-8 MUHYT
KpeBeTkun 500r Pbi6a 6 MUHYT
3aMOpOXKeHHbIe KPeBETKM 500r Pbiba 10 MmuHy
MpogyKT KonunuyectBo Pexxum Bpemsa npurotoneHuna
ApTULIOKNK Becom 300-350 1 Osouyu 35-45 MmuHyT
Kaxabin
Cnapxa 500r Osown 7-8 MUHYT
CBexan 3eneHan CTpyykoBas 500r Osown 7-8 MUHYT
daconb
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KpY>XOUuKamu

3amopoXKeHHan CTpyyKoBas 500r Osown 6 MUHYT
daconb

»Kentas cTpyukoBan paconb 500r Osowu 10-12 muHyT
Ceekna 350-400r Osown 25-30 MUHYT
CouBeTus 6pokkonu 2-2,5 cm 500r Osown 7 MUHYT
3amopoKeHHas KanycTa 350r Osowu 6 MUHYT
6pOKKONN

Bptoccenbckan Kanycrta 500r Osown 14 MUHYT
MopkoBb, Hape3aHHas 5009 Warzywa 8-9 minut
Kycoykamu 8 cm

Monopaa MopKoBb 500r OBowwm 9-10 MUHYT
LiBeTHan KanycTa, coueTua 750r Osowwu 10 MUHYT
Kykypy3a B nouyatkax 4 novatka Osown 8 MUHYT
DeHxenb, ronoBKa, 1 ronoska Becom Osolyu 10 MuHYT
nopesaHHas Ha 4 yactun 350r

OBoLLHaA cMecCb, Hape3aHHble 500r Osowu 7 MUHYT
oBoOLWY

MacTepHak, Hape3aHHbIi 1 ny4ok, £500r Osowu 8-10 MUHYT
OJIHON 6-8 cM

HapesaHHbIi Kybrikamu 2-2,5 750r Osown 20 MUHYT
CM Moniofjoii KapTodernb

KpynHbiin kapTodenb 1,5 kr Osowu 40 MyuHyT
JlyLeHbln CBEXMIN ropoxX 250r Osown 5 MUHYT
WnuHat 150r Osolyu 3 -4 MUHYTbI
LUINnnHaT 3aMOpPOXKeHHbIN 300r Osown 14 MuHyT
Kabauok, TbIKBa, Hape3aHHble 750r Osowwu 15 -20 MyuRyT
Kybur-Kamu

CTpy4KOBbBIVi CaxapHblii 350r Osolyu 6-8 MUHYT
ropotuek

CTpyuKOBbI ropo-LIeK 350r Osown 6 MUHYT
Kpyrnas pena, 450r Osown 20 MUHYT
pa3pes3aHHan Ha 4

YacTtm

Kabauok, Hape3aHHbIN 3509 Osown 5 MUHYT

ANLA

Mpoaykt Konnyectso Pexum Bpemsa npurotoBneHus
Anua BcmATKy MaKkcnumym 12 PyuHoi 8 MUHYT
Anua BKpyTYto MaKkcnumym 12 PyuHon 14 MnHyT
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7. PELENTDI
CPEAV3EMHOMOPCKME MUAWY C YEPHBIMU MACSTUHAMU

WHIPUOMEHTDI (Ha 4 nopuun)

JIMMOH MAPUHOBAHHbIN
-1 numoH

- 100 r caxapa

- 100 r ctonoson conu

Muann

- 1 Kr CBEXMX MUAUIA, TWIATENIbHO MPOMbITbIX BOAOW 1 OYMLLEHHBIX OT 60POA0K
- 1 KpacHbIi 6onrapcKkmnin nepeL, Hape3aHHbIA CONOMKOW

- 1 ronoBKa KpacHOro nykKa, O41LLEHHOrO 1 Hape3aHHOTrO CONTOMKOW

- 100 r Hape3aHHbIX MacVH copTa Kanamara

- 1/2 nyyKa NeTpyLUKM IMCTOBOW OObIKHOBEHHOW, KPYMHO HapBaHHOM

-8 3y6‘WIKOB He4YnLeHHOro YeCHoKa

NPUTOTOBNEHWNE

NMMOH MAPVUHOBAHHbI
1. HapeXbTe JIMMOH TOHKMM TOMTAKaMu

2. ﬂO6aBbTe caxap n CoJb, NMNOJIOXKUTE B repMETUYHYIO EMKOCTb 1 OCTaBbTe Ha HOYb.

