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1. CONSIGNES DE SECURITE
(INSTRUCTIONS ORIGINALES)

LIRE ATTENTIVEMENT CES CONSIGNES DE SECURITE AVANT
D’UTILISER LAPPAREIL!

« ATTENTION : Surface trés chaude.

- La température des surfaces accessibles peut étre élevée
lorsque l'appareil est en fonctionnement. La base est
également tres chaude apres utilisation. Laisser refroidir
avant de I'assembler ou de le démonter.

«Rincer toutes les parties détachables dans de l'eau chaude et
savonneuse ou dans un lave-vaisselle avant chaque utilisation.

+Ne pas remplir le doseur au-dela du maximum inscrit (110 ml)
pour éviter tout débordement sur le connecteur.

«ATTENTION : Laiguille a la base du gobelet doseur est
extrémement pointue.

« Ne pas immerger dans l'eau ou tout autre liquide.

+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.

« Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus
pour autant qu'ils bénéficient d'une surveillance ou qu'ils aient recu
les instructions nécessaires pour utiliser 'appareil en toute sécurité
et quils comprennent bien les dangers inhérents a I'utilisation
de l'appareil. Le nettoyage et l'entretien de I'appareil pourront
étre réalisés par des enfants s'ils sont agés de plus de 8 ans et s'ils
bénéficient d'une surveillance. Gardez l'appareil et son cordon
électrique hors de la portée des enfants agés de moins de 8 ans.

« Cet appareil peut étre utilisé par des personnes dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites ou par des
personnes manquant de connaissance ou d'expérience pour
autant qu'elles bénéficient d’'une surveillance et d'explications sur
I'utilisation de I'appareil dans des conditions de sécurité et quelles
comprennent les dangers que cette utilisation implique.

+ Cet appareil est destiné a un usage strictement domestique et




n'est pas prévu pour étre utilisé dans des applications telles que
: les coins cuisines réservés au personnel des magasins, bureaux
et autres environnements professionnels ; les fermes ; l'utilisation
par les clients des hétels, motels et autres environnements a
caractére résidentiel ; les environnements de type chambres
d’hotes;

« Laisser refroidir 'appareil avant de le ranger.

« Ne pastoucher l'appareil pendant I'utilisation. Utiliser des maniques
ou des gants de protection.

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

« Ne jamais rien poser sur I'appareil lorsqu'il fonctionne.

« Laisser un espace suffisant entre l'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.

«Toujours débrancher l'appareil aprés 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.

« 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.

«Cesser immédiatement d'utiliser l'appareil si le cordon est
endommagé.

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

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

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

« Ne pas utiliser a l'extérieur.




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

@-ATTENTION : Les sachets en polyéthylene qui entourent

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 jetez pas vos produits avec les déchets ménagers.
ﬁ - Utilisez les systémes de reprise et de collecte qui sont mis
a votre disposition.
B Certains matériaux pourront ainsi étre recyclés ou valorisés.




2. INTRODUCTION

Félicitations, vous venez d’acheter le nouveau Cuiseur a ceufs de Cuisinart®.

Depuis plus de 30 ans, la volonté de Cuisinart est de proposer le nec plus ultra des équipements
de cuisine. Tous les produits Cuisinart sont congus pour offrir une durée de vie exceptionnelle, étre
faciles a utiliser et produire d'excellentes performances, jour aprés jour.

Pour découvrir tous nos produits et des idées de recettes, visitez notre site web www.cuisinart.eu

3. CARACTERl STlQU ES (voir couverture)

Tous les matériaux qui entrent en contact avec les aliments sont exempts de BPA.

1. Couvercle: couvercle élégant en acier inoxydable avec évents de vapeur.

2. Grille de cuisson supérieure : peut accueillir jusqu’a 3 ceufs en coquille pour cuire des ceufs durs,
a la coque ou mollets.

3. Plateau de pochage : sectionné pour préparer jusqu’a 4 ceufs pochés.

4. Plateau a omelette : pour préparer une omelette de 3 ceufs.

5. Grille de cuisson inférieure : peut accueillir jusqu’a 7 ceufs en coquille pour cuire des ceufs durs,
a la coque ou mollets.

6. Base:l'élément chauffant en acier inoxydable facilite le nettoyage.

7. Témoin : lorsque l'interrupteur est en position « | », le témoin s'allume. Lorsque l'interrupteur est
en position « O », le témoin séteint.

8. Interrupteur marche/arrét avec alertes sonores : lorsque les ceufs ont fini de cuire, un signal
sonore continu retentit jusqu’a ce que vous éteigniez manuellement le Cuiseur a ceufs.

9. Coquetiers : deux coquetiers sont inclus pour servir les ceufs cuits en coquille.

10. Gobelet avec épingle de percage : gobelet pour mesurer I'eau. Lépingle de percage permet
de percer facilement les ceufs afin d'éviter que les coquilles ne se fissurent pendant la cuisson.

Attention : L'aiguille a la base du doseur est extrémement pointue.

4. ASSEMBLAGE

- Enlever tous les matériaux d'emballage entourant le Cuiseur a ceufs et ses accessoires.

- Rincer toutes les pieces amovibles a I'eau chaude savonneuse ou au lave-vaisselle (panier supérieur
uniguement) avant utilisation.

ATTENTION : I'épingle de percage située a la base du gobelet est extrémement tranchante.

- NE PAS immerger la base de I'appareil dans I'eau ou tout autre liquide. La nettoyer avec un chiffon
humide. Pour plus d'informations, reportez-vous a la section «Nettoyage et rangement» a la page 7.

- Sécher soigneusement toutes les piéces amovibles et les placer a coté de I'appareil ou les ranger
lorsqu’elles ne sont pas utilisées.

- Placer le Cuiseur a ceufs sur une surface propre et seche.

- Placer le plateau approprié sur la grille inférieure de cuisson des ceufs.

- Placer le couvercle en acier inoxydable sur le plateau de cuisson.

- Brancher le cordon d’alimentation. Votre Cuiseur a ceufs est maintenant assemblé et prét a 'emploi.



5. CONSEILS POUR UNE MEILLEURE UTILISATION

Cuisson Nombre d’oeufs Eau (ml)
A la coque et mollet 2 oeufs 80ml
4 oeufs 70ml
6 oeufs 60ml
8 oeufs 50ml
10 oeufs 40ml
Oeuf dur 2 oeufs 150ml
4 oeufs 140ml
6 oeufs 130ml
8 oeufs 120ml
10 oeufs 110ml
Poché 2 oeufs 100ml
4 oeufs 100ml
Omelette 2 oeufs 100ml
3 oeufs 140ml

Les quantités recommandées sont basées sur des ceufs moyens conservés dans le réfrigérateur. La
quantité d'eau requise peut varier.

La taille des ceufs et la température a laquelle ils sont entreposés peuvent modifier la quantité d'eau
nécessaire.

Pour les ceufs durs, a la coque et mollets

- Déterminer la facon dont vous voulez cuire vos ceufs. A I'aide du tableau fourni a titre indicatif,
mesurez la quantité d'eau nécessaire en fonction du nombre d'ceufs que vous voulez cuire.
REMARQUE : le tableau ci-dessus fournit les quantités approximatives d’eau nécessaires. Il se peut
que cette quantité doive étre ajustée pour obtenir la consistance désirée.

- Verser de l'eau froide dans la plaque chauffante.

- Rincer le nombre d'ceufs désiré - cuire jusqu’a 10 ceufs a la fois.

- Placer la grille de cuisson inférieure sur la base de I'appareil. Les nervures des poignées latérales
doivent étre tournées vers le haut.

- A laide de Ipingle de percage située sous le gobelet, percer le dessus de chaque ceuf et le
placer dans le plateau de cuisson. Rincer I'épingle apres chaque utilisation. Pour cuire plus de 7
ceufs - jusqu'a 10 au total - placer la grille supérieure sur le centre de la grille inférieure, en posant
soigneusement les bords relevés sur le dessus des ceufs situés en dessous. Percer chaque ceuf avant
de le placer sur la grille supérieure. S'assurer que les ceufs sont placés dans la grille de cuisson avec
le trou percé a I'épingle orienté vers le haut.

- Placer le couvercle sur le dessus de I'appareil et faire glisser l'interrupteur marche/arrét en position
«I».Le témoin sallume.

- Lorsque l'eau est complétement évaporée, le cycle de cuisson se termine. Un signal sonore continu
retentit et le témoin s'éteint.

- Faire glisser l'interrupteur marche/arrét en position « O ». REMARQUE : une fois I'appareil refroidi, il
se rallumera automatiquement si l'interrupteur n'est pas mis manuellement en position « O ».

- Si les ceufs ne sont pas cuits a votre goat, ajouter simplement plus d'eau froide dans la plaque
chauffante et faire glisser lI'interrupteur en position <<1>>>.

- Retirerimmédiatement les ceufs et les passer sous I'eau froide pour éviter une cuisson excessive.
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- Les ceufs sont maintenant préts a servir. REMARQUE : le temps de cuisson varie légérement selon le
nombre et la taille des ceufs, la température des ceufs avant la cuisson, la température et la quantité
d'eau utilisée, I'altitude et la durée de séjour des ceufs dans la cocotte aprés le cycle de cuisson.

Pour les ceufs pochés

- A laide du tableau fourni a titre indicatif, mesurer la quantité d’eau nécessaire en fonction du
nombre d'ceufs que vous voulez pocher. REMARQUE : le tableau ci-dessus fournit les quantités
approximatives d'eau nécessaires. |l se peut que cette quantité doive étre ajustée pour obtenir la
consistance désirée.

- Verser de I'eau froide dans la plaque chauffante.

- Beurrer légérement ou vaporiser de I'huile végétale sur le plateau de pochage.

- Casser un ceuf pour chaque section de pochage - cuire jusqu’a quatre ceufs pochés.

- Placer la grille de cuisson inférieure sur la base de I'appareil. Les nervures des poignées latérales
doivent étre tournées vers le haut.

- Placer le plateau de pochage sur la grille de cuisson inférieure.

- Placer le couvercle sur le dessus de I'appareil et faire glisser I'interrupteur marche/arrét en position
«I».Le témoin sallume.

- Lorsque le liquide est complétement évaporé, les ceufs sont pochés.

REMARQUE: veuillez consulter le tableau de cuisson pour connaitre le temps de cuisson approximatif

de 1 a4 ceufs.

- Lorsque la cuisson est terminée, un signal sonore continu retentit et le témoin s'éteint.

- Faire glisser I'interrupteur marche/arrét en position « O ».

REMARQUE : une fois I'appareil refroidi, il se rallumera automatiquement si l'interrupteur n'est pas

mis manuellement en position « O ».

- Si les ceufs ne sont pas cuits a votre goQt, ajouter simplement plus d'eau froide dans la plaque
chauffante et faire glisser l'interrupteur en position <<1>>>.

- Retirer immédiatement les ceufs pour éviter une cuisson excessive.

- Utiliser une petite spatule pour enlever les ceufs pochés.

Pour les omelettes

- A l'aide du tableau fourni a titre indicatif, mesurer la quantité d'eau nécessaire en fonction du
nombre d'ceufs que vous voulez utiliser pour votre omelette. REMARQUE : le tableau fournit les
quantités approximatives d’eau nécessaires. Il se peut que cette quantité doive étre ajustée pour
obtenir la consistance désirée.

- Verser de l'eau froide dans la plaque chauffante.

- Enduire la poéle a omelette de beurre ou d’huile végétale.

- Casser jusqu'a 3 ceufs dans un autre bol et mélanger. Verser le mélange battu dans le plateau a
omelette.

- Placer la grille de cuisson inférieure sur la base de I'appareil. Les nervures des poignées latérales
doivent étre tournées vers le haut.

- Placer le plateau a omelette sur la grille de cuisson inférieure.

- Placer le couvercle sur le dessus de I'appareil et faire glisser I'interrupteur marche/arrét en position
«I». Le témoin sallume.

- Lorsque le liquide est complétement évaporé, 'omelette est préte.

- Lorsque la cuisson est terminée, un signal sonore continu retentit et le témoin s'éteint.

- Faire glisser I'interrupteur marche/arrét en position « O ». REMARQUE : une fois I'appareil refroidi, il
se rallumera automatiquement si l'interrupteur n'est pas mis manuellement en position « O ».

- Si 'omelette n'est pas cuite a votre gout, ajouter simplement plus d'eau froide dans la plaque
chauffante et faire glisser lI'interrupteur en position <<1>>>.

- Retirer immédiatement 'omelette pour éviter une cuisson excessive.

- Utiliser une petite spatule pour enlever l'omelette du plateau.



6. LAVIS DES CHEFS

- Laver toujours les coquilles d'ceufs avant de cuire des ceufs mollets, a la coque ou durs.

- Toujours refroidir les ceufs cuits durs immédiatement aprés la cuisson pour éviter quiils ne
continuent a cuire et qu’un anneau vert foncé ne se forme autour du jaune d'ceuf. Utiliser d’abord
une pince pour retirer les ceufs cuits et placez-les soigneusement dans une grande passoire ou un
grand tamis. Laisser I'eau froide couler sur les ceufs jusqu'a ce qu'ils soient suffisamment froids pour
étre manipulés. Vous pouvez aussi placer les ceufs dans un grand bol d’eau glacée.

- Les ceufs durs en coquille se conserveront jusqu’a une semaine au réfrigérateur. Les ceufs durs
décortiqués doivent étre utilisés immédiatement.

- Si vous avez tendance a aimer vos ceufs un peu plus cuits, remplisser le réservoir d’eau jusqu'a
I'extrémité supérieure. Si vous préférez vos ceufs l[égérement plus coulants, ajouter moins d'eau.
Cela peut étre tres utile lors de la préparation d'ceufs pochés, mais vous aurez peut-étre besoin de
jouer avec les quantités d’eau pour les autres types d'ceufs également.

- Les ceufs pochés peuvent étre préparés a I'avance, puis réchauffés avant d'étre utilisés. Pour ce
faire, faites cuire les ceufs un peu moins longtemps en utilisant moins d'eau, puis laissez-les refroidir
immédiatement en les placant au réfrigérateur. Pour les réchauffer, placez-les dans un bol d'eau
tiede, puis égouttez-les sur une assiette tapissée de serviettes en papier.

7. QUESTIONS/REPONSES

QUE FAIRE SI : REPONSES
Mon appareil ne | - Sassurer que l'interrupteur est en position « | » et vérifier que vous
fonctionne pas ? avez mis de l'eau dans l'appareil.

- Vérifiez que I'appareil est correctement branché.

Les ceufs ne cuisent | - Vérifier que vous avez ajouté la bonne quantité d'eau pour la
pas? consistance désirée. Si vous trouvez que les ceufs ne sont pas assez
cuits, ajouter simplement plus deau pour prolonger le cycle de
cuisson.

Les ceufs se sont | - Les ceufs étaient trop froids
fissurés dans
I'appareil

8. NETTOYAGE ET RANGEMENT

- Toujours débrancher votre Cuiseur a ceufs Cuisinart de la prise électrique avant de le nettoyer.

- Laver toutes les pieces amovibles a I'eau chaude savonneuse ou dans le panier supérieur d'un lave-
vaisselle.

« Nettoyer la plaque chauffante avec un chiffon humide. Enlever tous les dépdts minéraux laissés
dans l'eau en essuyant la plaque avec une serviette en papier imbibée d’une cuillere a soupe de
vinaigre blanc. Celui-ci agit également comme agent antibactérien.

ATTENTION : la base est extrémement chaude aprés utilisation. Laisser refroidir I'appareil avant de
le manipuler ou de le nettoyer.



REMARQUE : si I'appareil n'est pas nettoyé régulierement avec du vinaigre blanc, les minéraux

naturellement présents dans l'eau s'accumuleront et provoqueront la décoloration de la coquille des

ceufs. Cependant, la décoloration de la coquille des ceufs n'affecte pas leur gout.

- Essuyer le boitier du corps principal avec un chiffon humide. NE PAS immerger dans I'eau.

- Utiliser la fonction d'enroulement du cordon située sous l'appareil pour ranger le cordon
excédentaire.

« Placer les grilles de cuisson, les plateaux a omelettes et de pochage, le gobelet et les coquetiers
propres a l'intérieur du Cuiseur a ceufs Cuisinart pour les ranger.

- Tout autre entretien doit étre effectué par un technicien agréé.



1. SAFETY CAUTIONS
(TRANSLATION OF ORIGINAL INSTRUCTIONS)

READ THESE SAFETY INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USING
THE APPLIANCE!

« CAUTION: Very hot surface.

«The temperature of accessible surfaces may be very

& high when the appliance is switched on. The base of the

appliance is also very hot after use. Allow to cool before
assembling or dismantling it.

«Rinse all detachable parts in hot, soapy water or a dishwasher
before use.

« Do not fill the measuring cup above the maximum level of 110
ml. Above this limit, there is a risk of liquid spilling onto the
connector.

+CAUTION: The needle at the base of the measuring cup is
extremely sharp.

+ Do not immerse in water or any other liquid.

- If the power cable is damaged, it should be replaced by the
manufacturer, its after-sales service, or a similarly qualified
professional to prevent hazards.

«The appliance may be used by children aged 8 years or older
provided that they are supervised or have been given the
necessary instructions for using the appliance safely and fully
understand the hazards posed by using the appliance. The
appliance may be cleaned and maintained by children aged 8
years or older if supervised. Keep the appliance and its power
cable out of reach of children under the age of 8.

« Appliances may be used by people with reduced physical, sensory
or mental capacity or people lacking knowledge or experience if
they are supervised or have been given an explanation on how
to use the appliances safely and understand the hazards posed
by using the appliance.

+The appliance is intended for domestic use only and is not
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intended to be used in applications such as: staff kitchen areas
in shops, offices, and other working environments; farm houses;
by customers in hotels, motels, and other residential type
environments; bed and breakfast type establishments.

- Allow the appliance to cool before storing.

«Do not touch the appliance when in use. Use oven mitts or
protective gloves.

« Do not place the appliance on or near a hot appliance. Do not use
on heat-sensitive surfaces or near flammable materials.

- Do not put anything on top of the appliance when it is in use.

- Leave enough space between the appliance and the walls or
furniture. Do not place the appliance below any wall-mounted
kitchen furniture.

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

« 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 cable.

« The appliance should not be used with an external timer or with
a separate remote control system.

« Do not use the appliance if it has fallen/been dropped or if it looks
damaged.

« Stop using the appliance immediately if the cable is damaged.

- Do not try to repair the appliance yourself.

« Using any accessories not recommended or sold by Cuisinart®
may cause a fire, electric shock or injury.

- Use this appliance for cooking only and follow the instructions in
this manual.

- Do not use outdoors.

« CAUTION: Polythene bags around the appliance or

@ its packaging may be dangerous. To avoid the risk of

suffocation, keep these bags out of reach of babies and
children. These bags are not toys.
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Disposing of electrical and electronic appliances at the end-of
-life

In everyone’s interests and to actively participate in the
Ej collective effort to protect the environment:

+ Do not discard your products with the household waste.
« Use return and collection systems available in your area.
Some materials may be recycled or reused.

1




2. INTRODUCTION

Congratulations on your purchase of a new Cuisinart Egg Cooker.

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. FEATURES (refer to cover)

All materials that come in contact with food are BPA free.

Lid: Stylish stainless steel lid with steam vents.

Upper Cooking Rack: Holds up to 3 eggs in shells to cook hard, medium, or soft.
Poaching Tray: Sectioned to poach up to 4 eggs.

Omelette Tray: Makes a 3-egg omelette.

Lower Cooking Rack: Holds up to 7 eggs in shells to cook hard, medium or soft.
Base: Stainless steel heating element makes cleanup easy.

NouUuwhwbh-=

Indicator Light: When switch is in the « | » position, indicator light will turn on. When the switch
is in the « O » position, the light will turn off.

8. On/Off Switch with Audible Alerts: When eggs have finished cooking, a continuous audible
tone will sound until the Egg Cooker appliance is manually turned off.

9. Egg Holders: Two holders are included for serving cooked eggs in shells.

10. Beaker w/Piercing Pin: Beaker for measuring water. Piercing pin makes it easy to pierce eggs to
prevent the shells from cracking while cooking.

CAUTION: Avoid injuries from the egg pricking device.

4. ASSEMBLY

- Remove all packaging materials surrounding the Egg Cooker appliance and it's accessories.

- Rinse all removable parts in hot soapy water or in a dishwasher (top rack only) before each use.
CAUTION: Piercing pin on base of beaker is extremely sharp.

- DO NOT submerge base of unit in water or liquid. Base can be wiped clean with a damp cloth. Please
refer to the Cleaning Instructions page 15, section for more information.

- Thoroughly dry all removable parts and place next to the unit, or store them when not in use.

- Place Egg Cooker appliance on a clean, dry surface.

- Place the appropriate tray over the lower egg cooking rack

- Place the stainless steel lid over the cooking tray.

- Plug in power cord. Your egg cooker is now assembled for use.
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5.TIPS FOR BETTER USE

Degree of Number of Ia‘\1 r

Cooking Eggs

Egﬁe/JVIed 2 eggs 80ml
4 eggs 70ml
6 eggs 60ml
8 eggs 50ml
10 eggs 40ml

Hard boiled 2 eggs 150ml
4 eggs 140ml
6 eggs 130ml
8 eggs 120ml
10 eggs 110ml

Poached 2 eggs 100ml
4 eggs 100ml

Omelette 2 eggs 100ml
3 eggs 140ml

Recommended amounts are based on medium eggs stored in the refrigerator. The required amount
of water may vary.

Size of eggs and the temperature the eggs are stored at may alter the amount of water needed.

For hard, medium and soft boiled eggs

- Decide how you want to cook your eggs. Using the table provided as a rough guide, measure out
the amount of water needed based on the number of eggs you want to cook. NOTE: The above table
provides approximate amounts of water required. This amount may need to be adjusted to achieve
desired consistency.

- Pour cold water into heating plate.

