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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 trés chaude apreés utilisation. Laisser refroidir
avant d’assembler ou de démonter.

+ Rincer toutes les parties détachables dans de lI'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.

« Silecabled’alimentationestendommagé, il doit étreremplacé
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
I'appareil en toute sécurité et qu'ils comprennent bien les
dangers inhérents a l'utilisation de I'appareil. Le nettoyage et
I'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. Garder I'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 quelles bénéficient d'une
surveillance et d'explications sur l'utilisation de l'appareil
dans des conditions de sécurité et qu'elles 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; I'utilisation par les clients des hotels, motels et autres
environnements a caractere résidentiel ; les environnements
de type chambres d’hétes.

- Laisser refroidir 'appareil avant de le ranger.

+Ne pas toucher 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 l'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 I'appareil aprés utilisation et avant de le
nettoyer.Ne jamais laisser I'appareil branché sans surveillance.
Pour le 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 systéme 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 I'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 I'extérieur.

ATTENTION : Les sachets en polyéthylene contenant

@ le produit ou son emballage peuvent étre dangereux.
Tenir ces sachets hors de portée des bébés et des
enfants.

Ne pas les utiliser dans les berceaux, les lits d'enfants, les
poussettes ou les parcs pour bébés. Le fin film peut coller au
nez et a la bouche et empécher la respiration. Un sachet n'est
pas un jouet.

ET ELECTRONIQUES
Dans l'intérét de tous et afin de prendre une part active
mmmmm dans la protection de I'environnement et de la santé
publique:
+ Ne pas jeter vos produits avec vos déchets ménagers non triés.

\E DEEE - FIN DE VIE DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES

« Les DEEE (déchets d'équipements électriques et électroniques)
doivent étre collectés séparément.

« Ayez recours au systéeme de reprise et de collecte mis en place
pour les DEEE dans votre région. De cette facon, certains
matériaux pourront étre recyclés, réutilisés ou récupérés.

« En veillant a ce que ce produit soit mis au rebut adéquatement,
vous contribuerez a éviter de potentielles conséquences néfastes
pour I'environnement et la santé publique dues aux éventuelles
substances dangereuses contenues.




Pour de plus amples informations concernant la mise au rebut de
ce produit, prendre contact avec votre service local de traitement
des déchets ménagers.

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 apreés jour.

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

3. CARACTERISTIQUES PRODUIT (voir couverture)

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

1.
2.

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

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

Plateau de pochage : Sectionné pour préparer jusqu'a 4 ceufs pochés.

. Plateau a omelette : Pour préparer une omelette de 3 ceufs.

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

6. Base:Lélément chauffant en acier inoxydable facilite le nettoyage.

9.

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

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.

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

10. Gobelet avec épingle de percage : Gobelet pour mesurer l'eau. L'épingle de percage permet

de percer facilement les ceufs afin d'éviter que les coquilles ne se fissurent pendant la cuisson.

ATTENTION : Cette épingle de percage 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 l'eau chaude savonneuse ou au lave-vaisselle (panier
supérieur uniquement) avant utilisation.

ATTENTION : L'épingle de percage située a la base du gobelet est extrémement pointue.

«NE PAS immerger la base de l'appareil dans I'eau ou tout autre liquide. La nettoyer avec un
chiffon humide. Pour plus d'informations, vous reporter a la section «Nettoyage et rangement»
alapage8.

- Sécher soigneusement toutes les piéces amovibles et les placer a c6té de I'appareil ou les ranger
lorsqu'elles ne sont pas utilisées.

« Placer le Cuiseur a ceufs sur une surface propre et séche.
- 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
I'emploi.

5. CONSEILS POUR UNE MEILLEURE UTILISATION

Cuisson Nombre d'oeufs Eau (ml)
2 oeufs 80ml
4 oeufs 70ml
A la coque et mollet 6 oeufs 60ml
8 oeufs 50ml
10 oeufs 40ml
2 oeufs 150ml
4 oeufs 140ml
Oeuf dur 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 l'aide du tableau fourni a titre indicatif,
mesurer 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 l'aide de I'épingle de percage située sous le gobelet, percer le dessus de chaque ceuf et le
placer dans le plateau de cuisson. Rincer I'épingle aprés 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 l'appareil et faire glisser l'interrupteur marche/arrét en
position « | », Le témoin s'allume.

« Lorsque l'eau est completement 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 I'interrupteur n'est pas mis manuellement en position « O ».

- Si les ceufs ne sont pas cuits a votre goUt, ajouter simplement plus d’eau froide dans la plaque
chauffante et faire glisser l'interrupteur en position « | ».

« Retirer immédiatement les ceufs et les passer sous I'eau froide pour éviter une cuisson excessive.

« Les ceufs sont maintenant préts a étre servis. REMARQUE : Le temps de cuisson varie Iégerement
selon le nombre et la taille des ceufs, la température des ceufs avant la cuisson, la température et
la quantité d'eau utilisée, la hauteur de position ou encore le temps de repos des oeufs dans le
Cuiseur a oeufs aprés le cycle de cuisson.

Pour les ceufs pochés

« A l'aide 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. Il se peut que cette quantité doive étre ajustée pour obtenir
la consistance désirée.

«Verser de l'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 l'appareil et faire glisser l'interrupteur marche/arrét en
position « | ». Le témoin s'allume.

- Lorsque le liquide est complétement évaporé, les ceufs sont pochés. REMARQUE : Consulter le
tableau de cuisson pour connaitre le temps de cuisson approximatif de 1 a 4 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 I'interrupteur n'est pas mis manuellement en position « O ».
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- Si les ceufs ne sont pas cuits a votre goUt, ajouter simplement plus d’eau froide dans la plaque
chauffante et faire glisser l'interrupteur en position « | ».

« 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 jusqua 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 l'appareil et faire glisser I'interrupteur marche/arrét en
position « | ». Le témoin s'allume.

« 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 I'interrupteur n'est pas mis manuellement en position « O ».
- Si 'omelette n'est pas cuite a votre go(t, ajouter simplement plus d'eau froide dans la plaque

chauffante et faire glisser l'interrupteur en position « | ».
- Retirer immédiatement 'omelette pour éviter une cuisson excessive.
« Utiliser une petite spatule pour enlever '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 qu'ils 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 les placer 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 Iégerement plus coulants, ajouter moins d'eau.
Cela peut étre trés 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 les laisser
refroidir immédiatement en les placant au réfrigérateur. Pour les réchauffer, les placer dans un
bol d'eau tiede, puis les égoutter sur une assiette tapissée de serviettes en papier.

7



7. QUESTIONS/REPONSES

QUE FAIRE SI : REPONSES

- S'assurer que l'interrupteur est en position « | » et vérifier que vous
avez mis de l'eau dans l'appareil.
- Vérifier que I'appareil est correctement branché.

Mon appareil
ne fonctionne pas ?

- Vérifier que vous avez ajouté la bonne quantité d'eau pour la

Les ceufs consistance désirée. Si vous trouvez que les ceufs ne sont pas assez
ne cuisent pas ? cuits, ajouter simplement plus d'eau pour prolonger le cycle de
cuisson.

Les ceufs se sont

. , . | « Les ceufs étaient trop froids
fissurés dans l'appareil.

8. NETTOYAGE ET RANGEMENT

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

- Laver toutes les piéces 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 dépots minéraux laissés
dans I'eau en essuyant la plaque avec une serviette en papier imbibée d'une cuillére a soupe de
vinaigre blanc. Celui-ci agit également comme agent antibactérien.

ATTENTION : La base est extrémement chaude apres 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 go(t.

« Essuyer le boitier du corps principal avec un chiffon humide. NE PAS immerger dans l'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 INSTRUCTIONS
(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
theapplianceis switched on.The base of the applianceisalso 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 notimmerse 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.

«The appliance 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
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.
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WARNING: The polyethylene bags over the product or
its packaging may be dangerous. Keep these bags out
of the reach of babies and children.

Never use them in cribs, children’s beds, pushchairs or playpens.
The thin film may cling to the nose and mouth and prevent
breathing. A bag is not a toy.

EQUIPMENTS
In everybody’s interest and to actively participate in
protecting the environment and human health:

ﬁ WEEE - END-OF-LIFE ELECTRICAL AND ELECTRONIC

« Do not discard your products with your unsorted household
wastes.

« The WEEE (wastes of electrical and electronic equipments) must
be collected separately.

+ Use the return and collection systems dedicated to the WEEE
available in your area. In this way, some materials can be
recycled, re-used or recovered.

« By ensuring this product is disposed of properly, you will help
prevent potential negative consequences for the environment
and human health due to possible content of hazardous
substances.

For more detailed information about the disposal of this product,
please contact your local household waste disposal service.

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
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3. PRODUCT FEATU RES (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.

Nowuwhkwbh-=

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 FORBETTER USE

2 eggs 80ml

4 eggs 70ml

Soft / Med boiled 6 eggs 60ml
8 eggs 50ml

10 eggs 40ml

2 eggs 150ml

4 eggs 140ml

Hard boiled 6 eggs 130ml
8 eggs 120ml

10 eggs 110ml

Poached 2 eggs 100ml
4 eggs 100ml

Omelette 2299 100m
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.
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« 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 « | » 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 "I" 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 « | » position
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« Remove omelette immediately to prevent overcooking.
« Use small spatula to remove omelet from tray.

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

- Make sure the switch is in the « | » position and check that you
have put water into the appliance.
- Check that the appliance is correctly plugged in.

My appliance does
not work ?

+ Check that you have added the right quantity of water for the

R TS G consistency you want. If you find eggs are undercooked, simply

ing?

cooking ? add more water to extend to cooking cycle.
The eggs have
cracked in the - The eggs were too cold

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.
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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.
« 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 heil3e Oberflache.

- Die zuganglichen Oberflachen des Gerats kdnnen wahrend
des Betriebs sehr heil3 werden. Der Sockel des Gerats ist auch
nach dem Betrieb noch sehr heif3. Vor dem Zusammensetzen
oder Auseinandernehmen abkuihlen lassen.

+ Alle abnehmbaren Teile vor jedem Gebrauch in heiBer
Seifenlauge oder in der Geschirrsptilmaschine 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.

+ DenSockel des Gerats nichtin Wasser oderandere Flussigkeiten
tauchen.

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

- 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 dirfen das Gerat
reinigen und pflegen, falls sie dabei beaufsichtigt werden.
Bewahren Sie Gerat und Netzkabel auBerhalb der Reichweite
von Kleinkindern unter 8 Jahren auf.

+Die Gerate konnen von Personen mit eingeschrankten
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physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
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 Gerat ist ausschlieBlich fiir den Hausgebrauch
bestimmt und nicht flr den Betrieb in Einrichtungen wie:
Kiichenbereiche, die flr Personal in Geschaften, Biiros 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 bertihren. Verwenden
Sie Topflappen oder Schutzhandschuhe.

- Das Gerat nicht auf oder in die Nahe eines Gerats stellen, das
heil3 werden kann. Nicht auf hitzeempfindlichen Oberflachen
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
Arbeitsoberflache hangen und bringen Sie es nie in Bertihrung
mit heiBen Oberflachen.

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

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

«Das Gerat nicht benutzen, wenn es gefallen ist oder
offensichtliche Spuren einer Beschadigung aufweist.

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

« Der Benutzer darf keinerlei Reparaturen selbst durchfihren.

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

- Benutzen Sie dieses Gerat ausschlief3lich zum Garen und
befolgen Sie die Hinweise in dieser Anleitung.

« Nicht im Freien verwenden.

ACHTUNG: Die Plastikbeutel, die das Produkt oder seine
@ Verpackung enthalten, kdnnen gefahrlich sein. Diese
Beutel diirfen sich nicht in Reichweite von Babys oder
Kleinkindern befinden.
Nicht in Wiegen, Kinderbetten, Kinderwagen oder Laufstallchen
verwenden. Die diinne Folie kann auf Nase und Mund haften
bleiben und die Atmung behindern. Ein Beutel ist kein Spielzeug.

WEEE- ELEKTRO-UND ELEKTRONIK-ALTGERATE
Im Interesse der Allgemeinheit und als aktiven Beitrag
mmmm ZUM Schutz der Umwelt und unserer Gesundheit:

« Entsorgen Sie Ihre Gerate nicht mit dem unsortierten Hausmiuill.

« WEEE (Elektro- und Elektronikgerate-Abfall) muss getrennt
gesammelt werden.

+ Nutzen Sie das Riicknahmesystem fiir Elektro- und Elektronik-
Altgerate in lhrer Region. Auf diese Weise kdnnen bestimmte
Materialien recycelt, wiederverwendet oder verwertet werden.