MUAMN

3. Monoxute NPOMbITbIE MUAVN B NAPOBYKO KOP3MHY 1 MOCTaBbTe B CTEKJIAHHOE 6I'I|O£|0, OT6pOCVIB
noBpexaeHHble U packpbiTble MUANN.

4. TocbinbTe Muaumn CBEPXY Hape3aHHbIM nepueMm, JIYKOM 1 MaciMHaMn N MNOoNoXxute 3y6‘4VIKVI
YeCHOKa.

5.YcTtaHoBUTE TaiMep Ha 8 MUHYT U HaXXMUTE Ha «CTapT».
6. ONoNOCHNTE MapVHOBAHHBbIN INMOH.

7.Korpa BCe MUAUM PacKpbIIUCh, MOCbINbTE NX CBEPXY METPYLUKOW, Pas3foXKute MapUHOBAaHHbIV
JIMMOH 1 NnojiaBanTe Ha CTON.

8. OT6poChbTe BCe MUAUN, KOTOPbIE He PaCcKPbINCh.
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HATEPTbI CNELMAMU CUBAC CO CBEXKMMU OBOLLAMU U KOKOCOBOW 3MYJIbCUEN

WHTPEAWEHTHI (Ha 2 nopuwn)

- 2 dune cnbaca
- 1 cTe6enb NMMOHHO TpaBbl (COPro IMMOHHOE), pa3pe3aHHbIN Ha 3 YacTU 1 N3MeNbYEHHbI

MAPUHAL 3 CMELAN

- 2 YalHbIX JIOXKM MOJIOTOrO PO30BOro nepua

- 1 YaiHasa noxka monotoro CbluyaHbCKOro nepLa

- 1/2 4alHbIX JIOXKKM MOJIOTOrO KOopraHapa

- KycoueKk Mmomps 2 cM, MefIKko HaTepToro

- 1/2 YaliHbIX NOXKM MENKO Hape3aHHOro nepua 4yunm
- 1 YanHaA NoXKa MONOTOM SNUTHOM MOPCKON CONMn

oBoOLWmn

- 2 ManeHbKMX KOYaHa KMTalCKOM NIMCTOBON KamnycTbl, pa300paHHbIX Ha OTAENbHbIE NNCTbA
- 8 ManeHbKmx cTebnen cnapu c 06pe3aHHbIMU TBEPAbIMY KOHUMKaMU

- 50 I CTPYYKOBOIO ropoxa ¢ 060pBaHHbIMU KOHUMKaMu

- 50g CTPy4KOBOro caxapHOro ropoxa ¢ 060pBaHHbIMM KOHUYMKaMM

- 2 MOnofbIxX JIYKOBMLbI KPaCHOro JiyKa, C 06pe3aHHbIMVI KOpelwKaMun, Hape3aHHbIX BAOJIb Ha 4 vyactn

KOKOCOBASA SMYJbCAA

- 160 M1 KOKOCOBOTO MOJIOKa

- Cok 2 narimoB

- 1 cTonosas noxka poma Mannby (no »kenaHuio)
- 1/2 yaliHOW NOXXKM NafibMOBOrO caxapa

- MOpPCKas CoJlb, MO BKYCY

YKPALLEHWE MNPV NMOAAYE

- 2 CTOSNIOBbIX TOXKW MOSIOTOrO KopuaHapa

NPUTOTOBNEHWE

1.B HEGONbLION MUCKE CMeLlaiiTe BCE UHIPEAVEHTbI A1 NPUIrOTOBNEHNA MapriHaja U3 crneuuni.
O6UNbHO HATPUTE MapUHagom dune cmbaca n OTCTaBbTE B CTOPOHY.

2. C 0fjHOI CTOPOHbI MAPOBO KOP3WHbI MOJIOKNTE JIMMOHHYIO TpaBy. CBEPXY MONOXKNTE HAaTEPTbIe
cneunamu ¢une cnbaca.

3. C apyroi CTOPOHbI NAaPOBO KOP3UHbBI PAAOM C dune cnbaca NosoxKnTe OBOLLN.

4.YcTaHOBWTE TalMEp Ha 5 MUHYT U HAXKMUTE Ha «CTapT».