- Rinse the number of eggs desired — cook up to 10 eggs at a time.

- Place the lower cooking rack on to the base of the unit. The ribs on side handles should be facing

upward.

- Using the piercing pin located under the beaker, pierce top side of each egg and place in cooking
tray. Rinse pin after each use. To cook more than 7 eggs — up to 10 total - place the upper cooking
rack on to the center of the lower rack, resting the raised edges carefully on the tops of eggs below.
Pierce each egg before placing it on upper cooking rack. Ensure the eggs are placed in the cooking
rack with the pin hole facing upwards.

- Place lid on top of unit and slide power switch to the « | » position. Indicator light will be lit.

- When water is completely evaporated, the cooking cycle ends and a steady audible tone will sound
and indicator light will turn off.

- Slide power switch to the « O » position. NOTE: Once the unit cools off, it will automatically turn on
again if the switch is not manually moved to the « O » position.

- If the eggs are not cooked to your liking, simply add more cold water to the heating plate and slide
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the switch back to the <<1>> position
- Remove eggs immediately and run under cold water to prevent overcooking.

- Eggs are now ready to serve. NOTE: Cooking times will vary slightly depending on number and size
of eggs, temperature of eggs prior to cooking, temperature and amount of water used, altitude and
length of time eggs remain in cooker following cooking cycle.

For poached eggs

- Using the table provided as a rough guide, measure out the amount of water needed based on the
number of eggs you want to poach. NOTE: The above table provides approximate amounts of water
required. This amount may need to be adjusted to achieve desired consistency.

- Pour cold water into heating plate.

Lightly butter or spray vegetable oil on poaching tray.

- Break one egg for each poaching section — cooks up to four poached eggs.

- Place lower cooking rack over the base of the unit. The ribs on side handles should be facing

upward.

Place poaching tray on top of lower cooking rack.

Place lid on top of unit and slide power switch to the « | » position. Indicator light will be lit.

When liquid is completely evaporated, the eggs will be poached.

NOTE: Please see cooking table for approximate cooking times for 1 - 4 eggs.

- When cooking is complete, a continuous audible tone will sound and indicator light will turn off.

- Slide power switch to the « O » position.

NOTE: Once the unit cools off, it will automatically turn on again if the switch is not manually moved
to the « O » position.

- If the eggs are not cooked to your liking, simply add more cold water to the heating plate and slide
the switch back to the <<1>> position

- Remove eggs immediately to prevent overcooking.

- Use small spatula to remove poached eggs.

For omelettes

- Using the table provided as a rough guide, measure out the amount of water needed based on the
number of eggs you want to use for your omelette. NOTE: The table provides approximate amounts
of water required. This amount my need to be adjusted to achieve desired consistency.

- Pour cold water into heating plate.

- Coat the omelette pan with butter or vegetable oil.

- Break up to 3 eggs into a separate bowl and mix. Pour beaten mixture into omelette tray.

- Place lower cooking rack over the base of the unit. The ribs on side handles should be facing upward.

- Place omelet tray on top on lower cooking rack.

- Place lid on top of unit and slide power switch to the « | » position. Indicator light will be lit.

- When liquid is completely evaporated, the omelette will be ready.

-When cooking is complete, a continuous audible tone will sound and indicator light will turn off.

- Slide power switch to the « O » position. NOTE: Once the unit cools off, it will automatically turn on
again if the switch is not manually moved to the « O » position.

- If the omelette is not cooked to your liking, simply add more cold water to the heating plate and
slide the switch back to the <<1>> position

- Remove omelette immediately to prevent overcooking.

- Use small spatula to remove omelet from tray.
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6. ADVICE FROM THE CHEFS

- Always wash the eggshells prior to soft, medium or hard cooking.

« You should always cool hard cooked eggs immediately after cooking to prevent them from cooking
further and causing a dark green ring to form around the yolk. First use tongs to remove cooked
eggs and carefully place in a large colander or strainer. Allow cold water to pour over the eggs until
the eggs are cool enough to handle. Alternatively, you can place the eggs in a large bowl of ice
water.

- Hard cooked eggs in the shell will keep for up to one week properly refrigerated. Hard cooked eggs
out of the shell should be used immediately.

- If you tend to like your eggs cooked a bit more well done, fill to the higher end of the water range. If
you prefer your eggs slightly runnier, add less water. You will find this is most useful when preparing
poached eggs, but you may find a need to play with the water amounts for the other types of eggs
as well.

- Poached eggs may be made in advance and then reheated prior to use. When doing so, undercook
the eggs slightly by using less water, and then immediately cool by placing in the refrigerator. To
re-heat, place in a bowl of warm water, and then drain on a plate lined with paper towels.

7. QUESTIONS/ANSWERS

WHAT TO DO IF: REPONSES
My appliance does | - Make sure the switch is in the « | » position and check that you
not work ? have put water into the appliance.

« Check that the appliance is correctly plugged in.

The eggs are not « Check that you have added the right quantity of water for the
cooking ? consistency you want. If you find eggs are undercooked, simply
add more water to extend to cooking cycle.

The eggs have - The eggs were too cold
cracked in the
appliance

8. CLEANING AND STORAGE

« Always unplug your Cuisinart. Egg Central appliance from the electrical outlet before cleaning.

- Wash all removable parts in hot, soapy water or in the top shelf of a dishwasher.

« Clean heating plate with a damp cloth. Remove any mineral deposits left behind from water by wiping
plate with a paper towel moistened with one tablespoon white vinegar. This also
works as an antibacterial agent.
CAUTION: Base is extremely hot after use. Allow unit to cool before handling or cleaning.
NOTE: If unit is not cleaned with white vinegar on a regular basis, minerals naturally occurring in water
will build up and cause discoloration of eggshells. However, discoloration of the eggshells does not
affect the taste of the eggs.

« Wipe main body housing with a damp cloth. DO NOT immerse in water.
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« Use the cord wrap feature located underneath the unit to store extra cord.
- Place clean cooking racks, omelet and poaching trays, beaker and egg holders inside the Egg Central

appliance to store.
« Any other servicing should be performed by an authorized service representative.
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1. SICHERHEITSHINWEISE
(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER
GEBRAUCHSANLEITUNG)

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

« ACHTUNG: Sehr heiRe Oberflache.

«Die zugdnglichen Oberflachen des Gerdts konnen
wahrend des Betriebs sehr hei3 werden. Der Sockel
des Gerats ist auch nach dem Betrieb noch sehr heil3.
Vor dem Zusammensetzen oder Auseinandernehmen
abkihlen lassen.

« Alle abnehmbaren Teile vor jedem Gebrauch in heil3er
Seifenlauge oder in der Geschirrsplilmaschine reinigen.

« Die auf dem Dosierbecher angegebene maximale Fillmenge
(110 ml) nicht Uberschreiten, um ein Uberlaufen auf den
Geratestecker zu vermeiden.

« ACHTUNG: Die Nadel am Boden des Dosierbechers ist extrem
spitz.

« Den Sockel des Gerats nichtin Wasser oder andere Flissigkeiten
tauchen.

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

- Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren verwendet werden,
wenn dies unter Aufsicht geschieht oder wenn sie vorher
uber den sicheren Gebrauch des Gerats unterrichtet wurden
und die mit der Verwendung im Zusammenhang stehenden
Risiken verstehen. Kinder ab 8 Jahren diirfen das Gerat reinigen
und pflegen, falls sie dabei beaufsichtigt werden. Bewahren
Sie Gerat und Netzkabel auBlerhalb der Reichweite von
Kleinkindern unter 8 Jahren auf.

«Die Gerate konnen von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
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von Personen mit fehlenden Erfahrungen oder Kenntnissen
verwendet werden, wenn dies unter Aufsicht geschieht und
wenn diese Personen zuvor Uber den sicheren Gebrauch des
Gerats unterrichtet wurden und die mit der Verwendung im
Zusammenhang stehenden Risiken verstehen.

« Dieses Gerdt ist ausschliellich fir den Hausgebrauch
bestimmt und nicht fiir den Betrieb in Einrichtungen wie:
Kiichenbereiche, die flir Personal in Geschdften, Blros und
anderen professionellen Umgebungen vorgesehen sind;
landwirtschaftliche Betriebe; die Nutzung durch Gaste in
Hotels, Motels und anderen Unterklinften; die Nutzung in
Gastezimmern;

« Das Gerat vor dem Verstauen abkuhlen lassen.

+ Das Gerat wahrend des Betriebs nicht beriihren. Verwenden
Sie Topflappen oder Schutzhandschuhe.

« Das Gerat nicht auf oder in die Nahe eines Gerats stellen, das
heil3 werden kann. Nicht auf hitzeempfindlichen Oberflichen
oder in der Nahe von entziindlichem Material verwenden.

« Nie etwas auf dem Gerat ablegen, wenn es in Betrieb ist.

« Lassen Sie ausreichend Abstand zwischen dem Gerat und
Wanden oder Mobelelementen. Das Gerat nicht unter
Hangeschranke in der Kiiche stellen.

«Lassen Sie das Netzkabel nicht Uber den Rand der
Arbeitsoberflaiche hangen und bringen Sie es nie in Berlihrung
mit heilen Oberflachen.

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

«Das Gerdt ist nicht fiir das automatische Einschalten
Uber eine externe Zeitschaltuhr oder ein getrenntes
Fernbedienungssystem geeignet.

«Das Gerat nicht benutzen, wenn es gefallen ist oder

18




offensichtliche Spuren einer Beschadigung aufweist.

+ Den Betrieb des Gerats unverziglich einstellen, wenn das
Kabel beschadigt ist.

« Der Benutzer darf keinerlei Reparaturen selbst durchfiihren.

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

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

« Nicht im Freien verwenden.

‘Q « ACHTUNG: Die Polyethylenbeutel, die das Produkt

LB) oder seine Verpackung enthalten, kdnnen gefahrlich

sein. Um jede Erstickungsgefahr zu vermeiden, sollten
diese Beutel auBerhalb der Reichweite von Babys oder
Kleinkindern aufbewahrt werden. Diese Beutel sind kein
Spielzeug.

Entsorgung von elektrischen und elektronischen
Altgeraten
Im Interesse der Allgemeinheit und als aktiver Beitrag zum
kollektiven Umweltschutz:
- Entsorgen Sie Ihre Gerate nicht Uber den Hausmiill.
E + Nutzen Sie die Riicknahme- und Sammelsysteme, die
lhnen zur Verfligung stehen.
B Bestimmte Materialien konnen so wiederverwertet oder
aufbereitet werden.
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2. EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Cuisinart-Eierkochers.

Seit Uber 30 Jahren ist es das Ziel von Cuisinart, hochwertige Kiichengerate herzustellen. Alle
Cuisinart-Produkte sind fiir eine besonders lange Lebensdauer ausgelegt und flr eine einfache
Handhabung und hervorragende Leistung konzipiert — Tag fiir Tag.

Wenn Sie mehr lber unsere Produkte und Rezeptideen erfahren mochten, besuchen Sie unsere
Website www.cuisinart.eu

3. EIGENSCHAFTEN (Siehe Verpackung)

Alle Materialien, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, sind BPA-frei.

. Deckel: Eleganter Edelstahldeckel mit Dampfausldssen.

. Oberer Stander: zum Kochen von bis zu 3 weichen, wachsweichen oder harten Eiern.

. Schale zum Pochieren: von bis zu 4 Eiern.

. Omelettschale: fiir 3 Eier.

. Unterer Stander: zum Kochen von bis zu 7 weichen, wachsweichen oder harten Eiern.

Sockel: Heizelement aus rostfreiem Stahl, das leicht gereinigt werden kann.

. Leuchtanzeige: Sobald der Schalter auf,,|” steht, leuchtet die Anzeige. Wenn der Schalter auf 0"
steht, erlischt die Anzeige.

8. Ein-/Ausschalter mit Lautsignal: Sobald die Eier gar sind, ertdnt ein Lautsignal, bis der Eierkocher

von Hand ausgeschaltet wird.
9. Eierbecher: Zwei Eierbecher, um die gekochten Eier zu servieren.
10. Dosierbecher mit Nadel: Dosierbecher zum Abmessen der Wassermenge. Mit der Nadel kdnnen
die Eier angestochen werden, sodass sie wahrend des Kochens nicht platzen.

NoOUuRWN=

VORSICHT: Die Nadel am Boden des Dosierbechers ist extrem spitz.

4. MONTAGE

- Das gesamte Verpackungsmaterial vom Eierkocher und dem Zubehor entfernen.

- Alle abnehmbaren Teile vor Gebrauch in hei3er Seifenlauge oder in der Geschirrsptilmaschine (nur
im oberen Korb) reinigen.

ACHTUNG: Die Nadel am Boden des Bechers ist extrem spitz.

- Den Sockel NICHT in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen. Der Sockel kann mit einem feuchten
Tuch gereinigt werden. Weitere Informationen finden Sie im Abschnitt,Reinigung” auf Seite 24.

- Alle abnehmbaren Teile sorgfiltig abtrocknen und neben das Gerdt legen bzw. wegrdumen, wenn
sie nicht verwendet werden.

- Den Eierkocher auf eine saubere und trockene Oberfldche stellen.

- Das jeweilige Zubehorteil auf den unteren Kochstander stellen.

- Den Edelstahldeckel tiber den Kochstander stiilpen.

- Das Geréat an den Netzstrom anschlieBen. Ihr Eierkocher ist nun betriebsbereit.
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5. GEBRAUCHSHINWEISE

Kochen Anzahl Eier Wasser (ml)
Fiir wachsweiche oder | 2 Eier 80ml
weiche Eier 4 Eier 70ml
6 Eier 60ml
8 Eier 50ml
10 Eier 40ml
Fiir harte Eier 2 Eier 150ml
4 Eier 140ml
6 Eier 130ml
8 Eier 120ml
10 Eier 110ml
Fiir pochierte Eier 2 Eier 100ml
4 Eier 100ml
Fiir Omeletts 2 Eier 100ml
3 Eier 140ml

Die empfohlene Wassermenge bezieht sich auf Eier mittlerer GroBe, die im Kihlschrank gelagert
werden. Die empfohlene Wassermenge kann variieren.

Die GroBe der Eier und die Temperatur, bei der die Eier gelagert werden, kénnen die benétigte
Wassermenge verandern.

Fiir harte, wachsweiche oder weiche Eier

- Die gewlinschte Konsistenz wahlen. Messen Sie anhand der Tabelle, die als grobe Orientierungshilfe
dient, die bendtigte Wassermenge anhand der Anzahl der Eier ab, die Sie kochen mochten.
HINWEIS: Die obige Tabelle gibt die ungefdhr benétigte Wassermenge an. Diese muss eventuell an
die gewiinschte Konsistenz angepasst werden.

- Kaltes Wasser in die Bodenplatte gie3en.

- Die gewtinschte Anzahl Eier abspiilen. Im Eierkocher kénnen bis zu 10 Eier gleichzeitig gekocht
werden.

-Den unteren Kochstdander auf den Gerdtesockel stellen. Die Rippen auf den seitlichen Griffen
mussen nach oben zeigen.

Mit der Nadel am Boden des Dosierbechers die Schale von jedem Ei an der Spitze durchstechen

und die Eier in den Stander stellen. Die Nadel nach jedem Gebrauch abspilen. Um mehr als 7 Eier

zu kochen - bis zu 10 insgesamt - den oberen Kochsténder in der Mitte des unteren Kochsténders

platzieren, sodass die erhohten Rander auf der Oberseite der Eier liegen. Jedes Ei anstechen und

dann auf den oberen Kochstander legen. Achten Sie darauf, dass die Eier mit dem Loch nach oben in

den Kochsténder gelegt werden.

- Den Deckel aufsetzen und den Schalter auf ,|” stellen. Die Betriebsanzeige leuchtet auf.

- Wenn das Wasser vollstandig verdunstet ist, ist der Kochvorgang beendet. Es ertdnt ein anhaltendes
Lautsignal und die Betriebsanzeige erlischt.

- Den Schalter auf ,0” stellen. HINWEIS: Das Gerdt nimmt seinen Betrieb automatisch wieder auf,
nachdem es abgekuihlt ist, wenn der Schalter nicht von Hand auf,0" gestellt wurde.

- Wenn die Eier nicht die gewiinschte Konsistenz haben, gie3en Sie einfach mehr kaltes Wasser in die
Bodenplatte und schieben Sie den Schalter zuriick in die Position <<<1>>>.

- Die Eier sofortentnehmen und mit kaltem Wasser abschrecken, um den Garvorgang zu unterbrechen.
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- Die Eier sind nun bereit zum Verzehr. HINWEIS: Die Garzeit hangt von der Anzahl, der GroBe und der
Temperatur der Eier vor dem Kochen und auch von derTemperatur und der Menge des verwendeten
Wassers und der jeweiligen Héhenlage ab. Wenn die Eier nach Beendigung der Garzeit im Kocher
belassen werden, garen sie weiter.

Fiir pochierte Eier

- Messen Sie anhand der Tabelle, die als grobe Orientierungshilfe dient, die bendtigte Wassermenge
anhand der Anzahl der Eier ab, die Sie pochieren mochten. HINWEIS: Die obige Tabelle gibt die
ungefahr benotigte Wassermenge an. Diese muss eventuell an die gewinschte Konsistenz
angepasst werden.

- Kaltes Wasser in die Bodenplatte giel3en.

- Die Pochierschale mit Butter oder Pflanzendl einfetten.

- Ein Ei pro Form aufschlagen. Es kénnen bis zu 4 Eier gleichzeitig pochiert werden.

-Den unteren Kochstander auf den Gerdtesockel stellen. Die Rippen auf den seitlichen Griffen
missen nach oben zeigen.

- Die Pochierschale auf den unteren Kochsténder stellen.

- Den Deckel aufsetzen und den Schalter auf ,|” stellen. Die Betriebsanzeige leuchtet auf.

- Wenn das Wasser vollstandig verdunstet ist, sind die Eier pochiert.

HINWEIS: Die ungefahre Garzeit flir 1 - 4 Eier finden Sie in der Tabelle.

-Wenn der Kochvorgang beendet ist, ertont ein anhaltendes Lautsignal und die Betriebsanzeige
erlischt.

- Den Schalter auf,, 0" stellen.

HINWEIS: Das Gerat nimmt seinen Betrieb automatisch wieder auf, nachdem es abgekdihlt ist, wenn

der Schalter nicht von Hand auf, 0" gestellt wurde.

- Wenn die Eier nicht die gewiinschte Konsistenz haben, gief3en Sie einfach mehr kaltes Wasser in die
Bodenplatte und schieben Sie den Schalter zuriick in die Position <<<1>>>.

- Die Eier sofort entnehmen, damit sie nicht zu sehr garen.

- Die Eier mit einem kleinen Spatel aus den Formen entfernen.

Fiir Omeletts

- Messen Sie anhand der Tabelle, die als grobe Orientierungshilfe dient, die bendtigte Wassermenge
anhand der Anzahl der Eier ab, die Sie fir lhr Omelett verwenden mochten. HINWEIS: Die Tabelle
gibt die ungefahr benotigte Wassermenge an. Diese muss eventuell an die gewiinschte Konsistenz
angepasst werden.

- Kaltes Wasser in die Bodenplatte gief3en.

- Die Omelettschale mit Butter oder Pflanzendl einfetten.

- Bis zu 3 Eier in einem Gefal3 aufschlagen und verriihren. Die Mischung in die Omelettschale gieBen.

-Den unteren Kochstdander auf den Gerdtesockel stellen. Die Rippen auf den seitlichen Griffen
missen nach oben zeigen.

- Die Omelettschale auf den unteren Kochstander stellen.

- Den Deckel aufsetzen und den Schalter auf ,|” stellen. Die Betriebsanzeige leuchtet auf.

- Wenn das Wasser vollstandig verdunstet ist, ist das Omelett bereit zum Verzehr.

-Wenn der Kochvorgang beendet ist, ertont ein anhaltendes Lautsignal und die Betriebsanzeige
erlischt.

- Den Schalter auf ,0" stellen. HINWEIS: Das Gerat nimmt seinen Betrieb automatisch wieder auf,
nachdem es abgekuhlt ist, wenn der Schalter nicht von Hand auf,0" gestellt wurde.

-Wenn das Omelett nicht die gewilinschte Konsistenz hat, gieBen Sie einfach mehr kaltes Wasser in
die Bodenplatte und schieben Sie den Schalter zuriick in die Position <<<1>>>.

- Das Omelett sofort entnehmen, damit es nicht zu sehr gart.

- Das Omelett mit einem kleinen Spatel entnehmen.
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6. RATSCHLAGE DER CHEFKOCHE

+Waschen Sie immer die Eierschalen ab, bevor Sie Eier weich, wachsweich oder hart kochen.

- Hart gekochte Eierimmer sofort nach dem Garen abschrecken, um den Garvorgang zu unterbrechen
und zu vermeiden, dass sich ein dunkelgriiner Ring um das Eigelb bildet. Entnehmen Sie die
gekochten Eier mit einer Zange und legen Sie sie in ein Sieb oder einen Durchschlag. Lassen Sie
kaltes Wasser Uber die Eier laufen, bis sie abgekuihlt sind. Sie kdnnen die Eier auch in eine grofle
Schiissel mit Eiswasser geben.

« Hart gekochte Eier mit Schale kdnnen gekihlt bis zu einer Woche lang aufbewahrt werden. Hart
gekochte Eier ohne Schale sollten sofort verzehrt werden.

« Fiir gut gekochte Eier bis zur Obergrenze mit Wasser fiillen. Flr etwas weichere Eier weniger Wasser
einflllen. Dies ist besonders bei der Zubereitung von pochierten Eiern sehr nitzlich, aber Sie
kdnnen bei anderen Zubereitungsarten ebenfalls die Wassermenge variieren.