« Indem Sie darauf achten, dass dieses Produkt ordnungsgeman
entsorgt wird, tragen Sie dazu bei, mdgliche nachteilige
Auswirkungen auf die Umwelt und die 6ffentliche Gesundheit
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aufgrund von eventuell darin enthaltenen gefahrlichen Stoffen
zu vermeiden.

Fir weitere Informationen zur Entsorgung dieses Produkts
wenden Sie sich bitte an lhren 6rtlichen Hausmiillentsorger.

2. EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Cuisinart-Eierkochers!

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

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

3. MERKMALE (siehe Umverpackung)

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.

N O L1 A WIN =

. Leuchtanzeige: Sobald der Schalter auf ,I” steht, leuchtet die Anzeige. Wenn der Schalter auf
,O" 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
kénnen die Eier angestochen werden, sodass sie wahrend des Kochens nicht platzen.

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

4. MONTAGE

« Das gesamte Verpackungsmaterial vom Eierkocher und dem Zubehér entfernen.

« Alle abnehmbaren Teile vor Gebrauch in heiBer Seifenlauge oder in der Geschirrspiilmaschine
(nur im oberen Korb) reinigen.
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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 sorgfdltig abtrocknen und neben das Gerdt legen bzw. wegrdumen,
wenn sie nicht verwendet werden.

« Den Eierkocher auf eine saubere und trockene Oberflache stellen.

- Das jeweilige Zubehdrteil auf den unteren Kochsténder stellen.

« Den Edelstahldeckel tiber den Kochstander stiilpen.

- Das Gerat an den Netzstrom anschlieen. lhr Eierkocher ist nun betriebsbereit.

5. GEBRAUCHSHINWEISE

Kochen Anzahl Eier Wasser (ml)
2 Eier 80ml
4 Eier 70ml
Flir wacl'!swelc.he oder 6 Eier 60ml
weiche Eier
8 Eier 50ml
10 Eier 40ml
2 Eier 150ml
4 Eier 140ml
Fiir harte Eier 6 Eier 130ml
8 Eier 120ml
10 Eier 110ml
2 Eier 100ml
Fiir pochierte Eier
4 Eier 100ml
2 Eier 100ml
Flir Omeletts
3 Eier 140ml

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

Die Grof3e der Eier und die Temperatur, bei der die Eier gelagert werden, kdnnen die benétigte
Wassermenge verandern.

Fiir harte, wachsweiche oder weiche Eier

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

- Kaltes Wasser in die Bodenplatte gie3en.

« Die gewlinschte Anzahl Eier absptlen. Im Eierkocher kdnnen bis zu 10 Eier gleichzeitig gekocht
werden.
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- Den unteren Kochstander 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 abspulen. Um mehr als
7 Eier zu kochen - bis zu 10 insgesamt - den oberen Kochstander in der Mitte des unteren
Kochstanders 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.

1“

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

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

« Den Schalter auf,0” stellen. HINWEIS: Das Gerat nimmt seinen Betrieb automatisch wieder auf,
nachdem es abgekiihlt 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 zurtick in die Position,I“

- Die Eier sofort entnehmen und mit kaltem Wasser abschrecken, um den Garvorgang zu
unterbrechen.

- Die Eier sind nun bereit zum Verzehr. HINWEIS: Die Garzeit hangt von der Anzahl, der GréB3e
und der Temperatur der Eier vor dem Kochen und auch von der Temperatur und der Menge des
verwendeten Wassers und der jeweiligen Hohenlage 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 benétigte
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 gew{inschte
Konsistenz angepasst werden.

- Kaltes Wasser in die Bodenplatte gie3en.
- 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
mussen nach oben zeigen.

- Die Pochierschale auf den unteren Kochstander stellen.
- Den Deckel aufsetzen und den Schalter auf 1" stellen. Die Betriebsanzeige leuchtet auf.

«Wenn das Wasser vollstandig verdunstet ist, sind die Eier pochiert. HINWEIS: Die ungefdhre
Garzeit fir 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 Gerdt nimmt seinen Betrieb automatisch wieder auf,
nachdem es abgekihlt 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 ,I".

- Die Eier sofort entnehmen, damit sie nicht zu sehr garen.
- Die Eier mit einem kleinen Spatel aus den Formen entfernen.
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Fiir Omeletts

«Messen Sie anhand der Tabelle, die als grobe Orientierungshilfe dient, die bendétigte
Wassermenge anhand der Anzahl der Eier ab, die Sie fiir Ihr Omelett verwenden mdochten.
HINWEIS: Die Tabelle gibt die ungefdhr benotigte Wassermenge an. Diese muss eventuell an
die gewiinschte Konsistenz angepasst werden.

- Kaltes Wasser in die Bodenplatte gie3en.
- Die Omelettschale mit Butter oder Pflanzendl einfetten.

«Bis zu 3 Eier in einem Gefd aufschlagen und verriihren. Die Mischung in die Omelettschale
gieBen.

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

- Die Omelettschale auf den unteren Kochsténder 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 Gerdt nimmt seinen Betrieb automatisch wieder auf,
nachdem es abgekiihlt ist, wenn der Schalter nicht von Hand auf,0” gestellt wurde.

+Wenn das Omelett nicht die gewiinschte Konsistenz hat, gie3en Sie einfach mehr kaltes Wasser
in die Bodenplatte und schieben Sie den Schalter zuriick in die Position,,|”.

- Das Omelett sofort entnehmen, damit es nicht zu sehr gart.
» Das Omelett mit einem kleinen Spatel entnehmen.

6. RATSCHLAGE DER CHEFKOCHE

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

- Hart gekochte Eier immer 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 Uiber die Eier laufen, bis sie abgekihlt sind. Sie kdnnen die
Eier auch in eine groBe Schiissel mit Eiswasser geben.

« Hart gekochte Eier mit Schale kdnnen gekdihlt 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 kénnen bei anderen Zubereitungsarten ebenfalls die Wassermenge variieren.

« Pochierte Eier kénnen im Voraus zubereitet und kurz vor dem Verzehr wieder erwarmt werden.
Garen Sie in diesem Fall die Eier tiber 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 Klichenpapier auf einem Teller.
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7. FRAGEN/ANTWORTEN

WAS TUN, WENN: ANTWORTEN

- Vergewissern Sie sich, dass der Schalter auf | steht und tberprifen
Sie, ob Sie Wasser eingefillt haben.

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

Mein Gerat nicht
lauft?

- Vergewissern Sie sich, dass die der gewlinschten Konsistenz

Die Eier nicht gar entsprechende Wassermenge hinzugefiigt wurde. Wenn die Eier nicht
sind? die gewlinschte Konsistenz haben, gie3en Sie einfach mehr kaltes

Wasser in die Bodenplatte, um den Garvorgang zu verldngern.

Die Eier im Gerat

geplatzt sind? - Die Eier waren zu kalt

8. REINIGEN UND VERSTAUEN

«Vor dem Reinigen des Cuisinart®-Eierkochers immer den Netzstecker ziehen.
- Alle abnehmbaren Teile in heiler Seifenlauge oder im oberen Korb der Geschirrspiilmaschine
reinigen.

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

ACHTUNG: Die Bodenplatte ist nach Gebrauch sehr heif3. Lassen Sie das Gerdt vor dem
Auseinandernehmen oder Reinigen abkiihlen.

HINWEIS: Wenn die Bodenplatte nicht regelmaBig mit Weilweinessig gesaubert wird, kdnnen
sich Riickstdnde 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 Stdnder, 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. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

LEES DEZE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES ZORGVULDIG
DOOR VOORDAT U HET APPARAAT GEBRUIKT!

& « OPGELET: Heet oppervlak.

«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 naieder 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
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gevallen dient dit te gebeuren onder toezicht en na instructies
over een veilig gebruik van het apparaat. De risico’s dienen
bekend te zijn.

« Dit apparaat s 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

26




uitvoeren.

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

OPGELET: Polyethyleenzakjes die het product of zijn
verpakking bevatten, kunnen gevaarlijk zijn. Houd deze
zakjes buiten het bereik van baby’s en kinderen.

Gebruik ze niet in wiegjes, kinderbedden, kinderwagens of een
park voor baby’s. De dunne film kan blijven kleven aan de neus
of mond en kan de ademhaling hinderen. Een zakje is geen
speelgoed.

ELEKTRONISCHE TOESTELLEN

In het belang van allen en om actief mee te werken aan
B (e bescherming van het milieu en de volksgezondheid

vragen wij u:

ﬁ AEEA - EINDE LEVENSDUUR VAN ELEKTRISCHE EN

+ Gooi uw producten niet bij het huishoudelijk afval.

« AEEA (afgedankte elektrische en elektronische apparatuur)
moet apart worden ingezameld.

« Maak gebruik van de terugname- en inzamelpunten voor AEEA
in uw regio. Op die manier kunnen bepaalde grondstoffen
gerecycleerd, hergebruikt of gerecupereerd worden.

« Als u dit product correct afdankt, helpt u mee om mogelijke
negatieve gevolgen voor het milieu en de volksgezondheid
die te wijten zijn aan eventueel gevaarlijke stoffen die erin
verwerkt zitten, te vermijden.

Indien u meer informatie wenst over de afdanking van dit

product, vragen wij u om contact op te nemen met uw lokale
dienst voor de verwerking van huishoudelijk afval.
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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).

6. 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.

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 Reinigingsins-
tructies 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.
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- 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.

5.TIPS VOOR EEN OPTIMAAL GEBRUIK

Koken Hoeveelheid Water (ml)
2 eieren 80ml
4 eieren 70ml
Middelhard en 6 eieren 5oml
zachtgekookte eieren
8 eieren 50ml
10 eieren 40ml
2 eieren 150ml
4 eieren 140ml
Hardgekookte eieren 6 eieren 130ml
8 eieren 120ml
10 eieren 110ml
2 eieren 100ml
Gepocheerde eieren -
4 eieren 100ml
2 eieren 100ml
Omeletten
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 benodigde 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)
kookrekje(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.
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« Zet het deksel over het (de) rekje(s) en het onderstel en zet de aan/uit-schakelaar op ‘I" Het
indicatielampje gaat branden.

«Wanneer het water helemaal is verdampt, wordt de kookcyclus beéindigd en klinkt er een
geluidssignaal. 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
onderstel en de schakelaar weer op ‘I’ zetten.

- 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
indicatielampje 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
onderstel 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
eieren dat u voor uw omelet wilt gebruiken. OPMERKING: In de tabel worden de benodigde
hoeveelheden 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

30



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
indicatielampje 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.

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.
Verwijder 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
verschillende 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.
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7.VRAGEN EN ANTWOORDEN

WAT TE DOEN ALS: MOGELIJKE OPLOSSING

LG

- Controleer of de schakelaar op ‘I’ staat en of er voldoende water in het
apparaat zit.

- Controleer of de stekker in het stopcontact zit.

Mijn apparaat werkt
niet.

« Controleer of u de juiste hoeveelheid water hebt toegevoegd voor
De eieren worden de gewenste consistentie van de eieren. Als u de eieren te zacht

niet gekookt. vindt, kunt u eenvoudig meer water toevoegen om de kookcyclus te
verlengen.

De eieren zijn ge-
barsten tijdens het | « De eieren waren te koud.
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 keukenpa-
pier, 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.

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 eierhou-
ders in de Egg Central.

- Servicewerkzaamheden mogen alleen worden uitgevoerd door een geautoriseerde verte-
genwoordiger 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!

& o ATTENZIONE: Superficie calda.

« La temperatura delle superfici esposte puo essere alta quando
I'apparecchio & in funzione. La base & molto calda anche dopo
I'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: Lago 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.

+ Questoapparecchio puo essere utilizzato dabambinidialmeno
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, a condizione che
siano sorvegliati e abbiano ricevuto spiegazioni sull'utilizzo
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dell'apparecchio in sicurezza, e che ne comprendano i pericoli.

+Questo apparecchio & destinato esclusivamente all'uso
domestico e non & 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 I'apparecchio durante I'utilizzo. 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 inflammabili.

+Non poggiare mai niente sull'apparecchio quando é in
funzione.

- Lasciare sufficiente spazio tral'apparecchio e le pareti o i mobili.
Non posizionare l'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 l'apparecchio
collegato alla corrente e incustodito. Per scollegarlo, afferrare
la spina e non il cavo.

« Lapparecchio non e destinato a essere messo in funzione
tramite timer esterno o telecomando separato.

«Non usare l'apparecchio se € caduto o se presenta danni
apparenti.

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

« Nessuna riparazione puo0 essere eseguita dall'utente.