KOKOCOBAA SMYJ1bCUA

5.B noaxopswen MuCKe CMeLalTe WHrPeAMeHTbl Al MPUIOTOBNIEHNSI KOKOCOBOM 3SMysbCuy,
npunpasbTe MO BKYCY.
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MOAAYA HA CTON

6. Pa3noxuTe NprroToBiEHHbIE Ha Mapy OBOLUM MO 2 Fy6OKUM Tapesikam.
7. 061nbHO NprnpaBbTe KOKOCOBOW IMYNbCUEN.

8. MonoxuTe cBepxy ¢pune cnbaca (0T6POCHTE MMMOHHYIO TPaBY).

9. MocbinbTE MONOTLIM KOPUAHAPOM.

KYPUUA CJINMOHOM U TUMbAHOM

WHTPUOMEHTDI (Ha 2 nopuun)

- 1 ANMOH, Nope3aHHbIN Ha 8 fonek

- 4 BETOUKU TUMbsIHA

- 2 KYpUHble rPyAKYM, pa3pesaHHble Nonosiam no AnaroHanm
- 2 3ybumKa YecHOKa

- Conb 1 cBeXeMonoTbIv nepeL,

- 100 r MArKOro ounLleHHoro cTebnsa KanycTbl 6pokonnn

- 1 He6onbLWoOM Kabayok (120 r), Hape3aHHbIV TONCTbIMU TOMTUKAMM

3ATPABKA 113 MOTYPTA

- 125 mn norypta

- 1/2 YaliHOW NOXKN Meaa

- 1 YaiHas NOXKa AUMKOHCKON ropuuLbl

- COMb 1 CBEXEeMOOTbIN nepeLy

MPUTOTOBNIEHWE

1. C OHOW CTOPOHbI MAPOBOI KOP3WHbI MOMIOXUTE MONOBMHY Hape3aHHOro A0MbKaMun JIMMOHA ©
NocbinbTe MOSIOBVHON NNCTbEB TMbsHA. CBEpPXYy Ha Hape3aHHbI/i NMMOH MONOXWTE KypUHblE
rpyaKu, noconute u nonepunte nx. CBepxy Ha rpyaky NONoOXMTe 3y6UMKIN YeCHOKA, OCTaBLIMnecs
[OMbKM NIMMOHa U TUMbsH. He 3abypbTe OCTaBUTb [OCTaTOYHO MPOCTPAHCTBA ANs MapoBOK
ceTyaTon AYenKu.

2. YcTaHoBUMTE TaiMep Ha 20 MVHYT, HaKpOITe 6MI0A0 CTEKNAHHON KPbILUKON U HAaXMMUTE Ha «CTapT».

3. MonoxuTe Hape3aHHbIA KabauyoK 1 6POKKONM B MapoBYylo AYENKY , 1 38 6 MUHYT 4O KOHYaHUA
MPUroTOBNEHUA NOCTaBbTe ee B MapoBapKy PAAOM C KYPUHbIMU FpyAKamM.

4. MpuroToBbTe NOTYPTHYIO 3aMpaBKy, CMeLLaB BCe YKasaHHble HrpeueHTbl. [lobaBbTe B 3anpaBKy
pasfaBneHHbI YHeCHOK, OTBaPEHHbI Ha napy.

5. Mopagaiite KypuLly 1 OBOLLY, O6MSIbHO NOMVB WX NOTYPTHOW 3anpaBKoA.
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NENbMEHU 3 LUNUHATA N UMBUPA

VHIPEAMEHTDI (ana npurotoBnenus 24 nenbMeHemn)

-240 rwnuHaTa

- 227 I KOHCEPBMPOBAHHOIO YMIMMa (BOAHOMO Opexa), CIMTOro 1 Menko HapesaHHoro (140 r nocne
CANTWA XNAKOCTN)

- 4 MUHW-TONOBKM C MEePbAMM 3e/1IeHOTO JyKa, MeNKO Hape3aHHbIX

- KycoueK npubnnsnTenbHo B 4 CM CBEXEro MMOMPSA, MEeNKO HaTepToro
- 1 cTonoBasn NoxKy coyca Tamari nnm coeBoro coyca

- cnerka B36uToe AnLo

- 24 Kpy»KO4Ka Hape3aHHOro TecTa AJ1A nefibMeHen

- apaxucoBoe madsio AnAa cMasblBaHNA naposoﬁl KOP3UHbI

NPUTOTOBNEHWNE

1.MonoxwnTe WNMHAT B CeTYaTylo AYENKy U 3anente Kunawen sopon. Oxnagute nop cTpyen
XONOAHOW BOAbI U AanTe cTeub. Koraa WnNuHAT AOCTAaTOYHOM OXNAAUTCA, YTOObl 10 HErO MOXHO
6bINO JOTPArMBaTbCA, OTXKMUTE N3ANLLKN BOLbI M MEJTKO NOPEeXbTe.