« Pochierte Eier kdnnen im Voraus zubereitet und kurz vor dem Verzehr wieder erwdrmt werden.
Garen Sie in diesem Fall die Eier Uber einen etwas kiirzeren Zeitraum, indem Sie etwas weniger
Wasser verwenden und kiihlen Sie die Eier sofort ab, indem Sie sie in den Kihlschrank stellen.
Geben Sie sie vor dem Verzehr zum Aufwarmen in eine Schale mit heiBem Wasser und trocknen Sie
sie dann mit Kiichenpapier auf einem Teller.

7. FRAGEN/ANTWORTEN

WAS TUN, WENN: ANTWORTEN

Mein Gerét nicht - Vergewissern Sie sich, dass der Schalter auf 1" steht und Gberprifen

l3uft? Sie, ob Sie Wasser eingefillt haben.

-Vergewissern Sie sich, dass das Gerdt an den Netzstrom
angeschlossen ist.

Die Eier nicht gar | -Vergewissern Sie sich, dass die der gewtinschten Konsistenz
sind? entsprechende Wassermenge hinzugefiigt wurde. Wenn die Eier
nicht die gewtinschte Konsistenz haben, gieBen Sie einfach mehr
kaltes Wasser in die Bodenplatte, um den Garvorgang zu verlangern.

Die Eier im Gerat | - Die Eier waren zu kalt
geplatzt sind?
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8. REINIGEN UND VERSTAUEN

- Vor dem Reinigen des Cuisinart®-Eierkochers immer den Netzstecker ziehen.

+ Alle abnehmbaren Teile in heiBer Seifenlauge oder im oberen Korb der Geschirrspiilmaschine
reinigen.

- Die Bodenplatte mit einem feuchten Tuch reinigen. Die Bodenplatte mit einem Tuch, das mit einem
Essloffel WeilBweinessig getrankt wurde, abwischen, um Kalkablagerungen zu entfernen. Essig hat
zudem eine antibakterielle Wirkung.

ACHTUNG: Die Bodenplatte ist nach Gebrauch sehr heil. Lassen Sie das Gerdt vor dem
Auseinandernehmen oder Reinigen abkuhlen.

HINWEIS: Wenn die Bodenplatte nicht regelmaBig mit WeilBweinessig gesaubert wird, kénnen sich

Rickstande des von Natur aus in Wasser enthaltenen Kalks bilden und dazu fiihren, dass sich die

Eierschalen verfarben. Diese Verfarbung hat jedoch keinerlei Auswirkungen auf den Geschmack der

Eier.

« Den Geratesockel mit einem feuchten Tuch abwischen. NICHT in Wasser tauchen.

- Das Netzkabel unter dem Gerat aufrollen.

- Vor dem Verstauen des Gerats die Stander, die Omelettschale, die Pochierschale, den Dosierbecher
und die Eierbecher in das Gerat einsetzen.

+ Alle weiteren Wartungsarbeiten sollten von einem zugelassenen Kundendienst durchgefiihrt
werden.
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1. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

LEES DEZE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES ZORGVULDIG DOOR
VOORDAT U HET APPARAAT GEBRUIKT!

« OPGELET: Zeer heet oppervlak.

ii « Als het apparaat in gebruik is, kunnen toegankelijke
oppervlakken van het apparaat heet zijn. De basis is ook
zeer heet na gebruik. Laat het apparaat goed afkoelen
voordat u het in elkaar zet of uit elkaar haalt.

« Spoel na ieder gebruik alle afneembare onderdelen af in warm
water met zeep of reinig ze in de vaatwasser.

« Vul de doseerbeker niet boven het aangegeven maximum (110
ml) om overlopen over de schakelaar te voorkomen.

« OPGELET: De naald van de eierprikker is zeer scherp.

«Dompel het apparaat niet onder in water of een andere vloeistof.

«Wanneer het snoer beschadigd is, moet dit uit
veiligheidsoverwegingen worden vervangen door de fabrikant,
door diens reparatiedienst of door iemand met de juiste
kwalificaties daarvoor.

- Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en
ouder indien dit onder toezicht gebeurt of na de benodigde,
voorafgaande instructies met betrekking tot het veilige gebruik
van het apparaat. De risico’s van het gebruik van het apparaat
moeten bekend zijn. Reiniging en onderhoud van het apparaat
kunnen worden verricht door kinderen van 8 jaar en ouder
onder toezicht. Houd het apparaat en het snoer buiten bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar.

« De apparaten kunnen worden gebruikt door mensen met
fysieke, zintuiglijke of mentale beperkingen of door personen
zonder kennis van of ervaring met het apparaat, maar in alle
gevallen dient dit te gebeuren onder toezicht en na instructies
over een veilig gebruik van het apparaat. De risico’s dienen
bekend te zijn.
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- Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik
en is niet bedoeld voor gebruik in omgevingen als: keukens
voor personeel in winkels, kantoren en andere zakelijke
omgevingen, boerderijen, gebruik door gasten in hotels,
motels en andere plekken met een residentieel karakter en in
omgevingen zoals een bed and breakfast.

- Laat het apparaat afkoelen voordat u het opbergt.

«Raak het apparaat niet aan tijdens gebruik. Gebruik
pannenlappen of ovenwanten.

- Plaats het apparaat niet op of bij een hittebron. Niet gebruiken
op oppervlakken die niet tegen warmte kunnen of in de buurt
van brandbare materialen.

- Leg niets op het apparaat wanneer het aan staat.

- Plaats het apparaat op voldoende afstand van de muur en van
meubels. Gebruik het apparaat niet onder de bovenkastjes
van de keuken.

- Laat het snoer niet over de rand van het werkblad hangen en
laat het niet in contact komen met warme oppervlakken.

- Haal na gebruik en voor het schoonmaken altijd de stekker
uit het stopcontact. Laat het apparaat nooit zonder toezicht
achter met de stekker nog in het stopcontact. Trek altijd aan
de stekker zelf om hem uit het stopcontact te verwijderen, en
nooit aan het snoer.

- Het apparaat is niet geschikt voor gebruik met een externe
tijdschakelaar of bedieningssysteem op afstand.

- Gebruik het apparaat niet als het gevallen is of als er zichtbare
beschadigingen zijn.

- Gebruik het apparaat niet meer als het snoer is beschadigd.

« De gebruiker mag zelf geen enkele reparatie aan het apparaat
uitvoeren.

- Het gebruik van accessoires die niet door Cuisinart®
worden aanbevolen of verkocht, kan brand, elektrocutie of
verwondingen veroorzaken.

- Gebruik dit apparaat alleen om te koken en bakken, en volg
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daarbij de aanwijzingen in deze handleiding.
+ Gebruik het apparaat niet buiten.
«LET OP: de polyethyleenzakjes waar het apparaat in
@ verpakt zit en het verpakkingsmateriaal kunnen gevaar
opleveren. Om verstikkingsgevaar te voorkomen, dient
u deze buiten het bereik van kinderen en baby’s te
bewaren. De zakjes zijn geen speelgoed.

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 oude apparaten niet bij het gewone huishoudelijke
afval.
« Maak gebruik van de afvalstations en inzamelpunten
van uw gemeente.
Sommige materialen kunnen op die manier worden
gerecycled of hergebruikt.
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2. INLEIDING

Gefeliciteerd met uw aankoop van een nieuwe Cuisinart eierkoker.

Al meer dan 30 jaar stelt Cuisinart zich ten doel om de beste keukenapparatuur te maken. Alle
producten van Cuisinart zijn ontworpen voor een lange levensduur, maximaal gebruiksgemak en
uitstekende prestaties, dag na dag.

Kijk voor meer informatie over onze producten en voor recepten op onze website www.cuisinart.eu

3. KENMERKEN (zie voorpagina)

Alle materialen die met voedsel in contact komen, zijn vrij van bisfenol A (BPA).

1. Deksel: Stijlvol roestvrijstalen deksel met stoomaflaatopeningen.

2. Bovenste kookrekje: Hiermee kunnen maximaal 3 eieren in de schaal worden gekookt (hard,
middelhard, zacht).

3. Pocheerbakje: Hiermee kunnen maximaal 4 eieren worden gepocheerd.

4. Omeletbakje: Hiermee kan een omelet van 3 eieren worden gemaakt.

5. Onderste kookrekje: Hiermee kunnen maximaal 7 eieren in de schaal worden gekookt (hard,

middelhard, zacht).

. Onderstel: Heeft een roestvrijstalen, gemakkelijk te reinigen verwarmingselement.

7. Indicatielampje: Als de schakelaar op ‘I wordt gezet, gaat het indicatielampje aan. Wanneer de
schakelaar op ‘O’ staat, is het lampje uit.

8. Aan/uit-schakelaar met geluidssignalen: Wanneer de eieren gekookt zijn, klinkt een continu
geluidssignaal totdat de eierkoker wordt uitgezet.

9. Eierhouders: Het apparaat wordt geleverd met twee eierhouders om gekookte eieren in de
schaal te serveren.

10. Beker met prikpen: Beker om water af te meten. Met de prikpen kunnen op eenvoudige wijze

eieren worden doorgeprikt om te voorkomen dat de schalen breken tijdens het koken.

o

LET OP: De priknaald onderin de doseerbeker is zeer scherp

4.IN ELKAAR ZETTEN

- Verwijder alle verpakkingsmaterialen van de eierkoker en zijn accessoires.

- Was de verwijderbare delen voor elk gebruik in heet water met afwasmiddel of in de vaatwasser
(alleen bovenste rek).

OPGEPAST: De prikpen aan de onderkant van de beker is zeer scherp.

- Dompel het onderstel van het apparaat IN GEEN GEVAL onder in water of andere vloeistoffen. Het
onderstel kan worden afgenomen met een vochtige doek. Zie de paragraaf Reinigingsinstructies
op pagina 31 voor meer informatie.

- Droog alle verwijderbare onderdelen grondig af en leg ze voor het gebruik naast het apparaat, of
bewaar ze in het apparaat.

- Plaats de eierkoker op een schoon, droog oppervlak.

- Zet het gewenste bakje/rekje op het onderstel.

- Plaats het roestvrijstalen deksel over het bakje/rekje en het onderstel.

- Steek het elektriciteitssnoer in het stopcontact. Uw eierkoker is nu klaar voor gebruik.
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5.TIPS VOOR EEN OPTIMAAL GEBRUIK

Koken Hoeveelheid Water (ml)
Middelhard en | 2 eieren 80ml
zachtgekookte eieren 4 eieren 70ml
6 eieren 60ml
8 eieren 50ml
10 eieren 40ml
Hardgekookte eieren | 2 eieren 150ml
4 eieren 140ml
6 eieren 130ml
8 eieren 120ml
10 eieren 110ml
Gepocheerde eieren | 2 eieren 100ml
4 eieren 100ml
Omeletten 2 eieren 100ml
3 eieren 140ml

De aanbevolen hoeveelheden zijn gebaseerd op gemiddelde eieren (M) die direct uit de koelkast
komen. De benodigde hoeveelheid water kan afwijken.
De benodigde hoeveelheid water is afhankelijk van de grootte en temperatuur van de eieren.

Voor hardgekookte, middelhard en zachtgekookte eieren

- Bepaal hoe u de eieren wilt koken. Gebruik de meegeleverde tabel als richtlijn en meet de beno-
digde hoeveelheid water af, afhankelijk van het aantal eieren dat u wilt koken. OPMERKING: De
bovenstaande tabel geeft de benodigde hoeveelheden water bij benadering aan. De hoeveelheid
water moet mogelijk worden aangepast om de gewenste kooktoestand te verkrijgen.

- Schenk koud water in het onderstel.

- Spoel het gewenste aantal eieren af. U kunt maximaal 10 eieren tegelijk koken.

- Zet het onderste kookrekje op het onderstel. De ribben op de handvatten aan de zijkanten moeten
omhoog wijzen.

- Prik de onderkant van elk ei door met behulp van de eierprikker en zet de eieren in het (de) kookrek-
je(s). Spoel de prikker na iedere gebruik af. Als u meer dan 7 eieren wilt koken - tot maximaal 10
eieren - zet u het bovenste kookrekje voorzichtig midden op het onderste rek. De randen rusten
daarbij op de eieren eronder. Prik ook nu elk ei door voordat u het in het rekje zet. Zorg ervoor dat
de eieren in het kookrekje staan met het gaatje naar boven.

- Zet het deksel over het (de) rekje(s) en het onderstel en zet de aan/uit-schakelaar op ‘I Het indica-
tielampje gaat branden.

-Wanneer het water helemaal is verdampt, wordt de kookcyclus beéindigd en klinkt er een geluids-
signaal. Het indicatielampje gaat uit.

- Zet de aan/uit-schakelaar op ‘O. OPMERKING: Als het apparaat niet wordt uitgezet door de aan/
uit-schakelaar op ‘O’ te zetten, wordt het automatisch weer ingeschakeld nadat het apparaat weer
is afgekoeld.

- Als de eieren onvoldoende zijn gekookt, kunt u eenvoudig wat koud water toevoegen in het on-
derstel en de schakelaar weer op ‘I zetten.
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- Verwijder de eieren onmiddellijk en spoel ze af met koud water om het kookproces te stoppen.

- De eieren kunnen nu worden geserveerd. OPMERKING: De kooktijden kunnen enigszins afwijken,
afhankelijk van het aantal eieren, hoe groot deze zijn, welke temperatuur ze hebben voor het koken
en hoeveel water er wordt gebruikt. Ook de plaats en de tijd dat ze na het koken in de eierkoker
blijven, heeft invioed.

Voor gepocheerde eieren

- Gebruik de meegeleverde tabel als richtlijn en vul het onderstel met de hoeveelheid water die
nodig is om het gewenste aantal eieren te pocheren. OPMERKING: De bovenstaande tabel geeft de
benodigde hoeveelheden water bij benadering aan. De hoeveelheid water moet mogelijk worden
aangepast om de gewenste kooktoestand te verkrijgen.

- Schenk koud water in het onderstel.

- Vet het pocheerbakje licht in met wat boter of plantaardige olie.

- Gebruik één ei per pocheersectie; er kunnen tot vier eieren worden gepocheerd.

- Zet het onderste kookrekje in het onderstel. De ribben op de handvatten aan de zijkanten moeten
omhoog wijzen.

- Zet het pocheerbakje op het onderste kookrekje.

- Zet het deksel over het (de) rekje(s) en het onderstel en zet de aan/uit-schakelaar op ‘I Het indica-
tielampje gaat branden.

- Nadat het water helemaal is verdampt, zijn de eieren gepocheerd.

OPMERKING: Zie de kooktabel voor de kooktijden bij benadering voor 1 tot 4 eieren.

- Wanneer het kookproces is voltooid, klinkt er een geluidssignaal en gaat het indicatielampje uit.

- Zet de aan/uit-schakelaar op ‘O

OPMERKING: Als het apparaat niet wordt uitgezet door de aan/uit-schakelaar op‘O’te zetten, wordt

het automatisch weer ingeschakeld nadat het apparaat weer is afgekoeld.

- Als de eieren onvoldoende zijn gekookt, kunt u eenvoudig wat koud water toevoegen in het on-

derstel en de schakelaar weer op ‘I’ zetten.

- Verwijder de eieren onmiddellijk na het pocheren, zodat ze niet overgaar worden.

- Gebruik een kleine spatel om de gepocheerde eieren uit het bakje te verwijderen.

Voor omeletten

- Gebruik de tabel als richtlijn voor de benodigde hoeveelheid water, afhankelijk van het aantal eie-
ren dat u voor uw omelet wilt gebruiken. OPMERKING: In de tabel worden de benodigde hoeveel-
heden water bij benadering gegeven. De hoeveelheid kan afwijken, afhankelijk van de gewenste
consistentie van de omelet.

- Giet koud water in het onderstel.

- Vet het omeletbakje in met boter of plantaardige olie.

- Klop in een afzonderlijke kom maximaal 3 eieren voor de omelet. Schenk het omeletmengsel in het
omeletbakje.

- Zet het onderste kookrekje in het onderstel. De ribben op de handvatten aan de zijkanten moeten
omhoog wijzen.

- Zet het omeletbakje op het onderste kookrekje.

- Zet het deksel over het (de) rekje(s) en het onderstel en zet de aan/uit-schakelaar op ‘I Het indica-
tielampje gaat branden.

- Wanneer het water helemaal is verdampt, is de omelet klaar.

- Wanneer het kookproces is voltooid, klinkt er een geluidssignaal en gaat het indicatielampje uit.

- Zet de aan/uit-schakelaar op ‘O OPMERKING: Als het apparaat niet wordt uitgezet door de aan/
uit-schakelaar op ‘O’ te zetten, wordt het automatisch weer ingeschakeld nadat het apparaat weer
is afgekoeld.

- Als de omelet niet gaar genoeg is, kunt u eenvoudig wat water toevoegen in het onderstel en de
schakelaar weer op ‘I’ zetten.

- Verwijder de omelet onmiddellijk om te voorkomen dat deze overgaar wordt.

- Verwijder de omelet uit het bakje met een kleine spatel.
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6. ADVIES VAN DE CHEF

- Spoel de eieren altijd af voordat u ze kookt.

« Koel hardgekookte eieren altijd meteen af onder koud water na het koken, zodat het kookproces
wordt gestopt. Zo wordt voorkomen dat er een donkergroene ring rond het eigeel ontstaat. Verwi-
jder de eieren uit het rekje met een keukentang en leg ze voorzichtig in een vergiet of zeef. Laat
koud water over de eieren stromen totdat deze koud genoeg zijn om te kunnen worden vastgepakt.
U kunt de eieren ook in een grote kom met koud water leggen.

- Hardgekookte eieren kunnen bij de juiste temperatuur tot één week in de koelkast worden bewaard.
Gepelde hardgekookte eieren dienen meteen te worden gebruikt.

+ Als u uw eieren iets meer hardgekookt wilt, vul het onderstel dan met iets meer water. Houdt u
meer van zachtgekookte eieren, gebruik dan minder water. Dit is vooral handig bij de bereiding
van gepocheerde eieren, maar ook voor andere bereidingswijzen kan het de moeite lonen om ver-
schillende hoeveelheden water uit te proberen.

- Gepocheerde eieren kunnen vooraf worden bereid en worden opgewarmd voor consumptie. Als
u dit wilt doen, kook de eieren dan wat zachter door minder water te gebruiken en laat ze meteen
afkoelen in de koelkast. Verwarm de gepocheerde eieren op het gewenste moment door ze in een
kom warm water te leggen. Laat ze daarna uitlekken op een bord met keukenpapier.

7.VRAGEN EN ANTWOORDEN

WAT TE DOEN ALS: | MOGELIJKE OPLOSSING

Mijn apparaat werkt | - Controleer of de schakelaar op ‘I' staat en of er voldoende water in
niet. het apparaat zit.
- Controleer of de stekker in het stopcontact zit.

De eieren worden | - Controleer of u de juiste hoeveelheid water hebt toegevoegd voor
niet gekookt. de gewenste consistentie van de eieren. Als u de eieren te zacht
vindt, kunt u eenvoudig meer water toevoegen om de kookcyclus
te verlengen.

De eieren zijn ge- | - De eieren waren te koud.
barsten tijdens het
koken.

8. REINIGEN EN OPBERGEN

- Haal de stekker van uw Cuisinart Egg Central altijd uit het stopcontact voordat u het apparaat
schoonmaakt.

- Was alle verwijderbare onderdelen af in heet water met afwasmiddel of op het bovenste rek van de
vaatwasser.

- Reinig het onderstel met een vochtige doek. Verwijder kalkafzettingen met een stuk keukenpapier,
bevochtigd met wat witte azijn. Dit heeft ook een antibacteriéle werking.

OPGEPAST: Het onderstel is zeer heet na gebruik. Laat het afkoelen voordat u het verplaatst of
schoonmaakt.
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OPMERKING: Als de binnenzijde van het onderstel niet regelmatig wordt gereinigd met witte azijn,

ontstaan er kalkafzettingen in het onderstel, wat verkleuring van de schalen van gekookte eieren tot

gevolg heeft. Dit heeft geen invloed op de smaak van de eieren.

- Neem de buitenzijde van het onderstel af met een vochtige doek. Dompel het onderstel NIET onder
in water.

- Gebruik de voorziening aan de onderzijde van het apparaat om het snoer op te wikkelen.

- Bewaar de kookrekjes, bakjes voor omeletten en gepocheerde eieren, de beker en de eierhouders
in de Egg Central.

- Servicewerkzaamheden mogen alleen worden uitgevoerd door een geautoriseerde vertegenwoor-
diger van de fabrikant.
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1. ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(TRADUZIONE DELLE ISTRUZIONI ORIGINALI)

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

« ATTENZIONE: superficie troppo calda.

« La temperatura delle superfici esposte pud essere
alta quando l'apparecchio € in funzione. La base &
molto calda anche dopo l'utilizzo. Lasciar raffreddare
I'apparecchio prima di assemblare o smontare.

« Risciacquare tutte le parti amovibili con acqua calda e
sapone oppure in lavastoviglie prima di ogni utilizzo.

« Non riempire il dosatore oltre il massimo consentito (110
ml), al fine di evitare fuoriuscite sul connettore.

« ATTENZIONE: l'ago alla base del bicchiere dosatore &
estremamente perforante.

« Non immergere in acqua o altro liquido.

- Se danneggiato, il cavo di alimentazione deve essere
sostituito dal fabbricante, dal suo servizio di assistenza o
da personale qualificato, al fine di evitare qualsiasi pericolo.

+ Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini di
almeno 8 anni di eta, a condizione che siano sorvegliati o
che abbiano ricevuto le istruzioni necessarie per utilizzare
I'apparecchio in sicurezza, e che comprendano i relativi
pericoli. La pulizia e la manutenzione dell'apparecchio
possono essere effettuate da bambini di eta superiore a
8 anni, purché sotto sorveglianza. Tenere apparecchio e
cavo elettrico fuori dalla portata di bambini di eta inferiore
a 8 anni.