« Lutilizzo di accessori non raccomandati o non venduti da
Cuisinart® puo causare incendi, scosse elettriche e lesioni.
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« Usare I'apparecchio esclusivamente per cucinare, seguendo le
istruzioni del presente manuale.

« Non utilizzare I'apparecchio all’esterno.

il prodotto o il suo imballaggio possono essere
pericolosi. Tenere questi sacchetti lontano dalla portata
di neonati e bambini.

@ ATTENZIONE: | sacchettiin polietilene che contengono

Non utilizzare all'interno di culle, lettini per bambini, passeggini
o box. La pellicola sottile puo aderire a naso e bocca e impedire
la respirazione. Un sacchetto non é un giocattolo.

ELETTRONICHE A FINE VITA

Nell'interesse collettivo, e al fine di partecipare
BN ottivamente alla protezione dell'ambiente e della salute

pubblica:

« Non gettare i prodotti nei rifiuti domestici non differenziati;

« | RAEE (rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche)
devono essere raccolti separatamente;

E RAEE - APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED

« Utilizzare il sistema di ritiro e recupero previsto per i RAEE del
proprio comune. In tal modo, alcuni materiali potranno essere
riciclati, riutilizzati o recuperati;

« Facendo si che il prodotto venga smaltito in modo appropriato,
si contribuisce a evitare potenziali conseguenze nefaste per
I'ambiente e per la salute pubblica causate da eventuali
sostanze pericolose contenute al loro interno.

Per maggiori informazioni riguardanti lo smaltimento di questo

prodotto, rivolgersi al proprio servizio comunale di nettezza

urbana.
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2. INTRODUZIONE

Congratulazioni per I'acquisto di un nuovo cuociuova Cuisinart!

Da oltre 30 anni, l'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 DEL PRODOTTO

(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
I'interruttore & in posizione « O », la spia luminosa & spenta.

8. Interruttore di accensione/spegnimento con segnale acustico: una volta terminata la
cottura 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. L'ago serve a forare i gusci per far si
che non si rompano durante la cottura.

ATTENZIONE: L'ago alla base del dosatore é 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 & 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.
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- 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.

5. CONSIGLI PER UN UTILIZZO OTTIMALE

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

Le quantita consigliate sono basate su uova di medie dimensioni conservate in frigorifero. La
quantita richiesta di acqua puo 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 pud cuocere fino a 10 uova
contemporaneamente.

- Posizionare il supporto inferiore di cottura sulla base dell'apparecchio. Le nervature sulle
impugnature laterali devono essere rivolte verso l'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
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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
luminosa 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».

- 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 « | ».

- 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 dimensioni 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 quantita 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
contemporaneamente.

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

- Posizionare la vaschetta sul supporto inferiore di cottura.

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

- Quando il liquido e 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, I'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 « | ».

- 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 quantita approssimative di acqua necessaria. Potrebbe essere necessario modificare
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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
impugnature laterali devono essere rivolte verso I'alto.

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

- Posizionare la cupola sopra l'apparecchio e regolare l'interruttore sulla posizione « | ». La spia
luminosa 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
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 « | ».

- 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
supplementari e la formazione di un alone verde scuro intorno al tuorlo. Utilizzare delle pinze
per togliere 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.
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7. DOMANDE/RISPOSTE

COSA FARE SE: RISPOSTE

« Accertarsi che l'interruttore sia in posizione « | » e verificare di avere
aggiunto I'acqua nell'apparecchio.
- Verificare che l'apparecchio sia correttamente collegato alla corrente.

Il mio apparecchio
non funziona?

- Verificare di avere aggiunto la giusta quantita d'acqua per la

Le uova non consistenza desiderata. Se le uova non sono sufficientemente cotte,
cuociono? aggiungere semplicemente altra acqua per prolungare il ciclo di
cottura.

Le uova si sono rotte

, . - Le uova erano troppo fredde
nell'apparecchio

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
lavastoviglie.

« Pulire la piastra di riscaldamento con un panno umido. Rimuovere eventuali depositi calcarei
lasciati 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 e molto calda al termine dell'uso. Lasciare raffreddare l'apparecchio prima
di toccarlo o pulirlo.

NOTA: Se l'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 scolo-
rimento, 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
autorizzato.
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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 caliente.

« 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 alimentacién esta danado, debe sustituirlo
el fabricante o su servicio técnico, o bien una persona de
cualificacién similar, para evitar situaciones peligrosas.

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

« Este aparato puede ser utilizado por personas con facultades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o bien por personas
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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 utilizacién del aparato.

« Este aparato es para uso exclusivamente doméstico, no
estd 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 esta 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 reparacién alguna.
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« La utilizacién de accesorios no recomendados o vendidos por
Cuisinart® puede provocar incendio, electrocucién y lesiones.

« Utilice el electrodoméstico exclusivamente para cocinar, de
acuerdo con las instrucciones de este manual.

« No lo utilice en exteriores.

% ATENCION: Las bolsas de polietileno que contienen el

LB, producto o su embalaje pueden ser peligrosas.
Mantenga estas bolsas fuera del alcance de los bebés
y de los nifos.

No las utilice en cunas, camas de nifos, cochecitos o corrales

para bebés. Esta pelicula puede pegarse a la nariz y la boca,
impidiendo la respiracion. Una bolsa no es un juguete.

ELECTRONICOS
En interés de todos y para participar activamente en la
BN proteccion del medio ambiente y de la salud publica:
+No se deshaga de estos productos junto con la basura
doméstica.

E RAEE - RESIDUOS DE APARATOS ELECTRICOS Y

« Los RAEE (residuos de aparatos eléctricos y electrénicos)
deben recogerse por separado.

- Utilice el sistema de recogida de RAEE de su zona. De esta
manera, algunos materiales pueden ser reciclados, reutilizados
o recuperados.

« Al asegurarse de que este producto se elimina correctamente,
ayudara a evitar posibles consecuencias adversas para el medio
ambiente y la salud publica debido a las posibles sustancias
peligrosas que pueda contener.

Para mas informacion sobre la eliminacion de este producto,
poéngase en contacto con el servicio local de recogida de
residuos domésticos.
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2. INTRODUCCION

iLe 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 disefados para tener una vida util excepcionalmente
duradera, ser faciles de usar y brindar un excelente rendimiento dia tras dia.

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

3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

(consulte la portada para referencia)

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 coccidn superior: aloja hasta 3 huevos y permite obtener 3 tipos de coccidn: 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 coccién:
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 «l», el piloto se encenderd. 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 perforacion 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 pano hiumedo. Consulte las instrucciones de limpieza en la pagina 48 para obtener mas
informacion.
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- Seque completamente todas las partes desmontables y coléquelas junto a la unidad o guérdelas
cuando no las vaya a usar.

- Coloque el cocedor de huevos sobre una superficie limpia y seca.

- Coloque la bandeja adecuada sobre la rejilla de cocciéon de huevos inferior.

« Coloque la tapa de acero inoxidable sobre la bandeja de coccién.

« Enchufe el cable de alimentacion. Ahora, su cocedor de huevos esta ensamblado y puede usarse.

5. CONSEJOS PARA OPTIMIZAR EL USO

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

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

El tamano 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 funcion 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 coccion 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
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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 coccién
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 detendra el ciclo de coccién, se oird un
sonido y se apagara el piloto.

- Coloque el interruptor en la posicion «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 «l».

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

- Sirva los huevos. NOTA: El tiempo de coccidn variara ligeramente en funcién del nimero y el
tamaio de los huevos; la temperatura de los huevos antes de la coccién; 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 coccion.

Para elaborar huevos poché

«» Usando la tabla provista como guia aproximada, mida la cantidad de agua necesaria en funcion
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 seccién de la bandeja para escalfar. Se pueden escalfar hasta cuatro
huevos.

- Coloque la rejilla de coccion 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 coccidn inferior.
« Coloque la tapa sobre la unidad y gire el interruptor hasta la posicion «I». El piloto se encenderd.

« 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 coccién, se emitird un sonido continuo y el piloto se apagara.

- Coloque el interruptor en la posicion «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 «l».

« Retire los huevos inmediatamente para prevenir una sobrecoccién.

« Use una espétula pequefa 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 nimero 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.
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- 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 la rejilla de coccion 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 coccion 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, la tortilla francesa estara lista.

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

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

- Sino 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 «I».

- Retire la tortilla francesa inmediatamente para prevenir una sobrecoccion.
« Use una espétula pequefa para retirar la tortilla francesa de la bandeja.

6. CONSEJOS DE LOS CHEFS

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

- Siempre debe enfriar los huevos duros cocidos inmediatamente tras la coccién para evitar una
sobrecoccién y la aparicion 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 céscara 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 més los huevos, agregue agua hasta la marca més alta. Si prefiere los
huevos poco hechos (con la yema liquida), agregue menos agua. Se percatard 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.
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7. PREGUNTAS Y RESPUESTAS

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

electrodoméstico? | - Compruebe que el aparato esté debidamente enchufado.

- Compruebe que la cantidad de agua agregada sea la correcta para

{Por qué no se la consistencia deseada. Si considera que la coccién de los huevos es
cuecen los huevos? | insuficiente, simplemente agregue mas agua para prolongar el ciclo
de coccion.
Los huevos se han
agrietado en el - Los huevos estaban demasiado frios antes de colocarlos en el aparato.
aparato

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 himedo. Remueva cualquier depdsito 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 decoloracién de las céscaras de los huevos.

Sin embargo, la decoloracién de las cascaras no afectara el sabor de los huevos.

« Limpie la carcasa principal con un pafo humedo. 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 elaboracion 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. INSTRUC()_ES DE SEGURANCA
(TRADUGCAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS)

LEIA ATENTAMENTE TODAS AS INSTRUCOES ANTES DE
UTILIZAR O APARELHO!

& « CUIDADO: Superficies quentes.

« A temperatura das superficies acessiveis pode ser muito
alta quando o aparelho esta 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 pegas amoviveis em agua e sabdo 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 alimentacdao estiver danificado deve ser
substituido pelo fabricante, pela assisténcia pds-venda ou por
um profissional qualificado para evitar riscos.

+ O aparelho pode ser utilizado por criangas com idade igual
ou superior a 8 anos, desde que sejam supervisionadas ou
tenham recebido as instru¢cbes necessdrias para utilizar o
aparelho de forma segura e compreendam totalmente os
perigos decorrentes da utilizacdao 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
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conhecimento ou experiéncia, se forem supervisionadas
ou tiverem recebido uma explicacdo sobre como usar os
aparelhos com seguranca e entenderem os riscos que o uso
do aparelho representa.

- O aparelho destina-se apenas a uso doméstico e ndo 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
quente. 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 utilizacao 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.

50




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

- Utilize este aparelho apenas para cozinhar e siga as instrucoes
deste manual.

« Nao utilizar ao ar livre.

ADVERTENCIA: Os sacos em polietileno contendo o

(5,' produto ou a sua embalagem podem ser perigosos.
Mantenha esses sacos fora do alcance dos bebés e das
criangas.

Nao use em bercos, camas de crianca, carrinhos nem parques

para bebés. A pelicula fina pode colar-se ao nariz e a boca e
impedir a respiracao. Um saco de plastico nao é um brinquedo.

E ELESTRONICOS EM FIM DE VIDA

No interesse de todos e de modo a participar
N ;ctivamente no esforco colectivo de proteccao do

ambiente e da saude publica:

ﬁ REEE - RESIDUOS DE EQUIPAMENTOS ELECTRICOS

« Nao elimine os produtos no lixo doméstico ndao separado.

« Os REEE (residuos de equipamentos eléctricos e electréonicos)
devem ser recolhidos separadamente.

- Utilize os sistemas de recolha e de reciclagem disponiveis na
sua regiao para os REEE. Alguns materiais poderao assim ser
reciclados, reutilizados ou recuperados.

- Garantindo que este produto é eliminado adequadamente,
estara a contribuir para evitar potenciais consequéncias
nefastas para o ambiente e a saude publica devido as
eventuais substancias perigosas nele contidas.

Para obter mais informacdes sobre o modo de eliminacao do

aparelho, contacte o servico local de recolha de lixo.
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2. INTRODUCAO

Parabéns pela compra de um novo Cuisinart Cozedor de Ovos!

Ha mais de 30 anos que a missdo 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 ap6s dia.
Para saber mais sobre os nossos produtos e ter algumas ideias para as suas receitas, visite 0 nosso
website www.cuisinart.eu

3. CARACTERiSTlCAS (ver tampa da embalagem)

Todos os materiais que entram em contato com alimentos estao isentos de BPA.
1. Tampa: Tampa elegante de aco 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 soard até o aparelho Cozedor de Ovos ser desligado
manualmente.