2. CmeLuaiiTe B MICKE LUMUHAT, YNIMM (BOLHbIE Opexu), 3eNeHblii TyK, UMbupb, coyc Tamapu 1 B36rToe
anuo.

3. Pa3noxuTe Kpy»ouKm TecTa 1 NonoXnTe nocepeamnHe KaXKaoro 2 YamHble NOXKKM MPUroTOBIIEHHON
cmecun. CmMoumnTe BOLON Kpasa KPy»KOUKOB. [prnnoaHnTe Kpas, CoeANHNTE NX MO LEHTPY U Kpenko
COXMUTE MX, UTOObI 3aKPENUTD.

4. Pa3genuTte nenbMeHn Ha fBe napTuu. Cnerka cMax<bTe NapoBylo KOP3MHY apaxXncoBbIM Mac/ioM 1
OTBapuTe Ha Napy NepByio NapPTUIO NefibmeHen B TeueHre 10 MUHYT.

5.YcTaHoBuWTe Tamep Ha 10 MMHYT 1 OTBapuTe Ha Napy BTOPYo MapTuio nenbmeHen. MNopasarite
roTOBble MefibMEeHN C BaLIMM 0OUMbIM COYCOM.
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LLUOKONALHbIN MYAUHT

WHIPEAMEHTDI (ana npurotosneHuns 4-6 nopumii NyamHra)

- 100 r HeconeHoro pasmAryeHHOro macsna, 1 elwe HeMHOro Mmacna gnAa cMasblBaHMA KOP3UHDbI

- 100 r caxapHou nyapbl

- 2 Alla cpefHuX pa3mepoB

- 100 r MyKu € paspbixautenem

- 1 cTonoBas NoKa NopoLLKa Kakao

- 100 r yepHOro Ky/MHapHOro Wwokonaja

- 1 cTonoBsas f10XKKa MoOnoKa

LLUOKOMAHbI COYC

- 100 r YepHOro KyNMHAPHOIO LIOKOMaAa, MOIOMaHHOTO Ha KYCOYKM

- 25 r HeconeHoro macna

- 30 Mn1 CBETNION NATOKMN
ONA YKPALLEHWA MNP MOOAYE
- B3GUTbIE C/TMBKMU

- HECKOJIbKO JINCTOYKOB MATDI

1.
. Yto6bI NPUroToBUTb HaNOJIHUTENb, NOKPOLWNTE WOKOoNa4 B MUCKY, YCTaHOBJIEHHYIO Ha nap030|7|

2

o bW

MPUTOTOBNEHWE
CmaxbTe 4 nnv 6 popmouek Ansa nyguHra

6aHe Haj crerka KUMswWemn B KacTpiofie BOZOW, U MeAJIeHHO PacToMnuTe WOKOJaA, NomeluviBas
Bpems oT BpemeHu. CHUMUTe C NapoBoii GaHy 1 OTCTaBbTE B CTOPOHY.

. B36eiiTe BMecTe Macio 1 caxap A0 06pa3oBaHusa 6enoit KpemoobpasHoi Macchl.

.MocTeneHHo B6elTe AL B NPUrOTOBIEHHYIO CMECh.

. Mpocerite MyKy 1 MOPOLIOK KaKao 1 CMeLuaiiTe C pacrlaBneHHbIM LWOKOIALOM 1 C MOSIOKOM.
.MpurotoBneHHylo cmecb AnNA MNyAMHra OCTOPOXHO MepeNioXuTe JNOXKON B  HOPMOUKM,

npegycmoTpeB MeCTo ANA NOAHATUA TecCTa.