«Gli apparecchi possono essere utilizzati da persone
con capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, o da
soggetti privi delle necessarie conoscenze o esperienze,

33




a condizione che siano sorvegliati e abbiano ricevuto
spiegazioni sull'utilizzo dell'apparecchio in sicurezza, e che
ne comprendano i pericoli.

- Questo apparecchio & destinato esclusivamente all’'uso
domestico e non e adatto nelle seguenti applicazioni:
angoli cucina riservati al personale di negozi, uffici e altri
ambienti professionali; agriturismi; uso da parte di clienti
in alberghi, motel e altri ambienti a carattere residenziale;
ambienti tipo affittacamere.

- Lasciar raffreddare I'apparecchio prima di riporlo.

« Non toccare l'apparecchio durante lutilizzo. Utilizzare
guanti da forno o protettivi.

- Non posizionare I'apparecchio vicino o sopra un dispositivo
riscaldante. Non utilizzare su superfici sensibili al calore o
vicino a materiali infiammabili.

- Non poggiare mai niente sull'apparecchio quando € in
funzione.

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

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

- Staccare sempre l'apparecchio dalla corrente dopo averlo
utilizzato e prima di pulirlo. Non lasciare mai I'apparecchio
collegato alla corrente e incustodito. Per scollegarlo,
afferrare la spina e non il cavo.

- Lapparecchio non é destinato a essere messo in funzione
tramite timer esterno o telecomando separato.

« Non usare l'apparecchio se & caduto o se presenta danni
apparenti.
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« Interrompere immediatamente I'utilizzo dell'apparecchio
se il cavo risulta danneggiato.

« Nessuna riparazione pu0 essere eseguita dall'utente.

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

«Usare l'apparecchio esclusivamente per cucinare,
seguendo le istruzioni del presente manuale.

« Non utilizzare l'apparecchio all’esterno.

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

®-ATTENZIONE: i sacchetti in polietilene che

Rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche a
fine vita

Nell'interesse comune e al fine di partecipare attivamente
allimpegno collettivo di tutela dell'ambiente:
« non smaltire questi prodotti con i rifiuti domestici;
- utilizzare i sistemi di recupero e raccolta disponibili.
mmmm Alcuni materiali potranno esserericiclati o valorizzati.
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2. INTRODUZIONE

Congratulazioni per I'acquisto di un nuovo cuociuova Cuisinart.

Da oltre 30 anni, lI'obiettivo di Cuisinart & quello di produrre i migliori apparecchi da cucina. Tutti i
prodotti Cuisinart sono realizzati in modo da offrire una durata eccezionale e vengono progettati in
modo da essere facili da usare e offrire sempre, giorno dopo giorno, prestazioni eccellenti.

Per ulteriori informazioni sui nostri prodotti e per idee di ricette, visitate il nostro sito web www.
cuisinart.eu

3. CARATTERISTICHE (fare riferimento alla copertina)

Tutti i materiali destinati al contatto con gli alimenti sono senza BPA.
1. Cupola: elegante cupola in acciaio inox con impugnature isolanti.

2. Supporto di cottura superiore: utilizzato per cuocere fino a 3 uova alla coque, bazzotte o
sode.

3. Vaschetta per cottura di uova affogate: utilizzata per preparare fino a 4 uova affogate.

4. Vaschetta per frittata: utilizzata per preparare una frittata di 3 uova.

5. Supporto di cottura inferiore: utilizzato per cuocere fino a 7 uova alla coque, bazzotte o sode.

6. Base: elemento riscaldante in acciaio inox che permette una facile pulizia.

7. Spia luminosa: quando l'interruttore & in posizione « | », la spia luminosa & accesa. Quando l'in-
terruttore & in posizione « O », la spia luminosa é spenta.

8. Interruttore di accensione/spegnimento con segnale acustico: una volta terminata la cot-
tura delle uova, viene emesso un segnale acustico continuo fino allo spegnimento manuale del
cuociuova.

9. Portauova: sono inclusi due portauova per servire le uova alla coque.

10. Bicchiere dotato di ago: bicchiere dosatore per I'acqua. Lago serve a forare i gusci per far si

che non si rompano durante la cottura.

ATTENZIONE: L'ago alla base del dosatore & estremamente appuntito.

4. MONTAGGIO

- Rimuovere tutto il materiale di imballaggio che avvolge il cuociuova e i relativi accessori.

- Sciacquare tutte le parti amovibili in acqua calda e detersivo, oppure in lavastoviglie (solo cestello
superiore) prima di ogni utilizzo.

ATTENZIONE: L'ago alla base del dosatore e estremamente appuntito.

- NON immergere la base dell'apparecchio in acqua o altri liquidi. La base si pulisce molto facilmente
con un panno umido. Per ulteriori informazioni, fare riferimento alle Istruzioni di pulizia a pagina 40.

- Asciugare con cura tutte le parti amovibili. Metterle vicino all'apparecchio, oppure riporle se non
devono essere utilizzate.

- Posizionare il cuociuova su una superficie pulita e asciutta.

- Posizionare la vaschetta appropriata sul supporto inferiore di cottura

- Posizionare la cupola in acciaio inox sulla vaschetta di cottura.

- Collegare il cavo di alimentazione. Il cuociuova & ora pronto all’'uso.
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5. CONSIGLI PER UN UTILIZZO OTTIMALE

Cottura Quantita di uova Acqua (ml)
Per uova bazzotte e | 2 uova 80ml
alla coque 4 uova 70ml
6 uova 60ml
8 uova 50ml
10 uova 40ml
Per uova sode 2 uova 150ml
4 uova 140ml
6 uova 130ml
8 uova 120ml
10 uova 110ml
Uova affogate 2 uova 100ml
4 uova 100ml
Frittate 2 uova 100ml
3 uova 140ml

Le quantita consigliate sono basate su uova di medie dimensioni conservate in frigorifero. La quan-
tita richiesta di acqua pud variare.

Le dimensioni delle uova e la temperatura a cui vengono conservate possono modificare la quantita
d’acqua necessaria.

Per uova sode, bazzotte e alla coque

- Scegliere la modalita di cottura delle uova. Utilizzando la tabella fornita come guida approssimativa,
misurare la quantita di acqua necessaria in base al numero di uova che si desidera cuocere. NOTA:
La tabella sopra riportata indica le quantita approssimative di acqua necessaria. Potrebbe essere
necessario modificare questa quantita per ottenere la consistenza desiderata.

- Versare acqua fredda nella piastra di riscaldamento.

- Sciacquare il numero desiderato di uova. Il cuociuova puo cuocere fino a 10 uova contemporanea-
mente.

- Posizionare il supporto inferiore di cottura sulla base dell'apparecchio. Le nervature sulle impugna-
ture laterali devono essere rivolte verso I'alto.

- Utilizzando I'ago posto alla base del bicchiere dosatore, forare la cima di ogni uovo. Mettere le uova
nella vaschetta di cottura. Sciacquare I'ago al termine di ciascun uso. Per cuocere piu di 7 uova - fino
ad un totale di 10 - posizionare il supporto superiore di cottura al centro del supporto inferiore,
collocando con cura i bordi rialzati sulla parte superiore delle uova. Forare tutte le uova prima di
posizionarle sul supporto superiore di cottura. Assicurarsi di posizionare le uova sul supporto di
cottura con il foro rivolto verso I'alto.

- Posizionare la cupola sopra I'apparecchio e regolare l'interruttore sulla posizione « | ». La spia lumi-
nosa si accende.

- Quando l'acqua & completamente evaporata, il ciclo di cottura termina, viene emesso un segnale
acustico costante e la spia si spegne.

- Regolare l'interruttore sulla posizione « O ». NOTA: Una volta raffreddato, I'apparecchio si rimette
automaticamente in funzione se l'interruttore non viene portato manualmente sulla posizione « O ».
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- Se le uova non sono cotte in base alle proprie preferenze, aggiungere semplicemente altra acqua
fredda nella piastra di riscaldamento e riportare l'interruttore sulla posizione <<1>>

- Togliere immediatamente le uova e sciacquarle in acqua fredda per evitare una cottura eccessiva.

A questo punto le uova sono pronte. NOTA: Il tempo di cottura dipende dal numero, dalle dimen-

sioni e dalla temperatura delle uova prima della cottura, dalla temperatura e dalla quantita di acqua

utilizzata, nonché dall'altitudine e dal tempo di permanenza delle uova nel cuociuova al termine del

ciclo di cottura.

Uova affogate

- Utilizzando la tabella fornita come guida approssimativa, misurare la quantita di acqua necessaria in
base al numero di uova affogate che si desidera preparare. NOTA: La tabella sopra riportata indica le
quantita approssimative di acqua necessaria. Potrebbe essere necessario modificare questa quan-
tita per ottenere la consistenza desiderata.

- Versare acqua fredda nella piastra di riscaldamento.

- Ungere leggermente la vaschetta di cottura con burro o olio vegetale.

- Rompere un uovo su ogni stampo. Il cuociuova puo preparare fino a quattro uova affogate contem-
poraneamente.

- Posizionare il supporto inferiore di cottura sulla base dell’apparecchio. Le nervature sulle impugna-
ture laterali devono essere rivolte verso I'alto.

- Posizionare la vaschetta sul supporto inferiore di cottura.

- Posizionare la cupola sopra l'apparecchio e regolare l'interruttore sulla posizione « | ». La spia lumi-
nosa si accende.

- Quando il liquido &€ completamente evaporato, le uova sono affogate.

NOTA: Per i tempi di cottura approssimativi per 1 - 4 uova, consultare la tabella di cottura.

- Una volta terminata la cottura, viene emesso un segnale acustico continuo e la spia luminosa si
spegne.

- Regolare l'interruttore sulla posizione « O ».

NOTA: Una volta raffreddato, 'apparecchio si rimette automaticamente in funzione se l'interruttore

non viene portato manualmente sulla posizione « O ».

- Se le uova non sono cotte in base alle proprie preferenze, aggiungere semplicemente altra acqua
fredda nella piastra di riscaldamento e riportare l'interruttore sulla posizione <<1>>

- Togliere immediatamente le uova per evitare una cottura eccessiva.

- Utilizzare una spatolina per togliere le uova affogate.

Frittate

- Utilizzando la tabella fornita come guida approssimativa, misurare la quantita di acqua necessaria
in base al numero di uova che si desidera utilizzare per la frittata. NOTA: La tabella indica le quan-
tita approssimative di acqua necessaria. Potrebbe essere necessario modificare questa quantita per
ottenere la consistenza desiderata.

- Versare acqua fredda nella piastra di riscaldamento.

- Ungere la vaschetta di cottura con burro o olio vegetale.

- Rompere e sbattere fino a 3 uova in un recipiente. Versare il composto nell’apposita vaschetta per
frittate.

- Posizionare il supporto inferiore di cottura sulla base dell’apparecchio. Le nervature sulle impugna-
ture laterali devono essere rivolte verso I'alto.

- Posizionare la vaschetta per frittate sul supporto inferiore di cottura.

- Posizionare la cupola sopra I'apparecchio e regolare lI'interruttore sulla posizione « | ». La spia lumi-
nosa si accende.

- Quando il liquido € completamente evaporato, la frittata & pronta.

- Una volta terminata la cottura, viene emesso un segnale acustico continuo e la spia luminosa si
spegne.

- Regolare l'interruttore sulla posizione « O ». NOTA: Una volta raffreddato, I'apparecchio si rimette
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automaticamente in funzione se l'interruttore non viene portato manualmente sulla posizione « O ».
- Se la frittata non & cotta in base alle proprie preferenze, aggiungere semplicemente altra acqua
fredda nella piastra di riscaldamento e riportare l'interruttore sulla posizione <<1>>
- Togliere immediatamente la frittata per evitare una cottura eccessiva.
- Utilizzare una spatolina per togliere la frittata dalla vaschetta.

6.1 CONSIGLI DEGLI CHEF

- Lavare sempre i gusci prima di cuocere le uova alla coque, bazzotte o sode.

- Raffreddare sempre le uova sode subito dopo la cottura, in modo da evitare eventuali cotture sup-
plementari e la formazione di un alone verde scuro intorno al tuorlo. Utilizzare delle pinze per to-
gliere le uova cotte, quindi metterle in uno scolapasta o colino. Versare acqua fredda sulle uova fino
a quando le uova non si saranno sufficientemente raffreddate. In alternativa, mettere le uova in una
grossa ciotola di acqua gelata.

- Le uova sode con guscio si conservano fino a una settimana al fresco. Le uova sode senza guscio
devono essere consumate immediatamente.

- Se si preferiscono uova ben cotte, riempire d’acqua fino al limite superiore. Per uova leggermente
piu liquide, aggiungere meno acqua. Questo suggerimento € molto utile per la preparazione di
uova affogate, ma e possibile giocare con le quantita d'acqua anche per altri tipi di uova.

- Le uova affogate possono essere preparate in anticipo e riscaldate prima dell’'uso. All'occorrenza,
cuocere un po’ meno a lungo le uova utilizzando meno acqua e raffreddare immediatamente in
frigorifero. Per riscaldarle, metterle una ciotola d'acqua calda e asciugarle con carta assorbente su
una salvietta.

7. DOMANDE/RISPOSTE

COSA FARE SE: RISPOSTE
Il mio apparecchio | - Accertarsi che l'interruttore sia in posizione « | » e verificare di avere
non funziona? aggiunto I'acqua nell’apparecchio.
- Verificare che I'apparecchio sia correttamente collegato alla cor-
rente.
Le uova non cuocio- | « Verificare di avere aggiunto la giusta quantita d’acqua per la
no? consistenza desiderata. Se le uova non sono sufficientemente cotte,
aggiungere semplicemente altra acqua per prolungare il ciclo di cot-
tura.

Le uova si sono rotte | - Le uova erano troppo fredde
nell'apparecchio
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8. PULIZIA E CONSERVAZIONE

- Scollegare sempre il cuociuova Cuisinart. dalla presa elettrica prima di pulirlo.

- Lavare tutte le parti amovibili in acqua calda e detersivo oppure nel cestello superiore della lavasto-
viglie.

- Pulire la piastra di riscaldamento con un panno umido. Rimuovere eventuali depositi calcarei las-
ciati dall'acqua pulendo la piastra con carta assorbente inumidita con un cucchiaio di aceto bianco.
Questo prodotto agisce anche come agente antibatterico.

ATTENZIONE: La base € molto calda al termine dell’'uso. Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di
toccarlo o pulirlo.

NOTA: Se I'apparecchio non viene pulito regolarmente con aceto bianco, potrebbe depositarsi del

calcare (naturalmente presente nell’acqua) in grado di scolorire i gusci delle uova. Tale scolorimento,

comunque, non altera il gusto delle uova.

- Pulire I'alloggiamento del corpo principale con un panno umido. NON immergere in acqua.

- Utilizzare la funzione avvolgicavo situata sotto I'apparecchio per riporre il cavo aggiuntivo.

- Dopo averli puliti, riporre all'interno del cuociuova i supporti di cottura, le vaschette per frittate e
cottura di uova affogate, il bicchiere dosatore e i portauova.

- Qualsiasi altro intervento di manutenzione dovra essere eseguito dal personale di assistenza auto-
rizzato.
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1. CONSIGNAS DE SEGURIDAD
(TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES)

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

« ATENCION: Superficie muy caliente.

« La temperatura de las superficies accesibles puede ser
elevada cuando el aparato estd en funcionamiento. La
base también estd muy caliente después de su uso. Espere
a que se enfrie antes de montar o desmontar el aparato.

- Enjuague todas las partes desmontables en agua caliente
jabonosa o en el lavavajillas antes de cada uso.

+No supere el nivel maximo indicado (110 ml) al llenar el
dosificador para evitar que se humedezca el conector.

- ATENCION: La aguja que se encuentra en la base del vaso
dosificador tiene una punta muy afilada.

+ No lo sumerja en agua o en cualquier otro liquido.

+Si el cable de alimentacidon esta dafado, debe sustituirlo
el fabricante o su servicio técnico, o bien una persona de
cualificacion similar, para evitar situaciones peligrosas.

- Este aparato puede ser utilizado por ninos de mas de 8 anos,
siempre que estén bajo supervision, o que hayan recibido
las instrucciones necesarias para utilizar el aparato con total
seguridady que comprendan claramente los peligrosinherentes
a la utilizacién del aparato. La limpieza y el mantenimiento del
aparato pueden ser llevados a cabo por nifos mayores de 8
anos bajo supervision. Conserve el aparato y su cable eléctrico
lejos del alcance de los nifios menores de 8 anos.

- Este aparato puede ser utilizado por personas con facultades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o bien por personas
que no tengan experiencia o conocimientos suficientes,
siempre que estén bajo supervision y que hayan recibido
las instrucciones necesarias para utilizar el aparato con
total seguridad y que comprendan claramente los peligros
inherentes a la utilizacion del aparato.
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« Este aparato es para uso exclusivamente doméstico, no esta
indicado para aplicaciones como: zonas de cocina reservadas al
personal de comercios, oficinas y otros entornos profesionales;
granjas o casas rurales; uso por parte de los clientes de hoteles,
moteles y otras instalaciones de caracter residencial; lugares
como habitaciones para huéspedes.

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

- No toque el aparato mientras estad en funcionamiento. Utilice
agarradores o manoplas de proteccion.

«No coloque el aparato sobre una fuente de calor o cerca de
esta. No lo utilice sobre superficies sensibles al calor o cerca de
materiales inflamables.

« No coloque nada sobre el aparato cuando esté encendido.

« Deje un espacio suficiente entre el aparato y la pared o los
elementos del mobiliario. No coloque el aparato bajo los
armarios de cocina superiores.

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

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

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

« No utilice el aparato si se ha caido o presenta signos aparentes
de deterioro.

- Deje inmediatamente de utilizarlo si advierte que el cable esta
deteriorado.

« El usuario no puede realizar reparacion alguna.

« La utilizacion de accesorios no recomendados o vendidos por
Cuisinart® puede provocar incendio, electrocucion y lesiones.
« Utilice el electrodoméstico exclusivamente para cocinar, de

acuerdo con las instrucciones de este manual.

+ No lo utilice en exteriores.
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aparato o su embalaje pueden ser peligrosas. Para evitar
el riesgo de asfixia, mantenga estas bolsas fuera del
alcance de los bebés y de los nifios. Las bolsas no son
juguetes.

@ - ATENCION: Las bolsas de polietileno que envuelven el

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 de estos productos junto con la basura
\g doméstica.

« Utilice los sistemas de recogida que se encuentren a

N S disposicion.
De esta forma, algunos materiales podran recuperarse
o reciclarse.
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2. INTRODUCCION

Le damos la enhorabuena por la adquisicion de su nuevo cocedor de huevos «Cuisinart
Egg Cooker».

Desde hace mas de 30 afios, el objetivo de Cuisinart es producir los mejores equipos de cocina. Todos
los productos de Cuisinart estan disefiados para tener una vida util excepcionalmente duradera, ser
faciles de usar y brindar un excelente rendimiento dia tras dia.

Para obtener mas informacién sobre nuestros productos y consultar nuestras ideas de recetas, visite
nuestro sitio web www.cuisinart.eu

3. CARACTERiST|CAS DEL PRODUCTO (consulte la portada)

Todos los materiales que entran en contacto con los alimentos estan libres de bisfenol A.

1. Tapa: elegante cubierta de acero inoxidable con aberturas para la salida del vapor.

2. Rejilla de coccién superior: aloja hasta 3 huevos y permite obtener 3 tipos de coccién: huevos
duros, mollet y pasados por agua.

3. Bandeja de coccidn: divida para cocer hasta 4 huevos.

4.Bandeja para tortilla francesa: permite elaborar una tortilla francesa de hasta 3 huevos.

5. Rejilla de coccion inferior: aloja hasta 7 huevos y también permite obtener 3 tipos de coccion:
huevos duros, mollet y pasados por agua.

6. Base: su elemento de calentamiento de acero inoxidable facilita la limpieza.

7. Piloto: cuando el interruptor esté en la posicion «I», el piloto se encendera. Cuando el interruptor
esté en la posicion «O», el piloto se apagara.

8. Interruptor de encendido/apagado con alarmas sonoras: una vez finalizada la coccién de
los huevos, el cocedor de huevos emitird un sonido continuo hasta que el aparato sea apagado
manualmente.

9. Hueveras o soportes para huevos: se incluyen dos hueveras o soportes para servir los huevos
cocidos en sus cascaras.

10. Vaso medidor con pincho perforador: recipiente para medir el agua. El pincho perforador

facilita la perforaciéon de los huevos para evitar que las cascaras se agrieten durante la coccion.

ATENCION: La aguja que se encuentra en la base del dosificador tiene une
punta muy afilada.

4. MONTAJE

- Retire todo el material de empaque que rodea el cocedor de huevos y sus accesorios.

- Enjuague todas las piezas desmontables con agua caliente y jabonosa o lavelas en un lavavajillas
antes de usarlas (siempre colocandolas en la rejilla superior).

PRECAUCION: El pincho perforador en la base del vaso medidor es extremadamente afilado.

- No sumerja la base de la unidad en agua ni en cualquier otro liquido. Es posible limpiar la base
con un paio humedo. Consulte las instrucciones de limpieza en la pagina 48 para obtener mas
informacion.

- Seque completamente todas las partes desmontables y coléquelas junto a la unidad o guardelas
cuando no las vaya a usar.

- Coloque el cocedor de huevos sobre una superficie limpia y seca.
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- Coloque la bandeja adecuada sobre la rejilla de coccion de huevos inferior.
- Coloque la tapa de acero inoxidable sobre la bandeja de coccion.
- Enchufe el cable de alimentacién. Ahora, su cocedor de huevos estd ensamblado y puede usarse.