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

10. Copo com pino perfurador: Bico para medir agua. 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
respetivos acessorios.

- Enxague todas as pecas amoviveis em agua 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 dgua ou noutro tipo de liquido. A base pode ser limpa
utilizando um pano humido. Consulte as Instrucdes de limpeza na pagina 56 da seccdo para
obter mais informacgées.

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

52



- 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 alimentacdo. O seu cozedor de ovos esta montado e pronto para uso.

5. DICAS PARA UMA MELHOR UTILIZACAO

Cozimento Numero de ovos Quantidade de agua (ml)

2 ovos 80ml
4 ovos 70ml
Par’a ?vos cozu_ios 6 ovos 60ml

médios e macios
8 ovos 50ml
10 ovos 40ml
2 ovos 150ml
4 ovos 140ml
Para ovos cozidos duro 6 0vos 130ml
8 ovos 120ml
10 ovos 110ml
2 ovos 100ml

Para ovos escalfados
4 ovos 100ml
2 ovos 100ml
Para omeletes

3 ovos 140ml

As quantidades recomendadas baseiam-se em ovos médios guardados no frigorifico. A
quantidade necesséria de dgua pode variar.

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

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 4gua necessaria com base no nimero de ovos que pretende cozer. NOTA:
A tabela acima fornece quantidades aproximadas de dgua necessarias. Esta quantidade podera
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 ap6s cada utilizacdo. Para cozer mais de 7 ovos - até 10
no total - coloque a prateleira superior de cozedura no centro da prateleira inferior, colocando
cuidadosamente as bordas elevadas na parte superior dos ovos em baixo. Perfure cada ovo antes
de coloca-lo na prateleira superior de cozedura. Certifique-se de que os ovos sao colocados na
prateleira de cozedura com o orificio do pino virado para cima.
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- Coloque a tampa no topo da unidade e deslize o interruptor de alimentagao para a posi¢ao «I».
A luz indicadora acende-se.

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

« Deslize o interruptor de alimentacédo para a posicao «O». NOTA: Uma vez arrefecida, a unidade
liga-se automaticamente de novo se o interruptor ndo for manualmente deslocado para a
posicao «O».

- Se 0s ovos ndo estiverem cozidos a gosto, basta adicionar mais agua fria a placa de aquecimento
e deslizar o interruptor de volta para a posicao «I».

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

+Os ovos estdo, agora, prontos a servir. NOTA: Os tempos de cozedura variam ligeiramente
dependendo do nimero e tamanho dos ovos, da temperatura dos ovos antes da cozedura, da
temperatura e quantidade de dgua utilizada, da altura e do tempo que os ovos permanecem no
cozedor apds o ciclo de cozedura.

Para ovos escalfados

- Usando a tabela fornecida como um guia aproximado, meca a quantidade de dgua necessaria
com base no nimero de ovos que pretende escalfar. NOTA: A tabela acima fornece quantidades
aproximadas de dgua necessarias. Esta quantidade podera ter de ser ajustada para se atingir a
consisténcia desejada.

« Deite dgua fria na placa de aquecimento.
- Unte ligeiramente com manteiga ou pulverize éleo vegetal na bandeja para escalfar.
- Parta um ovo para cada secao 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 alimentagao para a posicao «I».
A luz indicadora acende-se.

+Quando o liquido estiver completamente evaporado, os ovos estardo 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 alimentacgdo para a posi¢ao «O». NOTA: Uma vez arrefecida, a unidade
liga-se automaticamente de novo se o interruptor ndo for manualmente deslocado para a posicao
«O».

- Se 0s ovos ndo estiverem cozidos a gosto, basta adicionar mais dgua fria a placa de aquecimento
e deslizar o interruptor de volta para a posicao «I».

« 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
quantidades 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 6leo vegetal.
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- 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 alimentagao 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 alimentacdo para a posicao «O». NOTA: Uma vez arrefecida, a unidade
liga-se automaticamente de novo se o interruptor ndo for manualmente deslocado para a
posicao «O».

- Seaomelete ndo estiver cozinhada a gosto, basta adicionar mais dgua fria a placa de aquecimento
e deslizar o interruptor de volta para a posicao «l».

- 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
cozinhem ainda mais, levando a formacao 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 4gua gelada.

+Os ovos cozidos de forma dura na casca conservam-se até uma semana se devidamente
refrigerados. 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
superior do compartimento de agua. Se prefere os ovos menos bem feitos, adicione menos
agua. Descobrird que esta é uma indicagao muito Gtil ao preparar ovos escalfados, mas também
poderd 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 os ovos ao de leve usando menos agua e, de seguida, arrefeca
imediatamente colocando-os no frigorifico. Para reaquecer, coloque-os numa tigela com dgua
morna e, de seguida, escorra-os para um prato forrado com papel de cozinha.
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7. PERGUNTAS/RESPOSTAS

O QUE FAZER SE: RESPOSTAS

- Certifique de que o interruptor esta na posicao «l» e verifique se
deitou dgua para o aparelho.
- Verifique se o aparelho esta corretamente ligado.

O meu aparelho ndo
funcionar?

- Verifique se adicionou a quantidade certa de agua para a
consisténcia desejada. Se os ovos estiverem mal cozidos, basta
adicionar mais agua para prolongar o ciclo de cozedura.

Os ovos ndo coze-
rem?

Os ovos se partirem

0 e + Os ovos estavam demasiado frios

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 pecas amoviveis em dgua quente e sabdo ou na bandeja superior da maquina de
lavar loica.

« Limpe a placa de aquecimento com um pano himido. Remova todos os depésitos 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

manusear ou limpar.

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

natural na agua irdo acumular-se e causardo a descoloracao das cascas dos ovos. No entanto, a

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

« Limpe a armacéo do corpo principal com um pano humido. - NAO mergulhe em 4gua.

- 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 operacao de assisténcia deve ser realizada por um representante de assisténcia
autorizado.
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1. PRZEPISY DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI OBSLUGI)

PRZED UZYCIEM URZADZENIA DOKtADNIE PRZECZYTAC
PONIZSZE PRZEPISY DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA!

& - UWAGA: Goraca powierzchnia.

+Gdy urzadzenie jest wiaczone, temperatura dostepnych
powierzchni moze by¢ bardzo wysoka. Podstawa urzadzenia
jest réwniez bardzo goraca po uzyciu. Przed montazem lub
demontazem nalezy poczeka¢, az urzadzenie ostygnie.

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

« Nie nalezy napetniac¢ miarki powyzej maksymalnego poziomu
110 ml. Napetnienie powyzej tego poziomu grozi rozlaniem
ptynu na ztacze.

« 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 posiadajacego podobne
kwalifikacje, aby zapobiec zagrozeniom.

+ Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci powyzej 8
roku zycia, pod warunkiem Zze pozostajg pod nadzorem
innej osoby lub otrzymaty niezbedne instrukcje dotyczace
bezpiecznego korzystania z urzadzenia i w petni rozumiejg
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 moga by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej
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sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej badz
osoby bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, jezeli
pozostaja pod nadzorem innej osoby lub otrzymaty instrukcje
dotyczace bezpiecznego korzystania z urzadzenia i rozumieja
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
gospodarstwachrolnych, whotelach, motelach, pensjonatach
i innych obiektach turystycznych.

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

+ Nie nalezy dotykac¢ urzadzenia podczas uzytkowania. Nalezy
nosic rekawice kuchenne lub ochronne.

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

+ Nie wolno ktas¢ zadnych przedmiotéw na urzadzeniu, gdy
jest wigczone.

+ Nalezy pozostawi¢ wystarczajacy odstep miedzy urzadzeniem
a $cianami lub meblami. Nie nalezy umieszcza¢ urzadzenia
pod meblami kuchennymi wiszagcymi na scianie.

+ Nalezy sie upewnic¢, ze przewdd zasilajacy nie zwisa nad
krawedzig powierzchni roboczej i nie dotyka goracych
powierzchni.

+ Nalezy zawsze odtgczy¢ urzadzenie od zasilania po uzyciu i
przed czyszczeniem. Nigdy nie wolno zostawia¢ urzadzenia
bez nadzoru po podfaczeniu do zasilania. Odtaczajac
urzadzenie od gniazda, nalezy zawsze ciggna¢ za wtyczke,
nigdy za przewod.

+ Nie nalezy uzywac urzadzenia w potaczeniu z zewnetrznym
zegarem ani z oddzielnym systemem zdalnego sterowania.
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+Nie wolno uzywac urzadzenia, jesli jest uszkodzone lub
zostato upuszczone badz spadto z wysokosci.

«Nalezy natychmiast zaprzesta¢ uzywania urzadzenia, jesli
przewod jest uszkodzony.

+Nie wolno podejmowaé préob samodzielnej naprawy
urzadzenia.

« Korzystaniezakcesoriéwinnych nizzalecanelub sprzedawane
przez firme Cuisinart® moze spowodowac pozar, porazenie
pradem elektrycznym i obrazenia ciata.

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

+ Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz pomieszczen.

UWAGA: Torebki polietylenowe zawierajgce produkt
lub jego opakowanie moga by¢ niebezpieczne. Torebki
nalezy przechowywa¢ w miejscu niedostepnym dla
dzieci.
Nie wykorzystywac ich do kotysek, t6zeczek dzieciecych,
wozkoéw lub kojcow dla dzieci. Cienka folia moze przykleic sie
do nosa lub ust i uniemozliwi¢ oddychanie. Torebka nie jest
zabawka.

SPRZETU ELEKTRYCZNEGO | ELEKTRONICZNEGO
W interesie wszystkich oraz aby aktywnie uczestniczy¢
w ochronie srodowiska i zdrowia publicznego:

Ef WEEE - DYREKTYWA W SPRAWIE ZUZYTEGO

«Nie wyrzuca¢ urzadzen ze zwyktymi, niesegregowanymi
odpadami.

«WEEE (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny) nalezy
poddawac selektywnej zbidrce.

« Skorzysta¢ z systemu odzyskiwania i zbiérki WEEE w swoim
regionie. W ten sposdb niektére materiaty mozna poddac
recyklingowi, ponownie wykorzysta¢ lub odzyskac.
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« Zapewniajac prawidtowa utylizacje produktu, pomozesz
zapobiec potencjalnym, negatywnym skutkom dla
$rodowiska i zdrowia publicznego ze wzgledu na zawarte w
nim substancje niebezpieczne.

2. WSTEP

Gratulujemy zakupu nowego jajowaru Cuisinart Egg Cooker!

Firma Cuisinart wytwarza wysokiej jakosci wyposazenie kuchenne od ponad 30 lat. Wszystkie
produkty firmy Cuisinart cechujg sie wyjatkowa trwatoscia i fatwoscig obstugi, dzieki czemu ich
uzytkownicy moga cieszy¢ sie nimi codziennie przez wiele lat.

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

3. FUNKCJE PRODUKTU (patrz oktadka)

Materiaty majace kontakt z zywnoscig nie zawierajg BPA.
1. Pokrywa: Stylowa pokrywa ze stali nierdzewnej z otworami do odprowadzania pary.

2. Gorny 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 koszulkach.

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, srednio
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
przeftacznika w pozycji « O » kontrolka przestanie swiecic.

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

9. Podstawki na jaja: W zestawie znajdujg sie dwie podstawki do serwowania gotowanych jaj w
skorupkach.

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 zrani¢ sie o igte do nakluwania.
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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 wy-
trze¢ do czysta wilgotna Sciereczka. Wiecej informacji mozna znalez¢ w instrukcji czyszczenia na

stronie 63.

- Doktadnie osusz wszystkie wyjmowane czesci i umies¢ je obok urzadzenia lub odtéz do

przechowywania, jezeli nie beda uzywane.

- Ustaw jajowar na czystej, suchej powierzchni.
« Zat6z odpowiednia tace na dolny uchwyt do gotowania jaj.
- Zatoz pokrywe ze stali nierdzewnej na tace do gotowania.

« Podtacz przewdd zasilajacy. Jajowar jest teraz zmontowany i gotowy do uzycia.

5. WSKAZOWKI ULATWIAJACE KORZYSTANIE Z

URZADZENIA

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

Zalecane ilosci podano dla sredniej wielkosci jaj przechowywanych w lodéwce. Wymagana ilos¢

wody moze sie réznic.

Jaja na twardo, na srednio i na miekko

« Zdecyduj, jak chcesz ugotowac jaja. Korzystajac z tabeli z wytycznymi, odmierz potrzebng ilos¢
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wody odpowiednio do liczby gotowanych jaj. UWAGA: W tabeli powyzej podano przyblizone
ilosci potrzebnej wody. llos¢ ta moze wymaga¢ 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 géry.

«Za pomocy igty do naktuwania znajdujacej sie pod zlewka naktuj goérng czes¢ kazdego jaja i
umies$¢ je na tacy do gotowania. Optucz igte po kazdym uzyciu. Aby ugotowac wiecej niz 7 jaj
- maksymalnie 10 « umie$¢ gorny uchwyt do gotowania na srodku dolnego uchwytu, ostroznie
opierajac uniesione krawedzie na czubkach jaj ponizej. Naktuj kazde jajo przed umieszczeniem
go na gérnym uchwycie do gotowania. Upewnij sie, Ze jaja sa umieszczone w uchwycie do go-
towania naktuta strong skierowang do gory.

« Zatdz pokrywe na urzadzenie i przesun przetacznik zasilania do pozycji «I». Zaswieci sie kontrolka.

- Cykl gotowania zakonczy sie po catkowitym wyparowaniu wody. Rozlegnie sie wtedy ciagty sy-
gnat dzwiekowy, a kontrolka przestanie $wieci¢.

« 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 zimne;j
wody na ptyte grzewczg i przesun przetgcznik z powrotem do pozycji «I».

« Aby zapobiec przegotowaniu, natychmiast wyjmij jaja i zalej je biezaca zimna woda.

- Jaja sa teraz gotowe do podania. UWAGA: Czas gotowania bedzie sie nieznacznie rézni¢ w
zaleznosci 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 zakonczeniu cyklu go-
towania.

Gotowanie jaj w koszulkach

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

+ Wlej zimng wode na ptyte grzewcza.
« Na tacy do gotowania jaj w koszulkach umies¢ niewielka ilos¢ masta lub rozpyl olej roslinny.

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

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

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

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

- Jaja w koszulkach bedg ugotowane, gdy cata ciecz odparuje. UWAGA: Przyblizony czas gotowa-
nia od 1 do 4 jaj podano w tabeli czaséw gotowania.

- Po zakoniczeniu gotowania rozlegnie sie ciggty sygnat dzwiekowy, a kontrolka przestanie $wiecic.

« Przesun przelgcznik 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 zimne;j
wody na plyte grzewcza i przesun przetacznik z powrotem do pozycji «I».

- Natychmiast wyjmij jaja, aby zapobiec przegotowaniu.
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- Do wyjecia jaj uzyj matej szpatutki.

Omlet

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

- Wlej zimna wode na ptyte grzewcza.

» Nasmaruj patelnie do smazenia omletéw mastem lub olejem roslinnym.

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

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

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

« Zatdz pokrywe na urzadzenie i przesun przetacznik zasilania do pozydji «I». Zaswieci sie kontrolka.

- Omlet bedzie gotowy, gdy cata ciecz odparuje.

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

- 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 grzewczg i przesun przetgcznik z powrotem do pozycji «I».

« Natychmiast zdejmij omlet z tacy, aby zapobiec przegotowaniu.
« Do zdjecia omletu z tacy uzyj matej szpatutki.

6. PORADY PROFESJONALNYCH KUCHARZY

« Zawsze myj skorupki jaj przed ich gotowaniem na migkko, na $rednio 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 biezaca zimna
wodg, aby je schtodzi¢. Opcjonalnie mozesz umiesci¢ jaja w duzej misce z zimng woda.

- Jaja ugotowane na twardo w skorupce mozna przechowywaé w lodéwce przez okres jednego
tygodnia. 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. Wskazéwka ta jest najbardziej przydatna w przypadku gotowania jaj w kos-
zulkach, jednak okreslenie odpowiedniej ilosci wody jest rowniez istotne podczas gotowania jaj
w innym stylu.

« Jaja w koszulkach mozna przygotowac wczesniej, a nastepnie podgrzac je przed podaniem. W
takim przypadku podczas gotowania uzyj mniejszej ilosci wody, tak aby jaja byty lekko niedo-
gotowane, a nastepnie natychmiast wtéz je do lodéwki, aby je schfodzi¢. Aby ponownie podgr-
zac jaja, umies¢ je w misce z ciepta wodg, a nastepnie osusz na ptycie wytozonej papierowymi
recznikami.
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7. PYTANIA i ODPOWIEDZI

CO ZROBIC, JESLI: ODPOWIEDZI

+ Upewnij sig, ze przetacznik znajduje sie w pozycji « | » i sprawdz, czy
do urzadzenia dodano wode.
« Sprawdz, czy urzadzenie jest prawidtowo podtaczone.

Moje urzadzenie nie
dziata?

« Sprawdz, czy ilo$¢ dodanej wody jest odpowiednia do uzyskania
Jaja sie nie gotuja? pozadanej konsystencji. Jezeli jaja sa niedogotowane, po prostu
dodaj wiecej wody, aby wydtuzyc¢ cykl gotowania.

Jaja pekty w

urzadzeniu? - Jaja byty zbyt zimne.

8. CZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE

« Zawsze odtaczaj urzadzenie Cuisinart. Egg Central od gniazda elektrycznego przed rozpocze-
ciem czyszczenia.

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

» Oczysc ptyte grzewcza wilgotna Sciereczka. Usun wszelkie osady mineralne pozostate po odpa-
rowaniu wody, wycierajac ptyte recznikiem papierowym zwilzonym jednga tyzeczka biatego octu.
Dziata to réwniez jako $rodek przeciwbakteryjny.

OSTROZNIE: Po uzyciu podstawa jest bardzo goraca. Przed obstuga lub czyszczeniem poczekaj,

az urzadzenie ostygnie.

UWAGA: Jedli urzadzenie nie jest regularnie czyszczone biatym octem, mineraty naturalnie

wystepujace w wodzie bedg sie odktada¢ i powodowac odbarwienie skorupek jaj. Odbarwienie

skorupek jaj nie wptywa jednak na smak samych jaj.

« Wytrzyj obudowe gtéwnego korpusu wilgotna Sciereczka. NIE zanurzaj w wodzie.

« Zbedny odcinek przewodu nalezy schowac uzywajgc uchwytu do zwijania znajdujacego sie pod
urzadzeniem.

»Na czas przechowywania nalezy umiesci¢ wewnatrz gléwnego urzadzenia czyste uchwyty do
gotowania, tacki do gotowania jaj w koszulkach i smazenia omletéw, zlewke oraz podstawki na
jaja.

«Wszelkie inne czynnosci serwisowe powinny by¢ wykonywane przez przedstawiciela autory-
zowanego serwisu.
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1. AHCTPYKLUUIW MO BE3OMNACHOCTIU )
(MEPEBOA OPUTMHAJIbHBIX MHCTPYKLIAN)

NOXANYWCTA, BHUMATE/IbHO MPOYTUTE OAHHbIE
NHCTPYKUUWN T10 BE3OMNACHOCTW TPEXOE, YEM
BOCIOJ1Ib3OBATbCA NPUBOPOM!

& + OCTOPOMHO: ropayan noBepxHOCTb!

TemnepaTypa AOCTYMHbIX MOBEPXHOCTEN MNPU BKJIOYEHHOM
YCTPONCTBE MOXET OblTb OYeHb BbICOKON. OcHOBaHue
YCTPOWCTBA TaKXKe OCTAeTCA OuYeHb ropAYMM  roche
ncnonb3osaHuA. MNepen cbopkon nnm pazbopKor yCTPOoNCTBa
AanTe emy OCTbITb.

« MNepep ncnonb3oBaHMeM YCTPOMNCTBA MPOMOMTE BCe CbEMHbIe
feTann B ropAven MblIbHOW BOAE WU B MOCYAOMOEYHOM
MallUuHe.

«He HamonHanTe MepHbIN CTakaH BbllWe MAKCMMANbHOMO
ypoBHs 110 mn. Mpwr 3anofHeHUn Bbie JAaHHOro npenena
BO3HUKAET PUCK MPOSIMBAHMUSA XULKOCTM HA Pa3beM.

« OCTOPOXHO! /rna B OCHOBaHUM MEPHOro CTakaHa O4YeHb
ocTpas.

« He norpy»awite B Bogy uiv nobyto Apyryto *XUAKOCTb.

« Ecnn kabenb anekTponuTaHua Obis1 NOBPeXAeH, BO 3bexxaHue
OMacHOCTEN, OH NOAJIEXUT 3aMeHe 3aBOJJOM-U3rOTOBUTENEM,
€ro OTAEeNoOM MOCNEeNPOAAXKHOrO  OBCNYXMBaHUSA WA
CneynancTom, MMeLLM COOTBETCTBYIOLLYI0 KBaUPUKaL M.

« [lonyckaeTcAa UCnonb3oBaHWE AAaHHOIO YCTPOWCTBa AETbMU B
BO3pacTe OT 8 IeT U CTapLLE, B TOM CJTyYae, EC/IN OHM MOAYUNUIN
HeobxoAuMble VHCTPYKUUM B OTHOLIEHMM 6e30MacHOro
NCMONb30BaHNA  YCTPOWCTBA W  MOMHOCTbIO  OCO3HAIOT
CBA3AHHblE C HUM OMacHOCTW. [leTn B Bo3pacTe OT 8 neT u
CTapLUe TaK»Xe MOryT NPOV3BOAUTb OUNCTKY U 06CNYKBaHNe
YCTPOWCTBA, €C/IN OHW HAaXOASATCA Nog NPUCMOTPOM. XpaHuTe
YCTPOWCTBO U ero Kabesnb 31eKTPOonnTaHNA BHE JOCAraeMOoCTH
AaeTein mnague 8 ner.
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« [lonyckaeTtca MCNONb30OBaHWE  [AHHOrO  YCTPOWCTBA
NMLAMN  C OFPaHUYEHHbIMU  GU3NYECKUMKN, CEHCOPHbLIMM
WA YMCTBEHHbIMU BO3MOXKHOCTAMM, a TakKe nmuamm C
HeJOCTaTOUHbIM OMbITOM U 3HAHUAMM, €C/IN OHU HAaxXOAATCA
nog NPUCMOTPOM UM NPOUHCTPYKTMPOBAHbI B OTHOLLEHUN
6e30nacHOro MCNoNib30BaHUA YCTPOMCTBA W  OCO3HAOT
CBA3aHHbIE C HAM OMACHOCTMW.

[laHHOe YCTPOWCTBO MpefHa3HauYeHO WCKIIIUUTENbHO ANA
ObITOBOrO MCMNONb30BaHNA U He MOAXOAUT ANA Takumx chep
NPVYMEHEHUS, KaK KyXOHHas 30Ha Aij1A NepCcoHana B MarasuHax,
oducbl n gpyrne pabouvie nomelyeHus; epmepckme AOMa;
MCNONb30BaHKe roCTAMY OTeNel, MOTENeN, a Takxe B ApYruxX
MecCTax FOCTMHWYHOIO TUMA; FOCTMHUUbLI TWMa «MNoCTefb U
3aBTpaK».

MNepen Tem Kak ybpaTb YyCTPOMCTBO Ha XpaHeHWe, Jante emy
OCTbITb.

He anKacaMTer KyCTpOIhCTBy BO BpeMA ero ncnojib3oBaHnA.
|/|CI'IOJ'Ib3yVITe NPUXBATKN UJTN 3alLlATHbIE NMePYaTKN.

He cTaBbTe YCTPOWCTBO Ha ropsAuYyl0 MOBEPXHOCTb WK
PALOM C Hel. He ncnonb3yiTe Ha TePMOYYBCTBUTESIbHbIX
MOBEPXHOCTAX WM No6AM30CTM OT BOCM/IAMEHSAIOLWMXCA
MaTepuanos.

He nomewante HM4Yero ceepxy yCTPOWMCTBA BO BpPeMs ero
paboTbl.

OcTaBnAnTe [OCTaTOYHOE NPOCTPAHCTBO MEXKAY YCTPONCTBOM
N CTeHamu unn mebenblo. He ycTaHaBnvBamTe yCTPOMCTBO
nog nobbiM  CMOHTMPOBAHHBIM HA CTEHE  KYXOHHbIM
o6opyaoBaHMeM 1 Mebenblo.

He nosonante kabenio snekTponutaHuA CBUCaTb C Kpas
pabouyern NoBEPXHOCTMNHE AOMYCKANTE €ro CONMPUKOCHOBEHMA
C ropAYIMN NOBEPXHOCTAMM.

Bcerga oTKnuanTe YCTPOWCTBO OT 3MEKTPOCETM Mocne
NCNONb30BaHUA WX nepepn ero O4YMCTKoW. Hukorga He
OCTaBnANTE YCTPOWCTBO 6e3 npucMoTpa, Korga OHO
NMOAKMIOYEHO K 3neKTpoceTn. [nA Toro utobbl OTKAUUTb
YCTPOMCTBO OT 3MEKTPOCeTU, BCerga TAHWUTE 3a BWIKY, U
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HUKOra He TaHUTe 3a Kabenb.

«He cnepyet mMcnonb3oBaTb YCTPOWCTBO C MOAK/OUYEHVEM
BHELLHero TaimMepa Ui oTAeNbHON CUCTEMbl AUCTAHLMOHHOTO
ynpaBneHus.

- He wncnonb3yite ycTponcTBo B C/lyvyae ero nafeHua wim
HanMumA BUANMbIX MOBPEXAEHUN.

« Ecnnkabenb JJIEKTPONMNTAHUNA NOBPEeXAeH, He3aMeJINTeNNIbHO
npekpatnTe sKCrtyatayuto yCTpOVICTBa.

+ He nbiTaritecb peMOHTMpPOBaTb YCTPOMCTBO CAaMOCTOATESNbHO.
 cnonb3oBaHune no6bIx NPUHaaNeXHocTewn, He
PEKOMEHOOBAHHbIX WM He MNpoAdaBaeMblX KOMMaHUen
Cuisinart®, moXeT npuBecTM K BO3rOPaHMIO, MNOPAXKEHUIO
3NEKTPUYECKNUM TOKOM U MONTYYEHNIO TPaBM.

*Acnonb3ynte  pgaHHoOe  YCTPOMCTBO  WCKIIOUUTESIbHO
ONA  NPUrOTOBAEHWA MU WU ClegynTe  WHCTPYKUUAM,
N3N0XEHHbIM B HACTOALLEM PYKOBOACTBE.

+ He ncnonb3ynte Ha OTKpbITOM BO3AyXe.

@ BHUMAHME: [lonnstuneHoBble MnakeTbl, B KOTOpble

YNOXeH Nprnbop Unm ero yrnakoBKa, MOryT npeacTaBiATb
cobon onacHocTb. [epuTe nakeTbl B MecCTax,
HefOCTYNHbIX MNajeHLaM 1 AeTAM.

He nonb3yntecb nakeTamu B KoNblbenax, AeTCKUX KpOBaTKax,
KonAackaxunnmaHexaxanageten.[lneHka MoxKeT npuKknenTbca
K HOCY M KO PTY M BOCMPEnATCTBOBaTb AblxaHuto. akeT He
UrpyLuKa.

0330 - YTWIN3ALUNA OTXOO0B JIEKTPOHHOIO
N SNNEKTPUYECKOIo ObOPYAOBAHMA NO
OKOHYAHUU CPOKA CNYXKbbl

B B 06X MHTEPECAX U C LieSIblo aKTUBHOMO YYacTuA B
3aLMTe OKpy»KatoLel cpeabl 1 340P0BbA HaceneHus:

« HeBblbpacbiBaliTe BalLN31eKTPONprbopblCHECOPTUPYEMbIMU
6bITOBLIMI OTXOAAMM.
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« OTX0Abl 3NEKTPOHHOIO U 3NEKTPUYECKOro 060pyAOBaHUA
(0330) ponHbl CObUpPaTbLCA OTAENBHO.

« Acnonb3ynte cywecTsyowe B BalleM PernmoHe CUCTeMbI

BO3BpaTa 0OOPYAOBAHUA C WCTEKLWMM CPOKOM CIy»KObl
n cuctembl cbopa 0330. TakMm o06pasom, HeKoTopble
maTepuanbl MOryT OblTb nepepaboTaHbl, WMCMOSIb30BaAHbI
NOBTOPHO WM PeKYNepupOBaHbl.

- CnenaB Bce Heobxoammoe, 4yToObl AaHHOe u3paenve Obino
YyTUAN3MPOBAHO COOTBETCTBYIOLMM 06Pa30M, Bbl MOMOXeETe
n36exaTb MOTEHUMANbHbIX MarybHbIX MOCAeACTBUN AnA
OKpy»KatoLleln cpefbl U 340POBbA HaceNieHUs, CBA3aHHbIX C
BO3MOXXHbIM COAEP>KaHNEM B MPUOOPE ONacHbIX BELLECTB.

AnAa nonyyeHuAa 6Gonee nogpobHonm uHPopmaunm 06
yTUIM3aunmM JaHHOro m3fenusa obpaTtuTecb, MOXanymncra, B
MECTHYI0 Cly»0y nepepaboTKn ObITOBbIX OTXOLOB.

2. BCTYNMJIEHUE

Mo3gpaBnsem c npuobpeTeHnem HoBoM ANLeBapKu ot Cuisinart!

Bot yxxe 6onee 30 net komnaHua Cuisinart CTPEMUTCA NPOV3BOAUTL CaMoe Jlyudllee KyXOHHOe
obopynoBaHue. Bca npoaykumua komnanum Cuisinart paccuvtaHa Ha UCKNIOYNTENbHO ANNTENbHBbI
CPOK Cnybbl 1 pa3paboTaHa Kak Ana yaobCTBa 3KCMyaTauuu, Tak M gna obecrnedyeHus
BeNMKonenHom 3pGpeKTMBHOCTM B MOBCEHEBHOM MCMOMb30BaHUW.

[lnA Toro 4to6bl y3HaTL GOMbLUE O HalLen NPOAYKUMN U NAeAX KYNMHAPHBIX PeLenTos, noceTute
Haw Beb-canT www.cuisinart.eu

3. XAPAKTEPUCTUKU N KOMIMNEKTALUA U3AEJINA

(cm. 06n0XKKY)

Bce maTepuasibl, CONpUKacalowmecs ¢ NMWEBbIMU NPOAYKTamu, He copepkat BOA.
1. Kpbiwka: CTuibHas KpblLKa U3 HepKaBeoLen CTany C OTBepCTMAMY ANA BbIXOAa Napa.

2. BepxHee BapouHoe oTaeneHue: [103BoNnAeT pasmMecTuTb A0 TPeX ANL, B CKOpyne AfiA BapKu
BKPYTYIO, B MELIOYEK U/ BCMATKY.

3. Jlotok AnA Auy-nawot: CeKUMOHHbIN IOTOK ANA MPUFOTOBAEHWA A0 YeTbipeX ANL-NALLOT.
4. JloTok ans omneta: [103BONAET NPUrOTOBUTb OMIIET 13 TPEX AULL.

5. HmxHee Bapo4Hoe oTAeNieHne: Y;lepx(MBaeT [0 CceMn AnL B cKopnyne AnAa Bapku BKPYTYLO, B
Melo4eK Unm BCMATKY.
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6. OcHOoBaHmMe: HarpeBaTeanbm SNeMeHT 13 Hep)KaBEIOLLleIh cTanu obneryaet OUYNCTKY.

7.CBeTtoBOI uHAuKaTop: [py nepekniouaTtene B MONOXeHUM «l» 3aropaeTcA CBETOBOW
nHankatop. Mpu nepekntoyatene B nonoxeHnn «O» CBETOBON MHAMKATOP BbIK/IIOYaeTCA.

8. Mepekniouarenb Bkn./BbiK. O 3ByKOBbIMU CUrHANAMMU: NOC/IE 3aBEPLUEHNA MPUTOTOBEHNS
AUL, HeNpPepbIBHBIF 3BYKOBOW CurHan GyaeT pasfaBaTbCs 4O TeX Mop, Moka YCTPOWCTBO He
GyfeT BbIKOUYEHO BPYUHY!IO.

9. lepkatenun aAul: B komnnekT BKMOUYEHbl ABa AepKaTens Ana Mnofaun CBapeHHbIX Aul B
ckopnyne.

10. MepHblii cTakaH € UrNoi AnA npoKanbiBaHuA: CTakaH 4/ U3MEPEHNA KONMYECTBA BOAbI.
Mrna ana npokasnbiBaHWA NO3BOMAET C IErKOCTbIO MPOKasblBaTh AL, YTO MOMOraeT n3bexatb
pacTpecKnBaHNA KX CKOPYMbl BO BPeMs BapKu.

OCTOPOKHO! Mpu o6pauieHnn ¢ yCTPOMCTBOM AJA NpOKanbiBaHUA AWL
cnepyet nsberatb TpaBM.

4. CBbOPKA

- YganuTte Becb ynakoBOUHbI MaTepua, B KOTOPbI 06epHyTa ANLEBapKa 1 ee NPUHAANIEXHOCTH.

. I'Iepep, MNCnoJyib30BaHNEM yCTpOI?ICTBa np0M0|7|Te BCE CbeéMHbIE IeTa)IN B ropﬂqeﬁ MblJTbHOW Boae
mnnn e I'IOC)/,U,OMOEHHOPI MaLlnHe (ToNbKo B BepxHem OT,EIeJ'IeHVIVI).

OCTOPOMHO! Mrna gna npokanbiBaHWA B HVXHEW 4acTW MEPHOro CTakaHa 4pe3BblYaliHO
ocTpas.

« HE norpy»ainte ocHoBaHMe yCTPOWCTBa B BOAY MW XUAKOCTb. OCHOBaHME MOXHO MpoTMpaTh
HAUUCTO BNIAXXHOW TPANKOW. [lononHutenbHyo uHGopmauuio cm. B pasgene «/HCTpyKumm no
OUUNCTKe» Ha CTp. 72.

- TwaTenbHO BbICylINTE BCE CbeMHble 4HaCcTu U pasMecTuTe X pAagom cC yCTpOI7ICTBOM, nm6o
XpaHnTe OTAEeNbHO, KOrga OHO HEe UCMONb3YyeTCA.

« YcTaHOBUTE ANLIEBAPKY Ha YMACTYIO CYXYIO MOBEPXHOCTb.
« YcTaHOBUTE COOTBETCTBYIOLMNIA TOTOK HAA HUKHUM OTAENEHNEM ANA BapKu ANL.
« YCTaHOBUTE KPbILLIKY 13 HepaBeloLern CTanu Haj BapOUHbIM JIOTKOM.

- MogkniounTe Kabenb INEKTPONUTAHMSA K CETW. flliieBapKa Tenepb roToBa K MCMOb30BaHMIO.
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5. COBETbI MO IYHLUEMY UCMOJIb3OBAHUIO

MpurotoBneHne KonuuectBo any Boga (mn)
2 Anua 80mn
4 anua 70mn
BcmATKy 1 B Mewlovek 6 Anua 60mn
8 anua 50mn
10 anua 40mn
2 anua 150mn
4 anua 140mn
BkpyTtyio 6 Anua 130mn
8 Anua 120mn
10 Anua 110mn
Nawor 2 Anua 100mn
4 anua 100mn
Omner 2 anua 100mn
3 anua 140mn

PekomeHOOBaHHOE KONMMYECTBO PAcCUMTaHO NCXOAA M3 ANL, CPEAHEro pasMepa, XPaHALMXCA B
XonoawnbHuKe. Tpebyemoe KONMYECTBO BOAbI MOXKET N3MEHATHLCA.

Pa3mep 1 TemnepaTypa XpaHeHUsA AWl MOTYT NOBAVATb Ha U3MEHEHVE TPebyemMoro KonmuyecTsa
BOADbI.

AOna npuroToBsieHNA ANLY BKPYTYI0, B Mello4YeK N BCMATKY

« PelunTe, KaK Bbl XOTUTE MPUrOTOBUTL ANUA. Ha ocHOBe TabnuLbl, NPefoCTaBIEHHON B KayecTse
OPUEHTUPOBOYHOIO PYKOBOACTBA, M3MepbTe HEOOXOAMMOEe KONMYECTBO BOAbI B 3aBUCMMOCTY
OT KonmyecTBa AuL, KoTopoe Bbl XotuTe npurotosutb. MPUMEYAHME: B BbhiwenpusegeHHoON
Tabnuue npencTaBneHo npubnusnTenbHoe Tpebyemoe KonmMyecTBo BoAbl. BO3MoOXHO, 3TO
KONMYeCTBO NOTPebyeTcs CKOPPEKTUPOBATD /1A NOSTYyUYeHNA XKenaemMor KOHCUCTEHLMN.

- 3anenTe XOJIOA4HYI0 BOAY B HarpeBarLlyio naHesb.
. I'Ip0M0|7|Te Kenaemoe Konm4yecTeo ANl — MOXHO NMPUrotoBUTb A0 AeCATU AL OAHOBPEMEHHO.

+ YCTaHOBUTE HWXKHEE BapO4yHOE OTAeNeHre Ha OCHOBaHMe YCTpolcTBa. Pebpa Ha 6GOKOBbIX
pyuKax AOMKHbI ObITb HanpPaBneHbl BBEPX.

« C nomoLLblo MIIbl ANA NPOKanblBaHWA, PacNoNOKEHHON Mof MePHbIM CTakaHOM, NPoKonuTe
BEPXHIOI0 4aCTb KaXAoro Anua 1 nomecTuTe ALa B BapOUHbIN NOTOK. [pombliBaliTe nrny nocne
KaXK[oro 1crnonb3oBaHua. [ina npurotoBneHnsa 6onee 7 auu — Bcero o 10 WTYK — ycTaHOBUTE
BEPXHIOI0 BAPOUHYIO MaHesb Ha LEHTPasbHYIO0 YacTb HVKHEN NnaHenn Takum obpasom, YTobbl
BbICTYNaloLMe Kpasa akKypaTHO ONMpanncb Ha BepPXyLLKK ANl nof Hew. MNepen pasmelleHrem B
BEpXHEeM BapOYHOM OTAeNeHNN Kaxaoe ANLOo ceayeT NpoKonoTb. YoeamTecb B TOM, YTO AlLa
pasmelleHbl B BAPOYHOW MaHen NPOKONOTON CTOPOHOI BBEPX.

« YCTaHOBUTE KPbILLKY MOBEPX YCTPONCTBA 1 CABMHLTE NepeKoyaTesb NUTaHKA B NMONIOXKeHMe «».
Mpwy 3TOM 3aropuTCA CBETOBON MHAMKATOP.

- Nocne Toro Kak Bofda MOMHOCTbIO ncnapuTca, UMKN NPUrotoBneHnA 3aKOHYUTCA, pa3fgacTca
VHTEHCUBHbIN 3ByKOBOI‘/'I CUTHarn, 1 CBETOBOW NHONKATOP NOoracHeT.
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- CAoBUHbTE nepeknoyatens nutaHua B nonoxeHve «O». MPUMEYAHUE: lMocne Toro Kak
YCTPOMNCTBO OCTbIHET, OHO BHOBb aBTOMATUYECKW BKIOYMTCA, eCN nepeknioyaTtens He byaet
BPYYHYIO YCTaHOBMNEH B nonoxeHune «O».

- Ecnn Aanya He NpYroToBUANChL NO Ballemy BKYCY, MpocTo fobaBbTe 6onbliue XONOAHON BOAb! B
HarpeBaloLLyto NaHenb 1 CABUHbTE NepeK/oyaTenb 06paTHO B NMOSTOXKeHNe «I».

« HesamepgnntenbHo u3Bnekute fAnLa M MOCTaBbTe KX MOA XOMOAHYK BOLy, BO M36exaHue
nepeBapKu.

«Tenepb Anua rotosbl K nogaye. MPUMEYAHUE: Bpema npuroToBneHms BapbupyeTca B
3aBMICMMOCTM OT KONMYecTBa 1 pasmepa Aul, TemrnepaTtypbl AUL, Nepes Bapko, Temnepartypbl
KONMYyecTBa NCMOJIb30BaHHOW BOAbI, BbICOTbI, @ TakXKe MPOAOCIKMNTENbHOCTM Neproaa, B TeueHne
KOTOPOTO AlLia OCTAlOTCA B ANLIEBAaPKe NOC/e LMKIa MPUroToBieH .

[ina npuroToBAeHUsA ANL-NaLWoT

« Ha ocHoBe TabnuLpbl, NpeaoCTaBNEHHON B KaUeCTBE OPUEHTUPOBOYHOTO PYKOBOACTBA, 3MepbTe
HeobxoauMblli 06BbeM BOAbl B 3aBUCMMOCTM OT KOJIMYECTBA AML-NALLOT, KOTOPOe Bbl XOTUTE
npurotoutb. IPUMEYAHUE: B BbilenpriBeieHHON TabnuLe NpefCcTaBieHo NpubnmnsntenbHoe
Tpebyemoe KonmuecTBo BoAbl. BO3MOXHO, 3TO KONnuecTBO NOTpebyeTcA CKOPPEKTMPOBaTb ANlA
NonyYeHNA XKenaeMomn KOHCUCTEHLNN.

« 3anenTe X0NOAHYI0 BOAY B HarpeBatoLLyto NaHesb.

- Cnerka cMakbTe OTOK ana Auny-nawoT CIMBOYHbIM MacC/ioOM Unu ﬂO6pr3raI7ITE Ha JI0TOK
pPacTUTENbHbIM MaC/1IOM.

- Pa36ente no ofHOMy AWLY ANA KaKAOW CeKUMW ANA AWL-MAWOT — MOXHO MPUroTOBUTb AO
yeTblpex AML-MaLLOT.

- YCcTaHOBUTE HUXHee Bapo4yHoOe oTaeNneHne Ha OCHOBaHue yCTpOVICTBa. Pe6pa Ha 60KOBbIX
PYyYKax AOTXKHbI ObITb HanpaBJieHbl BBEPX.

« YcTaHOBMTE NIOTOK A1A ANL-NaWoT NOBEPX HNXKHETO BapOYHOIro OoTAENIEHUA.

« YCTaHOBUTE KPbILLKY MOBEPX YCTPOCTBA 1 CABMHbLTE NepeKioyaTesNib NUTaHKA B NMosoxeHue «».
Mpwy 3TOM 3aropuTcA CBETOBON MHAMKATOP.

« [Mocne Toro Kak »nAKOCTb MOSIHOCTbIO UCNapuTCs, Aanua 6yayT npurotosneHbl. IPUMEYAHUE:
CMm. Tabnmuy No NPUroToBAEHUIO ANA NPUOBNM3UTENBHOTO BPeMeHN BapKu 1-4 auul.

«MNocne 3aBeplieHnA NpuroToeBneHnA, pasgactca WNHTEHCUBHbIN 3ByKOBOIZ CUrHanM, N CBETOBOWN
NHONKATOP NoracHeT.

- CoBMHbTE nepeknoyatenb nuTaHua B nonoxeHve «O». MPUMEYAHMUE: Mocne TOro Kak
YCTPONCTBO OCTbIHET, OHO BHOBb aBTOMAaTUYECKM BKOUMTCA, €CNIN NepeKknioyaTens He Gyaert
BPYUYHYIO YCTaHOB/EH B nonoxeHune «O».

« Ecnm anua He NPUroToBMINCb MO Ballemy BKYCY, MPOCTO ,qOGaBbTe 6onblue XONIOAHOW BOAbl B
HarpesarLyto NaHeNb 1 CABNHbLTE NepekKnYaTesb O6paTHO B NONOXeEHMe «I».

« HezamepnutenbHo n3BnekuTe anLa BO n3bexaHve nepeBapku.

- [ina n3BneyeHna ANL-NaLLoT VICI'IOJ'Ib3yIZTe He6OJ'IbLLIyIO JIONaTouKYy.

Ona npuroToBsieHNA omMmsieTa

«Ha ocHoBe Tabnuubl, NpefoOCTaBNEHHOW B KayecTBe OPUEHTUPOBOYHOIO PYKOBOACTBA,
n3MepbTe HeoOXoAMMOe KONMYeCTBO BOAbl B 3aBMCMMOCTU OT KOMMYecTBa suL, KOTOpOe Bbl
XOTWTe UCMosb3oBaTh AnA npurotosneHus omneta. MIPUMEYAHME: B Tabnuue npeacrasneHo
npubnusnTenbHoe Tpebyemoe KONMYeCTBO BoAbl. BO3MOXHO, 3TO KonmyecTBO noTpebyertca
CKOPPEKTUPOBATb ANA NOMYYEHNA KeTaeMOWN KOHCUCTEHLNN.

« 3anenTe XOJIOAHYIO0 BOAY B HarpeBaroLlyio naHesb.
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» CMarkbTe naHenb Ana omneTa CIMBOYHbIM UK pPacTUTeNbHbIM MaC/1OM.

« Pa3benTe fo Tpex AWl B OTAENbHYIO MUCKY 1 NepemeluariTe. Boinerite B36UTyl0 CMeCb B NOTOK
ANA omnerta.

« YcTaHOBUTE HMXKHEE BapoOYHOe OTAENeHMEe Ha OCHOBaHMWe YCTpoicTBa. Pebpa Ha 6GOKOBbIX
pYyuKax AOMXKHbI 6bITb HanpaBaeHbl BBEPX.

- YcTaHOBUTE NIOTOK A1 OMAneTa noBepX HNXKHEro Bapo4YHOro oTaeneHusA.

« YCTaHOBUTE KPbILLKY MOBEPX YCTPONCTBA 1 CABMHbLTE NepeKioyaTesb NUTaHKA B NMONTOXeHMe «».
Mpwy 3TOM 3aropuTCA CBETOBOIN MHAMKATOP.

« [Tocne Toro Kak *XnaKoCTb NOIHOCTbIO ncnapuTca, omnet 6yﬂ,ET roToB.

«[locne 3aBeplleHnA NpurotoBneHnA, pasnacrtca WMHTEHCUBHbIN 3ByKOBOI7I CUrHan, N CBETOBOM
NHONKATOP NoracHeT.

- CaBuHbTE nepekntoyatenb nutaHua B nonoxeHve «O». MPUMEYAHMUE: Mocne TOro Kak
YCTPONCTBO OCTbIHET, OHO BHOBb aBTOMATUYECKW BKIOYMTCA, €CNIN NepeKknioyaTtens He byaert
BPYYHYIO YCTaHOBMNEH B nonoxeHue «O».

« Ecnn omnet He NPpUroToBWICA Mo Ballemy BKyCY, NPOCTO ,[]O6aBbTe 6onbLie XOHO,D,HOI7I BOAbl B
HarpesarwLlyto naHesib U CABUHbTE NepeknYvaTesb O6paTHO B NONOXeHMe «I».

- HesamegnntenbHO U3BNEKUTE OMMIET BO n3bexxaHue nepexapku.

« [Ina n3BneyeHna omneTa VICI'IOJ'leYVITe HeGOHbIJJy}O JlONaTouyKy.

6. PEKOMEHAALUU OT LLE®-NMOBAPOB

- Mepen Tem Kak NPUCTYNUTb K BapKe AnL BCMATKY, B MELLOYEK UV BKPYTYIO BCETAa NPOMbIBaiTe
UX CKOpymy.

- fliiua BKPyTYIO ClieAyeT OX/aXaaTb HEMOCPEACTBEHHO MOC/Ie UX NPUIOTOBNIEHNS BO 136exaHne
MX AanibHENWeEro NpoBapuBaHUA M OOPA30BaHMA TEMHO-3€/IEHOrO KOJibLia Ha enTtke. [ns
13BJeYEeHUs MPUrOTOBIEHHBIX AL, BHaYase UCMOMb3YITe WKMLbI, @ 3aTeM aKKypaTHO nomecTuTe
AlLa B WMPOKUIA gypLnar uin cuto. OcTaBbTe AlLa Nog NOTOKOM XONOAHOW BOAbI 4O TEX Mop,
MOKa OHVW He OXJIAGATCA JOCTAaTOYHO fJ15 TOrO, YTOObI X MOXHO Gblf0 B3ATh B PyKU. B KauecTse
anbTePHATUBbBI MOXKHO MOMECTUTb ALA B GOSbLUYIO YaLly C NeAAaHO BOLOW.

- CBapeHHble BKPYTYIO AliLla B CKOPyrne MOXHO XPaHUTb A0 OAHON Heaenw (Mpu Hagnexallem
XpaHeHuy B XonoauibHuKe). OumniieHHble OT CKOPAYNbI AliLa BKPYTYO ciefyeT MCnosb3oBaTh
He3ameniuTesnbHo.

« Ecnn Bbl Npegnountaete, 4tobbl ALa NPOBaPUINCL HEMHOTO AOMblUe OObIYHbIX AUL, BKPYTYIO,
TO foneinTe BOAY A0 MakCMasibHO AONYCTUMOrO YPOBHsA. ECiv e Bbl XOTWTE, 4TobbI AL ObINN
HEMHOTO Hef0BapeHbI, J06aBbTE MeHbLIe BOAbl. DTO MOXET OKa3aTbCA Hanbosnee MnonesHbiM
npvi NPUrOTOBAEHUMN ANL-MALLOT, HO, BO3MOXHO, BaM NPWAETCA OMbITHLIM NyTem noabupatb
KONMYeCTBO BOAbI ANA LPYrX TUMOB NPUFOTOBIEHUA AL,

- fliila-NawoT MOXHO NPUroTOBUTbL 3apaHee, a MOTOM MOAOTPeTb Nepes Ucnonb3osaHuem. Mpw
5TOM ClieflyeT cfierka HefjoBapuTb AL, NCMOSb3ys MeHbLUe BOAbI, a 3aTeM He3aMeanunTeibHO
OXNaAnTb VX, MOMECTUB B XONOAWIbHYK. [InA nocneayiowero nogorpesa A1l NomMecTuTe nxX
B MWCKY C TErsion BOAOW, a 3aTeM MOJIOKMTE Ha Tapesiky C 6yMaXXHbIMM MONOTEHLAMU, YTOGbI
y#anuTb Bnary.
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7. BOMPOCHI U OTBETDI

YTO AENATD,

ECIM: OTBETbI

- Ybepgutecb, 4To MepeksoyaTesib HAXOAUTCA B MONOXKEHUU «I», U B
YCTPONCTBO fobaBneHa BoAa.
- Y6egutech B Haanexalem noaknioUYeHmn yCTporicTBa.

Moe ycTponctso He
pabotaet?

- Y6eputecb, 4To Bbl 4OOGABUNN COOTBETCTBYIOLLEE KOMYECTBO BOADI
Alua He BapATcA? [NA >Kenaemon KoHcucTeHuuu. Ecnm anua He goBapunmcb, MpocTo
fo6aBbTe elle BOAb! AN NPOASIEHUSA LKA MPUFOTOBNIEHUSA.

Ckopnyna auy,
pacTpeckanacb B | « Alua 66111 CANLWIKOM XOIOAHbBIMI
yCTpoWcTBe

8. OYMUCTKA U XPAHEHUE

- Bcerga oTknioualiTe oT anekTpoceTn Bale ycTpoicTBo Egg Central ot Cuisinart nepep ero
OYNCTKOM.

- [lpombiBaTe BCe CbeMHble feTanu B ropsayelri MblIbHOW BOAE WM B BEPXHEM OTAENIeHUn
NOCYAOMOEYHOW MaLLVHbI.

- Ounwarite HarpeBatoLLyio NaHesb BAAaXXHOWN TPAMNKOW. YAaNnAnTe BCe MUHEpParbHble OT/IOXKEHN A,
oCTaBlLUMeCA B pe3ynbTaTe B3aUMOAENCTBMA C BOAOWN, C MOMOLLbl0 GYyMaxkHOro nonoTeHua,
CMOYEHHOTO OfHOW CTONOBOW JIOXKKOW 6enoro ykcyca. YKCycC BbICTyMaeT Takke U B KayecTse
aHTnbaKTepranbHOro cpeacTBa.

OCTOPOXKHO! OcHoBaHMe uype3BblyallHO ropAvyee nocse ucrnonb3oBaHuA. lNepen no6bIMU
onepauuAaMu C yCTPOMCTBOM UM OYUCTKOW faliTe eMy OCTbITb.

MPUMEYAHUE: Ecnn He BbIMOMHATL OYMCTKY YCTPOMCTBA OenblM YKCYCOM Ha perynsipHom

OCHOBE, TO MUHeparnbl, CoAepXaluecs B BOAE eCcTeCTBeHHbIM 06pa3om, GyayT cKannmeaTtbCs,

BbI3bIBasA N3MeHeHMe LiBeTa ANYHON ckopnynbl. CneayeT OTMETUTb, YTO U3MEHeHNE LiBeTa ANYHON

CKOPJYMbl He MOBAMAET Ha BKYC AL,

- [poTuparite OCHOBHYIO YaCTb KOpMyca Bna)How Tpankon. HE norpyxante B Bogy.

« [InA XpaHeHMsi HeMCMoJib3yeMON YacTu WHYpPaA WCMNONb3yinTe NpucnocobneHne ana HaMoTKu
LIHYpa Nof yCTPOMCTBOM.

« YncTble BapoUHble OTAENeHNA, IOTKN A1 OM/IeTa U ANL-MALLOT, MePHbIN CTakaH 1 fepxaTtenu
AN, CneflyeT XpaHUTb BHYTpK ycTporicTea Egg Central.

«Jllo6oe ppyroe ob6CnyXMBaHWE [OMKHO BbIMOMHATLCA YMONHOMOUYEHHbIM MpefcTaBuTenemM
CepBUCHON CNy»KObl.
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CUISINART

IR ® 99 avenue Aristide Briand
ulslna ; 92120 MONTROUGE - FRANCE

( www.cuisinarteu )

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal
garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional /
Gwarancja miedzynarodowa / MexxayHapoaHas rapaHTus

FRANCAIS : CUISINART vous garantit une mise en relation facilitée
avec ses services consommateurs de tous les pays. Pour connaitre
les coordonnées de votre service consommateur, composez le :

ENGLISH : CUISINART guarantees easier contact with its customer France °N°VERT 008002011 2014
services in every country. For details of the customer services in

your area, call: Belgique, Belgi€, GREEN _
DEUTSCH : CUISINART gewdhrleistet Ihnen eine unkomplizierte Belgien o i 00 800 5000 6000

Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Landern.
Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wihlen Sie: Nederland ( +31(79) 363 4242
NEDERLANDS : CUISINART garandeert u een eenvoudig contact
met de klantenservice in alle landen. Om telefonisch contact

met de klantenservice te verkrijgen, raadpleegt u het volgende Deutschland a %553%9‘ 00800 5000 6000
nummer:

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia 0 (<:143\8 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 Espafia o ﬁ,ﬁ,&%y
de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos

de su servicio de atencién 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 Paristwu tatwy kontakt Polska o iz 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:

PYCCKWMW: CUISINART rapaHTupyeT Hanmume CepBUCHbIX
LleHTpoB B Ntoboii cTpaHe. MNpu npriobpeTeHnn nsgenuii
fomMalwHero npumeHernna toprosoit mapku CUISINART
Ha Tepputopumn Poccuitckonn Oepgepaunn, nHbopmayma
no 6nMXalWyWM CepBUCHBIM LieHTPaM U UX ajpecam
npefocTaBAeTCA No TenepoHy:

\_/

Poccnn ( +74957297613

Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein
/| Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de caja /
Factura - taldo de caixa / Faktura - Paragon / KeutaHumsa - KaccoBblit 4ek

Acheteur / Purchaser / Kéufer / 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 aankoopbewijs

- Conservare il presente attestato di garanzia con l'originale della prova d'acquisto.

« Debe conservar este certificado de garantia junto con el original de su prueba de compra.

- Conserve este certificado de garantia com o original do comprovativo de compra.

« Prosze zachowac te karte gwarancyjnq z oryginatem dowodu zakupu.

«[loxanyticma, coxpaxalime 0aHHbIU 2apaHMUUiHbIT MAoH 8Mecme ¢ opu2UHanamu OoKyMeHMos, N0OM8epXAarowux Bawly nokynky.

Hot Line: 00 800 5000 6000
HYPERLINK mailto:
cuisinart_international@conair.com

74



FRANCAIS : GARANTIE uniquement d'application en France + DOM/COM
(Martiniq éuni deloupe, Mayotte, Saint-Pierre-et-
i t i lynésie Francaise,

Inn Caint.R. Ile Caléd

yane,

| thélemy), Poly

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 quiindiquée 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. « Laction 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 'acheteur sous forme d'échantillon ou de modéle ;

- 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 l'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un
moindre prix, s'il les avait connus ».

Art. 1648 - alinéa 1er. « Laction résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée

par I'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la découverte du vice »

Piéces détachées et accessoires :

Ce produit n‘étant pas réparable, aucune piéce détachée de réparation n'est
disponible.

Toutefois, vous pouvez vous procurer les différents accessoires et consom-
mables indispensables a I'utilisation du produit pendant une période d'au
moins 3 ans a compter de la date d'achat. Pour cela, merci de contacter le
service consommateurs Cuisinart.

FRANCAIS : GARANTIE (pays autres que la France)

Cuisinart vous offre 3 ans de garantie contre tout défaut de fabrication. Un
échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent) du pro-
duit sera effectué pendant cette période. Pour en bénéficier, le présent bon
doit comporter l'original de la preuve d'achat (ticket de caisse ou facture)
ainsi que vos coordonnées complétes. La garantie exclut les détériorations
résultant d’'une mauvaise utilisation, d'une chute, de démontage ou de répa-
ration par des personnes non autorisées. Cette garantie contractuelle vient
en complément de la garantie légale.

ENGLISH: GUARANTEE

Cuisinart offers you a 3-year warranty. We offer a standard exchange of the
appliance (identical or equivalent) during this period. To benefit from the war-
ranty, the original proof of purchase (sales ticket or receipt) must be attached
to this warranty slip along with your full contact details. The warranty does not
cover damage resulting from misuse, falls, dismantling, or repair by unautho-
rized persons. This guarantee in no way affects your rights under statutory law.

DEUTSCH: GARANTIE

Cuisinart bietet 3 Jahre Garantie. In diesem Zeitraum erfolgt ein
Standardumtausch des Gerits (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zuriickgreifen zu konnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs
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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 caboun
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 padrdo (produto idéntico ou,
na sua falta, produto equivalente). Para beneficiar da garantia, esta deve ser
acompanhada do comprovativo de compra (talao 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 rownowazny). Aby z niej skorzystac, niniejszy bon musi
zawierac oryginalny dowod zakupu (paragon lub fakture) oraz Parstwa petne
dane identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzern wynikajacych z
niewfasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUSA

MMpwu npro6peTeHnn ToBapoB AOMALUHErO MPUMEHEHNA TOPTOBOW MapKM
Cuisinart Ha Tepputopun Poccuiickoit Depepauyn Mbl JaeM rapaHTuio Ha
BCE 3aBOACKME AedeKTbl B TeyeHue 3 (Tpex) NeT (rapaHTUiMHbIA Cpok). B
cnyyae 06HapyXeHNA HeNCNPaBHOCTY B YKa3aHHbIiA rapaHTUIHbIA CPOK Mbl
6ecnnaTHo ycTpaHum nyTem PemMOoHTa, 3aMeHbl ieTaneli v 3ameHbl BCero
u3penua niobble 3aBoACKIe le¢eKTbl, Bbi3BaHHbIE HEIOCTATOYHBIM KaYeCTBOM
maTepuanos unm c6opku. B cnyyae HeBO3MOXHOCTM rapaHTUIIHOTO peMOHTa
u3genus, npruobpeteHHoro B Poccuiickoi OefepaLiny, B rapaHTUiHbINA Neprog
OHO MOXET 6bITb 3aMeHEeHO Ha HOBOE NN aHaNorYHOE B COOTBETCTBUM C
(®epepanbHbiM 3akoHoM «O 3awuTe npas noTpebuteneii». fapaHTuiiHas
3aMeHa NPOV3BOANTCA NP NPeAbABNEHNN JOKYMEHTOB, MOATBEPKAAIOLINX
NOKYMKY TOBapa (4ek, KBUTAHLIVIO, FapaHTUIHbIV TaZloH C OTMETKaM 1 T.M.)
NPy ycnoBum cObMIOAEHNA NPaBun SKCNyaTaLyi, ONNCaHHBIX B MHCTPYKLINN
0 3KCNyaTaLun U3fenva.

[apaHTuA Ha N3AeNUA He PACcMPOCTPAHAETCA B CIIYYanX MeXaHUYeCKux
NOBPEX/EHNI, BbI3BaHHbIX HEHaJNEeXaLLVM 1CMONb30BaHNEM, BbIXOAa U3
CTPOA U3f1eNVA 13-3a NOMazjaHNA BHYTPb NHOPOAHbIX NPeAMETOB, KMAKOCTEN,
HaCceKOMbIX 1 T.N., ero najeHus; pa3bopki, peMoHTa 1nu npeobpasosaHua
Anyamu, He ynonHomoueHHbimm Cuisinart u/wnu ecan ncnonbsosabl
HEOpUrMHasbHble AeTany; BCKPbITUA NNOMb Ha U3AeNnu; NCNonb3oBaHuA
13aennit B yCIOBUAX U PEXIMAaX, OTNNYAIOLLMXCA OT GbITOBbIX; HapyLIeHWA
VIHCTPYKLWIA NO SKCMAyaTaLmi.

lapaHT1A He PacNPOCTPAHAETCA Ha aKCecCyapbl 1 KOMMNEKTYIoLe.

B cnyyae npebABNEHNA NpeTeH3uii B COOTBETCTBUM C YCNIOBUAMI HACTOALLEN
lapaHTUK nepepaiite n3penne LENMKOM BMeCTe C rapaHTUIHbIM TanoHOM B
No60I1 U3 LEHTPOB CEPBIUCHOTO 0BCNYKMBAHNA.

Cpok cyx6bi - 3 (Tpu) roa.
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