. YT06bl MOKPbITb GOPMOUKY, BbIpexbTe 4 UK 6 KBaAPaTUKOB U3 KMPOHeNpoHMLaemoii bymarm

N CTONMbKO e M3 ponbru. Pasmepbl KBagpaTMKOB [OMKHbI MO3BOSIUTb MOSIHOCTbIO MOKPbITh
bopmouku; He 3abyabTe NPY STOM OCTaBUTb MECTO ANA MOAHATUA TeCTa BO BPeMA NPUrOTOBSIEHMA.
CMaxbTe CHU3Y Mac/IoM KBaApaTUKM XUPOHeNpoHMLaemMon Gymarn 1 noaoxmTe Ha HUX CBEPXY
KBagpaTukn u3 donbrn. Chenaiite cknafgky nocepefuHe n Hakpounte dpopmouku. Mpusaxute
6ymary 1 Gonbry BOKpyr Kaxxaom ¢opmMoUKu.

.MocTaBbTe GopMOUKM B MapoBYI0 KOP3MHY BHYTPY 61110Aa 418 NPUrOTOBNEHMA Ha Napy 1 HaKpowTe

CTeKJIAHHOW KPbILWKOW. YCTaHOBUTE TaiMep Ha 30 MUHYT 1 HaXKMWTE Ha «CTapT».

. YTo6bI NPUroToBuUTb LLIOKONAAHbIN CoyC, noMecTuTe UHrpeamneHTbl B Xaponpo4vHYd MWUCKY ”

nocTaBbTE €e Ha MapoBylo GaHIO Haj Crlerka Kunawen B KacTptone Bofoi. Bpemsa oT BpemeHun
nepemelunBaliTe UHrPeANeHTbI, MOKa OHW MOIHOCTbIO He pacniaBATcA. CHUMKTE C NapoBo 6aHn
1 pa3mellaiTe 0 OAHOPOAHON KOHCUCTEHLMN.

10. Koraa BpemMA NPUroToBiIEHNA UCTEYET, akKKypaTHO AOCTaHbTe d)OpMOLIKI/I C NYANHIOM, CHUMUTE

6ymary 1 ¢donbry v BbibpocbTe Ux.

11.MepeBepHyB Nopuun MyArHra Ha CEPBPOBOYHbIE TaPENouKy, NogaBanTe X C LOKOMAAHbIM

COyCOM, YKpacuB CBEPXY C/ierka B3OUTBIMW C/TIMBKAMU U JINCTOUYKOM MSTI.
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CUISINART

99 avenue Aristide Briand

( www.cuisinart.eu )

; 92120 MONTROUGE - FRANCE

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal

garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional /

Gwarancja miedzynarodowa / MexxgyHapofHas rapaHTus

FRANCAIS : CUISINART vous garantit une mise en relation facilitée
avec ses services consommateurs de tous les pays. Pour connaitre

les coordonnées de votre service consommateur, composez le : -
ENGLISH : CUISINART guarantees easier contact with its customer France oN pdailgp 00 80020112014

services in every country. For details of the customer services in

your area, call: Belgique, Belgié, GREEN _
DEUTSCH : CUISINART gewihrleistet Ihnen eine unkomplizierte Belgien o i 00 800 5000 6000

Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Landern.

Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wahlen Sie: Nederland ( +31(79) 363 4242

\_/

NEDERLANDS : CUISINART garandeert u een eenvoudig contact
met de klantenservice in alle landen. Om telefonisch contact

met de klantenservice te verkrijgen, raadpleegt u het volgende Deutschland a GNEI\EBEERN 00800 5000 6000

nummer:
ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia a GREEN
con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i NUMBER
dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero: .
ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacién con los servicios Espafia a GNﬁthEy
de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos
de su servicio de atencion al cliente, marque el: GREEN
PORTUGUES : A CUISINART facilita 0 acesso aos seus servicos de Portugal a NUMBER
apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto
com o seu servigo de apoio ao consumidor, marque o nimero:
POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Parstwu fatwy kontakt Polska a izl 00 800 5000 6000
ze swoim dziatem obstugi klientéw we wszystkich krajach. Aby
uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa
kraju, nalezy wybra¢ numer: Poccus ( +749572976 13 )
PYCCKWW: CUISINART rapaHTipyeT Hanuume cepBUCHbIX
LeHTpoB B ntoboi cTpaHe. Mpu npuobpeteHnn ngennin
AomalwHero npumeHenuna toprosonn mapku CUISINART
Ha TeppuTtopumn Poccuiickon QOepepaunn, nnbopmauyma
no 6aMXxanwmm CepPBUCHbIM LeHTpamMm U MX aapecam
npeaocTaBnAeTcs no TenedoHy:
Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein
| Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de caja /
Factura - taldo de caixa / Faktura - Paragon / KsutaHuma - KaccoBblii uek

Acheteur / Purchaser / Kaufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / lMokynatenb

« Merci de conserver cette carte de garantie avec [original de votre preuve d'achat.