5. CONSEJOS PARA OPTIMIZAR EL USO

Coccion de huevos Cantidad de huevos Agua (ml)
Para elaborar huevos 2 huevos 80ml
mollety pasados por agua | , huevos 70ml
6 huevos 60ml
8 huevos 50ml
10 huevos 40ml
Para elaborar huevos 2 huevos 150ml
duros 4 huevos 140ml
6 huevos 130ml
8 huevos 120ml
10 huevos 110ml
Para elaborar huevos 2 huevos 100ml
poché 4 huevos 100ml
Para  elaborar tortillas | 2 huevos 100ml
francesas 3 huevos 140ml

Las cantidades recomendadas se basan en huevos de tamafo medio guardados en la nevera. La
cantidad necesaria de agua puede variar.

El tamafo de los huevos y la temperatura a la que estos se almacenan puede alterar la cantidad de
agua necesaria.

Para elaborar huevos duros, mollet y pasados por agua

- Decida el tipo de coccién de sus huevos. Use la tabla provista como guia aproximada y mida la
cantidad de agua necesaria en funcién del nimero de huevos que desee cocer. NOTA: La tabla
anterior proporciona las cantidades aproximadas de agua requeridas. Es posible que dichas
cantidades deban ajustarse para conseguir la consistencia deseada.

- Vierta agua fria en la placa de calentamiento.

- Enjuague los huevos que vaya a cocer. Puede cocinar hasta 10 huevos a la vez.

- Coloque la rejilla de cocciodn inferior sobre la base de la unidad. Las lineas de las asas laterales deben
mirar hacia arriba.

- Use el pincho perforador ubicado en la base del vaso medidor para perforar la parte superior de
cada huevo antes de colocarlo en la bandeja de coccién. Enjuague el pincho después de cada uso.
Para cocer mas de 7 huevos (hasta un total de 10), coloque la rejilla de coccion superior en el centro
de la rejilla inferior, posando cuidadosamente los bordes elevados sobre la parte superior de los
huevos que quedan debajo. Perfore cada huevo antes de colocarlo en la rejilla de coccion superior.
Asegurese de que los huevos estén colocados en la rejilla de coccion con la perforacién hacia arriba.

- Coloque la tapa sobre la unidad y gire el interruptor hasta la posicion «I». El piloto se encendera.

- Cuando se haya evaporado completamente el agua, se detendrd el ciclo de coccién, se oird un
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sonido y se apagara el piloto.

- Coloque el interruptor en la posicién «O». NOTA: Una vez que la unidad se haya enfriado, se volvera
a encender si el interruptor no se encuentra en la posicion «O».

- Si no le satisface la coccion de los huevos, simplemente agregue mas agua fria en la placa de
calentamiento y vuelva a colocar el interruptor en la posicion «I».

- Retire los huevos inmediatamente y coléquelos bajo un chorro de agua fria para evitar una
sobrecoccién.

- Sirva los huevos. NOTA: El tiempo de coccion variara ligeramente en funcion del nimero y el
tamanio de los huevos; la temperatura de los huevos antes de la coccion; la temperatura del agua y
su cantidad; la altitud, y el tiempo que permaneceran los huevos en el cocedor una vez finalizado
el ciclo de coccién.

Para elaborar huevos poché

- Usando la tabla provista como guia aproximada, mida la cantidad de agua necesaria en funcién
del nimero de huevos que desee escalfar. NOTA: La tabla anterior proporciona las cantidades
aproximadas de agua requeridas. Es posible que dichas cantidades deban ajustarse para conseguir
la consistencia deseada.

- Vierta agua fria en la placa de calentamiento.

- Engrase ligeramente con mantequilla la bandeja para escalfar o pulverice aceite vegetal sobre esta.

- Casque un huevo por cada seccion de la bandeja para escalfar. Se pueden escalfar hasta cuatro
huevos.

- Coloque larejilla de coccidn inferior sobre la base de la unidad. Las lineas de las asas laterales deben
mirar hacia arriba.

- Coloque la bandeja para escalfar sobre la rejilla de coccién inferior.

- Coloque la tapa sobre la unidad y gire el interruptor hasta la posicion «I». El piloto se encendera.

- Una vez evaporado completamente el liquido, los huevos poché estaran listos.

NOTA: Consulte la tabla de coccién para determinar el tiempo de coccién de 1-4 huevos.

- Una vez completada la coccidn, se emitira un sonido continuo y el piloto se apagara.

- Coloque el interruptor en la posicién «O».

NOTA: Una vez que la unidad se haya enfriado, se volvera a encender si el interruptor no se encuentra

en la posicién «O».

- Si no le satisface la coccion de los huevos, simplemente agregue mas agua fria en la placa de
calentamiento y vuelva a colocar el interruptor en la posicion «I».

- Retire los huevos inmediatamente para prevenir una sobrecoccion.

- Use una espatula pequena para retirar los huevos poché.

Para elaborar tortillas francesas

- Usando la tabla provista como guia aproximada, mida la cantidad de agua necesaria en funcion del
numero de huevos que desee usar en la elaboracion de la tortilla francesa. NOTA: La tabla indica las
cantidades aproximadas de agua requeridas. Es posible que dichas cantidades deban ajustarse para
conseguir la consistencia deseada.

- Vierta agua fria en la placa de calentamiento.

- Engrase la bandeja para preparar tortillas francesas con mantequilla o aceite vegetal. Casque hasta
3 huevos en un bol y mezcle. Vierta la mezcla batida en la bandeja para preparar tortillas francesas.

- Coloque larejilla de coccidn inferior sobre la base de la unidad. Las lineas de las asas laterales deben
mirar hacia arriba.

- Coloque la bandeja para preparar tortillas francesas sobre la rejilla de coccién inferior.

- Coloque la tapa sobre la unidad y gire el interruptor hasta la posicion «I». El piloto se encendera.

- Una vez evaporado todo el liquido, |a tortilla francesa estara lista.

- Una vez completada la coccidn, se emitird un sonido continuo y el piloto se apagara.

- Coloque el interruptor en la posicién «O». NOTA: Una vez que la unidad se haya enfriado, se volvera
a encender si el interruptor no se encuentra en la posicion «O».
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-Si no le satisface la coccion de la tortilla francesa, simplemente agregue mas agua fria en la placa de
calentamiento y vuelva a colocar el interruptor en la posicion «l».

- Retire la tortilla francesa inmediatamente para prevenir una sobrecoccion.

- Use una espatula pequena para retirar la tortilla francesa de la bandeja.

6. CONSEJOS DE LOS CHEFS

- Siempre lave las cascaras de los huevos antes de la coccién, independientemente de que se trate de
huevos duros, mollet o pasados por agua.

- Siempre debe enfriar los huevos duros cocidos inmediatamente tras la cocciéon para evitar una
sobrecoccion y la aparicién de un anillo verde oscuro alrededor de la yema. Utilice pinzas para
retirar los huevos cocidos y coléquelos cuidadosamente en un colador grande. Coloque el colador
con los huevos bajo un chorro de agua fria hasta que los huevos estén lo suficientemente frios para
manipularlos. Alternativamente, puede colocar los huevos en un bol grande con agua helada.

« Los huevos duros cocidos en su cascara se mantienen en buen estado hasta durante una semana si
se refrigeran adecuadamente. Los huevos duros cocidos sin cascara deben usarse inmediatamente.

- Si desea cocer un poco mas los huevos, agregue agua hasta la marca mas alta. Si prefiere los huevos
poco hechos (con la yema liquida), agregue menos agua. Se percatara de que esto es mas util para
preparar huevos poché, sin embargo, es posible que también deba ajustar la cantidad de agua al
elaborar otro tipo de preparaciones con los huevos.

+ Los huevos poché se pueden preparar anticipadamente y recalentarlos antes de servirlos. Si lo
hace, use menos agua para cocerlos un poco menos y enfrielos inmediatamente colocandolos en el
refrigerador. Para recalentarlos, coléquelos en un bol con agua caliente y, luego, retirelos del bol y
coléquelos sobre un plato cubierto con toallas de papel.

7. PREGUNTAS Y RESPUESTAS

QUE HACER SI: RESPUESTAS
{Por qué no | - Asegurese de que el interruptor esté en la posicion «l» y compruebe
funciona mi | que haya agua en el aparato.

electrodoméstico? - Compruebe que el aparato esté debidamente enchufado.

i{Por qué no se |-Compruebe que la cantidad de agua agregada sea la correcta para
cuecen los huevos? la consistencia deseada. Si considera que la coccién de los huevos
es insuficiente, simplemente agregue mas agua para prolongar el
ciclo de coccién.

Los huevos se han | «Los huevos estaban demasiado frios antes de colocarlos en el
agrietado en el | aparato.
aparato
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8.LIMPIEZAY ALMACENAMIENTO

- Siempre desenchufe su cocedor de huevos Cusinart de la toma de corriente antes de limpiarlo.

« Lave todas las piezas desmontables con agua caliente y jabonosa o lavelas en la rejilla superior de
un lavavajillas.

« Limpie la placa de calentamiento con un pafo humedo. Remueva cualquier depésito mineral
dejado por el agua tras secarse con una toalla de papel humedecida con una cucharada de vinagre
blanco. Esto también tiene un efecto bactericida.

PRECAUCION: La base se encuentra extremadamente caliente después del uso. Permita que la
unidad se enfrie antes de manipularla o limpiarla.

NOTA: De no limpiarse la unidad con vinagre blanco regularmente, los minerales contenidos
naturalmente en el agua se acumularan y causaran la decoloracion de las cascaras de los huevos. Sin
embargo, la decoloracidn de las cascaras no afectara el sabor de los huevos.

- Limpie la carcasa principal con un pafio himedo. NO sumerja en agua.

- Utilice el dispositivo para el enrollado del cable en la parte inferior de la unidad para guardar el
cable sobrante.

- Coloque las rejillas de coccion, las bandejas para la elaboraciéon de tortillas francesas y huevos
poché, el vaso medidor y las hueveras o soportes para los huevos (todos ellos bien limpios) en el
interior del cocedor de huevos para guardarlos.

« Cualquier labor de mantenimiento debera ser realizada por un representante autorizado del
servicio técnico.
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1. PRECAUCOES DE SEGURANCA
(TRADUGAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS)

LEIA ESTAS INSTRUCOES DE SEGURANCA CUIDADOSAMENTE
ANTES DE UTILIZAR O APARELHO!
» CUIDADO: Superficie muito quente.
« Atemperatura das superficies acessiveis pode ser muito
alta quando o aparelho estd ligado. A base do aparelho
esta também muito quente depois de usado. Deixe o
aparelho arrefecer antes de o montar e o desmontar.

- Enxague todas as pecas amoviveis em agua e sabao ou na
maquina de lavar loica antes de usar.

+ Nao encha o copo de medicao acima do nivel maximo de 110
ml. Acima desse limite, existe o risco de derramamento de
liquido na ligacao.

« CUIDADO: A agulha na base do copo de medicao é
extremamente afiada.

« Nao mergulhe na agua ou em qualquer outro liquido.

«Se 0 cabo de alimentacao estiver danificado deve ser
substituido pelo fabricante, pela assisténcia pés-venda ou por
um profissional qualificado para evitar riscos.

« O aparelho pode ser utilizado por criancas com idade igual
ou superior a 8 anos, desde que sejam supervisionadas ou
tenham recebido as instrucdes necessarias para utilizar o
aparelho de forma segura e compreendam totalmente os
perigos decorrentes da utilizacao do aparelho. O aparelho
pode ser limpo e mantido por criancas com 8 anos de idade
ou mais, se supervisionadas. Mantenha o aparelho e o seu
cabo de ligacao fora do alcance de criancas com idade igual
ou superior a 8 anos.

« Os aparelhos podem ser usados por pessoas com capacidade
fisica, sensorial ou mental reduzida ou pessoas sem
conhecimento ou experiéncia, se forem supervisionadas
ou tiverem recebido uma explicacao sobre como usar os
aparelhos com seguranca e entenderem 0s riscos que o0 uso
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do aparelho representa.

- O aparelho destina-se apenas a uso doméstico e nao se destina
a ser utilizado em locais como: copas em lojas, escritérios e
outros ambientes de trabalho; quintas ou por clientes em
hotéis, motéis e outros ambientes residenciais; alojamentos
com pequeno-almoco.

- Deixe o aparelho arrefecer antes de o guardar.

« Nao toque no aparelho quando este estiver em utilizacao.
Utilize pegas ou luvas de protecao.

«Nao coloque o aparelho sobre ou junto a outro aparelho
qguente. Nao utilize em superficies sensiveis ao calor ou perto
de materiais inflamaveis.

« Nao coloque nada em cima do aparelho quando este estiver
a ser usado.

« Deixe espaco suficiente entre o aparelho e as paredes ou
moveis. Nao coloque o aparelho por baixo de qualquer mével
de cozinha montado na parede.

«Nao permita que o cabo fique pendurado no rebordo da
superficie de trabalho e que toque em superficies quentes.

« Desligue sempre o aparelho apds a utilizacdao e antes da
limpeza. Nunca deixe este aparelho sem supervisao quando
ligado a alimentacao elétrica. Puxe a ficha para desligar, nunca
o cabo.

« O aparelho nao devera ser utilizado com um temporizador
externo ou com um sistema de controlo remoto separado.

« Nao utilize o aparelho se este tiver sido derrubado/se caiu ou
parecer estar danificado.

- Pare de utilizar o aparelho imediatamente se o cabo estiver
danificado.

« Nao tente reparar o aparelho sozinho.

« O uso de acessorios nao recomendados ou vendidos pela
Cuisinart® pode causar um incéndio, choque elétrico ou
ferimentos.

- Utilize este aparelho apenas para cozinhar e siga as instrugoes
deste manual.
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« Nao utilizar ao ar livre.

« CUIDADO: Os sacos de polietileno a volta do aparelho
ou da sua embalagem poderao ser perigosos. Para
evitar riscos de sufocamento, mantenha estes sacos
fora do alcance de bebés e criancas. Estes sacos nao
sao brinquedos.

ELIMINACAO DE APARELHOS ELETRICOS E ELETRONICOS
NO FINAL DA SUA VIDA UTIL
No interesse de todos e para participar ativamente no
esforco coletivo para proteger o ambiente:

s ° N30 elimine os seus produtos com o lixo doméstico.
« Utilize os sistemas de devolucao e recolha disponiveis
na sua zona.

Alguns materiais podem ser reciclados ou reutilizados.
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2.INTRODUCAO

Parabéns pela compra de um novo Cuisinart Cozedor de Ovos.

Ha mais de 30 anos que a missao da Cuisinart é fabricar o melhor equipamento de cozinha. Todos
os produtos da Cuisinart sdo fabricados para serem excecionalmente duradouros e concebidos para
serem faceis de utilizar, bem como para terem um excelente desempenho dia apés dia.

Para saber mais sobre os nossos produtos e ter algumas ideias para as suas receitas, visite 0 nosso
website www.cuisinart.eu

3. CARACTERiST|CAS (consultar a tampa da embalagem)

Todos os materiais que entram em contato com alimentos estao isentos de BPA.

1. Tampa: Tampa elegante de ago inoxidavel com aberturas para vapor.

2. Prateleira superior de cozedura: Suporta até 3 ovos com casca para cozer em lume alto, médio
ou brando.

3. Bandeja para escalfar: Dividida para escalfar até 4 ovos.

4. Bandeja para omeletes: Faz uma omelete de 3 ovos.

5. Prateleira inferior de cozedura: Suporta até 7 ovos com casca para cozer em lume alto, médio
ou brando.

6. Base: A resisténcia de aco inoxidavel torna a limpeza uma tarefa facil.

7. Luz indicadora: Quando o interruptor esta na posicao «l», a luz indicadora acende-se. Quando o
interruptor esta na posicao «O», a luz indicadora apaga-se.

8. Interruptor On/Off (ligar/desligar) com alertas sonoros: Quando os ovos acabam de cozer, é
emitido um tom sonoro continuo que soara até o aparelho Cozedor de Ovos ser desligado ma-
nualmente.

9. Suportes de ovos: Estdo incluidos dois suportes para servir os ovos cozidos com casca.

10. Copo com pino perfurador: Bico para medir 4gua. Com o pino perfurador, torna-se facil perfurar

ovos de modo a impedir que as cascas rachem durante a cozedura.

CUIDADO: Evite ferimentos com o dispositivo de perfuracao dos ovos.

4. MONTAGEM

- Retire todos os materiais de acondicionamento a volta do aparelho Cozedor de Ovos e dos respe-
tivos acessorios.

- Enxague todas as pegas amoviveis em dgua quente e sabdo ou na maquina de lavar loica (apenas
na prateleira superior) antes de usar.

CUIDADO: O pino perfurador na base do copo é extremamente afiado.

- NAO mergulhe a base da unidade em agua ou noutro tipo de liquido. A base pode ser limpa utili-
zando um pano humido. Consulte as Instru¢des de limpeza na pagina 56 da seccao para obter mais
informacoes.

- Seque cuidadosamente todas as pecas amoviveis e coloque-as ao lado da unidade ou guarde-as
quando néao as utilizar.

- Coloque o aparelho Cozedor de Ovos numa superficie limpa e seca.

- Coloque a bandeja adequada sobre a prateleira inferior de cozedura dos ovos.

- Coloque a tampa de aco inoxidavel sobre a bandeja de cozedura.

- Ligue o cabo de alimentacao. O seu cozedor de ovos esta montado e pronto para uso.
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5. DICAS PARA UMA MELHOR UTILIZACAO

Cozimento Numero de ovos Quantidade de agua (ml)
Para ovos cozidos | 2 ovos 80ml
médios e macios 4 0vos Z0ml
6 0vOos 60ml
8 ovos 50ml
10 ovos 40ml
Para ovos cozidos duro | 2 ovos 150ml
4 ovos 140ml
6 ovos 130ml
8 ovos 120ml
10 ovos 110ml
Para ovos escalfados 2 ovos 100ml
4 ovos 100ml
Para omeletes 2 ovos 100ml
3 ovos 140ml

As quantidades recomendadas baseiam-se em ovos médios guardados no frigorifico. A quantidade
necessaria de 4gua pode variar.

O tamanho dos ovos e a temperatura a que os ovos sdo guardados podem alterar a quantidade de
agua necessdria.

Para ovos cozidos duros, médios e macios

- Decida como quer cozer os seus ovos. Usando a tabela fornecida como um guia aproximado, meca
a quantidade de dgua necessaria com base no nimero de ovos que pretende cozer. NOTA: A tabela
acima fornece quantidades aproximadas de agua necessdrias. Esta quantidade poderd ter de ser
ajustada para se atingir a consisténcia desejada.

- Deite dgua fria na placa de aquecimento.

- Enxague o numero de ovos desejado - cozinhe até 10 ovos de cada vez.

- Coloque a prateleira inferior de cozedura na base da unidade. As nervuras nas pegas laterais devem
ficar viradas para cima.

- Com o pino perfurador localizado sob o copo, perfure o lado superior de cada ovo e coloque na
bandeja de cozedura. Enxague o pino apds cada utilizacdo. Para cozer mais de 7 ovos - até 10 no
total - coloque a prateleira superior de cozedura no centro da prateleira inferior, colocando cui-
dadosamente as bordas elevadas na parte superior dos ovos em baixo. Perfure cada ovo antes de
colocé-lo na prateleira superior de cozedura. Certifique-se de que os ovos sao colocados na prate-
leira de cozedura com o orificio do pino virado para cima.

- Coloque a tampa no topo da unidade e deslize o interruptor de alimentacao para a posicao «l». A
luz indicadora acende-se.

- Quando a dgua se evaporar na totalidade, o ciclo de cozedura termina, um toque sonoro estavel soa
e aluzindicadora apaga-se.

- Deslize o interruptor de alimentacédo para a posicdo «O». NOTA: Uma vez arrefecida, a unidade li-
ga-se automaticamente de novo se o interruptor ndo for manualmente deslocado para a posicao
«Ov».
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- Se 0s ovos nao estiverem cozidos a gosto, basta adicionar mais agua fria a placa de aquecimento e
deslizar o interruptor de volta para a posicdo <<1>>.

- Retire os ovos de imediato e passe-os por agua fria para evitar uma cozedura excessiva.

- Os ovos estdo, agora, prontos a servir. NOTA: Os tempos de cozedura variam ligeiramente de-
pendendo do nimero e tamanho dos ovos, da temperatura dos ovos antes da cozedura, da tempe-
ratura e quantidade de agua utilizada, da altura e do tempo que os ovos permanecem no cozedor
apés o ciclo de cozedura.

Para ovos escalfados

- Usando a tabela fornecida como um guia aproximado, meca a quantidade de 4gua necessaria com
base no nimero de ovos que pretende escalfar. NOTA: A tabela acima fornece quantidades aproxi-
madas de dgua necessdrias. Esta quantidade podera ter de ser ajustada para se atingir a consistén-
cia desejada.

- Deite 4gua fria na placa de aquecimento.

- Unte ligeiramente com manteiga ou pulverize éleo vegetal na bandeja para escalfar.

- Parta um ovo para cada secdo de ovo a escalfar - coze até quatro ovos escalfados.

- Coloque a prateleira inferior de cozedura sobre a base da unidade. As nervuras nas pegas laterais
devem ficar viradas para cima.

- Coloque a bandeja para escalfar no topo da prateleira inferior de cozedura.

- Coloque a tampa no topo da unidade e deslize o interruptor de alimentacao para a posicao «I». A
luz indicadora acende-se.

- Quando o liquido estiver completamente evaporado, os ovos estarao escalfados.

NOTA: Consulte a tabela de cozedura para tempos aproximados de cozedura para 1 - 4 ovos.

- Quando a cozedura estiver concluida, um toque sonoro continuo soa e a luz indicadora apaga-se.

- Deslize o interruptor de alimentagao para a posi¢ao «O».

NOTA: Uma vez arrefecida, a unidade liga-se automaticamente de novo se o interruptor néo for ma-

nualmente deslocado para a posicao «O».

- Se 0s ovos n&o estiverem cozidos a gosto, basta adicionar mais dgua fria a placa de aquecimento e
deslizar o interruptor de volta para a posicdo <<1>>.

- Retire os ovos de imediato para evitar uma cozedura excessiva.