« Please keep this warranty card with your original proof of purchase.

« Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte zusammen mit dem Original Ihres Kaufbelegs auf.

« Bewaar deze garantiekaart goed, samen met uw originele aankoopbewijs

« Conservare il presente attestato di garanzia con l'originale della prova d'acquisto.

+ Debe conservar este certificado de garantia junto con el origina/l:ie su prueba de compra.

« Conserve este certificado de garantia com o original do comprovativo de compra.

« Prosze zachowac te karte gwarancyjnq z oryginatem dowodu zakupu.

«[Toxarnyticma, coxpaHatime 0aHHbIU 2apaHMUUHbIL MATOH 8Mecme ¢ Opu2UHAnamu 00KyMeHMos, nodmaeepxaoarousux Bawy nokynky.

Hot Line: 00 800 5000 6000
HYPERLINK mailto:
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS : GARANTIE uniquement d'application en France + DOM/COM
(Martiniq éuni yane, deloupe, Mayotte, Saint-Pierre-et-

iq Saint-Barthél ), lle Calédonie, Poly Francaise,
Wallis-et-Futuna
3 ans de garantie a compter de la date d'achat sur présentation d’une preuve
d'achat.

- Un échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent)
du produit sera effectué pendant cette période (ticket de caisse ou facture).

La garantie couvre tout défaut de fabrication ou vice de matiére mais

s'applique sous certaines conditions. En particulier :

- L'appareil doit avoir été utilisé exclusivement et conformément a sa
destination, telle quindiquée dans la notice d'utilisation et pour un usage
non professionnel.

- La garantie exclut les détériorations résultant d'une mauvaise utilisation,
d'une chute, de démontage, réparation ou modification effectués par des
personnes non autorisées par Cuisinart, d’'une négligence, d'une utilisation
a une tension électrique non appropriée ou avec des accessoires ou
consommables non adaptés.

- Les accessoires et consommables ne sont pas pris en charge dans le cadre de
cette garantie.

- La garantie ne s'applique pas pour les dommages causés par une catastrophe
naturelle telle qu'un incendie ou dégat des eaux.

Nos produits peuvent étre réparés, échangés ou remboursés, au choix exclusif

de Cuisinart et de son revendeur.

Cette garantie Cuisinart vient en complément de la garantie légale de

conformité telle que mentionnée aux articles L. 211-4 a L. 211-13 du code de

la consommation et de celle relative aux défauts de la chose vendue, dans les
conditions prévues aux articles 1641 a 1648 et 2232 du Code Civil.

Extrait du Code de la consommation :

Art. L. 211-4. « Le vendeur est tenu de livrer un bien conforme au contrat et répond

des défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des

défauts de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de
linstallation lorsque celle-ci a été mise & sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité ».

Art. L. 211-12. « L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans

a compter de la délivrance du bien ».

Art. L. 211-5. « Pour étre conforme au contrat, le bien doit :

1. Etre propre a I'usage habituellement attendu d'un bien semblable et, le cas
échéant :

- correspondre a la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que
celui-ci a présentées a I'acheteur sous forme d'échantillon ou de modéle ;

- présenter les qualités qu'un acheteur peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité ou I'étiquetage.

2. Présenter les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou étre
propre a tout usage spécial recherché par 'acheteur, porté & la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté ».

Extrait du Code ci

Art. 1641. « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la

chose vendue qui larende impropre a l'usage auquel on la destine, ou qui diminuent

tellement cet usage, que I'acheteur ne I'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un
moindre prix, s'il les avait connus ».

Art. 1648 - alinéa 1er. « Laction résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée

par I'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la découverte du vice »

Piéces détachées et accessoires :

Ce produit n‘étant pas réparable, aucune piéce détachée de réparation n'est
disponible.

Toutefois, vous pouvez vous procurer les différents accessoires et consom-
mables indispensables a I'utilisation du produit pendant une période d'au
moins 3 ans a compter de la date d'achat. Pour cela, merci de contacter le
service consommateurs Cuisinart.

FRANCAIS : GARANTIE (pays autres que la France)

Cuisinart vous offre 3 ans de garantie contre tout défaut de fabrication. Un
échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent) du pro-
duit sera effectué pendant cette période. Pour en bénéficier, le présent bon
doit comporter l'original de la preuve d'achat (ticket de caisse ou facture)
ainsi que vos coordonnées complétes. La garantie exclut les détériorations
résultant d’'une mauvaise utilisation, d’une chute, de démontage ou de répa-
ration par des personnes non autorisées. Cette garantie contractuelle vient
en complément de la garantie légale.

ENGLISH: GUARANTEE

Cuisinart offers you a 3-year warranty. We offer a standard exchange of the
appliance (identical or equivalent) during this period. To benefit from the war-
ranty, the original proof of purchase (sales ticket or receipt) must be attached
to this warranty slip along with your full contact details. The warranty does not
cover damage resulting from misuse, falls, dismantling, or repair by unautho-
rized persons. This guarantee in no way affects your rights under statutory law.

DEUTSCH: GARANTIE

Cuisinart bietet 3 Jahre Garantie. In diesem Zeitraum erfolgt ein
Standardumtausch des Gerits (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zuriickgreifen zu konnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs

(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schlief3t
Schéden aufgrund einer unsachgeméfen Verwendung, eines Sturzes, eines
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese
Garantie schréankt auf keinen Fall Ihre gesetzlichen Rechte ein.

NEDERLANDS: GARANTIE

Cuisinart biedt u 3 jaar garantie. Tijdens eventuele reparatie wordt standaard
een vervangend product (een zelfde of vergelijkbaar apparaat) beschikbaar
gesteld. Om hiervan gebruik te kunnen maken dient u deze volledig ingevulde
bon en het originele aankoopbewijs te overleggen. De garantie omvat niet
beschadigingen voortvloeiend uit een verkeerd gebruik, een val, demontage
of herstelling door onbevoegde personen. Deze garantie heeft op geen enkele
manier invloed op uw rechten volgens de statutaire wet.

ITALIANO: GARANZIA

Cuisinart vi offre 3 anni di garanzia. Durante tale periodo sara effettuato uno
scambio standard (prodotto identico o, in mancanza, prodotto equivalente).
Per beneficiare della garanzia, il presente buono deve essere accompagnato
dall'originale della prova di acquisto (scontrino o fattura) e dai vostri dati
completi. Dalla garanzia sono esclusi deterioramenti dovuti ad un errato
utilizzo, a cadute, a smontaggio o riparazione eseguiti da personale non
autorizzato. La presente garanzia non influisce in alcun modo sui vostri diritti
in base alle normative vigenti.

ESPANOL: GARANTIA

Cuisinart le ofrece 3 afos de garantia. Durante este periodo se llevard a cabo un
cambio estandar (producto idéntico o, en su defecto, producto equivalente).
Para utilizarla, debe adjuntar a este bono el original de la prueba de compra
(tique de caja o factura), asi como sus datos completos. La garantia excluye
el deterioro derivado de una utilizacion incorrecta, una caida, el desmontaje
o la reparacion realizados por personal no autorizado. Lo dispuesto en este
contrato de garantia no puede afectar en modo alguno a los derechos que
le otorga la legislacion de su pais.

PORTUGUES: GARANTIA

A Cuisinart oferece 3 anos de garantia contra qualquer defeito de fabrico.
Durante esse periodo sera efetuada uma troca padréo (produto idéntico ou,
na sua falta, produto equivalente). Para beneficiar da garantia, esta deve ser
acompanhada do comprovativo de compra (taldo de caixa ou factura), bem
como dos dados completos do comprador. Da garantia sao excluidas as dete-
rioragdes resultantes de uma utilizagao deficiente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparagao por pessoas nao autorizadas. O disposto na presente
garantia contratual nao afeta os direitos legais vigentes no pais do comprador.

POLSKI: GWARANCJA

Firma Cuisinart udziela gwarancji 3-letniej dotyczacej wad produkcyjnych.
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na pro-
dukt identyczny lub réwnowazny). Aby z niej skorzystac, niniejszy bon musi
zawierac oryginalny dowod zakupu (paragon lub fakture) oraz Paristwa petne
dane identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajacych z
niewtasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawne;j.