- Use uma espatula pequena para retirar os ovos escalfados.

Para omeletes

- Usando a tabela fornecida como um guia aproximado, meca a quantidade de dgua necessaria com
base no nimero de ovos que pretende usar para a sua omelete. NOTA: A tabela fornece quanti-
dades aproximadas de dgua necessarias. Essa quantidade podera ter de ser ajustada para se atingir
a consisténcia desejada.

- Deite agua fria na placa de aquecimento.

- Unte a frigideira para omeletes com manteiga ou dleo vegetal.

- Parta até 3 ovos numa tigela separada e misture. Deite a mistura batida na frigideira para omeletes.

- Coloque a prateleira inferior de cozedura sobre a base da unidade. As nervuras nas pegas laterais
devem ficar viradas para cima.

- Coloque a frigideira para omeletes no topo da prateleira inferior de cozedura.

- Coloque a tampa no topo da unidade e deslize o interruptor de alimentacdo para a posicao «I». A
luz indicadora acende-se.

- Quando o liquido estiver completamente evaporado, a omelete estara pronta.

- Quando a cozedura estiver concluida, um toque sonoro continuo soa e a luz indicadora apaga-se.

- Deslize o interruptor de alimentagao para a posicdo «O». NOTA: Uma vez arrefecida, a unidade li-
ga-se automaticamente de novo se o interruptor ndo for manualmente deslocado para a posicédo
«O».

- Se a omelete néo estiver cozinhada a gosto, basta adicionar mais dgua fria a placa de aquecimento
e deslizar o interruptor de volta para a posicdo <<1>>.
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- Retire a omelete de imediato para evitar uma cozedura excessiva.
- Use uma espatula pequena para retirar a omelete da bandeja.

6. CONSELHOS DOS CHEFS

- Lave sempre as cascas dos ovos antes da cozedura suave, média ou dura.

- Deve sempre arrefecer os ovos duros cozidos imediatamente ap6s a cozedura para evitar que cozin-
hem ainda mais, levando a formacdo de um anel verde escuro a volta da gema. Primeiro use pingas
para retirar os ovos cozidos e coloque-os cuidadosamente numa peneira ou coador grande. Deixe
escorrer agua fria sobre os ovos até que os ovos estejam suficientemente frios para manusear. Como
alternativa, pode colocar os ovos numa tigela grande de dgua gelada.

« Os ovos cozidos de forma dura na casca conservam-se até uma semana se devidamente refrigera-
dos. Os ovos cozidos de forma dura fora da casca devem ser usados imediatamente.

- Se tende a gostar dos seus ovos cozidos um pouco mais bem feitos, encha até a extremidade su-
perior do compartimento de agua. Se prefere os ovos menos bem feitos, adicione menos agua.
Descobrird que esta é uma indicacao muito Util ao preparar ovos escalfados, mas também podera
ser necessario ajustar as quantidades de dgua para os outros tipos de ovos.

+Os ovos escalfados podem ser feitos com antecedéncia e depois reaquecidos antes de serem
usados. Nesse caso, coza 0s ovos ao de leve usando menos agua e, de seguida, arrefeca imediata-
mente colocando-os no frigorifico. Para reaquecer, coloque-os numa tigela com dagua morna e, de
seguida, escorra-os para um prato forrado com papel de cozinha.

7. PERGUNTAS/RESPOSTAS

O QUE FAZER SE: RESPOSTAS

O meu aparelho néo | - Certifique de que o interruptor esta na posicao «I» e verifique se dei-
funcionar? tou dgua para o aparelho.
- Verifique se o aparelho estd corretamente ligado.

Os ovos nao coze- | - Verifique se adicionou a quantidade certa de agua para a consistén-
rem? cia desejada. Se os ovos estiverem mal cozidos, basta adicionar mais
dgua para prolongar o ciclo de cozedura.

Os ovos se partirem | « Os ovos estavam demasiado frios
no aparelho?
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8.LIMPEZA E ARMAZENAMENTO

- Desligue sempre a ficha do seu aparelho Cuisinart Central de Ovos da tomada elétrica antes de o
limpar.

- Lave todas as pegas amoviveis em agua quente e sabdo ou na bandeja superior da maquina de
lavar loica.

- Limpe a placa de aquecimento com um pano himido. Remova todos os depdsitos minerais que
a agua deixou para tras, limpando a placa com papel de cozinha humedecido com uma colher de
sopa de vinagre branco. Isto também funciona como um agente antibacteriano.

CUIDADO: A base fica extremamente quente apds o uso. Deixe a unidade arrefecer antes de a ma-
nusear ou limpar.

NOTA: Se a unidade nao for limpa regularmente com vinagre branco, os minerais de ocorréncia na-

tural na dgua irdo acumular-se e causardo a descoloracdo das cascas dos ovos. No entanto, a desco-

loragdo das cascas dos ovos nao afeta o sabor dos ovos.

- Limpe a armacéo do corpo principal com um pano himido. - NAO mergulhe em &gua.

- Use a funcionalidade de enrolamento do cabo localizado sob a unidade para armazenar o cabo
extra.

- Coloque prateleiras de cozedura, bandejas para omeletes e ovos escalfados, copo e suportes de
ovos, todos devidamente limpos, dentro do aparelho Central de Ovos para armazenar.

- Qualquer outra operagao de assisténcia deve ser realizada por um representante de assisténcia
autorizado.
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1. INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI)

PRZED ROZPOCZECIEM KORZYSTANIAZ URZADZENIANALEZY
UWAZNIE PRZECZYTAC INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA!

« OSTROZNIE: Bardzo goraca powierzchnia.

«Gdy urzadzenie jest wiaczone, temperatura

& dostepnych powierzchni moze by¢ bardzo wysoka.

Podstawa urzadzenia jest rowniez bardzo goraca po
uzyciu. Przed montazem lub demontazem nalezy
poczekad, az urzadzenie ostygnie.

«Przed rozpoczeciem uzywania urzadzenia nalezy umyc
wszystkie zdejmowane czesci w gorgcej wodzie z mydtem
lub zmywarce do naczyn.

+Nie nalezy napetnia¢ miarki powyzej maksymalnego
poziomu 110 ml. Napetnienie powyzej tego poziomu grozi
rozlaniem ptynu na zfacze.

« OSTROZNIE: Igta u podstawy miarki jest bardzo ostra.

« Nie wolno zanurzac urzadzenia w wodzie ani innej cieczy.

« Jezeli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, powinien zostac
wymieniony przez producenta, przedstawiciela serwisu
producenta lub innego specjaliste posiadajgcego podobne
kwalifikacje, aby zapobiec zagrozeniom.

+ Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci powyzej 8
roku zycia, pod warunkiem ze pozostajg pod nadzorem
innej osoby lub otrzymaty niezbedne instrukcje dotyczace
bezpiecznego korzystania z urzadzenia i w petni rozumieja
zagrozenia zwigzane z jego uzytkowaniem. Urzadzenie
moze byc¢ czyszczone i konserwowane przez dzieci powyzej
8 roku zycia pod nadzorem innej osoby. Urzadzenie i jego
przewod zasilajacy nalezy trzymac poza zasiegiem dzieci
ponizej 8 roku zycia.

« Urzadzenia mogaq by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej badz
osoby bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, jezeli
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pozostaja pod nadzorem innej osoby lub otrzymaty instrukcje
dotyczace bezpiecznego korzystania z urzadzenia i rozumiejg
zZwigzane z tym zagrozenia.

- Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego i nie powinno by¢ uzytkowane w kuchniach dla
personelu w sklepach, biurach i innych zaktadach pracy, w
gospodarstwach rolnych, w hotelach, motelach, pensjonatach
i innych obiektach turystycznych.

» Przed odtozeniem urzadzenia do przechowywania nalezy sie
upewnic, ze ostygto.

« Nie nalezy dotyka¢ urzadzenia podczas uzytkowania. Nalezy
nosi¢ rekawice kuchenne lub ochronne.

+ Nie wolno umieszcza¢ urzadzenia na goracym urzadzeniu
lub w jego poblizu. Nie wolno uzywac urzadzenia na
powierzchniach wrazliwych na dziatanie wysokich temperatur
ani w poblizu materiatéw tatwopalnych.

+ Nie wolno kfas¢ zadnych przedmiotéw na urzadzeniu, gdy
jest wiaczone.

« Nalezy pozostawic wystarczajacy odstep miedzy urzadzeniem
a scianami lub meblami. Nie nalezy umieszcza¢ urzadzenia
pod meblami kuchennymi wiszacymi na $cianie.

- Nalezy sie upewni¢, ze przewdd zasilajgcy nie zwisa nad
krawedzig powierzchni roboczej i nie dotyka goracych
powierzchni.

- Nalezy zawsze odtaczy¢ urzadzenie od zasilania po uzyciu i
przed czyszczeniem. Nigdy nie wolno zostawia¢ urzadzenia
bez nadzoru po podtaczeniu do =zasilania. Odtaczajac
urzadzenie od gniazda, nalezy zawsze ciggna¢ za wtyczke,
nigdy za przewdd.

- Nie nalezy uzywac urzadzenia w potfaczeniu z zewnetrznym
zegarem ani z oddzielnym systemem zdalnego sterowania.

- Nie wolno uzywac urzadzenia, jesli jest uszkodzone lub
zostato upuszczone badz spadto z wysokosci.

- Nalezy natychmiast zaprzesta¢ uzywania urzadzenia, jesli
przewdd jest uszkodzony.
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«Nie wolno podejmowac¢ préb samodzielnej naprawy
urzadzenia.

- Korzystaniezakcesoridow innych nizzalecanelub sprzedawane
przez firme Cuisinart® moze spowodowac pozar, porazenie
pradem elektrycznym i obrazenia ciata.

«Urzadzenia nalezy uzywac¢ wytacznie do gotowania,
postepujac zgodnie z wytycznymi zawartymi w niniejszej
instrukgji.

« Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz pomieszczen.

'Q « OSTROZNIE: Torby z polietylenu zatozone na produkt

LB, lub opakowanie moga stanowi¢ zagrozenie. Aby
unikna¢ ryzyka uduszenia, nalezy trzymac je poza
zasiegiem niemowlatidzieci.Torby niesg przeznaczone
do zabawy.

UTYLIZACJA URZADZEN ELEKTRYCZNYCH I
ELEKTRONICZNYCH PO ZAKONCZENIU OKRESU ICH
PRZYDATNOSCI DO UZYCIA

Dla dobra ogo6tu i celem podjecia aktywnych dziatan
na rzecz ochrony $rodowiska:

+Nie wolno wyrzuca¢ tych produktéw razem z

mmm ©dpadami domowymi.
+Nalezy korzysta¢ z systemow zwrotu i zbiorki
dostepnych w regionie uzytkownika.

Niektore materiaty moga zosta¢ poddane recyklingowi
lub odzyskowi.
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2. WPROWADZENIE

Gratulujemy zakupu nowego jajowaru Cuisinart Egg Cooker.

Firma Cuisinart wytwarza wysokiej jakosci wyposazenie kuchenne od ponad 30 lat. Wszystkie pro-
dukty firmy Cuisinart cechuja sie wyjatkowa trwatoscia i tatwoscia obstugi, dzieki czemu ich uzytko-
whicy moga cieszyc¢ sie nimi codziennie przez wiele lat.

Wiecej informacji na temat naszych produktéw oraz przyktadowe przepisy mozna znalez¢ na naszej
stronie internetowej: www.cuisinart.eu

3. FUNKCIJE (patrz na oktadce)

Materiaty majace kontakt z zywnoscig nie zawieraja BPA.

1. Pokrywa: Stylowa pokrywa ze stali nierdzewnej z otworami do odprowadzania pary.

2. Gérny uchwyt do gotowania: Miesci do 3 jaj w skorupkach do gotowania na twardo, srednio lub
miekko.

3.Taca do gotowania jaj w koszulkach: Podzielona na sekcje do gotowania maksymalnie 4 jaj w kos-
zulkach.

4.Taca do smazenia omletéw: Umozliwia przyrzadzenie omletu z maksymalnie 3 jaj.

5. Dolny uchwyt do gotowania: Miesci do 7 jaj w skorupkach do gotowania na twardo, $rednio lub
miekko.

6. Podstawa: Element grzejny jest wykonany ze stali nierdzewnej, co utatwia czyszczenie.

7.Kontrolka: Po ustawieniu przefacznika w pozycji « | » zaswieci sie kontrolka. Po ustawieniu
przetacznika w pozycji « O » kontrolka przestanie swiecic.

8. Wtacznik/wytacznik z alarmami dzwiekowymi: Po zakorczeniu gotowania jaj rozlegnie sie ciagty
sygnat dzwiekowy, ktéry wytaczy sie dopiero po recznym wytaczeniu jajowaru.

9. Podstawki na jaja: W zestawie znajduja sie dwie podstawki do serwowania gotowanych jaj w sko-
rupkach.

10. Zlewka z igta do naktuwania: Zlewka do odmierzania wody. Igta stuzy do naktuwania jaj, aby

zapobiec pekaniu skorupek podczas gotowania.

OSTROZNIE: Nalezy uwaza¢, aby nie zranié¢ sie o igte do naktuwania.

4. MONTAZ

- Zdejmij wszystkie materiaty opakowaniowe z jajowaru i jego akcesoriéw.

- Przed kazdym uzyciem urzadzenia umyj wszystkie zdejmowane czesci w goracej wodzie z mydtem
lub zmywarce do naczyn (tylko gérny uchwyt).

OSTROZNIE: Igta do naktuwania w podstawie zlewki jest bardzo ostra.

- NIE WOLNO zanurza¢ podstawy urzadzenia w wodzie ani innym ptynie. Podstawe mozna wytrze¢
do czysta wilgotna Sciereczky. Wiecej informacji mozna znalez¢ w instrukcji czyszczenia na stronie
63.

- Doktadnie osusz wszystkie wyjmowane czesci i umies¢ je obok urzadzenia lub odtéz do przechowy-
wania, jezeli nie beda uzywane.

- Ustaw jajowar na czystej, suchej powierzchni.

- Zat6z odpowiednia tace na dolny uchwyt do gotowania jaj.

- Zatdz pokrywe ze stali nierdzewnej na tace do gotowania.

- Podtacz przewdd zasilajacy. Jajowar jest teraz zmontowany i gotowy do uzycia.
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5.WSKAZOWKI ULATWIAJACE KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Ugotowanie llos¢ jaj Woda (ml)
Na migkko i péttwarde 2 jaja 80ml
4 jaja 70ml
6 jaja 60ml
8 jaja 50ml
10 jaja 40ml
Jajko na twardo 2 jaja 150ml
4 jaja 140ml
6 jaja 130ml
8jaja 120ml
10 jaja 110ml
W koszulkach 2 jaja 100ml
4 jaja 100ml
Omlet 2 jaja 100ml
3jaja 140ml

Zalecane ilosci podano dla sredniej wielkosci jaj przechowywanych w lodéwce. Wymagana ilos¢
wody moze sie réznié.

Jaja na twardo, na srednio i na miekko

- Zdecyduj, jak chcesz ugotowac jaja. Korzystajac z tabeli z wytycznymi, odmierz potrzebng ilos¢
wody odpowiednio do liczby gotowanych jaj. UWAGA: W tabeli powyzej podano przyblizone ilosci
potrzebnej wody. llos¢ ta moze wymagac dostosowania w celu uzyskania pozadanej konsystencji.

- Wlej zimna wode na ptyte grzewcza.

- Optucz potrzebna liczbe jaj - jednorazowo gotuj maksymalnie 10 jaj.

- Umies¢ dolny uchwyt do gotowania na podstawie urzadzenia. Zebra na uchwytach bocznych
powinny by¢ skierowane do gory.

- Za pomocy igty do naktuwania znajdujacej sie pod zlewka naktuj gérna czes¢ kazdego jaja i umies¢
je na tacy do gotowania. Optucz igte po kazdym uzyciu. Aby ugotowac wiecej niz 7 jaj - maksy-
malnie 10 - umie$¢ gérny uchwyt do gotowania na $rodku dolnego uchwytu, ostroznie opierajac
uniesione krawedzie na czubkach jaj ponizej. Naktuj kazde jajo przed umieszczeniem go na gérnym
uchwycie do gotowania. Upewnij sig, ze jaja s3 umieszczone w uchwycie do gotowania nakfutg
strong skierowana do gory.

- Zat6éz pokrywe na urzadzenie i przesun przetacznik zasilania do pozycji « | ». Zaswieci sie kontrolka.

- Cykl gotowania zakonczy sie po catkowitym wyparowaniu wody. Rozlegnie sie wtedy ciagty sygnat
dzwiekowy, a kontrolka przestanie $wiecic.

- Przesun przefacznik zasilania do pozycji « O ». UWAGA: Gdy urzadzenie ostygnie, automatycznie
wiaczy sie ponownie, jezeli przetacznik nie zostanie recznie przesuniety do pozycji « O ».

- Jezeli jaja nie zostaty ugotowane zgodnie z Twoimi upodobaniami, po prostu dolej wiecej zimnej
wody na ptyte grzewczg i przesun przetacznik z powrotem do pozycji << 1 >>

- Aby zapobiec przegotowaniu, natychmiast wyjmij jaja i zalej je biezaca zimng woda.

61



- Jaja sg teraz gotowe do podania. UWAGA: Czas gotowania bedzie sie nieznacznie rézni¢ w zaleznos-
ci od liczby i wielkosci jaj, temperatury jaj przed gotowaniem, temperatury oraz ilosci zuzytej wody,
wysokosci n.p.m. i czasu pozostawania jaj w jajowarze po zakorczeniu cyklu gotowania.

Gotowanie jaj w koszulkach

- Korzystajac z tabeli z wytycznymi, odmierz potrzebng ilos¢ wody odpowiednio do liczby gotowany-
ch jaj w koszulkach. UWAGA: W tabeli powyzej podano przyblizone ilosci potrzebnej wody. llo$¢ ta
moze wymagac dostosowania w celu uzyskania pozadanej konsystencji.

- Wlej zimna wode na ptyte grzewcza.

- Na tacy do gotowania jaj w koszulkach umies¢ niewielkg ilos¢ masta lub rozpyl olej roslinny.

- Wbij jedno jajo do kazdej sekcji do gotowania jaj w koszulkach - mozesz ugotowa¢ maksymalnie
cztery jaja w koszulkach.

- Umieé¢ dolny uchwyt do gotowania na podstawie urzadzenia. Zebra na uchwytach bocznych
powinny by¢ skierowane do géry.

- Umies¢ tace do gotowania jaj w koszulkach na gérnym uchwycie do gotowania.

- Zatéz pokrywe na urzadzenie i przesun przetacznik zasilania do pozycji « | ». Zaswieci sie kontrolka.

- Jaja w koszulkach beda ugotowane, gdy cata ciecz odparuje.

UWAGA: Przyblizony czas gotowania od 1 do 4 jaj podano w tabeli czaséw gotowania.

- Po zakonczeniu gotowania rozlegnie sie ciagty sygnat dzwiekowy, a kontrolka przestanie $wiecic.

- Przesun przefacznik zasilania do pozycji « O ».

UWAGA: Gdy urzadzenie ostygnie, automatycznie wiaczy sie ponownie, jezeli przetacznik nie zosta-

nie recznie przesuniety do pozycji « O ».

- Jezeli jaja nie zostaty ugotowane zgodnie z Twoimi upodobaniami, po prostu dolej wiecej zimnej

wody na ptyte grzewczg i przesun przetacznik z powrotem do pozycji << 1 >>
- Natychmiast wyjmij jaja, aby zapobiec przegotowaniu.
- Do wyijecia jaj uzyj matej szpatutki.

Omlet

- Korzystajac z tabeli podanej jako przyblizony przewodnik, odmierz potrzebna ilos¢ wody odpowie-
dnio do liczby jaj, ktére uzyjesz do sporzadzenia omletu. UWAGA: W tabeli podano przyblizone ilosci
potrzebnej wody. llos¢ ta moze wymagac¢ dostosowania w celu uzyskania pozadanej konsystencji.

- Wlej zimng wode na ptyte grzewcza.

- Nasmaruj patelnie do smazenia omletéw mastem lub olejem rodlinnym.

- Wbij maksymalnie 3 jaja do osobnej miski i wymieszaj. Wlej roztrzepane jaja na tace do smazenia
omletéw.

- Umie$¢ dolny uchwyt do gotowania na podstawie urzadzenia. Zebra na uchwytach bocznych
powinny by¢ skierowane do gdry.

- Umies¢ tace do smazenia omletéw na gérnym uchwycie do gotowania.

- Zatoz pokrywe na urzadzenie i przesun przetacznik zasilania do pozycji « | ». Zaswieci sie kontrolka.

- Omlet bedzie gotowy, gdy cata ciecz odparuje.

- Po zakonczeniu gotowania rozlegnie sie ciagty sygnat dzwiekowy, a kontrolka przestanie swiecic.

- Przesun przetacznik zasilania do pozycji « O ». UWAGA: Gdy urzadzenie ostygnie, automatycznie
wiaczy sie ponownie, jezeli przetacznik nie zostanie recznie przesuniety do pozycji « O ».

- Jezeli omlet nie zostat sporzadzony zgodnie z Twoimi upodobaniami, po prostu dodaj wiecej zimnej
wody na ptyte grzewcza i przesun przetacznik z powrotem do pozycji << 1 >>

- Natychmiast zdejmij omlet z tacy, aby zapobiec przegotowaniu.

- Do zdjecia omletu z tacy uzyj matej szpatutki.
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6. PORADY PROFESJONALNYCH KUCHARZY

« Zawsze myj skorupki jaj przed ich gotowaniem na miekko, na srednio lub na twardo.

- Jaja ugotowane na twardo nalezy zawsze ostudzi¢ natychmiast po gotowaniu, aby zapobiec ich
dalszemu gotowaniu i powstaniu ciemnozielonej otoczki wokét zéttka. Wyjmij ugotowane jaja za
pomoca szczypiec i ostroznie umiesc¢ je w duzym durszlaku lub sitku. Zalej jaja biezacg zimna woda,
aby je schtodzi¢. Opcjonalnie mozesz umiescic jaja w duzej misce z zimng woda.

- Jaja ugotowane na twardo w skorupce mozna przechowywac w lodéwce przez okres jednego tygo-
dnia. Jaja na twardo bez skorupki nalezy zuzy¢ natychmiast.

- Jezeli chcesz, aby jaja gotowaty sie dtuzej, wlej wiecej wody. Jesli wolisz jaja gotowane krocej, dodaj
mniej wody. Wskazdwka ta jest najbardziej przydatna w przypadku gotowania jaj w koszulkach, je-
dnak okreslenie odpowiedniejilosci wody jest rowniez istotne podczas gotowania jaj w innym stylu.

« Jaja w koszulkach mozna przygotowac wczesdniej, a nastepnie podgrzac je przed podaniem. W takim

przypadku podczas gotowania uzyj mniejszej ilosci wody, tak aby jaja byty lekko niedogotowane,
a nastepnie natychmiast wtéz je do lodéwki, aby je schtodzié. Aby ponownie podgrzac jaja, umiesc
je w misce z cieptg woda, a nastepnie osusz na ptycie wytozonej papierowymi recznikami.

7.PYTANIA i ODPOWIEDZI

CO ZROBIC, JESLI: ODPOWIEDZI

Moje urzadzenie nie | - Upewnij sie, ze przetacznik znajduje sie w pozycji « | » i sprawdz, czy
dziata? do urzadzenia dodano wode.
- Sprawdz, czy urzadzenie jest prawidtowo podtaczone.

Jaja sie nie gotujg? | - Sprawdz, czy ilos¢ dodanej wody jest odpowiednia do uzyskania
pozadanej konsystencji. Jezeli jaja s niedogotowane, po prostu do-
daj wiecej wody, aby wydtuzy¢ cykl gotowania.

Jaja pekty w | « Jaja byty zbyt zimne.
urzadzeniu?

8.CZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE

- Zawsze odfgczaj urzadzenie Cuisinart. Egg Central od gniazda elektrycznego przed rozpoczeciem
czyszczenia.

- Umyj wszystkie zdejmowane czesci w goracej wodzie z mydtem lub na gérnej pétce zmywarki do
naczyn.

- Oczys¢ plyte grzewcza wilgotna Sciereczka. Usun wszelkie osady mineralne pozostate po odpa-
rowaniu wody, wycierajac ptyte recznikiem papierowym zwilzonym jedna tyzeczka biatego octu.
Dziata to réwniez jako Srodek przeciwbakteryjny.

OSTROZNIE: Po uzyciu podstawa jest bardzo goraca. Przed obstuga lub czyszczeniem poczekaj, az
urzadzenie ostygnie.
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UWAGA: Jedli urzadzenie nie jest regularnie czyszczone biatym octem, mineraty naturalnie wystepu-

jace w wodzie bedg sie odktadac i powodowac odbarwienie skorupek jaj. Odbarwienie skorupek jaj

nie wptywa jednak na smak samych jaj.

- Wytrzyj obudowe gtéwnego korpusu wilgotng sciereczka. NIE zanurzaj w wodzie.

+ Zbedny odcinek przewodu nalezy schowac uzywajac uchwytu do zwijania znajdujacego sie pod
urzadzeniem.

+ Na czas przechowywania nalezy umiesci¢ wewnatrz gtéwnego urzadzenia czyste uchwyty do go-
towania, tacki do gotowania jaj w koszulkach i smazenia omletéw, zlewke oraz podstawki na jaja.

+ Wszelkie inne czynnosci serwisowe powinny by¢ wykonywane przez przedstawiciela autoryzowa-
nego serwisu.

64



1. PEKOMEHAALWWU NO TEXHNKE BE3OMNMACHOCTU
(MEPEBOA OPUTUHAJIbHbIX UHCTPYKLUNN)

MEPEA MCNOJIb3OBAHMEM YCTPOWCTBA BHVMATE/IbHO
NPOYUTAUTE [OAHHBIE WHCTPYKLMM MO TEXHWKE
BE3OMACHOCTI!
*« OCTOPOXHO! OueHb ropsayas NOBEPXHOCTb.
TemnepaTypa  OOCTYMNHbIX  MOBEPXHOCTEN  Npwu
BK/IIOYEHHOM  YCTPOMCTBE MOXET ObiTb  OuYeHb
BbicOKOM. OCHOBaHMe YCTPOMCTBA TakKXe OCTaeTcA

O4YeHb ropAYMM nocne ncrnonb3oBaHuA. MNepen cobopkom nnm

pa3bopKon YCTPONCTBA JaNiTe eMy OCTbITb.

-[epen wcnonb3oBaHMEM YCTPOWCTBA MPOMONTE BCe
CbeMHble [eTannm B TropAYern MblIbHOWM Boge wan B
NoCyAOMOEYHOM MaLLnHe.

« He HanonHAMTe MepHbIN CTakaH Bblle MaKCMMaNbHOMo
ypoBHA 110 mn. lNpwn 3anonHeHnn Bbilwe JaHHOMO npegena
BO3HMKAET PUCK NPONINBAHMA XMUAKOCTU Ha pa3bem.

*« OCTOPOMHO! /rna B 0CHOBaHMM MEPHOrO CTakaHa O4YeHb
ocTpas.

- He norpy»<arite B Bogy nnu nobyto Apyryio >KUAKOCTb.

«Ecnn Kabenb 3snekTponuTaHMA Obll  NOBPEXAEH, BO
n3bexkaHne OMacHOCTEN, OH MOANEKMNT 3aMeHe 3aBOAOM-
N3roToBuUTENIEM, €ro  OTAENOM  MOCNENPOAAKHOIO
06CnyXnBaHUA nnu crneyvanncTom, NMELMM
COOTBETCTBYIOLLYIO KBanndurKayuio.

- [lonyckaeTcAa ncnonb3oBaHve 4aHHOro yCTPONCTBA AeTbMM
B BO3pacTe OT 8 feT 1 CTapue, B TOM CJ/lyyae, eC/ii OHU
nonyunnu HeobxoAMMmble WHCTPYKUUMN B  OTHOLUEHUNU
6e30MacHOro MCNosb30BaHUA YCTPOWMCTBA U MOJSIHOCTHIO
OCO3HAIOT CBAA3aHHble C HUM ornacHocTu. [leTn B BO3pacTte
OT 8 NneT 1 cTaple TakKe MOryT Npou3BOAUTb OUYUCTKY
n obcnyKnMBaHMe YCTPOWCTBA, €C/IM OHW HaXoAATCA
nog NPUCMOTPOM. XpaHWUTe YCTPOWCTBO U ero Kabenb
SNEeKTPONUTAHMA BHE [OCAraeMOCT AeTen miagLe 8 ner.

- [lonyckaeTcA  MCnonb3oBaHME  [aHHOrO  YCTPOWMCTBA
NMUaMM C OrFPaHUYEHHBIMN  PU3NYECKMMUN, CEHCOPHbIMU
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MAN YMCTBEHHbIMW BO3MOXHOCTAMU, a TakKke nuuamm ¢
HefOCTaTOYHbIM OMbITOM U 3HAHUAMMW, €CNIN OHWN HaxXO[ATCA
noa NPUCMOTPOM UAN MPOUHCTPYKTMPOBAHbI B OTHOLLEHUN
6e30MacHOro  MCMNonb30BaHUA YCTPOMCTBA UM OCO3HAIOT
CBA3aHHbIE C HUM OMAaCHOCTN.

[aHHOe yCTpOWMCTBO MpefHa3HauyeHO WCKNIUYNTENbHO ANA
ObITOBOr0 MCMONb30BaHWA M He MOAXOoAWT AnAa Takmx chep
NPUMEeHeHNA, Kak KYXOHHasA 30Ha A/ NepCcoHana B Mara3unHax,
oducbl n gpyrme paboune nomeleHns; Gepmepckne LomMa;
MCNOSb30BaHWeE roCTAMN OTeNlen, MOTeNeNn, a TakKe B APYrnx
MecTaxX FOCTMHWYHOrO TWMa; FOCTUHULbI TWMA «MNoCTefb U
3aBTpaK».

Mepepn Tem Kak ybpaTb YCTPOWCTBO Ha XpaHeHue, fanTe emy
OCTbITb.

He npuKacanTech K yCTpOMCTBY BO BPEMA €ro UCMOJIb30BaHUA.
Ncnonb3yinte NpuxeBaTKy UK 3alUUTHbIE NepyaTKu.

He cTaBbTe YCTPOWCTBO Ha ropAYyld MOBEPXHOCTb WAN
pAgoM C Hel. He wucnonb3ymte Ha TepmMOuUyBCTBUTESIbHbIX
MOBEPXHOCTAX UM nobnamn3oCcT OT BOCMIAMEHAIOLWNXCA
MaTepunanos.

He nomewante HMyero cBepxy YCTPOWCTBa BO BpPeEMA ero
paboThl.

OcTtaBnAnTe 4OCTaTOYHOE MPOCTPAHCTBO MeXAy YCTPONCTBOM
N cTeHamu unn mebenblo. He yctaHaBnmBanTe yCTPONCTBO
nog No6bIM  CMOHTUPOBAHHLIM  HA CTEHE  KYXOHHbIM
obopynoBaHuem n mebenbio.

He no3Bonante kabento anekTponuTaHWsa CBUCATb C Kpas
pabouer NOBEPXHOCTM M HE AOMYCKaTe ero CONPUKOCHOBEHMA
C ropAYNMM NOBEPXHOCTAMMN.

Bcerpa oTKnouante yCTPOMCTBO OT 3M1eKTpoceTn rnocne
MCNOMb30BaHWA WU Mepef ero ouncTtkon. Hukorpa He
OCTaBnANTe YCTPOUCTBO 6e3 npucMoTpa, Korga OHO
NOAKNIOUEHO K 3nekTpoceTn. [nA Toro 4tobbl OTKIOYMTb
YCTPOMNCTBO OT 3J/IEKTPOCETW, BCerga TAHWUTE 3a BWIKY, U
HMKOrfa He TAHWTe 3a Kabenb.

«He cnegyer wucnonb3oBaTb YCTPOWCTBO C MNOAKIOYEHMEM
BHELLHero TanmMmepa Uiv oTAeIbHOW CUCTEMbI AUCTAHLNUOHHOMO
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ynpasneHus.

«He wcnonb3yinTte ycTpomcTBO B C/lyyae ero nafeHusa Wau
HanMunA BUAMMbIX NOBPEXAEHUN.

« Ecnn kabenb aneKTponnTaHnA NOBPEXAeH, He3aMeaINTENbHO
npekpaTtuTe 3KCnayaTauunio yCTpomncTBa.

+ He nbiTantecb peMOHTUPOBaTb YCTPOMCTBO CAMOCTOATESbHO.

 cnonb3oBsaHue noObIX npuHagnexHocTen, He
peKOMeHOOBaHHbIX WAN He npoJaBaeMblX KOMMaHWeN
Cuisinart®, MoXeT npuBeCcTM K BO3rOPaHMIO, MOPAXKEHWUIO
SNEeKTPUYECKNM TOKOM 1 MONYYEHUIO TPaBM.

« icnonb3ymnte  gaHHoe  YCTPOMCTBO  UCKIIOUUTENBbHO
ONA  MPUrOTOBAIEHMA NUWKU W CregynTe  UHCTPYKUUAM,
N3S10’KeHHbIM B HaCTOALLEM PYKOBOACTBE.

« He ncnonb3ymnte Ha OTKpPbITOM BO3AyXe.

« OCTOPOXHO! lMonnatnneHoBble NakeTbl, B KOTOPble
06€epHYTO YCTPONCTBO, U UCMOJb3yeMble B KauecTBe
ero ynakoBKW, MOTyT npeActaBiATb OMacHOCTb. Bo
n36exaHne onacHOCTU YAYLUEHNA XPaHUTE UX B MECTE,
HeJOCTYMHOM A1A MiajeHueB 1 geTel. DTU NakeTbl —
He urpyLika.

YTUIN3ALUNA DSJNEKTPUYECKUX WU SJIEKTPOHHbIX
NMPUBOPOB NO OKOHYAHUU CPOKA CNYXbbl
AKTMBHOe yuyacTMe B 3aliMTe OKpyXKallen cpedbl — B
NHTepecax BCeX 1 Kaxkaoro. B cBA3m ¢ atum:
« He yTnnusmpywnTe Bawwm n3genma BMmecte ¢ 6bIToBbIMM
OTXOAaMMW.
« icnonb3ynte NyHKTbl pa3genbHoro cbopa OTXoAoB,
LOCTYMHble B BalLeM pervoHe.
HekoTopble maTepuanbl nognexat nepepaboTke mnm
NMOBTOPHOMY MCMOJIb30BAHUIO.
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2. BBEAEHUE

MoszppaBnsem c npuo6peTeHnem HoBo AlLeBapku ot Cuisinart.

BoT yxe 6onee 30 net komnanus Cuisinart cTpeMUTCA NPOV3BOAUTL CaMoOe Jiyuyllee KyXOHHOe
obopygosaHue. Bca npoaykuma komnaHuy Cuisinart paccumtaHa Ha UCKNOYUTENbHO ANINTENbHBIN
CPOK Cny>k6bl 1 pa3paboTaHa Kak A1 yaooCcTBa IKCMyaTaLmm, Tak v afid obecneyeHnsa BeNMKoNenHom
3¢ PeKTUBHOCTM B MOBCEHEBHOM VCMOSIb30BaHNN.

[lna Toro 4To6bI y3HaTb 6OsbLLE O HaLel NPOAYKUMN N NGEAX KYNIMHAPHbIX PELLENnTOB, MOCeTUTE Hall
Be6-caT www.cuisinart.eu

3. XAPAKTEPUCTUKUN N KOMIJIEKTALUA U3 AENUNA

(cm. 06n0XKKY)

Bce maTepuarbl, ConpuKacamoLmecs ¢ NMLWeBbIMU NPOAYKTaMu, He cogepkat BOA.

1. KpbllKa: CTUbHan KpbILLKa 13 HepXKaBeloLLell CTanun C OTBEPCTUAMU L1 BbIXOAA Mapa.

2. BepxHee BapoyHOe OThenieHune: NMo3BoMAeT Pa3MecTuTb A0 Tpex AWl B CKopryne Afif BapKu
BKPYTYIO, B MELLOYEK U BCMATKY.

3. JI0TOK A1 ANL-NALIOT: CEKLMOHHbIV JIOTOK AJ1l MPUrOTOBNEHUA A0 YeTbipex AUL-NaLloT.

4.JloToK Ans omneTa: NO3BONAET MPUrOTOBUTL OMJIET U3 TPEX ANL,.

5.HuxHee BapouHoe OTAeneHwve: yaepxmBaeT 4O CeMU AWL B CKOpAyne A BapKu BKPyTYyio, B
MeLLIoUEK U BCMATKY.

6. OCcHOBaHVe: HarpeBaTesNibHbI 3NIEMEHT U3 HepXKaBeloLLel CTann 06neryaeT OUnCTKY.

7. CBeTOBOW MHAMKATOP: NPV NepeksioyaTene B NoNoXeHUn «l» 3aropaetca cBeTOBOW MHAMKATOP.
Mpu nepekntoyatene B nonoxeHun «<O» CBETOBON MHANKATOP BbIKOYAETCA.

8. Mepekntoyatens Bk./BbIKN. CO 3BYyKOBbIMW CUrHanaMu: MNocse 3aBepLUeHNs NPUrOTOBEHNA ANLY
HenpepbIBHbIN 3BYKOBOW CurHan GyfeT pa3faBaTbCA O Tex Mop, Moka yCTpoMCTBO He GyaeT
BbIKJTIOUYEHO BPYYHYHO.

9. [lep>katenu anL: B KOMMEKT BKIOYEHbI iBa fiepKaTens 418 Nofjadv CBapeHHbIX ANL, B CKOPIyMe.

10. MepHbIii CTakaH C Urnoi ans npokanbiBaHus: CTakaH Afis M3MepeHus KonmnyecTsa Bogbl. Mrna

ANA NpOKasbiBaHUA MO3BONAET C JIETKOCTbIO MPOKanblBaTh fANLA, YTO MomoraeT u3bexarb
pacTpecKrnBaHNA KX CKOPAYMbl BO BPeMs BapKu.

OCTOPO?KHO! NMpu o6paleHnn c ycTpoiicTBOM ANl NPOKanbiBaHUA AUL cnegyeT
nsberatb TpaBM.

4. CbOPKA

- YaanuTe BeCb YNakoBOYHbIV MaTepuar, B KOTOPbI 06epHyTa AliLeBapKa 1 ee MPUHALANIEXHOCTU.

- MNepep ncnonb3oBaHMem yCTpOKCTBa MPOMOWTE BCe CbeMHble AeTanun B ropsaveil MblIbHOM Bofe
WM B MOCYA0OMOEYHOW MallnHe (TONbKO B BEPXHEM OTAENEHNUN).

OCTOPOHO! Virna ona npokanbiBaHUA B HAXHEN YaCT MEPHOTO CTakaHa Ype3BblYaliHO OCTpas.

- HE norpy»ante ocHoBaHMe yCTPOWCTBA B BOAY WU XUAKOCTb. OCHOBaHWE MOXHO MpOTMpaTh
HAUMCTO BNa)KHOW TPANKOW. [lononHuTenbHylo MHbopmauuio cMm. B pasgene «MHCTpyKuum no
OUUNCTKe» Ha CTp. 72.

- TiaTenbHO BbICYLLNTE BCE CbEMHbIE YaCTW 1 Pa3MecTuTe X PAAOM C YyCTPONCTBOM, MbO XxpaHute
OTAeNbHO, Kora OHO He NCMONb3yeTCA.

- YcTaHOBUTE ALEBAPKY Ha YMCTYIO CYXYH0 MOBEPXHOCTb.

- YcTaHOBUTE COOTBETCTBYIOLLMI NIOTOK Hafl HUXKHVIM OTAeNeHeM AnA BapKu AnL,.

- YcTaHOBUTE KPbILLKY 13 Hep»KaBeloLen CTany Hag BapoUHbIM JIOTKOM.
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- nOﬂKﬂIOHI/ITe Kabenb SNIEKTPONUTAHNA K CETU. ﬂVILlEBapKa Tenepb rotoBa K UCMoJ1b30BaHUIO.

5. COBETbI MO JIYYLUEMY UCIMOJIb30OBAHUIO

MpurotoBnexHne Konunuecrtso any Bopga (mn)
BcmAaTKy 1 B mewloyek | 2 anua 80mn
4 anua 70mn
6 anua 60mn
8 anua 50mn
10 Aanua 40mn
BkpyTyio 2 Anua 150mn
4 anua 140mn
6 anua 130mn
8 Anua 120mn
10 anua 110mn
Mawor 2 Anua 100mn
4 anua 100mn
Omnet 2 Anuda 100mn
3 anua 140mn

PekoMeH[OBaHHOE KOMMUYECTBO PACcCUMTAHO UCXOAS W3 AWL CPefHEero pasmMepa, XpaHALWUXCA B
xonoawnbHuKe. Tpebyemoe KONMUYeCTBO BOAbl MOXKET N3MEHATLCA.

Pasmep n TemnepaTypa XpaHeHUs AWUL, MOTYT MOBAVATb Ha M3MEHEHME TPebyemoro Konmyectsa
BOAbI.

[Ana npurotoBneHna ANL BKPYTYI0, B MeLLIOYEK N BCMATKY

- Pewnte, Kak Bbl XOTWTe NMPUroTOBUTb ANLA. Ha ocHOBe Tabnuubl, NpefoCTaBNeHHON B KayecTse
OPVEHTUPOBOYHOTO PYKOBOACTBA, U3MepbTe HEOOXOAMMOE KONMYeCTBO BOAbI B 3aBUCMMOCTU OT
KONMYeCTBa AL, KOTOpoe Bbl XoTuTe npurotoutb. NMPUMEYAHWE: B BbiienpriBeneHHON Tabnuue
npeacTaBneHo NpubnnsnTenbHoe Tpebyemoe KONMuecTBO BOAbl. BO3MOXKHO, 3TO KonMuyectso
noTpebyeTca CKOPPEKTUPOBATb A1 NONYUYEHNA XKeaeMo KOHCUCTEHLMN.

- 3aneviTe X0N0AHYI0 BOAY B HarpeBaloLLyo naHesnb.

- MpomoliTe xenaemoe KONMYECTBO ANL, — MOXKHO NPUTrOTOBUTb [0 AECATU AUL, OAHOBPEMEHHO.

- YcTaHOBUTE HUXKHEE BapOYHOEe OTAEeNeHNe Ha OCHOBaHMe YCTPOoCTBa. Pebpa Ha 6OKOBbIX pyuKax
[LOJIKHbI ObITb HarpaBieHbl BBEPX.

-C nomolbio UMbl ANA NPOKanblBaHWA, PacrNoNIOKEHHON NOA MepHbIM CTakaHOM, NMpokonuTe
BEPXHIOI0 YaCTb KaXKAoro Anua 1 nomectuTe ArLa B BapOYHbIN JIOTOK. [IpombiBanTe uriy nocne
KaXkK[oro 1crnonb3oBaHua. ina npurotosneHna 6onee 7 Aauy — Bcero Ao 10 WTYK — ycTaHOBWTE
BEPXHIOI0 BAapOUHYl0 MaHesb Ha LEHTPanbHYyl YacTb HVKHEN MmaHenu Takum obpasom, 4Tobbl
BbICTYNalolMe Kpaa akKypaTHO OMMpanncb Ha BepxylKu Avl nof Hew. lNepep pasmelneHnem
B BEPXHEM BapOYHOM OTAENEeHUW Kaxzoe AiLo cfiefyeT NPoKonoTb. Yoeamtecb B TOM, UTO ANUA
pa3MelleHbl B BAPOYHOW NaHeny NPOKOOTON CTOPOHON BBEPX.

- YcTaHOBUWTE KPbILWKY NMOBEPX YCTPONCTBa U CABUHBLTE NepekioyaTent NUTaHWA B NosnoxeHue «l».
Mpwn 3TOM 3aropnTCA CBETOBOWN UHAMKATOP.
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-Mocne TOro Kak BoAa MOJSIHOCTbIO MCMAPUTCA, LMK MPUrOTOBNEHWUA 3aKOHUWTCA, pa3factca
VNHTEHCUBHbIV 3BYKOBOW CUTHAJ, 1 CBETOBOW MHANKATOP MOracHeT.

- CABMHbTe nepekntoyvatenb NTaHna B nonoxexue «O». MPUMEYAHVIE: MNocne Toro Kak ycTponcTso
OCTbIHET, OHO BHOBb aBTOMAaTMUECKM BKIOUUTCA, eCnu nepeknoyaTtesb He OyaeT BPyuUHYO
yCTaHOBJIEH B NonioxKeHue «O».

- Ecnn Aanua He nMpuUroToBMAMCb MO Baliemy BKYCYy, NPOCTO AobaBbTe Gosblue XONOAHON BOAbI B
HarpeBaloLLyto MaHesb 1 CABUHBLTE NepekioyaTenb 06paTHO B MONOXeHMe <<1>>.

- HezamepnutenbHo n3BnekuTe AiLa 1 NOCTaBbTe MX NOA XONOAHYIO BOAY, BO M36exaHuve nepeBapKu.

- Tenepb anua rotosbl Kk nogave. MIPMUMEYAHWUE: Bpema npurotosneHna BapbrpyeTca B 3aBUCUMOCTH
OT KONIMYecTBa M pa3mepa Aul, TemnepaTypbl AWL Nepef BapKoW, TemnepaTtypbl 1 KonmyecTBa
MCMONb30BaHHOW BOAbI, BbICOTbI, @ TaK»Ke MPOAOIKMUTENbHOCTN NePrOofa, B TeUEHNe KOTOPOro ANLa
OCTaloTCA B ANLeBapKe Nnocsie LyKna NpuroToBneHns.

[ina npuroTtoBneHuns AnL-NawioT

- Ha ocHoBe Tabnuubl, NpefoCTaBlIeHHON B KauyecTBE OPUEHTUPOBOYHOTO PYKOBOACTBA, U3MepbTe
HeobOXoANMbIN 06bem BOAbl B 3aBMCMMOCTU OT KOMMYecTBa AWL-NALIOT, KOTOPOe Bbl XOTWTE
npurotoutb. MPUMEYAHWUE: B BbilenprBeaeHHoN Tabnuue npeactaBneHo npubnmsnTenbHoe
Tpebyemoe KonnuyectBo Bofbl. BO3MOXHO, 3TO KOnMYecTBO NOTpebyeTcA CKOPPeKTMpOoBaTh AnA
NonyyYeHNa eaeMon KOHCUCTEHLNN.

- 3anenTe XONOAHYI0 BOAY B HarpeBaloLLyo NaHeslb.

-Cnerka CmaxbTe JIOTOK ANA AWU-MALOT C/IMBOYHLIM MacsioM WM Nobpbi3rainte Ha NOTOK
pacTUTeNbHbLIM MacioM.

- Pa3beiiTe no ofgHOMY ALYy ANA KaXAoW CeKUUy AfA ANL-MaLloT — MOXXHO MPUrOTOBUTL A0 YeTbipex
ANL-NaLLoT.

- YcTaHOBUTE HUXKHEE BapOYHOEe OTAENeHNe Ha OCHOBaHMe YCTPOoCTBa. Pebpa Ha 6OKOBbIX pyyKax
[LOJIKHbI ObITb HarpaBieHbl BBEPX.

- YcTaHOBMTE NOTOK ANA ANL-NALIOT MOBEPX HXXHEro BapOUYHOro OTAeNEeHUA.

- YcTaHOBMTE KPbILWKY NMOBEPX YCTPONCTBa U CABUHbLTE NepekioyaTent NUTaHWA B NosnoxeHue «l».
Mpwn 3TOM 3aropnTCA CBETOBOWN UHAMKATOP.

- Mocne Toro Kak XMAKOCTb MOSTHOCTbIO UCMapuTca, Anua OyayT NpUroToBneHbI.

APUMEYAHUE: Cm. TabnuLy No NPUroToBIEHMIO ANIA MPUOAN3UTENIbHOMO BPEMEHM BapKn 1-4 auu,.

-lMNocne 3aBeplueHVA MPUrOTOBNEHWA, Pa3fAacTcA WUHTEHCUBHbIA 3BYKOBOW CWrHas, M CBETOBOW
VNHAMKATOP MOracHeT.

- CABMHbTE NepeknoyaTenb NUTaHWA B nonoxkeHne «O».

MPUMEYAHMUE: Mocne Toro Kak yCTPONCTBO OCTbIHET, OHO BHOBb aBTOMATUYECKM BKIIOUUTCA, eCin

nepekstoyaTesb He OyeT BPyUYHYIo YCTaHOBNEH B nonoxeHune «O».

- Ecnn Ailua He nNpUroToBMAMCH MO BalleMy BKYCY, MPOCTo fobaBbTe 6ofblue XONOAHOW BOAbl B
HarpeBaloLLyto MaHesb 1 CABUHBLTE NepekioyaTenb 06paTHO B MONOXeHMe <<1>>.

- HesamepnutenbHo n3BneKkuTe AiiLa Bo n3bexxaHne nepesapku.

- inA n3BneyeHna ANL-NALIOT NCMOJb3YNTe HEOONbLLYIO NOMATOUKY.

[Ona npurotoBneHnsa omnera

-Ha ocHoBe Tabnuubl, NPeAOCTaBNEHHON B KayecTBE OPUEHTVPOBOYHOrO PYKOBOACTBA,
1M3MepbTe HeOOXOAMMOEe KONMYECTBO BOAbl B 3aBMCUMOCTM OT KOJIMYECTBa ANULl, KOTOPOE Bbl
XOTUTEe MCMONb30BaTh ANsA npurotoBneHws omneta. NMPUMEYAHUE: B Tabnuue npepctaBneHo
npubnmsnTenbHoe Tpebyemoe KONMYECTBO BOAbl. BO3MOXHO, 3TO KonMuecTBO noTpebyetca
CKOPPEKTUPOBaTb AJIA NMONYYEHNA »KenlaeMo KOHCUCTEHLMN.

- 3anenTe XONOAHYI0 BOAY B HarpeBaloLLyto NaHesb.

- CMaxkbTe NaHenb A1 omsieTa CIMBOYHBIM UM PacTUTENIbHBIM Mac/IOM.

- Pasz6eiiTe fo Tpex AnL, B OTAENbHYIO MUCKY 1 NepemMeluaiTe. Boineite B36MTy0 cMecb B IOTOK ANA
omnera.
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- YcTaHOBUTE HUXXHEee BapoYHOe OTAeNleHne Ha OCHOBaHMe ycTponcTBa. Pebpa Ha 6OKOBbIX pyyKkax
[OMKHbI ObITb HanpaBieHbl BBEPX.

- YcTaHOBUTE NIOTOK ANA OM/eTa NOBEPX HVXKHErO BapOUYHOrO OTAENEeHUA.

- YcTaHOBUTE KPbILIKY MOBEPX YCTPOWCTBA U CAABMHbTE NepektoyaTesib NUTaHUA B NONOXKeHue «I».
Mpw 3TOM 3aropuTcA CBETOBOW MHANKATOP.

- Mocre Toro Kak XMAKOCTb NOHOCTBIO UCMAPUTCA, OMAeT 6yfeT roToB.

-Mocne 3aBepLieHMA NPUrOTOBNEHMA, PA3AACTCA WHTEHCMBHBIA 3BYKOBOW CUrHan, M CBETOBOW
VNHAUKATOP MOracHeT.

- CaBMHbTe nepekntoyaTesnb NTaHna B nonoxexue «O». MPUMEYAHVIE: MNocne Toro Kak ycTponcTso
OCTbIHET, OHO BHOBb aBTOMAaTMUECKM BKIOUUTCA, eCnu MepeknoyaTtesb He OyaeT BpPyuUHYO
YCTaHOBJIEH B NonoxeHue «O».

- Ecnn omneT He npurotoBUiCA Mo Baliemy BKYCy, NPOCTO AobaBbTe 6osblue XONOAHON BOAbI B
HarpeBaloLLyto MaHesb 1 CABUHBTE NepeknioyaTenb 06paTHO B MONOXeHMe <<1>>.

- HesamepnnTenbHo 13BneKnTe OMNeT BO U3bexaHve nepexapKu.

- lnA n3BneyeHnA omneTa NCNonb3yiTe HeOObLLYIO TONATOUKY.

6. PEKOMEHAALN OT LLE®-NMOBAPOB

« Mepep TeM Kak NPUCTYNUTb K BapKe ANL, BCMATKY, B MELLOYEK U BKPYTYIO BCErAa NPOMbIBanTe UX
ckopnynmy.

- flua BKPYTYIO CrieyeT oxnaxaaTb HEMOCPeACTBEHHO NOC/e UX NPUrOTOBNEHUA BO 13bexaHune rx
JanbHeNLWero NpoBapuBaHnsa 1 00pa3oBaHUsA TEMHO-3eJIEHOIO KOJIbLIA Ha »KenTKe. [1a n3sneyeHus
NPUrOTOBMIEHHbIX AUL, BHayane WCMosfb3ynTe WWMLbl, @ 3aTeM akKypaTHO MomecTuTe Anua B
LWMPOKIMIA gypinar unu cuto. OcTaBbTe AL NoA NOTOKOM XONOAHON BOAbI O TeX MOpP, MOKa OHU
He OXNafATCA AOCTATOYHO AJA TOrO, YTOObI X MOXHO GbINO B3ATb B PyKU. B KauecTBe anbTepHaTuBbI
MOXHO NOMeCTUTb AL B 60NbLUYIO Yally C NefAHO BOAON.

« CBapeHHble BKPYTYIO AlLa B CKOpJymne MOXHO XpaHWTb A0 OAHOW Hedenu (Mpy Hagnexaiiem
XpaHeHUn B xonofunbHUKe). OunlieHHble OT CKOpynbl AlLa BKPYTYlO cnepyeT MCMoNb30BaTb
He3ameanuTeNbHO.

« Ecnn Bbl NpepnounTaeTe, YTOObLI ANLA MNPOBAPUANCHE HEMHOTO AOJbLUE OObIYHBIX AWL, BKPYTYHO,
TO foneliTe BoAy AO MAKCUMAsbHO AOMYCTUMOrO YpOBHs. ECnn e Bbl XOTUTe, YTOObI AlLa Obinu
HEMHOTO He[loBapeHbl, f06aBbTe MeHbLUE BOAbl. ITO MOXET OKa3aTbCsA Hanbosnee NnonesHbIM npu
NPUroTOBIEHUN ANL-MALLIOT, HO, BO3MOXHO, BaM NPUAETCA OMbITHBIM MyTeM NOAGUPATL KONMYECTBO
BOAbI ANA APYTUX TUMOB NPUrOTOBEHUA ANLL.

« AlLa-NaLWoT MOXXHO NPUrOTOBUTb 3apaHee, a MOTOM NoJOrpeTh Nepes ncnonb3oBaHuem. Mpn sTom
cnefyeT cnerka HefoBapuTb ANLA, NCMOSb3yA MeHbLUe BOAbl, @ 3aTeM He3ameIUTeNbHO OX1aauTb
1X, MOMeCTUB B XONoAWNbHUK. [1na nocnepytoLiero nogorpesa AnL, MoMecTuTe UX B MUCKY C TeMomn
BOJIO, @ 3aTEM MOSIOXKUTE Ha TapeniKy C 6yMakHbIMM NONOTEHLaMV, YTOObI yAanuTb Bary.
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7.BOMNPOCHI N OTBETDI

YTO AENATb, ECJ/IN: | OTBETbI

Moe ycTpolicTBO He | « YbeauTech, 4To MepeknioyaTesib HaXoauTCA B NonoXeHun «l», n B
pabotaeT? YCTPOMNCTBO fO6aBNEHa BOAA.
« Y6enuTech B Hagnexallem nogKnoYeHn yCTPONCTBa.

Anua He BapAaTcAa? « Y6epnuTech, 4To Bbl JO6ABUN COOTBETCTBYIOLLEE KOMYECTBO BOAbI
OnA XKenaemou KoHcucTteHuun. Ecnm anua He goBapuamcb, MpocTo
nob6aBbTe elle BoAbl A5 NPOANEHMS LKA MPUTrOTOBNIEHNUA.

Ckopnyna auy | - Anua 6bINn CAINWKOM XONOAHbIMA
pacTpeckanacb B
ycTpoucTse

8. OYUCTKA U XPAHEHUE

- Bcerga oTkntovainTe oT anekTpoceTm Balle ycTpoincTBo Egg Central ot Cuisinart nepep ero ouncTkon.

«[lpombiBanTe BCe CbeMHble AeTann B TOpPAYEN MbIIbHOVM BOAE WM B BEPXHEM OTAeNeHUn
NocyJOMOEYHOIN MaLUVHbI.

+ OumwariTe HarpeBaloLLlylo NaHeslb BAAaXXHOW TPAMKOW. YaanAanTe BCE MMUHEpasibHble OTIIOXKEHWA,
OoCTaBLIMeCA B pe3ysibTaTe B3aVIMOAENCTBUA C BOAOW, C MOMOLLbI GYMaXkHOro MosoTeHua,
CMOYEHHOrO OfHOW CTOJSIOBOM NOXKOWN 6enoro ykcyca. YKCyC BbICTynaeT Takke U B KayecTse
aHTUbaKTepranbHOro CpeAcTBa.

OCTOPOXHO! OcHoBaHMe 4pe3BblYalHO ropsuyee rfocie ucnonb3oBaHus. Mepen noGbIMK
onepaymamMm € yCTPONCTBOM UM OYMNCTKON fanTe eMy OCTbITb.

APUMEYAHUE: Ecnv He BbIMOSIHATb OYMCTKY YCTPOMCTBA GeNbIM YKCYCOM Ha PerynsapHoOi OCHoBe,

TO MUHepanbl, coAepxaliMecs B BOAe eCcTeCTBEHHbIM 0bpa3om, OyayT CKannmBaTbCsA, Bbi3blBas

N3MeHeHVe LBeTa ANYHON ckopnynbl. CnepyeT OTMETUTb, YTO M3MEHEHUe LiBeTa ANYHON CKOPIynbl

He NoBANAET Ha BKYC ANL.

« [poTupaiiTe 0OCHOBHYIO YaCTb KOPMyca BnaxHow Tpankon. HE norpyxainTe B Boay.

+ [inA XxpaHeHna Hencnonb3yemol YacTy LWHYpPa NCMOosb3yNTe NPUCNOCobeHne ANA HAMOTKM LWHYpa
noj yCTPOVCTBOM.

+ YncTble BapoUHble oTAeneHus, NOTKM AA oMieTa 1 AML-MaLoT, MePHbIN CTakaH 1 AepaTtenu AanL,
cnepyeT XpaHuUTb BHYTpY ycTpolictea Egg Central.

«Jlloboe ppyroe o6CNyXUBaHVE [OJKHO BbINOMHATLCA YMNONHOMOYEHHbIM MpeAcTaBUTeNIeEM
CePBUCHON CNyXObl.
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@ CUISINART

Cuisinart — e e stond

( www.cuisinarteu )

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal
garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional /
Gwarancja miedzynarodowa / MexxayHapopaHas rapaHTus

FRANCGAIS : 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 : g

ENGLISH : CUISINART guarantees easier contact with its customer France ON hAallp 0080020112014
services in every country. For details of the customer services in

your area, call: Belgique, Belgié, GREEN _
DEUTSCH : CUISINART gewéhrleistet Ihnen eine unkomplizierte Belgien o P 00 800 5000 6000

Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Léndern.
Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wéhlen Sie: Nederland ( +31(79) 363 4242
NEDERLANDS : CUISINART garandeert u een eenvoudig contact
met de klantenservice in alle landen. Om telefonisch contact REEN

met de klantenservice te verkrijgen, raadpleegt u het volgende Deutschland o GNUMBER 00 800 5000 6000
nummer:

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia o (1313318 00 800 5000 6000
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 Espaiia o GNBBEBEEL\‘ 00800 5000 6000
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 o v 00 800 5000 6000

apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto
com o seu servico de apoio ao consumidor, marque o nimero:
POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Panistwu tatwy kontakt Polska o (:.\IB\EBEEI'R\‘ 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:

PYCCKWW: CUISINART rapaHTupyeT Hanuume CepBUCHbIX
LeHTPoB B nobon cTpaHe. Mpu npuobpeteHun nspennii
foMmalHero npumeHeHua Toprosoit mapku CUISINART
Ha Tepputopun Poccuiickonn Oepepauynm, nHGopmauua
no 6nmxalWwyM CepBUCHLIM LiIeHTPaM U UX ajpecam
npefocTaBIAeTCA MO TenepoHy:

\_/

Pocecna ( +74957297613

Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein
|/ Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de caja /
Factura - taldo de caixa / Faktura - Paragon / KeutaHuma - KaccoBblii 4ek

Acheteur / Purchaser / Kaufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / Mokynatenb

« Merci de conserver cette carte de garantie avec loriginal 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 lhres Kaufbelegs auf.

« Bewaar deze garantiekaart goed, samen met uw originele aankgwpbewrjs

« Conservare il presente attestato di garanzia con l'originale della prova d'acquisto.

« Debe conservar este certificado de garantia junto con el origina/zie su prueba de compra.

- Conserve este certificado de garantia com o original do comprovativo de compra.

« Prosze zachowac te karte gwarancyjnq z oryginatem dowoazﬁ zakupu.

«[loxanyticma, coxpansaime 0aHHeIU 2apaHMuUiHeIl MA0H 8Mecme ¢ 0puUHANAmMu 00KyMeHMo8, NodmeepxAarousux 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 y deloupe, Mayotte, Saint-Pierre-et-
i alon. Saint.Rarthdlarmy) Calédonie, Polynésie Francaise,

Y
N 1

1 Y

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 qu'indiquée 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.

- Lagarantie 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. 211-4a 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
l'installation lorsque celle-ci a été mise a 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 modele ;

- présenter les qualités qu'un acheteur peut Iégitimement 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 l'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
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(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 schrankt 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 llevaré 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
niewfasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKWIA: TAPAHTUA

Mpy NprobpeTeHNN TOBapPOB AOMALLHErO MPUMEHEHVNA TOPrOBOI MapKM
Cuisinart Ha Tepputopun Poccuitckoin Depepauyn Mbl JaeM rapaHTuio Ha
BCE 3aBOACKME AedeKTbl B TeueHue 3 (Tpex) neT (rapaHTUiHbIA Cpok). B
cnyyae 06HapyXeHNA HeNCNPaBHOCTY B YKa3aHHbIiA rapaHTUIHbIA CPOK Mbl
6ecnnaTHo yCTpaHum nyTem pemMoHTa, 3aMeHbl fieTaneli Unv 3ameHbl BCero
u3enua niobble 3aBoACKIe ledeKTbl, Bbi3BaHHbIE HEJ0CTATOYHBIM KaYeCTBOM
matepuanos unn c6opku. B cnyyae HeBO3MOXHOCTM rapaHTUIIHOTO PeMOHTa
u3genus, npruobpeteHHoro B Poccuiickoin OefepaLiini, B rapaHTUiHbINA Neprog
OHO MOXeET 6biTb 3aMeHEeHO Ha HOBOE VNN aHaNorYHOE B COOTBETCTBUM C
(MepepanbHbim 3akoHoM «O 3awuTe npas notpebuteneir». fapaHTuiiHan
3aMeHa NPOV3BOANTCA NPY NPeAbABNEHNN JOKYMEHTOB, MOATBEPKAAIOLINX
NOKYMKY TOBapa (4ek, KBUTAHLIVIO, FapaHTUIHbIV TaZloH C OTMETKaMu 1 T.N.)
NPy yCnoByKM cOBMIOAEHNA NPaBUA SKCMyaTaLyi, ONCaHHBIX B MIHCTPYKLIAN
0 3KCNyaTaLumi U3fenva.

apaHTMA Ha U3[ENNA He PAcNPOCTPAHACTCA B CyYaAX MEXaHNYECKINX
NOBPEX/EHNI, BbI3BaHHbIX HEHaJNEXaLLVM 1CMONb30BaHNEM, BbIXOAa 13
CTPOA U3JIeNVA U3-3a NOMazJaHNA BHYTPb HOPOAHbIX MPeAMETOB, KMAKOCTEN,
HaCceKOMbIX 1 T.M., ero NajeHus; pa3bopki, peMoHTa 1nu npeobpasosBaHuA
Anuamu, He ynonHomoueHHbimmu Cuisinart u/wnu ecan ncnonb3osabl
HEOpUrMHasbHble AeTany; BCKPbITUA NNOM6 Ha U3Aenn; NCnonb3oBaHuA
13aennit B yCIOBUAX U PeXIMaX, OTNNYAIOLMXCA OT GbITOBbIX; HapyLIeHWA
VIHCTPYKLWIA NO SKCnayaTaLmi.

TapaHTVA He pacnpOCTPaHAETCA Ha akceccyapbl i KOMMIEKTYIoLMe.

B cnyyae npebABNeHUA NPeTeH3uil B COOTBETCTBIN C YCTIOBUAMM HACTOALLEN
lapaHTn NepefaiiTe U3aenne LeNNKoM BMeCTe C rapaHTUiiHbIM TalOHOM B
No6OI1 U3 LEHTPOB CEPBICHOTO 0BCNYKMBAHNA.

Cpok cnyx6bi - 3 (Tpu) roa.
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