PYCCKUI: TAPAHTUA

Mpy NprobpeTeHNN TOBapPOB AOMALIHErO MPUMEHEHVA TOPrOBOI MapKI
Cuisinart Ha TeppuTopun Poccuitckoin efepaliun Mbl Jaem rapaHTuio Ha
BCe 3aBOACKMe filedeKTbl B TeueHne 3 (Tpex) neT (rapaHTuiiHbIn Cpok). B
cnyyae 06HapyXeHUA HeNCNPaBHOCTY B YKa3aHHbIii rapaHTUIHbIA CPOK Mbl
6ecnnaTHo yCTpaHuM MyTem pemoHTa, 3aMeHbl fieTanel Unu 3ameHbl Bcero
13penna Niobble 3aBOACKIE AeeKTbl, Bbl3BaHHbIE HEJOCTaTOUHBIM KauecTBOM
matepuanos unu c6opku. B cnyyae HeBO3MOXHOCTM FrapaHTUITHOTO PEMOHTa
n3penua, nprobpeTerHoro B Poccuitckol MDesiepaLiiy, B rapaHTUiAHbIN Neproy,
OHO MOXET 6biTb 3aMEHEHO Ha HOBOE WA aHANOMYHOE B COOTBETCTBIM C
(DepepanbHbiM 3akoHoM «O 3awuTe npas noTpebuteneir». fapaHTuiiHas
3aMeHa NPOV3BOANTCA NPY NPeAbABNEHNN JOKYMEHTOB, MOATBEPXAAIOLNX
MOKYNKY TOBapa (YeK, KBUTaHLIO, FapaHTUiAHbIi TaNoH C OTMETKaMM 1 T..)
npu ycnosum cobiofieHNA NPaBu SKCMyaTaLm, OMCAHHDBIX B MHCTPYKLAM
10 3KCNyaTaLuu n3penvia.

apaHTMA Ha W3[EeNNA He PAcrpPOCTPAHACTCA B CyYaAX MEXaHNYECKINX
NOBPEX/EHWIA, BbI3BaHHBIX HEHaANEXall|M MCMONb30BaHNeM, BbIXOAa U3
CTPOA U3/1eNNA U3-3a NONajlaHNA BHYTPb HOPOAHbIX NPeAMETOB, KMAKOCTE,
HaceKOMbIX 1 T.N., ero NafieHns; pa3bopku, pemoHTa unn npeobpazosaHna
nnuamu, He ynonHomoueHHbimu Cuisinart u/unu ecnn ncnonb3oBaHbl
HeopUriHanbHble [eTanu; BCKPbITUA NNOM6 Ha U3fennm; NCNonb3oBaHna
V3[EeNnnii B yCIOBUAX U PEXIMAX, OTIMYAIOWNXCA OT ObITOBbIX; HapyLLEHNA
VIHCTPYKLWIA N0 SKCMTyaTaLm.

TapaHTVA He PacnpOCTPaHAETCA Ha akceccyapbl 1 KOMMEKTYloLMe.

B cnyyae npeabABNeHUA NpeTeH3uil B COOTBETCTBIN C YCTIOBUAMM HACTOALLEN
lapaHTn Nepefaiite U3aenne LENNKOM BMECTe C rapaHTUIAHbIM TaloHOM B
M0G0 N3 LEHTPOB CEPBICHOTO 0BCNYKMBAHNA.

Cpok cry6bl - 3(Tpy) roaa.

112



[ Version no : |B-16/346B
Size: 148mm(W)X210mm(H)

pages: 8pcs gate-fold cover+112pcs inside pages

Material: cover:157gsm gloss art paper
inside:105gsm gloss art paper

Coating: waterbase varnishing for whole book

Color (Cover):1¢(black)+1c(black)
(Inside):1+1(K)
Date: August-15-2019 Co-ordinator : Astor You/Scias Liu

BOND FUND Description

PDF version : |1B-16/346B (0,0)

BOND FUND Code :

Color Series: Non Operator :ling
BOND FUND Diecut:
Remark: waterbase varnishing for whole book 4




	1
	2
	3


<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (Adobe RGB \0501998\051)
  /CalCMYKProfile (GRACoL2006_Coated1v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 100
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 100
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.34000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 100
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /ENU ([Based on 'CTP'] [Based on '[High Quality Print]'] Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MarksOffset 6
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice




