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1. CONSIGNES DE SECURITE
(INSTRUCTIONS ORIGINALES)

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

« ATTENTION: Surface trés chaude. Ne jamais toucher

les surfaces chaudes pour éviter tout risque de brdlure.

& La température des surfaces accessibles peut étre

élevée avant et apres utilisation. Toujours utiliser des

maniques ou des gants de protection. Laisser refroidir
I'appareil avant de le ranger.

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

« Sile cable d’alimentation estendommagé, il doit étre remplacé
par le fabricant, son service aprés-vente ou des personnes de
qualification similaire afin d’éviter un danger.

« Cet appareil est destiné a un usage strictement domestique
et n'est pas prévu pour étre utilisé dans des applications telles
que : les coins cuisines réservés au personnel des magasins,
bureaux et autres environnements professionnels ; les
fermes ; l'utilisation par les clients des hoétels, motels et autres
environnements a caractére résidentiel ; les environnements
de type chambres d’hoétes.

« Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au moins 8
ans, a condition qu'ils bénéficient d’une surveillance ou qu’ils
aient recu des instructions quant a l'utilisation de l'appareil
en toute sécurité et qu'ils comprennent bien les dangers
encourus. Le nettoyage et I'entretien de I'appareil ne doivent
pas étre effectués par des enfants, a moins qu’ils ne soient
agés d'au moins 8 ans et qu'ils soient sous la surveillance d'un
adulte. Conserver lI'appareil et son cable hors de 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
dont I'expérience ou les connaissances ne sont pas suffisantes,




a condition qu'ils bénéficient d'une surveillance ou qu'il aient
recu des instructions quant a l'utilisation de I'appareil en toute
sécurité et dans la mesure ou ils comprennent bien les dangers
potentiels.

« La cuve, le panier vapeur et le couvercle peuvent étre nettoyés
dans de I'eau chaude savonneuse ou dans le lave-vaisselle.

+Ne pas remplir la cuve au-dela de la hauteur maximale
indiquée pour éviter tout débordement sur le connecteur et
tout risque de blessure.

+Ne pas placer l'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.

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

« 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.

« Manipuler les bols de cuisson avec la plus grande précaution
lorsqu’ils sont remplis de liquides chauds.

« Le cuiseur génére de la vapeur. Laisser un espace suffisant
entre le cuiseur et les murs ou les éléments de mobilier. Ne
pas placer le cuiseur sous les éléments muraux de la cuisine.

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

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

« Aucune réparation ne peut étre effectuée par l'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 polyéthyléne 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
mmmm dans la protection de I'environnement et de la santé
publique:
+ Ne pas jeter vos produits avec vos déchets ménagers non triés.

ﬁ DEEE - FIN DE VIE DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES

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

« Ayez recours au systeme 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, veuillez prendre contact avec votre service local
de traitement des déchets ménagers.

Certains matériaux pourront ainsi étre recyclés ou valorisés.




2. INTRODUCTION

Félicitations, vous venez d’acheter le nouveau Cook and Steam de Cuisinart®!

Cuisinart fabrique du matériel de cuisine haut de gamme depuis plus de 30 ans. Tous les
produits Cuisinart se distinguent par leur durée de vie exceptionnellement longue et sont
congus pour offrir, jour apres jour, d'excellentes performances et une grande facilité d'utilisation.

Pour en savoir plus sur nos produits ou découvrir nos recettes, consultez notre site Internet
www.cuisinart.eu

3. CARACTERISTIQUES DU PRODUIT (voir couverture)

. Couvercle en verre avec bord en acier inoxydable et valve d’évaporation de la vapeur

Panier vapeur inox

Cuve antiadhésive

. Corps en acier brossé
Poignées isolantes

Interrupteur marche/arrét
. Touche « Cook »/« Warm » (cuisson/maintien au chaud) avec témoins lumineux

® NGO U A WN =

Verre doseur (cup)
9. Spatule
10. Cordon d’alimentation rétractable (non illustré)

La cuve antiadhésive, le panier, le couvercle et les accessoires sont compatibles avec le
lave-vaisselle.

4. INSTRUCTIONS D’UTILISATION
A. ASSEMBLAGE

Avant la premiére utilisation du cuiseur a riz et céréales Cuisinart®, nettoyer le corps de I'appareil
avec un chiffon humide. Laver le couvercle, le panier vapeur, le bol de cuisson, le verre gradué
et la spatule dans de I'eau chaude savonneuse ou dans le lave-vaisselle. Consulter la rubrique
« Nettoyage et rangement » pour plus d'informations.

B. CONSEILS D'UTILISATION

Toujours utiliser le verre doseur en plastique pour mesurer les quantités de riz, de céréales et
d'eau.

LA CUISSON DU RIZ, DES CEREALES ET DES LEGUMES SECS

Mesurer la quantité de riz a I'aide du verre doseur et le verser dans la cuve. Un verre doseur plein
correspond a une grande portion ou a deux petites portions (accompagnement).

Ajouter la quantité d'eau correspondante nécessaire a la cuisson selon les tableaux ci-dessous.
Mettre l'interrupteur marche/arrét sur la position « | » et appuyer sur la touche « Cook »/« Warm »
afin que le voyant rouge de la fonction « Cook» s'allume.

La cuisson commence.



Maintien au chaud automatique

En fin de cuisson, le cuiseur a riz détecte I'absorption totale de I'eau et passe automatiquement
en fonction «maintien au chaud ». Linterrupteur remonte automatiquement en position haute et
le voyant « Warm» s'allume. Le riz est ainsi toujours prét a étre consommeé. Le cuiseur a riz reste en
maintien au chaud tant que l'interrupteur marche/arrét est sur la position «O». Il est possible de
déclencher manuellement le maintien au chaud en remontant la commande. Cela peut étre utile
pour réchauffer une préparation.

Tableau de cuisson du riz long blanc

aenoblanc Eau Portions
basmati, thai et Surinam
130 g (1 verre doseur) 200 ml 1a2
260 g (2 verres doseur) 400 ml 2a4
390 g (3 verres doseur) 600 ml 3a6
520 g (4 verres doseur) 800 ml 4a8
650 g (5 verres doseur) 1000 ml 5a10
780 g (6 verres doseur) 1200 ml 6al12

Tableau de cuisson des différentes variétés de riz
Pour une cuisson parfaite des autres variétés de riz, voici les quantités d'eau adéquates :

Riz rond pour sushis,

riz gluant Eau Portions
130 g (1 verre doseur) 400ml 1-2 portions
260 g (2 verres doseur) 600ml 2 - 3 portions
390 g (3 verres doseur) 800ml 3 - 4 portions
520 g (4 verres doseur) 1L 4 -5 portions
Riz sauvage, riz arborio Eau Portions
130 g (1 verre doseur) 400 ml 1a2
260 g (2 verres doseur) 700 ml 2a4
390 g (3 verres doseur) 1000 ml 3a6
520 g (4 verres doseur) 1300 ml 4a8

Tableau de cuisson des différentes variétés de céréales

Blé tendre, boulgour, Eau Portions
quinoa

130 g (1 verre doseur) 300 ml 1a2

260 g (2 verres doseur) 500 ml 2a4

390 g (3 verres doseur) 700 ml 3a6

520 g (4 verres doseur) 900 ml 4a8




Tableau de cuisson des différentes variétés de Iégumes secs

Pour la cuisson des légumes secs, il n'est pas possible d'utiliser la fonction automatique de
maintien au chaud, car les Iégumes doivent tremper dans leur jus de cuisson pour éviter de
dessécher. Certains légumes secs doivent tremper de 6 a 8 heures dans l'eau pour se réhydrater
avant d'étre mis en cuisson.

Dans les tableaux suivants, les [égumes secs ont été mesurés avant le temps de réhydratation.
Il est préférable de les cuire sans le couvercle du cuiseur a riz pour éviter les débordements.

Pois chiches
(poids avant Eau Portions Temps de cuisson
réhydratation)
130 g (1 verre doseur) 750 ml 2a4 55 minutes
260 g (2 verres doseur) 1000 ml 4a8 55 minutes
390 g (3 verres doseur) 1250 ml 8a16 55 minutes

Haricots blancs

(poids avant Eau Portions Temps de cuisson
réhydratation)

130 g (1 verre doseur) 400 ml 2a4 45 minutes
260 g (2 verres doseur) 800 ml 4a8 50 minutes
Lenti’IIes (poid's avant Eau Portions Temps de cuisson

réhydratation)

130 g (1 verre doseur) 400 ml 1a2 25 minutes
260 g (2 verres doseur) 600 ml 2a4 25 minutes
390 g (3 verres doseur) 800 ml 3a6 25 minutes
520 g (4 verres doseur) 1000 ml 4a8 25 minutes
650 g (5 verres doseur) 1200 ml 5a10 25 minutes

LA CUISSON VAPEUR

Verser la quantité d'eau voulue dans la cuve intérieure. Le volume d'eau détermine le temps de la
cuisson a la vapeur. (Voir tableau ci-dessous.)

Placer I'aliment dans le panier vapeur et déposer le panier au-dessus de la cuve.

Les Iégumes doivent étre préalablement lavés et épluchés.

Mettre le couvercle en place, mettre l'interrupteur marche/arrét sur la position «I» et appuyer sur
la touche « Cook »/« Warm » afin que le voyant rouge de la fonction «Cook» s'allume.

Une fois l'eau évaporée, I'appareil se mettra automatiquement en position « Warm » et le voyant
lumineux s'allumera. Utiliser des gants thermo-isolants pour soulever le panier de cuisson. Il est
possible de cuire des aliments a la vapeur en méme temps que le riz. Cela nécessite seulement de
surveiller leur cuisson.

Tableau de cuisson a la vapeur

Le volume d'eau versé dans la cuve intérieure détermine les temps de cuisson a la vapeur. A titre
d'indication, pour 160 ml d'eau, le temps de cuisson sera d’environ 30 minutes, pour 80 ml, il sera
de 15 minutes, etc.



Aliments Quantités Notes Eau Ten]ps de
cuisson
Asperges 2509 Trongons de 10 cm 50 ml 12 min
Brocolis 2509 Couper en sommités 40 ml 10 min
Carottes 5009 Couper en morceaux 80 ml 15 min
Chou-fleur 5009 Couper en sommités 80 ml 15 min
Courgettes 4009 Couper en morceaux 50 ml 12 min
Haricots verts 3009 Entiers fins 80 ml 15 min
Helneses 600 g Couper en deux 100 ml 20 min
terre
Petits pois 5009 Frais ou surgelés 80 ml 15 min
Poireaux 3009 Trongons de 10 cm 100 ml 20 min
Artichauts 5009 Coeurs moyens 100 ml 20 min
Poisson 5009 Filets de taille moyenne 80 ml 15 min
Coquillages 5009 Coques, palourdes, etc. 100 ml 20 min
.NOIX de 5009 Fraiches 60 ml 10 min
Saint-Jacques
e 4009 Décortiquées 80 ml 15 min
gambas
CEufs durs 9 pieces Frais, taille moyenne 80 ml 15 min
GEufs coque 9 pieces Frais, taille moyenne 40 ml 7 min
Poulet 5009 Escalopes, filets 100 ml 20 min
Saua{se, 700 g Frais, entiers 160 ml 30 min
boudin
Raviolis . .
.. 3009 Frais 80 ml 15 min
chinois

5. L'AVIS DES CHEFS

- Les temps de cuisson a la vapeur peuvent varier Iégerement selon la taille des aliments. Il faut
donc ajuster la quantité d'eau en conséquence.

- Sila cuisson a la vapeur s'arréte avant que les aliments soient suffisamment cuits, ajouter de I'eau
froide dans la cuve intérieure, replacer les aliments et couvrir.

- Les aliments de petite taille cuisent plus rapidement que les grands. Nous vous conseillons donc
de cuire ensemble des aliments de la méme taille pour obtenir une cuisson uniforme.

- Laver soigneusement le riz plusieurs fois dans de I'eau et I'égoutter. La cuisson sera parfaite.

« En fin de cuisson, quand le riz est cuit et que la fonction «maintien au chaud» est enclenchée,
remuer le riz et le laisser dans le cuiseur automatique encore quelques minutes pour obtenir une
cuisson parfaite.

- Pour parfumer les préparations et leur donner du got, ajouter de I'oignon, du thym, du laurier,
des clous de girofle a la cuisson des haricots blancs, lentilles, etc.



6. QUESTIONS/REPONSES

QUE FAIRE Sl... REPONSES
La préparation déborde pendant Vérifier que les ingrédients ne dépassent pas la
la cuisson? graduation maximale de la cuve.

La préparation n'est pas cuite?

Il n'y a pas assez d'eau pour la cuisson. Ajouter de l'eau et
reprendre la cuisson.

Le cuiseur a riz est toujours chaud
aprés quelques heures?

Tant que le cuiseur est branché sur le secteur, le mode
«maintien au chaud » fonctionne. Débrancher le cuiseur
a riz apres chaque utilisation.

Mon cuiseur a riz ne fonctionne
pas?

Vérifier que l'appareil est branché, que la cuve est placée
dans son socle et que la fonction « Cook » est bien
enclenchée.

Mon cuiseur a riz s'est arrété
pendant la cuisson ?

La cuve a été soulevée ou retirée lorsque I'appareil était
en fonctionnement. Réenclencher la commande « Cook ».

7. NETTOYAGE ET RANGEMENT

Une fois la cuisson terminée, mettre I'interrupteur marche/arrét sur la position « O », débrancher le
cordon d'alimentation et laisser refroidir I'appareil complétement avant de le nettoyer.

- Le cordon rétractable offre un gain de place lors du rangement de I'appareil. En dépliant le
cordon, veillez a ne pas l'extraire au-dela de la marque rouge.

- La cuve, le panier vapeur, le couvercle, le verre doseur et la spatule peuvent étre nettoyés dans
de I'eau chaude savonneuse ou dans le lave-vaisselle.

« Si des aliments adhérent aux parois, remplir la cuve et le bol d'eau chaude savonneuse et laisser
tremper avant de les nettoyer. Ne pas utiliser déponges a récurer et de produits abrasifs qui
pourraient endommager le revétement.

« Pour nettoyer le corps de I'appareil, utiliser un chiffon humide et un peu de détergent doux. Ne
pas utiliser déponges a récurer ou de produits abrasifs.

NE PAS IMMERGER LE CORPS DE LAPPAREIL DANS LEAU OU DANS TOUT AUTRE LIQUIDE.




1. SAFETY INSTRUCTIONS
(TRANSLATION OF ORIGINAL INSTRUCTIONS)

READ THESE SAFETY PRECAUTIONS CAREFULLY BEFORE USING
THE UNIT!

« CAUTION: Very hot surface. To avoid risk of burns, never
& touch the hot surfaces. The temperature of accessible
surfaces may be high before and after use. Always use
potholders or protective gloves. Allow the appliance to

cool before putting it away.

« Never immerse in water or any other liquid.

«If the power cable is damaged it should be replaced by the
manufacturer, its after-sales service or persons with similar
qualifications to avoid any danger.

+This appliance is intended for domestic use only and is not

intended for use in environments and situations like: staff
kitchen areas in shops, offices and other business environments;
farm houses; by customers in hotels, motels and other residential
type environments; bed and breakfast and guesthouse type
environments.

«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 that
they fully understand the hazards posed by using the appliance.
The appliance may be cleaned and maintained by children only
if they are aged 8 years or older and if they are supervised. Keep
the appliance and its power cable out of reach of children under
the age of 8.

« This 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 appliance safely and understand
the hazards posed by using the appliance.

+ The pot, the steamer basket and the lid may be cleaned in hot,
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soapy water or in the dishwasher.

« Do not fill the pot above the indicated maximum level to prevent
liquid spilling onto the connector and any risk of injury.

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

« Never place anything on top of the appliance when it is in use.

« 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 is not intended to be used with an external timer
or with a separate remote control system.

« Handle the cooking bowls very carefully when they contain hot
liquids.
« The cooker generates steam. Leave enough space between the

cooker and walls or furniture. Do not place the appliance below
any wall-mounted kitchen furniture.

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

- Stop using the appliance immediately if the cable is damaged.
+ No repairs may be carried out by the user.

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

«Use this appliance for cooking only and according to the
instructions in this manual.

« Do not use outdoors.

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.
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The thin film may cling to the nose and mouth and prevent
breathing. A bag is not a toy.

WEEE - END-OF-LIFE ELECTRICAL AND ELECTRONIC
EQUIPMENTS

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

« 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® Cook and Steam!

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

1



3. PRODUCT FEATU RES (refer to cover)

Glass lid with stainless steel rim and steam valve
Stainless steel steamer basket

Non-stick cooking pot

Brushed steel housing

Heat-insulated handles

On/Off switch

“Cook” /“Warm” switch with indication lights

N A WDN=

Plastic measuring jug

9. Rice spoon

10. Retractable cord storage (not shown)

The non-stick cooking pot, basket, lid and accessories are dishwasher safe.

4. USE
A.ASSEMBLING YOUR APPLIANCE

Before using the Cuisinart® Cook & Steam for the first time, wipe the housing of the appliance with
a damp cloth. Wash the lid, the steamer basket, the cooking pot, the measuring jug and the rice
spoon in warm, soapy water or in the dishwasher. Read the section on “cleaning and storage” for
more information.

B. OPERATING THE APPLIANCE
Always use the plastic measuring jug to measure out your rice and cereals and water.

COOKING RICE, CEREALS AND PULSES

Using the measuring jug, measure out the desired amount of rice and pour into the cooking pot.
1 full measuring jug is equal to 1 large portion or 2 smaller/side portions of rice.

Add the corresponding amount of water needed to cook the rice based on the tables below.

Put On/Off switch into the “I” position and press the switch on the front of the unit to swap
between cook and warm until the red indicator light for the “Cook” function is lit.

The cooking will then begin.

Automatic Warm

When cooking has finished, the Cook & Steam will detect that the water has been absorbed and
will automatically switch to “Warm”. The “Cook/Warm” switch returns to the high position and the
“Warm”indicator light goes on. The rice is, thus, always ready to eat. The Cook & Steam remains in
the “Warm” setting until the On/Off switch is put into the “O” position. It is possible to activate the
“Warm” setting by raising the control and this can be used to reheat food.

12



Cooking table for long-grain white rice

Basmati, Thai, Surinam and Water Servings

Long White Rice

130g (or 1 full jug) 200ml 1 x Main or 2 x Side
260g (or 2 full jugs) 400ml 2 x Main or 4 x Side
390g (or 3 full jugs) 600ml 3 x Main or 6 x Side
520g (or 4 full jugs) 800ml 4 x Main or 8 x Side
6509 (or 5 full jugs) 1000ml 5 x Main or 10 x Side
7809 (or 6 full jugs) 1200ml 6 x Main or 12 x Side

Cooking table for various kinds of rice

To cook other kinds of rice perfectly, here are the appropriate amounts of water:

Round G.rain Sf.|shi Rice, Water e
Sticky Rice
130g (or 1 full pot) 400ml 1-2 portions
260g (or 2 full pots) 600ml 2 - 3 portions
390g (or 3 full pots) 800ml 3 -4 portions
520g (or 4 full pots) 1L 4 -5 portions
Wild Rice, Arborio Rice Water Servings
130g (or 1 full jug) 400ml 1 x Main or 2 x Side
260g (or 2 full jugs) 700ml 2 x Main or 4 x Side
390g (or 3 full jugs) 1000ml 3 x Main or 6 x Side
520g (or 4 full jugs) 1300ml 4 x Main or 8 x Side
Cooking table for various cereals
Soft Wheat, Burgul, Quinoa Water Servings
130g (or 1 full jug) 300ml 1 x Main or 2 x Side
260g (or 2 full jugs) 500ml 2 x Main or 4 x Side
3909 (or 3 full jugs) 700ml 3 x Main or 6 x Side
520g (or 4 full jugs) 900ml 4 x Main or 8 x Side

Cooking table for various pulses

When cooking pulses, the automatic “keep warm” function cannot be used because the pulses
must soak in their cooking juices to prevent them from drying out. Some pulses should soak in
water for 6 to 8 hours before cooking to rehydrate.

For the following tables, the pulses were measured before rehydration. It is better to cook them
without the Cook & Steam lid on to prevent boiling over resulting from the scum produced during
cooking.
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bce l;:::(epree;;g:::?::) Water Servings Time
130g (or 1 full jug) 750ml 2 x Main or 4 x Side 55 min
260g (or 2 full jugs) 1000ml 4 x Main or 8 x Side 55 min
390g (or 3 full jugs) 1250ml 8 x Main or 16 x Side 55 min
H:;;;:Z?::;;:;:?‘?t Water Servings Time
130g (or 1 full jug) 400ml 2 x Main or 4 x Side 45 min
260g (or 2 full jugs) 800ml 4 x Main or 8 x Side 50 min
Lentils (weiglrt Ll Water Servings Time
rehydration)
130g (or 1 full jug) 400ml 1 x Main or 2 x Side 25 min
260g (or 2 full jugs) 600ml 2 x Main or 4 x Side 25 min
390g (or 3 full jugs) 800ml 3 x Main or 6 x Side 25 min
520g (or 4 full jugs) 1000ml 4 x Main or 8 x Side 25 min
6509 (or 5 full jugs) 1200ml 5 x Main or 10 x Side 25 min

STEAMING

Pour the desired amount of water into the cooking pot. The amount of water determines the
cooking time for steaming. (See table below)

Put the food in the steamer basket and place this on top of the cooking pot.

The vegetables should be washed and peeled first.

Place the lid on top, put the On/Off switch into the “I” position and press the control switch on the
front of the unit to swap between “Cook” and “Warm” until the red indicator light for the “Cook”
function is lit.

When the water has evaporated, the appliance will automatically switch to “Warm” and the
indicator light will turn on. Use oven gloves to lift the steamer basket. It is possible to steam food
while cooking rice. This does require keeping an eye on the food.

Steaming table

The amount of water in the cooking pot determines the cooking time. As a guide, for 160 ml
water, the cooking time will be about 30 minutes, for 80 ml, it will be 15 minutes, etc.

Food Amount Notes water Co?kmg
time
Asparagus 250 In 10 cm 50 ml 12 min
parag 9 lengths
Brocoli 2509 Florets 40 ml 10 min
Carrots 5009 Cut in pieces 80 ml 15 min
Cauliflower 5009 Florets 80 ml 15 min
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Courgettes 4009 Cut in pieces 50 ml 12 min
Green beans 3009 Whole, fine 80 ml 15 min
Potatoes 600 g Cutin half 100 ml 20 min
Peas 5009 Fresh or frozen 80 ml 15 min
Leeks 3009 In 10 cm lengths 100 ml 20 min
Artichoke 5009 Medium sized-hearts 100 ml 20 min
Fish 5009 Average-sized fillets 80 ml 15 min
Shellfish 5009 Cockles, clams,... 100 ml 20 min
Scallops 5009 Fresh 60 ml 10 min
;:::::; 4009 Shelled 80 ml 15 min
Hard-boiled eggs 9 Fresh, medium 80 ml 15 min
Soft-boiled eggs 9 Fresh, medium 40 ml 7 min
Chicken 5009 Escalopes, filets 100 ml 20 min
Sausage,. black 700 g Fresh, whole 160 ml 30 min
pudding
Crl;i:':‘e:ie 3009 Fresh 80 ml 15 min

5. ADVICE FROM CHEFS

- Cooking time for steaming may vary slightly depending on the size of the food. The amount of
water will therefore need to be adjusted.

- If the steaming ends before the food is cooked properly, add some cold water to the cooking pot,
replace the food and cover.

+ Smaller foods cook more quickly than larger. We recommend that you cook food of the same size
together for even cooking.

« Carefully wash the rice several times in water and drain. Cooking will be perfect.

« At the end of cooking, when the rice is done and the “Warm” setting is on, stir the rice and leave
in the automatic cooker a few minutes longer for perfect cooking.

- To flavour and add taste to the preparations, add onion, thyme, bay leaves, cloves when cooking
white haricot beans, lentils, etc.

15



6. QUESTIONS/ANSWERS

WHATDO I DO IF

ANSWERS

The water boils over during
cooking?

Make sure the ingredients do not exceed the maximum
level in the cooking pot.

The food isn't cooked enough?

There is not enough water for cooking. Add water and
begin cooking again.

The Cook & Steam is still warm
after several hours?

As long as the cooker is switched on, the “Warm” function
stays on. Turn off and unplug the Cook and Steam after
each use.

My Cook & Steam doesn’t work?

Make sure the appliance is plugged in and that the
cooking pot is in its base, then that the “Cook” function is
properly engaged.

My Cook and Steam stopped
during cooking?

The cooking pot was lifted or taken out while the
appliance was operating. Re-set to “Cook”.

7. CLEANING AND STORAGE

When you have finished cooking, put the On/Off switch into the “O” position, unplug the cord and
allow the appliance to cool completely before cleaning.

«When storing the appliance, you can retract the cord to save space. Take care when extending
the cord not to pull the cord out beyond the red mark on the cable.

«The cooking pot, lid, steamer basket, measuring jug and the rice spoon can be washed in warm,

soapy water or in the dishwasher.

- If food sticks to the sides, fill the cooking pot with warm, soapy water and allow to soak before
cleaning. Do not use scouring pads or abrasive soaps that could damage the coating.

- To clean the appliance housing, use a damp cloth and a little soft detergent. Do not use scouring

pads or abrasive soaps.

DO NOT IMMERSE THE APPLIANCE HOUSING IN WATER OR ANY OTHER LIQUID.
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1. SICHERHEITSHINWEISE

(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER
GEBRAUCHSANLEITUNG)

LESEN SIE VOR DER VERWENDUNG DES GERATS
AUFMERKSAM DIESE SICHERHEITSHINWEISE!

« ACHTUNG:SehrheiBe Oberflachen.Niemalsdieheil3en

Oberflachen berlhren, um jedes Verbrennungsrisiko

& zu vermeiden. Die zuganglichen Oberflachen des

Gerats kdnnen auch vor und nach dem Gebrauch sehr

heil3 sein. Verwenden Sie immer Kochlappen oder

Schutzhandschuhe. Das Gerat vor dem Verstauen
abkiihlen lassen.

+ Nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen.

«Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch den
Hersteller, seinen Kundendienst oder dhnlich qualifizierte
Personen ersetzt werden, um jede Gefahr zu vermeiden.

- Dieses Gerat ist ausschlieBlich fir den Hausgebrauch
bestimmt und nicht fir 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 Wohneinrichtungen; die Nutzung
in Gastezimmern.

+ Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren verwendet werden,
falls dies unter Aufsicht geschieht oder wenn sie vorher tber
den sicheren Gebrauch des Gerats unterrichtet wurden und
die mit der Verwendung im Zusammenhang stehenden
Risiken gut begreifen. Kinder dirfen keine Reinigungs-
und Pflegearbeiten am Gerat durchfiihren, wenn sie nicht
mindestens 8 Jahre alt sind und von einem Erwachsenen
beaufsichtigt werden. Bewahren Sie Gerat und Netzkabel
auBerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.
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+Dieses Gerat kann von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
von Personen mit fehlenden Erfahrungen oder Kenntnissen
verwendet werden, falls dies unter Aufsicht geschieht oder
wenn diese Personen zuvor lber den sicheren Gebrauch des
Gerats unterrichtet wurden und die mit der Verwendung im
Zusammenhang stehenden Risiken gut verstehen.

« Das Gargefal3, der Dampfkorb und der Deckel konnenin heiRer
Seifenlauge oder in der Splilmaschine gereinigt werden.

- Die im Gargefal angegebene maximale Fillmenge nicht
tiberschreiten, um ein Uberlaufen auf den Geréatestecker und
jedes Verletzungsrisiko zu vermeiden.

- Das Gerat nicht auf oder in die Nahe eines Gerats stellen, das
heil} 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 das Netzkabel nicht iber den Rand der Arbeitsplatte
hangen und bringen Sie es nie in Berlihrung mit heien
Oberflachen.

+ Den Netzstecker nach jedem Gebrauch und vor dem Reinigen
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.

« Dieses Gerat ist nicht geeignet, um Uber eine externe
Zeitschaltuhr oder ein getrenntes Fernbedienungssystem
eingeschaltet zu werden.

« Gehen Sie daul3erst vorsichtig mit den Kochgefallen um, wenn
sie mit heil3en Flussigkeiten geftillt sind.

« Der Kocher erzeugt Dampf. Lassen Sie ausreichend Abstand
zwischen dem Kocher und Wanden oder Mébeln. Den Kocher
nicht unter Hangeschranke in der Kiiche stellen.

«Das Gerat nicht benutzen, wenn es gefallen ist oder
offensichtliche Spuren einer Beschadigung aufweist.
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+Den Betrieb des Gerats unverziglich einstellen, wenn das
Kabel beschadigt ist.

« Der Benutzer darf keinerlei Reparaturen selbst durchfiihren.

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

+ Benutzen Sie dieses Gerat ausschlieBlich zur Zubereitung von
Speisen und befolgen Sie die Hinweise in dieser Anleitung.

« Nicht im Freien verwenden.

ACHTUNG: Die Plastikbeutel, die das Produkt oder seine
Verpackung enthalten, konnen gefahrlich sein. Diese
Beutel durfen 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

— V[ Schutz der Umwelt und unserer Gesundheit;

« Entsorgen Sie lhre Gerate nicht mit dem unsortierten Hausmuill.
« WEEE (Elektro- und Elektronikgerate-Abfall) muss getrennt
gesammelt werden.

« Nutzen Sie das Rlicknahmesystem fuir Elektro- und Elektronik-
Altgerate in lhrer Region. Auf diese Weise konnen 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
aufgrund von eventuell darin enthaltenen gefahrlichen Stoffen
zu vermeiden.

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

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf eines neuen Cuisinart® Cook & Steam Reiskochers!

Bereits seit tiber 30 Jahren ist es das erkldrte Ziel von Cuisinart, die allerbesten Kiichengerdte
herzustellen. Alle Produkte von Cuisinart sind duBerst langlebig und so konzipiert, dass sie leicht
zu verwenden sind und Tag flir Tag hervorragende Leistungen vollbringen.

Mehr iber unsere Produkte und Rezeptideen finden Sie auf unserer Webseite www.cuisinart.eu

3. PRODUKTEIGENSCHAFTEN (siehe Umverpackung)

Glasdeckel mit Rand aus rostfreiem Edelstahl und Dampfventil
Dampfkorb aus Edelstahl

Antihaftbeschichtetes Gargefa3

Rumpf aus gebiirstetem Edelstahl

Isolierte Griffe

Ein-/ Ausschalter

Leuchtanzeigen fiir Modus «Cook» (kochen) und “Warm” (warmhalten)
Messbecher aus Kunststoff (MB)

9. Reisloffel

10. Einziehbares Stromkabel (nicht abgebildet)

Das Antihaft-GargefaB, der Korb, der Deckel und das Zubehér sind spiilmaschinenfest.

@ N Wm AWM=

4. GEBRAUCH
A. ZUSAMENSETZEN DES GERATS

Vor dem ersten Gebrauch des Reis-und Getreidekochers von Cuisinart® den Rumpf des Gerats mit
einem feuchten Tuch abwischen. Den Deckel, den Dampfkorb, das Gargefal, den Messbecher und
den Reisloffel in heiBer Seifenlauge oder in der Spllmaschine reinigen. Weitere Informationen
finden Sie im Abschnitt “Reinigen und Verstauen’.

B. VERWENDEN DES GERATS

Verwenden Sie immer den Messbecher aus Kunststoff zum Dosieren von Reis, Getreide und
Wasser.

GAREN VON REIS, GETREIDE UND HULSENFRUCHTEN

Mit dem Messbecher die gewlinschte Menge Reis abmessen und in das Gargefall geben. 1 voller
Messbecher entspricht 1 groBen Portion oder zwei kleinen bzw. Beilageportionen Reis.

Dann die entsprechende Wassermenge einfillen, um den Reis zu garen. Richten Sie sich dabei
nach den unten stehenden Tabellen.

Den Ein-/ Ausschalter auf “I” stellen, den Schalter vorne am Gerdt zwischen Garen und Wérmen
umschalten, bis die rote LED-Anzeige der «Cook»-Funktion leuchtet.

Dann beginnt der Garvorgang.
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Warmautomatik

Am Ende des Garvorgangs erkennt der Cook & Steam, dass alles Wasser aufgenommen wurde und
schaltet automatisch auf die Funktion «Warm». Der Cook/Warm-Schalter springt von alleine in die
obere Position und die LED-Anzeige «Warm » beginnt zu leuchten. So ist der Reis immer bereit
zum Verzehr. Der Cook & Steam bleibt auf der Einstellung “Warm’, solange der Ein-/ Ausschalter
auf “O” steht. Die Einstellung “Warm” kann auch von Hand eingeschaltet werden, indem Sie den
Schalter nach oben kippen; dies kann zum Aufwarmen eines Gerichts nitzlich sein.

Gartabelle fiir weien Langkornreis

Basmati-, Thai-,
Surinam- und weif3er Wasser Portionen
Langkornreis

130g (oder 1 voller MB) 200ml 1 x Hauptgericht oder 2 x Beilage
260g (oder 2 volle MB) 400ml 2 x Hauptgericht oder 4 x Beilage
390g (oder 3 volle MB) 600ml 3 x Hauptgericht oder 6 x Beilage
520g (oder 4 volle MB) 800ml 4 x Hauptgericht oder 8 x Beilage
6509 (oder 5 volle MB) 1000ml 5 x Hauptgericht oder 10 x Beilage
780g (oder 6 volle MB) 1200ml 6 x Hauptgericht oder 12 x Beilage

Gartabelle fiir verschiedene Reisarten
Nachstehend die jeweils benétigten Wassermengen, um andere Arten von Reis perfekt zu garen:

Rundkorn-Sushireis,

Klebereis Wasser Portionen
130g (oder 1 voller MB) 400ml 1 -2 Portionen
260g (oder 2 volle MB) 600ml 2 - 3 Portionen
390g (oder 3 volle MB) 800ml 3 -4 Portionen
520g (oder 4 volle MB) 1L 4 -5 Portionen
“’\vri:)d;:;‘:iiss' Wasser Portionen
1309 (oder 1 voller MB) 400ml 1 x Hauptgericht oder 2 x Beilage
260g (oder 2 volle MB) 700ml 2 x Hauptgericht oder 4 x Beilage
3909 (oder 3 volle MB) 1000ml 3 x Hauptgericht oder 6 x Beilage
5209 (oder 4 volle MB) 1300ml 4 x Hauptgericht oder 8 x Beilage

Gartabellen fiir verschiedene Getreidesorten

Weichweizen, Bulgur,

LTy Wasser Portionen
1309 (oder 1 voller MB) 300ml 1 x Hauptgericht oder 2 x Beilage
260g (oder 2 volle MB) 500ml 2 x Hauptgericht oder 4 x Beilage
3909 (oder 3 volle MB) 700ml 3 x Hauptgericht oder 6 x Beilage
5209 (oder 4 volle MB) 900ml 4 x Hauptgericht oder 8 x Beilage
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Gartabellen fiir verschiedene Hiilsenfriichte

Beim Garen von Hulsenfriichten kann die automatische Warmefunktion nicht verwendet werden,
da sie in der Garflissigkeit ziehen missen, um nicht auszutrocknen. Einige Hiilsenfriichte miissen
vor dem Garen 6 bis 8 Stunden in Wasser einweichen, um wieder Feuchtigkeit aufzunehmen.

Die Angaben in den folgenden Tabellen gelten fiir Hilsenfriichte vor dem Einweichen. Sie
sollten vorzugsweise ohne den Deckel des Cook & Steam gegart werden um ein Uberkochen des
Schaums zu vermeiden, der sich wahrend des Garvorgangs bildet.

Kichererbsen
(Gewichtsangabe vor Wasser Portionen Zeit
dem Einweichen)
130g (oder 1 voller MB) 750ml 2x Hauptggrlcht S 55 Minuten
Beilage
260g (oder 2 volle MB) 1000ml 4x Hauptggncht Ce it 55 Minuten
Beilage
3909 (oder 3 volle MB) 1250ml 8x Hauptge.rlcht CCLIAES 55 Minuten
Beilage
Trockenbohnen
(Gewichtsangabe vor Wasser Portionen Zeit
dem Einweichen)
130g (oder 1 voller MB) 400ml 2x Hauptggrlcht Sl 45 Minuten
Beilage
260g (oder 2 volle MB) 800ml 4x Hauptggncht e it 50 Minuten
Beilage
Linsen
(Gewichtsangabe vor Wasser Portionen Zeit
dem Einweichen)
130g (oder 1 voller MB) 400ml I Hauptge:'rlcht BBl 25 25 Minuten
Beilage
2609 (oder 2 volle MB) 600ml 2x Hauptggrlcht CLHI 25 Minuten
Beilage
390g (oder 3 volle MB) 800m! SEUEMTEAMABEREEX || osnm o
Beilage
520g (oder 4 volle MB) 1000ml AHRUPERIGIERIEN | e
Beilage
6509 (oder 5 volle MB) 1200ml X Hauptge.rlcht CLLIALES 25 Minuten
Beilage
DAMPFGAREN

Die entsprechende Wassermenge in das Gargefal3 geben. Die Dampfgarzeit richtet sich nach der
Wassermenge. (Siehe nachstehende Tabelle)

Die Zutaten in den Dampfkorb geben und auf das GargefaB stellen.

Das Gemiise muss vorher gewaschen und geschélt werden.

Den Deckel auflegen und den Ein-/ Ausschalter auf «I» stellen, den Schalter vorne am Gerat
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zwischen Garen und Warmen umschalten, bis die rote LED-Anzeige der «Cook»-Funktion leuchtet.
Sobald das Wasser verdampft ist, stellt sich das Gerat automatisch auf'Warm’und die LED-Anzeige
leuchtet. Verwenden Sie Ofenhandschuhe zum Abheben des Dampfkorbs. Es ist moglich, andere
Zutaten zu dampfen und gleichzeitig Reis zu garen. Dabei sollte, Sie allerdings die Nahrungsmit-
tel im Auge behalten.

Tabelle zum Dampfgaren

Die Dampfgarzeit richtet sich nach der Wassermenge im Gargefal3. Als Anhaltspunkt kann gelten:
fur 160 ml Wasser betragt die Kochzeit ca. 30 Minuten, fiir 80 ml wéren es 15 Minuten, etc.

Nahrungsmittel Menge Anmerkung Wasser Garzeit
Spargel 2509 In StUckLe;n\éc;n 10cm 50 ml 12 min
Brokkoli 2509 in Roschen 40 ml 10 min
Mohren 5009 In Stlicke geschnitten 80 ml 15 min

Blumenkohl 5009 in Roschen 80 ml 15 min
Zucchini 4009 In Stlicke geschnitten 50 ml 12 min
Griine Bohnen 3009 ganz, fein 80 ml 15 min
Kartoffeln 600 g in Halften geschnitten 100 ml 20 min
Erbsen 5009 frisch oder gefroren 80 ml 15 min
Lauch 300g | M Stuc"fg‘n‘;‘;” 10em 100 mi 20 min
Artischocken 5009 Mittelgro3e Herzen 100 ml 20 min
Fisch 5009 Mittelgrof3e Filets 80 ml 15 min

Miesmuscheln,

Muscheln 5009 e 100 ml 20 min
Jakobsmus heln 5009 frisch 60 ml 10 min
Shrimps, Gambas 4009 gepellt 80 ml 15 min
Hartgekochte Eier 9 frisch, mittelgrof3 80 ml 15 min
Weich g!ekochte 9 frisch, mittelgrof3 40 ml 7 min
Eier
Hahnchen 5009 Schnitzel, Filets 100 ml 20 min
Wurst, Blutwurst 7009 frisch, ganz 160 ml 30 min
Chinesische Ravioli 3009 frisch 80 ml 15 min

5. RATSCHLAGE DER CHEFS

- Die Garzeit kann sich je nach Grée der Nahrungsmittel leicht dandern. Die Wassermenge muss
dementsprechend angepasst werden.

« Wenn der Dampfgarvorgang beendet ist, bevor die Zutaten gar sind, noch ein wenig kaltes Was-
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ser in das Gargefal3 geben, die Zutaten wieder hinzufligen und abdecken.

- Kleine Nahrungsmittelstiicke werden schneller gar als groBe. Wir raten lhnen, Nahrungsmittel
von gleicher Gro3e zusammen zu garen, um ein gleichméaBiges Ergebnis zu erzielen.

- Den Reis mehrere Male sorgfaltig mit Wasser abspulen und abtropfen lassen. Er wird dann per-
fekt gar.

- Am Ende des Garvorgangs, wenn der Reis gar ist und die Warmfunktion aktiviert ist, den Reis
umriihren und noch einige Minuten im Automatikkocher belassen, damit er perfekt gar wird.

« Zum Aromatisieren und zur geschmacklichen Abrundung Ihrer Gerichte fligen Sie beim Garen
von weillen Bohnen, Linsen usw. Zwiebel, Thymian, Lorbeerblatt, Gewlirznelken, etc. hinzu.

6. FRAGEN / ANTWORTEN

WAS TUN WENN ANTWORTEN
Das Wasser wahrend des Garens | Befiillen Sie das Gargefal3 nicht tiber die Hochstfiillmenge
tiberkocht? hinaus.
Ein Nahrungsmittel nicht gar Es war nicht genug Wasser vorhanden. Wasser
geworden ist ? hinzufiigen und den Garvorgang fortsetzen.

Solange der Kocher eingeschaltet ist, bleibt die
Warmefunktion aktiviert. Den Cook & Steam nach jedem
Gebrauch ausschalten und den Netzstecker ziehen.

Der Cook & Steam nach mehreren
Stunden noch warm ist?

Uberpriifen, ob das Gerit an denNetzstrom
Mein Cook & Steam nicht angeschlossen ist, dass sich das Gargefal3 korrekt im

funktioniert? Sockel befindet und dass die Funktion «Cook» richtig
eingeschaltet wurde.

Das Gefal3 wurde angehoben oder entfernt, wahrend das
Gerat in Betrieb war. Schalten Sie erneut die Funktion
«Cook» ein.

Mein Reiskocher sich wahrend
des Garens ausgeschaltet hat?

7. REINIGEN UND VERSTAUEN

Nach Abschluss des Garvorgangs, den Ein-/ Ausschalter auf «O» stellen, den Netzstecker ziehen
und das Gerat vor dem Reinigen vollstandig abkihlen lassen.

« Zum Verstauen des Gerats kann das Kabel platzsparend eingezogen werden. Achten Sie darauf,
das Kabel nicht weiter als bis zur roten Markierung herauszuziehen.

- GefaB3, Deckel, Dampfkorb, Messbecher und Reisloffel konnen in heiRer Seifenlauge oder in der
Spilmaschine gereinigt werden.

- Wenn Nahrungsmittel an den Wéanden des Gefal3es kleben, mit warmer Seifenlauge flllen und
vor dem Reinigen einweichen lassen. Keine scheuernden Schwamme oder Reinigungsprodukte
benutzen, da sie die Beschichtung beschadigen kdnnten.

« Zum Reinigen des Geraterumpfs ein feuchtes Tuch und etwas mildes Reinigungsmittel verwen-
den. Keine scheuernden Schwamme oder Reinigungsmittel verwenden.

DEN RUMPF DES GERATS NICHT IN WASSER ODER ANDERE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN.
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1. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

DEZE VEILIGHEIDSRICHTLIJNEN AANDACHTIG LEZEN
VOORALEER HET APPARAAT TE GEBRUIKEN!

« LET OP: Oppervlak zeer heet. Raak hete oppervlakken

& nooit aan, om brandwonden te voorkomen.

Toegankelijke oppervlakken van het apparaat

kunnen heet zijn voor en na gebruik. Gebruik altijd

pannenlappen of ovenwanten. Laat het apparaat
afkoelen voordat u het opbergt.

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

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

« Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik
en niet bedoeld voor gebruik in omgevingen als: keukens voor
winkelpersoneel, 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 & Breakfast.

- Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder indien dit onder toezicht gebeurt, of na instructies
vooraf over hoe het apparaat veilig gebruikt kan worden. Het
schoonmaken en onderhouden van het apparaat mag alleen
door kinderen worden gedaan wanneer ze minstens 8 jaar
oud zijn en dit onder toezicht van een volwassene gebeurt.
Bewaar het apparaat en het snoer buiten bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar.

- Dit apparaat kan worden gebruikt door mensen met fysieke,
zintuiglijke of mentale beperkingen of door personen zonder
voldoende kennis of ervaring, maar alleen indien zij onder

25




toezicht staan of instructies hebben ontvangen over het
veilige gebruik van het apparaat en indien de bijbehorende
mogelijke gevaren bekend zijn.

+ De bak, de stoommand en het deksel kunnen met een sopje
of in de vaatwasser worden schoongemaakt.

« Vul de bak niet boven de maximale inhoud om te voorkomen
dat water over de schakelaar stroomt en om verwondingen te
voorkomen.

« 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.

« 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.

+ Wees heel voorzichtig met de kommen wanneer ze hete
vloeistoffen bevatten.

« De koker laat stoom vrijkomen.

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

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

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

« De gebruiker mag zelf geen enkele reparatie aan het apparaat
uitvoeren.
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+Het gebruik van accessoires die niet door Cuisinart®
worden aanbevolen of verkocht, kan brand, elektrocutie of
verwondingen veroorzaken.

+ Gebruik dit apparaat alleen om te koken en volg daarbij de
aanwijzingen in deze handleiding.

+ Gebruik het apparaat niet buiten.

% OPGELET: Polyethyleenzakjes die het product of zijn
L, 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 de bescherming van het milieu en de
volksgezondheid vragen wij u:

+ Gooi uw producten niet bij het huishoudelijk afval.

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

K AEEA - EINDE LEVENSDUUR VAN ELEKTRISCHE EN

» Maakgebruikvandeterugname-eninzamelpuntenvoor 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 de aanschaf van uw nieuwe Cuisinart® Cook and Steam!

Al meer dan 30 jaar maakt Cuisinart de meest voortreffelijke keukenapparatuur. Alle Cuisinart
producten zijn zo gemaakt dat ze een bijzonder lange levensduur hebben. Ze zijn ook ontworpen
om makkelijk in gebruik te zijn en dag in dag uit uitstekende prestaties te leveren.

Ga voor meer informatie over onze producten en voor recepten naar onze website www.cuisinart.eu

3.PRODUCTKENMERKEN (zie voorpagina)

. Glazen deksel met roestvrijstalen rand en stoomventiel

. Roestvrijstalen stoommand

Binnenpan met antiaanbaklaag

. Behuizing van geborsteld staal

. Koelblijvende handgrepen

. Aan/uit-schakelaar

. ‘Cook’/'Warm’-schakelaar met verklikkerlampjes om te Koken of te Verwarmen.

© N O U A WN=

. Kunststof maatbeker
9. Rijstlepel
10. Intrekbaar snoer (niet zichtbaar)

De antiaanbakpan, de stoommand, het deksel en de accessoires zijn allemaal vaatwasma-
chinebestendig.

4. GEBRUIK
A.INGEBRUIKNAME VAN UW APPARAAT

Veeg v6or het eerste gebruik van de Cuisinart® Cook & Steam de behuizing van het apparaat
schoon met een vochtig doekje. Was het deksel, de stoommand, de binnenpan, de maatbeker en
de rijstlepel af in warm zeepsop of in de vaatwasmachine. Lees de paragraaf ‘Schoonmaken en
opbergen’ voor meer informatie.

B. BEDIENING VAN HET APPARAAT
Gebruik altijd de kunststof maatbeker om de juiste hoeveelheid rijst, granen en water af te meten.
HET KOKEN VAN RIJST, GRANEN EN PEULVRUCHTEN

Gebruik de maatbeker, meet de gewenste hoeveelheid rijst af en giet dat in de binnenpan. 1 volle
maatbeker is gelijk aan 1 grote portie of 2 kleinere porties rijst.

Voeg de juiste hoeveelheid water toe die nodig is om de rijst te koken volgens onderstaande
tabellen.

Zet de aan/uit-schakelaar in de ‘I'-stand en druk op de knop aan de voorkant van het apparaat
om te wisselen tussen koken en verwarmen, totdat het rode lampje bij de kookfunctie ‘Cook’ gaat
branden.

Het koken gaat dan beginnen.
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Automatisch warmhouden

Wanneer het koken klaar is, zal de Cook & Steam constateren dat het water is opgenomen en
zal hij automatisch overschakelen naar de warmhoudfunctie, ‘Warm’. De Cook/ Warm-schakelaar
schakelt over naar de bovenste stand en het‘'Warm'-lampje gaat branden. Zo is de rijst altijd klaar
om te serveren. De Cook & Steam blijft in de warmhoudstand totdat de aan/uit-schakelaar in de
‘O’-stand wordt gezet. Het is ook mogelijk om eten op te warmen door opwarmfunctie ‘Warm’ te
activeren, door de schakelaar naar boven te zetten.

Kooktabel voor langkorrelige witte rijst

Basmati, Thaise, .
Surinaamse en lange witte rijst L poties
130 g (of 1 volle maatbeker) 200 ml 1 x Hoofdgerecht of 2 x Bijgerecht
260 g (of 2 volle maatbekers) 400 ml 2 x Hoofdgerecht of 4 x Bijgerecht
390 g (of 3 volle maatbekers) 600 ml 3 x Hoofdgerecht of 6 x Bijgerecht
520 g (of 4 volle maatbekers) 800 ml 4 x Hoofdgerecht of 8 x Bijgerecht
650 g (of 5 volle maatbekers) 1000 ml 5 x Hoofdgerecht of 10 x Bijgerecht
780 g (of 6 volle maatbekers) 1200 ml 6 x Hoofdgerecht of 12 x Bijgerecht

Kooktabel voor diverse soorten rijst
Om andere rijstsoorten perfect te koken, vindt u hieronder de juiste hoeveelheden water:

Sushirijst of Kleefrijst Water Porties
130 g (of 1 volle maatbeker) 400ml 1-2 porties
260 g (of 2 volle maatbekers) 600ml 2 - 3 porties
390 g (of 3 volle maatbekers) 800ml 3 -4 porties
520 g (of 4 volle maatbekers) 1L 4 -5 porties
A‘ﬁ;t’::’::; - Water Porties
130 g (of 1 volle maatbeker) 400 ml 1 x Hoofdgerecht of 2 x Bijgerecht
260 g (of 2 volle maatbekers) 700 ml 2 x Hoofdgerecht of 4 x Bijgerecht
390 g (of 3 volle maatbekers) 1000 ml 3 x Hoofdgerecht of 6 x Bijgerecht
520 g (of 4 volle maatbekers) 1300 ml 4 x Hoofdgerecht of 8 x Bijgerecht
Kooktabel voor diverse granen
Zachte Tarwe, Bulgur, Quinoa Water Porties
130 g (of 1 volle maatbeker) 300 ml 1 x Hoofdgerecht of 2 x Bijgerecht
260 g (of 2 volle maatbekers) 500 ml 2 x Hoofdgerecht of 4 x Bijgerecht
390 g (of 3 volle maatbekers) 700 ml 3 x Hoofdgerecht of 6 x Bijgerecht
520 g (of 4 volle maatbekers) 900 ml 4 x Hoofdgerecht of 8 x Bijgerecht
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Kooktabel voor diverse peulvruchten

Bij het koken van peulvruchten, kan de automatische warmhoudfunctie niet worden gebruikt
omdat de peulen moeten weken in hun kookvocht zodat ze niet uitdrogen. Sommige peul-
vruchten moeten wel 6 tot 8 uur weken vé6r ze gekookt worden om eerst voldoende vocht op
te nemen.

In de onderstaande tabellen, zijn de peulen gewogen in droge toestand. Het is beter om ze te
koken zonder deksel, om te voorkomen dat het schuim, dat ontstaat tijdens het koken, overkookt.

Kikkererwten (gewicht in

S A Water Porties Tijd

130 g (of 1 volle maatbeker) 750 ml 2 x Hoofdgerecht of 4 x Bijgerecht | 55 minuten

260 g (of 2 volle maatbekers) | 1000 ml | 4 x Hoofdgerecht of 8 x Bijgerecht | 55 minuten

390 g (of 3 volle maatbekers) | 1250 ml | 8 x Hoofdgerecht of 16 x Bijgerecht | 55 minuten

Witte bonen (gewicht in

droge toestand) R Porties Tijd

130 g (of 1 volle maatbeker) | 400 ml | 2xHoofdgerecht of 4 x Bijgerecht | 45 minuten

260 g (of 2 volle maatbekers) | 800 ml | 4 xHoofdgerecht of 8 x Bijgerecht | 50 minuten

Linzen
(gewicht in droge Water Porties Tijd
toestand)

130 g (of 1 volle maatbeker) 400 ml 1 x Hoofdgerecht of 2 x Bijgerecht | 25 minuten

260 g (of 2 volle maatbekers 600 ml 2 x Hoofdgerecht of 4 x Bijgerecht | 25 minuten

390 g (of 3 volle maatbekers 800 ml 3 x Hoofdgerecht of 6 x Bijgerecht | 25 minuten

520 g (of 4 volle maatbekers) | 1000 ml | 4 x Hoofdgerecht of 8 x Bijgerecht | 25 minuten

)
)
)
)

650 g (of 5 volle maatbekers) | 1200 ml | 5 x Hoofdgerecht of 10 x Bijgerecht | 25 minuten

STOMEN

Giet de gewenste hoeveelheid water in de binnenpan. De hoeveelheid water bepaalt de kooktijd
bij stomen. (Zie onderstaande tabel)

Leg de etenswaren in de stoommand en plaats deze bovenop de binnenpan.

De groente dient van tevoren te zijn gewassen en geschild.

Plaats het deksel en zet de aan/uit-schakelaar in de ‘I-stand en druk op de knop aan de voorkant
van het apparaat om te wisselen tussen koken en verwarmen totdat het rode lampje bij de
Cook-functie gaat branden.

Wanneer het water is verdampt, zal het apparaat automatisch overschakelen naar‘Warm'’ en zal
dat indicatielampje gaan branden. Gebruik ovenhandschoenen om de stoommand omhoog te
tillen. Het is ook mogelijk om etenswaren te stomen tijdens het koken van rijst. U moet er dan wel
bij blijven en in de gaten te houden.

Stoomtabel

De hoeveelheid water in de binnenpan bepaalt de kooktijd. Als regel geldt dat voor 160 ml water,
de kooktijd ongeveer 30 minuten is. Voor 80 ml is dat 15 minuten, enz.
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Type eten Hoeveelheid Opmerkingen Water Kooktijd

Asperges 2509 In stukjes van 10 cm. 50 ml 12 min
Broccoli 2509 Roosjes 40 ml 10 min
Wortelen 5009 In stukken gesneden 80 ml 15 min
Bloemkool 5009 Roosjes 80 ml 15 min
Courgettes 400 g In stukken gesneden 50 ml 12 min
Sperziebonen 3009 In z'n geheel, fijn 80 ml 15 min
Aardappelen 600 g In tweeén gesneden 100 ml 20 min
(Dop)erwten 5009 Vers of bevroren 80 ml 15 min
Prei 3009 In stukjes van 10 cm. 100 ml 20 min
Artisjokken 5009 Middelgrote harten 100 ml 20 min
Vis 5009 Middelgrote filets 80 ml 15 min
cehelpdieren 09 | Venusscheipenenz, | 100m | 2omin
jakobiis::\-elpen 5009 Vers 60 ml 10 min
Garnalen, Gamba’s 4009 met schaal 80 ml 15 min
Hard?ekookte 9 Vers, middelgroot 80 ml 15 min
eieren
Zachtgekookte 9 Vers, middelgroot 40 ml 7 min
eieren
Kip 5009 Filets 100 ml 20 min
W?I;Ist::iil:::i‘:;;“ 7009 Vers, hele worst 160 ml 30 min
Chinese dumplings 3009 Vers 80 ml 15 min
Chinese dumplings 3009 Vers 80 ml 15 min

5. TIPS VAN TOPKOKS

- De kooktijd bij het stomen kan variéren, afhankelijk van de grootte van de etenswaren. De
hoeveelheid water zal daarom moeten worden aangepast.

- Als de stoomtijd is verstreken voordat het eten goed gaar is, voeg dan wat koud water toe aan
de binnenpan, Plaats het eten terug en dek de pan weer af.

- Kleiner voedsel is sneller gaar dan grotere stukken. Wij adviseren u om etenswaren van gelijke
grootte samen te koken, voor een gelijkmatig resultaat.

« Spoel de rijst van tevoren een paar keer goed met water en giet dat goed af. Dan wordt de rijst
perfect gekookt.

« Roer, na het koken, als de rijst gaar is en de warmhoudstand aanstaat, de rijst door en laat hem
een paar minuten langer in de automatische koker staan voor de perfecte rijst.
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- Om peulvruchten extra smaak te geven, kunt u ui, tijm, laurierblaadjes of kruidnagels toevoegen
wanneer u witte bonen, linzen, enz. kookt

6.VRAGEN / ANTWOORDEN

WAT MOET IK DOEN ALS ANTWOORDEN
Het water overkookt tijdens het Zorg ervoor dat de ingrediénten onder het
koken? maximumniveau van de binnenpan blijven.

Er is niet genoeg kookwater. Voeg water toe en laat het

. f
Het eten niet gaar genoeg is? opnieuw koken.

Zolang de koker aanstaat, blijft de warmhoudfunctie aan
staan. Schakel na elk gebruik het apparaat uit en haal de
stekker uit de Cook & Steam.

De Cook & Steam nog steeds
warm is na een paar uur?

Zorg ervoor dat de stekker in het stopcontact zit en dat
Mijn Cook & Steam niet werkt? de binnenpan in de machinebasis zit en de kookfunctie
ingeschakeld is.

Mijn Cook & Steam gestopt is De binnenpan is waarschijnlijk opgetild of uitgenomen
tijdens het koken? terwijl het apparaat actief was. Schakel opnieuw ‘Cook’in.

7. SCHOONMAKEN EN OPBERGEN

Wanneer u klaar bent met koken de aan/uit-schakelaar in de ‘O’-stand zetten, de stekker uit het

stopcontact halen en het apparaat helemaal laten afkoelen alvorens hem schoon te maken.

» Om ruimte te besparen kan het stoer ingetrokken worden als u het apparaat wilt opbergen. Let
er echter wel op dat u het snoer niet voorbij de rode markering op de kabel weer uittrekt, als u
het apparaat weer gaat gebruiken.

- De binnenpan, het deksel, de stoommand, de maatbeker en de rijstlepel kunnen in warm zeep-
sop of in de vaatwasmachine worden afgewassen.

- Indien er eten aan de zijkanten plakt, de binnenpan vullen met warm zeepsop en dit even laten
weken voordat u het apparaat gaat schoonmaken. Gebruik geen schuursponsjes of schurende
reinigingsmiddelen waardoor de coating beschadigd zou kunnen raken.

+Om de buitenkant van het apparaat te reinigen, een vochtig doekje gebruiken met een mild
reinigingsmiddel. Gebruik geen schuursponsjes of schurende reinigingsmiddelen.

DOMPEL DE BEHUIZING VAN HET APPARAAT NOOIT ONDER IN WATER OF EEN ANDERE VLOEISTOF.
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1.ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(TRADUZIONE DELLE ISTRUZIONI ORIGINALI)

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

« ATTENZIONE: superficie molto calda. Non toccare
mai le superfici calde per evitare rischi di ustioni. La
& temperatura delle superfici esposte puo essere alta
prima e dopo l'utilizzo. Utilizzare sempre guanti da
forno o protettivi. Lasciar raffreddare I'apparecchio
prima di riporlo.

« Non immergere in acqua o altro liquido.

« Sedanneggiato, il cavodialimentazione deve essere sostituito
dal fabbricante, dal suo servizio di assistenza o da personale
qualificato, al fine di evitare qualsiasi pericolo.

+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.

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

+ Questo apparecchio pud essere utilizzato da persone con
capacitafisiche, sensoriali o mentali ridotte, o da soggetti privi
delle necessarie conoscenze o esperienze, a condizione che
siano sorvegliati e abbiano ricevuto spiegazioni sull’'utilizzo
dell'apparecchioin sicurezza, e che ne comprendano i pericoli
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potenziali.

« Recipiente, cestello vapore e coperchio possono essere lavati
in acqua calda e sapone oppure in lavastoviglie.

« Non riempire il recipiente oltre I'altezza massima indicata, al
fine di evitare fuoriuscite sul connettore e qualsiasi rischio di
infortunio.

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

«Non poggiare mai niente sull'apparecchio quando & in
funzione.

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

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

« L'apparecchio non & destinato a essere messo in funzione
tramite timer esterno o telecomando separato.

« Manipolare i recipienti di cucina con la massima attenzione
quando sono pieni di liquidi caldi.

« Lapparecchio produce vapore. Lasciare sufficiente spazio tra
la vaporiera e le pareti o i mobili. Non posizionare la vaporiera
sotto i pensili della cucina.

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

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

« Nessuna riparazione puo essere eseguita dall’'utente.

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

+ Usare l'apparecchio esclusivamente per cucinare, seguendo
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le istruzioni del presente manuale.
- Non utilizzare all’esterno.

ATTENZIONE: | sacchettiin polietilene che contengono
@ il prodotto o il suo imballaggio possono essere
pericolosi. Tenere questi sacchetti lontano dalla portata
di neonati e bambini.
Non utilizzare allinterno 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
attivamente alla protezione dell’lambiente e della
salute pubblica:

» Non gettare i prodotti nei rifiuti domestici non differenziati;

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

Ef 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

Complimenti per I'acquisto del nuovo Cook and Steam di Cuisinart®!

Da oltre 30 anni, l'obiettivo di Cuisinart & sviluppare apparecchi di altissima gamma per gli
appassionati di cucina. Tutti i prodotti Cuisinart sono progettati per durare eccezionalmente a
lungo, essere facili da utilizzare e offrire eccellenti prestazioni giorno dopo giorno.

Per saperne di piu sui nostri prodotti e per idee di ricette, visitate il nostro sito www.cuisinart.eu

3. CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

(riferimento alla copertina)

Coperchio in vetro con bordo in acciaio inossidabile e valvola di sfogo del vapore
Cestello per cottura a vapore in acciaio inossidabile

Recipiente di cottura antiaderente

Struttura in acciaio spazzolato
Manici termoisolanti

Interruttore acceso/spento
Interruttore “Cook” (cottura)/“Warm” (mantenimento del calore), con spie luminose

® NGO Ww s wWwN

Bicchiere dosatore
9. Cucchiaio peril riso
10. Filo elettrico di alimentazione estraibile (non illustrato)

Recipiente di cottura antiaderente, cestello, coperchio e accessori sono lavabili in lavasto-
viglie.

4.UTILIZZO
A. MONTAGGIO DELL'APPARECCHIO

Prima di utilizzare Cuisinart® Cook & Steam per la prima volta, pulire la struttura con un panno
umido.

Lavare il coperchio, il cestello per la cottura a vapore, il recipiente di cottura, il bicchiere dosatore
e il cucchiaio del riso con acqua calda e detersivo o in lavastoviglie. Per maggiori informazioni,
consultare la sezione “Pulizia e manutenzione”.

B. FUNZIONAMENTO DELL'APPARECCHIO
Usare sempre il bicchiere dosatore in plastica per misurare riso, cereali e acqua.
COTTURA DI RISO, CEREALI ELEGUMI

Utilizzando il bicchiere dosatore, misurare la quantita desiderata di riso, quindi versare nel reci-
piente di cottura. 1 bicchiere dosatore pieno corrisponde a 1 abbondante porzione oppure a 2
porzioni pill piccole/di contorno.

Aggiungere la quantita d’acqua corrispondente necessaria per cuocere il riso, seguendo le indica-
zioni della tabella riportata di seguito.
Posizionare l'interruttore acceso/spento su

“|r

Ora, premere l'apposito interruttore posto sulla
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parte anteriore dell'apparecchio per passare dalla cottura al mantenimento del calore finché non
si accende la spia “Cook”. La cottura ha inizio.

Mantenimento automatico del calore

A cottura ultimata, I'apparecchio rileva I'assorbimento totale dell'acqua e passa automaticamente
alla funzione di mantenimento del calore (“Warm”). Linterruttore “Cook/Warm” torna nella posi-
zione originale e si accende la spia luminosa “Warm” Il riso &, a questo punto, pronto per essere
consumato. L'apparecchio Cook & Steam rimane sull'impostazione “Warm” finché l'interruttore
acceso/spento non viene posizionato su “O” Per riscaldare una pietanza, & possibile attivare la
funzione “Warm” alzando I'apposito comando.

Tabella di cottura delle varieta di riso bianco a grano lungo:

Riso basmati, thai, suriname e

riso bianco a grano lungo LU Il FEsio
130 g (1 bicchiere dosatore pieno) 200 ml 1 (portata principale) o 2 (contorno)
260 g (2 bicchieri dosatori pieni) 400 ml 2 (portata principale) o 4 (contorno)
390 g (3 bicchieri dosatori pieni) 600 ml 3 (portata principale) o 6 (contorno)
520 g (4 bicchieri dosatori pieni) 800 ml 4 (portata principale) o 8 (contorno)
650 g (5 bicchieri dosatori pieni) 1000 ml 5 (portata principale) o 10 (contorno)
780 g (6 bicchieri dosatori pieni) 1200 ml 6 (portata principale) o 12 (contorno)

Tabella di cottura delle diverse varieta di riso
Tabla de coccion para otras variedades de arroz:

Riso per sushi a chicco tondo, —
. . Acqua Porzioni
riso glutinoso
130 g (1 bicchiere dosatore pieno) 400ml 1-2
260 g
(2 bicchieri dosatori pieni) el 2-3
390 g
(3 bicchieri dosatori pieni) el 3-4
5209
(4 bicchieri dosatori pieni) 1L 4-3
Riso selvaggio, riso arborio Acqua Numero di persone
130 g (1 bicchiere dosatore pieno) 400 ml 1 (portata principale) o 2 (contorno)
260 g (2 bicchieri dosatori pieni) 700 ml 2 (portata principale) o 4 (contorno)
390 g (3 bicchieri dosatori pieni) 1000 ml 3 (portata principale) o 6 (contorno)
520 g (4 bicchieri dosatori pieni) 1300 ml 4 (portata principale) o 8 (contorno)
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Tabelle di cottura delle diverse varieta di cereali

Grano tenero, bulgur, quinoa Acqua Numero di persone

130 g (1 bicchiere dosatore pieno) 300 ml 1 (portata principale) o 2 (contorno)
260 g (2 bicchieri dosatori pieni) 500 ml 2 (portata principale) o 4 (contorno)
390 g (3 bicchieri dosatori pieni) 700 ml 3 (portata principale) o 6 (contorno)
520 g (4 bicchieri dosatori pieni) 900 ml 4 (portata principale) o 8 (contorno)

Tabella di cottura delle diverse varieta di legumi secchi

Per la cottura dei legumi secchi, non é possibile utilizzare la funzione di mantenimento del calore
perché i legumi devono essere completamente immersi nel liquido di cottura per evitare che si
asciughino. Alcuni legumi secchi, per essere reidratati, devono restare in ammollo in acqua da 6
a 8 ore prima della cottura.

Nelle tabelle che seguono, i legumi secchi sono stati misurati prima dell’ammollo. E preferibile
cuocerli senza il coperchio dell'apparecchio Cook & Steam, per evitare che l'interno trabocchi a
causa della schiuma prodotta durante la cottura.

L. . . Tempo di
Ceci (prima dell’'ammollo) Acqua Numero di persone cottura
130 g (1 bicchiere dosatore pieno) | 750 ml 2 et ) o 4 55 minuti
(contorno)
260 g (2 bicchieri dosatori pieni) 1000 ml 4 (portata principale) 0 8 55 minuti
(contorno)
390 g (3 bicchieri dosatori pieni) 1250 ml BlEiEE P ) e 1 55 minuti
(contorno)
Fagioli bianchi . Tempo di
(prima dell’lammolio) g St ESEE RS cottura
130 g (1 bicchiere dosatore pieno) | 400 ml A et ) o 45 minuti
(contorno)
260 g (2 bicchieri dosatori pieni) 800 ml 4 (portata principale) 0 8 50 minuti
(contorno)
Lenticchie Acqua Numero di persone Tempo di
(prima dell’lammolio) q P cottura
130 g (1 bicchiere dosatore pieno) | 400 ml U (perEiE i 2] O 25 minuti
(contorno)
260 g (2 bicchieri dosatori pieni) 600 ml A(E R iR s 25 minuti
(contorno)
390 g (3 bicchieri dosatori pieni) 800 ml BEEEPIEEIEO0 25 minuti
(contorno)
520 g (4 bicchieri dosatori pieni) 1000 ml A{zeiEE i E) o s 25 minuti
(contorno)
650 g (5 bicchieri dosatori pieni) 1200 ml DGl IO 25 minuti
(contorno)
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LA COTTURA A VAPORE

Versare la quantita d’acqua desiderata nel recipiente interno. La quantita di acqua determina il
tempo della cottura a vapore. (Cfr. tabella riportata di seguito)

Posizionare I'alimento nel cestello per cottura a vapore, sopra al recipiente interno.

Le verdure devono essere prima lavate e sbucciate.

Mettere il coperchio, posizionare l'interruttore acceso/spento su “I', quindi premere l'interruttore
di comando sulla parte anteriore dell'apparecchio, per passare dalla funzione di cottura a mante-
nimento del calore, finché non si accende la spia rossa corrispondente alla cottura. Una volta
evaporata l'acqua, I'apparecchio passa automaticamente in modalita “Warm®, con accensione
della corrispondente spia luminosa. Utilizzare guanti da forno per sollevare il cestello di cottura
a vapore. E possibile cuocere a vapore, contemporaneamente, riso e altri alimenti diversi dal riso;
un'operazione che richiede di sorvegliare la cottura.

Tabella di cottura a vapore

La quantita di acqua versata nel recipiente interno determina la durata di cottura. In generale, per
160 ml d’acqua, il tempo di cottura é di circa 30 minuti; per 80 ml di 15 minuti e cosi via.

Alimenti Quantita Note Acqua T:::rl:_:'
Asparagi 2509 10 cm di lunghezza 50 ml 12 min
Broccoli 2509 Infiorescenze 40 ml 10 min
Carote 5009 Tagliare a pezzi 80 ml 15 min
Cavolfiore 5009 Infiorescenze 80 ml 15 min
Zucchine 4009 Tagliare a pezzi 50 ml 12 min
Fagiolini verdi 3009 Interi, fini 80 ml 15 min
Patate 600 g Tagliare a meta 100 ml 20 min
Piselli 5009 Freschi o surgelati 80 ml 15 min
Porri 3009 10 cm di lunghezza 100 ml 20 min
Carciofi 5009 Cuori medi 100 ml 20 min
Pesce 5009 Filetti medi 80 ml 15 min
Frutti di mare 5009 Telline, vongole... 100 ml 20 min
Capesante 5009 Fresche 60 ml 10 min
Gg;:nr:n':aee:itr::’ 4009 Squsciati 80 ml 15 min
Uova sode 9 Fresche, di media 80 ml 15 min

grandezza

Uova alla coque 9 Fresgcgen,;;ZT:dia 40 ml 7 min
Pollo 5009 Scaloppine, filetti 100 ml 20 min
sa:;:?ii::i::io 7009 Freschi, interi 160 ml 30 min
Ravioli cinesi 3009 Freschi 80 ml 15 min
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5. IL PARERE DEGLI CHEFS

- | tempi di cottura a vapore possono variare leggermente in funzione delle dimensioni degli
alimenti. Bisogna regolare di conseguenza la quantita d'acqua.

- Se la cottura a vapore si conclude prima che gli alimenti siano cotti al punto giusto, aggiungere
acqua fredda nel recipiente interno, rimettere gli alimenti e coprire.

- Gli alimenti di dimensioni inferiori cuociono piu rapidamente di quelli di dimensioni superiori.
Consigliamo pertanto di cuocere insieme alimenti delle stesse dimensioni per ottenere una
cottura uniforme.

- Lavare accuratamente il riso pili volte in acqua, poi sgocciolare. La cottura sara perfetta.

« Al termine della cottura, quando il riso € cotto e la funzione “mantenimento del calore” & accesa,
mescolare il riso e lasciarlo nell’apparecchio di cottura automatica ancora alcuni minuti, per
ottenere una cottura perfetta.

- Per aromatizzare e aggiungere sapore alle pietanze, aggiungere cipolla, timo, alloro, chiodi di
garofano durante la cottura di fagioli, lenticchie, ecc.

6. DOMANDE/RISPOSTE

COSA FARE SE: RISPOSTE
l'acqua trabocca durante la Controlla che gli ingredienti non superino il livello massimo
cottura? del recipiente interno.
Gli alimenti non sono Non c'e abbastanza acqua per la cottura. Aggiungere acqua
abbastanza cotti? e riprendere la cottura.

Finché I'apparecchio € attaccato alla corrente elettrica, la
funzione di mantenimento del calore resta accesa. Spegnere
e staccare l'apparecchio Cook & Steam dalla corrente
elettrica dopo ogni utilizzo

L'apparecchio Cook & Steam e
ancora caldo dopo parecchie
ore?

Controllare che I'apparecchio sia attaccato alla corrente elet-
trica, che il recipiente di cottura sia correttamente inserito
nella sua base e che la funzione di cottura sia stata attivata.

L'apparecchio Cook & Steam
non funziona?

L'apparecchio Cook & Steam si Il recipiente interno e stato sollevato o tolto mentre
e spento durante la cottura? I'apparecchio era in funzione. Riattivare il comando “Cook”.
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7. PULIZIA E MANUTENZIONE

A cottura ultimata, posizionare l'interruttore acceso/spento su "0 staccare il filo di alimentazione
dalla corrente elettrica e lasciar raffreddare completamente I'apparecchio prima di pulirlo.

»Quando l'apparecchio viene riposto, € possibile far rientrare il cavo di alimentazione per
risparmiare spazio. Quando il cavo di alimentazione viene estratto, fare attenzione a non tirarlo
oltre il segno rosso indicato sul cavo stesso.

« Recipiente interno, coperchio, cestello per cottura a vapore, bicchierino dosatore e cucchiaio per
il riso possono essere lavati in acqua calda e detersivo o in lavastoviglie.

- Se degli alimenti si attaccano alle pareti, riempire il recipiente interno d'acqua calda e detersivo,
lasciare a bagno prima di pulire. Non utilizzare spugne abrasive o prodotti aggressivi.

- Per pulire la struttura dell'apparecchio, utilizzare un panno umido con poco detersivo delicato.
Non utilizzare spugne abrasive o prodotti aggressivi.

NON IMMERGERE LA STRUTTURA DELLUAPPARECCHIO IN ACQUA O ALTRO LIQUIDO.
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1. CONSIGNAS DE SEGURIDAD
(TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES)

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

« ATENCION: Superficie muy caliente. No toque las
superficies calientes para evitar riesgo de quemadauras.
La temperatura de las superficies accesibles puede ser
& elevada antes y después de su uso. Utilice siempre
agarradores o manoplas de proteccion. Deje que se

enfrie el aparato antes de guardarlo.

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

+Si el cable de alimentacion esta dafnado, debe sustituirlo
el fabricante o su servicio técnico, o bien una persona de
cualificacién similar, con el fin de evitar situaciones peligrosas.

« Esteaparatoesta destinadoaunusoexclusivamente doméstico
y no estd indicado para entornos como: zonas de cocina
reservadas al personal de comercios, oficinas y otros espacios
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.

« 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 su utilizacion. La limpieza y el mantenimiento del
aparato solo pueden ser llevados a cabo por nifios si tienen
mas de 8 anos y se encuentran bajo supervision. Conserve
el aparato y su cable eléctrico fuera del alcance de nifios de
menos de 8 afos

- Este aparato puede ser utilizado por personas con facultades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o bien por personas
que no tengan experiencia o conocimientos suficientes,
siempre que estén bajo supervisidon y que hayan recibido
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las instrucciones necesarias para utilizar el aparato con
total seguridad y que comprendan claramente los peligros
inherentes su uso.

«La cubeta, la cesta y la tapadera pueden limpiarse en agua
caliente jabonosa, o bien en el lavavaijillas.

+ No llene la cubeta mas alla de la altura maxima indicada para
evitar que se desborde sobre el conector y pueda causar
danos.

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

+ No coloque nada sobre el aparato cuando esté encendido.
+ No deje que el cable cuelgue del mostrador 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.

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

« Manipule las cubetas de coccion con la mayor precaucién
cuando estén llenas de liquidos calientes.

« El hervidor genera vapor. Deje un espacio suficiente entre el
hervidory la pared o los elementos del mobiliario. No coloque
el hervidor bajo los muebles de cocina superiores.

+ No utilice el aparato si ha recibido un golpe o presenta sefales
aparentes de deterioro.

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

« El usuario no puede realizar reparacién alguna.

« La utilizacion de accesorios no recomendados o vendidos por

Cuisinart® puede provocar incendio, electrocuciéon y danos
fisicos.
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« 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

@ 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 narizy la boca,
impidiendo la respiracién. Una bolsa no es un juguete.

ELECTRONICOS
Eninterés de todos y para participar activamente en la
B proteccion del medio ambiente y de la salud publica:

;g RAEE - RESIDUOS DE APARATOS ELECTRICOS Y

+No se deshaga de estos productos junto con la basura
doméstica.

« 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 informacién sobre la eliminacién de este producto,

pdéngase en contacto con el servicio local de recogida de
residuos domésticos.
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2. INTRODUCCION

iFelicidades por la compra de una nueva olla para arroz y cereales Cuisinart®!

Durante mas de 30 anos, el objetivo de Cuisinart ha sido fabricar los mejores equipos de cocina.
Todos los productos Cuisinart estan disefiados para una vida util excepcionalmente larga y un uso
sencillo, ofreciendo un excelente rendimiento dia tras dia.

Puede encontrar mas informacion sobre nuestros productos, asi como ideas de recetas, en
nuestro sitio web www.cuisinart.eu

3. CARACTERiSTICAS DEL PRODUCTO (consulte la portada)

Tapadera de cristal con borde de acero inoxidable y vélvula de evacuacion del vapor
Cesta de acero inoxidable para cocinar al vapor

Cubeta antiadherente

Cuerpo de acero pulido
Empuinaduras aislantes

Interruptor marcha / parada

Indicadores luminosos del modo de funcionamiento: “Cook” (coccion) y “Warm”
(mantenimiento en caliente)

8. Vaso dosificador de plastico (cup)

9. Espatula

10. Cable de alimentacion retractil (no aparece en la ilustracion)
La cubeta, la cesta y los accesorios son aptos para el lavavajillas.

4. MODO DE UTILIZACION
A. MONTAJE

Antes de utilizar por primera vez la olla para arroz y cereales Cuisinart®, limpie el cuerpo del
aparato con un pano humedo. Lave la tapadera, la cesta para el vapor, el recipiente de coccion, el
vaso dosificador y la espatula con agua caliente jabonosa o en el lavavajillas. Consulte el apartado
“Limpiar y guardar” para mas informacion.

B. CONSEJOS DE UTILIZACION
Use siempre el vaso dosificador para medir las cantidades de arroz, cereales o agua
COCCION DE ARROZ, CEREALES Y LEGUMBRES

Con ayuda del vaso dosificador, calcule la cantidad deseada de arroz y viértalo en la olla. Considere
que 1 vaso de arroz corresponde a una racién generosa o dos raciones pequefas de arroz.
Afada la cantidad correspondiente de agua basandose en las tablas siguientes.

Ponga el interruptor marcha / parada sobre la posicion “I"y pulse el botén de la parte delantera
para alternar entre la funcién “Cook”y la funcién “Warm” hasta que se encienda el indicador rojo
de la funcién “Cook”.

Comienza la coccidn.
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Mantenimiento automatico en caliente

Al finalizar la coccidn, la olla detectard la absorcién total del agua y pasara automaticamente a
la funcién “mantenimiento en caliente”. El mando sube automaticamente a la posicion alta y se
enciende el indicador “Warm”. De esta forma, el arroz siempre estara listo para su consumo. La
olla permanecerd en esa posicion hasta que el interruptor marcha / parada esté en la posicion “0"
Es posible activar manualmente la funcién de mantenimiento del calor subiendo el mando, lo que
puede resultar util para calentar un plato preparado.

Tabla de coccién para variedades de grano largo

Basmati, Thai, Surinam y arroz Agua Porciones
blanco largo

1309 (o 1 vaso lleno) 200ml 1 x principal o 2 x guarnicién
260g (o 2 vasos llenos) 400ml 2 x principal 0 4 x guarnicién
3909 (o 3 vasos llenos) 600ml 3 x principal o 6 x guarnicion
520g (0 4 vasos llenos) 800ml 4 x principal o 8 x guarnicion
6509 (o 5 vasos llenos) 1000ml 5 x principal o 10 x guarnicién
780g (0 6 vasos llenos) 1200ml 6 x principal o 12 x guarnicion

Tabla de coccion para otras variedades de arroz

Para una coccion perfecta de otras variedades de arroz, le indicamos las cantidades de agua ade-
cuadas:

Arroz Redondo para sushi,

arroz glutinoso Agua facones
130 g (o 1 vaso lleno) 400ml 1-2raciones
2609 (o 2 vasos llenos) 600ml 2 -3 raciones
3909 (o 3 vasos llenos) 800ml 3 -4raciones
5209 (0 4 vasos llenos) 1L 4 - 5 raciones
Arroz salvaje, arroz Arborio Agua Porciones
130 g (o 1 vaso lleno) 400ml 1 x principal o 2 x guarnicion
260g (o 2 vasos llenos) 700ml 2 x principal 0 4 x guarnicién
390g (o 3 vasos llenos) 1000ml 3 x principal 0 6 x guarnicién
5209 (0 4 vasos llenos) 1300ml 4 x principal o 8 x guarnicién

Tablas de coccion para diferentes variedades de cereales

Trigo tierno, bulgur, quinoa Agua Porciones
130g (o 1 vaso lleno) 300ml 1 x principal o 2 x guarnicion
2609 (o 2 vasos llenos) 500ml 2 x principal o 4 x guarnicion
390g (o 3 vasos llenos) 700ml 3 x principal 0 6 x guarnicién
520g (0 4 vasos llenos) 900ml 4 x principal o 8 x guarnicion
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Tablas de coccion para diferentes variedades de legumbres

Para cocer legumbres, no es posible utilizar el mantenimiento automatico en caliente, pues las
legumbres deben cocerse siempre con liquido, para evitar que se resequen. Algunas legumbres
necesitan un periodo de remojo previo de 6 a 8 horas, para rehidratarse antes de la coccién.

Las medidas en vaso de las tablas siguientes corresponden a legumbres sin remojar. Es preferible
cocerlas sin la tapadera, para evitar que se desborde el guiso por la espuma producida durante
la coccién.

Garbanzos . Agua Porciones Tiempo
(peso antes de remojar)

1309 (o 1 vaso lleno) 750ml 2 x principal 0 4 x guarnicién 55 minutos
260g (0 2 vasos llenos) 1000ml 4 x principal o 8 x guarnicion 55 minutos
390g (o 3 vasos llenos) 1250ml 8 x principal o 16 x guarnicion 55 minutos

Alubias . Agua Porciones Tiempo
(peso antes de remojar)

130 g (o 1 vaso lleno) 400ml 2 x principal 0 4 x guarnicién 45 minutos

2609 (o 2 vasos llenos) 800ml 4 x principal o 8 x guarnicion 50 minutos
Lentejas . Agua Porciones Tiempo
(peso antes de remojar)

130g (o 1 vaso lleno) 400ml 1 x principal o 2 x guarnicién 25 minutos
2609 (o 2 vasos llenos) 600ml 2 x principal o 4 x guarnicion 25 minutos
390g (o 3 vasos llenos) 800ml 3 x principal o 6 x guarnicién 25 minutos
520g (0 4 vasos llenos) 1000ml 4 x principal o 8 x guarnicion 25 minutos
6509 (0 5 vasos llenos) 1200ml 5x principal o 10 x guarnicion 25 minutos

LA COCCION AL VAPOR

Vierta la cantidad de agua necesaria en la cubeta interior. El volumen de agua determina el
tiempo de coccién al vapor (Consulte la tabla adjunta).

Coloque los alimentos en la cesta de coccién al vapor y coloque la cesta encima de la cubeta.

Las verduras deben estar previamente lavadas y peladas.

Coloque la tapadera, ponga el interruptor marcha / parada sobre la posiciéon “I"y pulse el boton
de la parte delantera para alternar entre la funcion “Cook” y la funcién «Warm», hasta que se
encienda el indicador rojo de la funcién “Cook”.

Cuando se haya evaporado el agua, la olla se pondrd automaticamente en posicién “Warm”y se
encenderd el indicador luminoso.

Utilice un agarrador para retirar la cesta de coccion al vapor. Es posible cocinar alimentos al vapor
al mismo tiempo que el arroz. Simplemente necesitara vigilar su coccion.

“gr
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Tabla de coccién al vapor

El volumen de agua que ponga en la cubeta interior determinara el tiempo de coccién al vapor.
A modo de indicacién, para 160 ml de agua (1 vaso), el tiempo de coccion sera de unos 30 minu-
tos, para 80 ml (1/2 vaso), serd de 15 minutos, etc.

Alimentos Cantidades Nota Cups de Tiemp.tf de
agua coccion
Esparragos 2509 En trozos de 10 cm 50 ml 12 min
Brécol 2509 En racimos 40 ml 10 min
Zanahoria 500 g En trozos 80 ml 15 min
Coliflor 5009 En racimos 80 ml 15 min
Calabacin 4009 En trozos 50 ml 12 min
Judias verdes 3009 Enteras, finas 80 ml 15 min
Patatas 6009 Cortar en dos trozos. 100 ml 20 min
Guisantes 500 g Frescos o congelados 80 ml 15 min
Puerros 3009 En trozos de 10 cm 100 ml 20 min
Alcachofas 5009 Corazones medianos 100 ml 20 min
Pescado 5009 Filetes medianos 80 ml 15 min
Almejas 5009 Berberechos, chirlas,... 100 ml 20 min
Vieiras 5009 Frescas 60 ml 10 min
Iaﬁgl:sl:ia:;s 4009 Pelados 80 ml 15 min
Huevos duros 9 Frescos, Famaﬁo 80 ml 15 min
mediano
Hue;:: ap'.:’a::dos 9 Fresr:;sé it:r:r;aﬁo 20 ml 7 min
Pollo 500 g Escalopes, filetes 100 ml 20 min
Salchichas, morcilla 700 g Frescas, enteras 160 ml 30 min
Raviolis chinos 3009 Frescos 80 ml 15 min

5. SUGERENCIAS DE LOS CHEFS

- El tiempo de coccién al vapor puede variar ligeramente en funcién del tamafo de los alimentos.

Por lo tanto, debe ajustar la cantidad de agua en consecuencia.

«Si la coccion al vapor se detiene antes de que los alimentos estén suficientemente cocidos,

anada agua fria en la cubeta interior, vuelva a colocar los alimentos y tape la olla.

- Los alimentos de pequeio tamafio se cuecen mas rapidamente que los grandes. Le aconsejamos

no mezclar alimentos de distintos tamanos para obtener una coccidon uniforme.

« Lave cuidadosamente el arroz varias veces en agua y escurralo. La coccidn serd perfecta.

« Al finalizar la coccién, cuando el arroz esté cocido y la funciéon “mantenimiento en caliente” esté
encendida, remueva el arroz y déjelo en la olla unos minutos para obtener una coccién perfecta.
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- Para dar aromay sabor a sus platos, anada cebolla, tomillo, laurel, clavo, a la coccion de las judias,
lentejas y otros alimentos.

6. PREGUNTAS/RESPUESTAS

QUE HACER SI RESPUESTAS

Verifique que los ingredientes no superan la graduacion
maxima de la olla.

La comida se desborda.

La comida no esta cocida del No habia bastante agua durante la cocciéon. Ahada agua
todo. y vuelva a poner en marcha.

Mientras la olla esté enchufada, funciona la modalidad
“mantenimiento en caliente”. Desenchufe la olla cuando
acabe de utilizarla.

Pasan las horas y la olla sigue
caliente.

Verifique que la olla estd enchufada, que la cubeta esta

La olla no funciona. L . .
en su base y que la funcion “Cook” estd encendida.

Ha levantado la cubeta o la ha retirado mientras la olla
estaba en funcionamiento. Vuelva a conectar la funcion
“Cook”.

La olla se detiene durante la
coccion.

7.LIMPIARY GUARDAR

Cuando termine de utilizar la olla, ponga el interruptor marcha / parada sobre la posicién “O’,

desenchufe el cable de alimentacién y espere a que el aparato esté completamente frio antes de

limpiarlo.

« El cable es retrctil, para ahorrar espacio cuando guarde el aparato. Al desplegar el cable, tenga
cuidado de no tirar de él mas alla de la marca roja.

- La cubeta, la cesta, la tapa, el vaso dosificador y la espatula se pueden limpiar con agua caliente
jabonosa o en el lavavajillas.

- Si se pega la comida, llene la cubeta con agua caliente jabonosa y déjelos en remojo antes de
limpiarlos. No utilice esponjas y productos abrasivos, que podrian dafar el revestimiento.

- Para limpiar el cuerpo del aparato, utilice un trapo himedo y un poco de detergente suave. No
utilice esponjas o productos abrasivos.

NO SUMERJA EL CUERPO DEL APARATO EN AGUA O EN CUALQUIER OTRO LIQUIDO.
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1. INSTRUCOES DE SEGURANCA
(TRADUGCAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS)

LEIA ATENTAMENTE TODAS AS INSTRUCOES DE
SEGURANCA ANTES DE UTILIZAR O APARELHO!

- CUIDADO: Superficies extremamente quentes. Nao
toque nas superficies quentes para evitar qualquer
& risco de queimadura. A temperatura das superficies
expostas pode ser elevada antes e apds a utilizacao.
Utilize sempre luvas de forno ou luvas protectoras.
Deixe arrefecer o aparelho antes de o guardar.

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

+Se 0 cabo de alimentacdao estiver danificado, deve ser
substituido pelo fabricante, pelo respectivo servico de
assisténcia técnica ou por uma pessoa igualmente qualificada
a fim de evitar acidentes.

+ O aparelho destina-se apenas a uso doméstico e nao deve ser
utilizado em aplicagbes como areas de cozinha reservadas ao
pessoal em lojas, escritérios e outros ambientes de trabalho;
casas agropecuadrias; clientes em hotéis, motéis e similares;
pequenos alojamentos turisticos.

« Este aparelho pode ser utilizado por criancas a partir dos 8
anos, desde que supervisionadas ou instruidas sobre o modo
de emprego do aparelho em seguranca e compreendam os
riscos envolvidos. A limpeza e a manutencao do aparelho
podem ser realizadas por criancas a partir dos 8 anos, desde
que supervisionadas. Mantenha o aparelho e o cabo de
alimentacao fora do alcance de criangcas com menos de 8
anos.

« Esteaparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou sem experiéncia
e conhecimento, desde que supervisionadas ou instruidas
sobre o modo de emprego do aparelho em seguranca e
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compreendam os riscos envolvidos.

+ A cuba, o cesto para cozer a vapor e a tampa podem ser
lavados a mao com agua e detergente ou na maquina de
lavar loica.

+ Nao encha a cuba para além da altura maxima indicada para
evitar molhar o conector e qualquer risco de lesao.

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

+Nao coloque nada sobre o aparelho quando estiver a
funcionar.

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

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

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

» Manipule os recipientes de cozedura com a maior precaucao
quando estiverem cheios de liquidos quentes.

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

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

« Deixe imediatamente de utilizar o aparelho se o cabo de
alimentacao estiver danificado.

+ O consumidor deverd abster-se de toda e qualquer tentativa
de reparacao.

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

« Utilize este aparelho exclusivamente para cozinhar e respeite
as instrucdes do presente modo de emprego.

- Nao utilize no exterior.

vj ADVERTENCIA: Os sacos em polietileno contendo o

produto ou a sua embalagem podem ser perigosos.
Mantenha esses sacos fora do alcance dos bebés e das
criancas.

Nao use em bercos, camas de crianga, 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
EE ;ctivamente no esforco colectivo de proteccao do

ambiente e da saude publica:

+ Nao elimine os produtos no lixo doméstico nao separado.

E REEE - RESIDUOS DE EQUIPAMENTOS ELECTRICOS

+ Os REEE (residuos de equipamentos eléctricos e electronicos)
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 por ter comprado o Cook & Steam da Cuisinart®!

H4a mais de 30 anos que o objectivo da Cuisinart é produzir o melhor em equipamento de cozinha.
Todos os produtos da Cuisinart sdo concebidos para terem uma vida Util excepcionalmente longa,
grande facilidade de utilizacdo e um desempenho excelente dia apds dia.

Para saber mais sobre os nossos produtos e descobrir ideias de receitas fantasticas, visite o site
www.cuisinart.eu

3. CARACTERiSTICAS (consultar a tampa da embalagem)

. Tampa em vidro com rebordo em aco inoxidavel e valvula de evacuacao do vapor
. Cesto para cozer a vapor em ago inoxidavel

. Cuba antiaderente

. Corpo em aco escovado

. Pegasisolantes

. Interruptor de alimentacao

N O L1 A WIN =

. Indicadores luminosos para os modos “Cook” (cozedura) e “Warm” (manuteng¢ao da tem-
peratura)

8. Copo de medicao em plastico
9. Colher
10. Cabo de alimentacao retractil (ndo ilustrado)

A cuba antiaederente, o cesto, a tampa e os acessorios podem ser lavados na maquina de
lavar loica.

4. MODO DE EMPREGO
A. MONTAGEM

Antes da primeira utilizacdo do Cook & Steam da Cuisinart®, limpe o corpo do aparelho com
um pano humido. Lave a tampa, o cesto para cozer a vapor, o recipiente de cozedura, o copo
de medicao e a colher com dgua quente e detergente ou na maquina de lavar loica. Consulte a
seccdo sobre «Limpeza e armazenamento» para mais informacoes.

B. UTILIZACAO

Utilize sempre o copo de medicdo em plastico para medir o arroz ou outros cereais e a 4gua.
COZEDURA DE ARROZ, OUTROS CEREAIS E LEGUMINOSAS SECAS

Meca a quantidade de arroz com o copo de medicdo e deite-o na cuba. Um copo de medicao
cheio equivale a 1 porcdo grande ou 2 por¢des pequenas de arroz.

Junte a dgua necesséria para cozer o arroz baseando-se nos quadros mais adiante.

Coloque o interruptor de alimentagao na posicdo « | ». e prima o comando na parte frontal do

aparelho até acender o indicador de cor vermelha da fungao «Cook».
A cozedura comeca.
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Manutencao automatica da temperatura

No fim da cozedura, o Cook & Steam detecta que a dgua foi totalmente absorvida e passa au-
tomaticamente para a fungdo «Warm». O comando volta automaticamente para cima e o indi-
cador «Warm» acende-se. O arroz fica assim sempre pronto para ser consumido. O Cook & Steam
mantém a temperatura até o interruptor de alimentacao ser colocadp na posicdo «O». E possivel
activar manualmente a manutencédo da temperatura subindo o comando, o que pode ser Gtil para
reaquecer um prato preparado.

Quadro de cozedura para arroz branco de grao longo

Arroz Basmati, Thai, ~
Suriname e de grao longo Agua HCISEES
130 g (1 copo cheio) 200 ml 1 x grande ou 2 x pequenas

260 g (2 copos cheios) 400 ml 2 x grandes ou 4 x pequenas
390 g (3 copos cheios) 600 ml 3 x grandes ou 6 x pequenas
520 g (4 copos cheios) 800 ml 4 x grandes ou 8 x pequenas
650 g (5 copos cheios) 1.000 ml 5 x grandes ou 10 x pequenas
780 g (6 copos cheios) 1.200 ml 6 x grandes ou 12 x pequenas

Quadro de cozedura para diferentes variedades de arroz

Para uma cozedura perfeita das outras variedades de arroz, indicam-se as quantidades de dgua
adequadas:

Arroz redondo para sushi, « -
arroz glutinoso Agua 03
130 g (1 copo cheio) 400ml 1 - 2 porcoes
260 g (2 copos cheios) 600ml 2 - 3 porcoes
390 g (3 copos cheios) 800ml 3 -4 porcoes
520 g (4 copos cheios) 1L 4 -5 porcoes
Arroz selva’gem, arroz e e
arboreo
130 g (1 copo cheio) 400 ml 1 x grande ou 2 x pequenas
260 g (2 copos cheios) 700 ml 2 x grandes ou 4 x pequenas
390 g (3 copos cheios) 1.000 ml 3 x grandes ou 6 x pequenas
520 g (4 copos cheios) 1.300 ml 4 x grandes ou 8 x pequenas
Quadro de cozedura para diferentes variedades de cereais
Trigo mole, bulgur, quinoa Agua Porgoes
130 g (1 copo cheio) 300 ml 1 x grande ou 2 x pequenas
260 g (2 copos cheios) 500 ml 2 x grandes ou 4 x pequenas
390 g (3 copos cheios) 700 ml 3 x grandes ou 6 x pequenas
520 g (4 copos cheios) 900 ml 4 x grandes ou 8 x pequenas
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Quadro de cozedura para diferentes variedades de leguminosas secas

Para a cozedura de leguminosas secas, nao é possivel utilizar a fungao de manutengao automatica
da temperatura porque as leguminosas devem ficar dentro da 4gua de cozedura para evitar que
sequem. Algumas leguminosas secas devem ser demolhadas em dgua durante 6 a 8 horas para se
reidratarem antes de serem cozidas.

Nos quadros seguintes, as leguminosas secas foram medidas antes da reidratacio. E preferivel
cozé-las no Cook & Steam sem a tampa para evitar os derrames devidos a espuma produzida
durante a cozedura.

Gréo-de-b'ico (peio Agua Porcbes Tempo de
antes da reidratacao) cozedura
130 g (1 copo cheio) 750 ml 2 x grandes ou 4 x pequenas 55 minutos
260 g (2 copos cheios) 1.000 ml 4 x grandes ou 8 x pequenas 55 minutos
390 g (3 copos cheios) 1.250 ml 8 x grandes ou 16 x pequenas 55 minutos
antes davetaratacho) | A9 e coradors
130 g (1 copo cheio) 400 ml 2 x grandes ou 4 x pequenas 45 minutos
260 g (2 copos cheios) 800 ml 4 x grandes ou 8 x pequenas 50 minutos
Lentilha's (peso_antes da Agua Porgdes Tempo de
reidratacao) cozedura

130 g (1 copo cheio) 400 ml 1 x grande ou 2 x pequenas 25 minutos
260 g (2 copos cheios) 600 ml 2 x grandes ou 4 x pequenas 25 minutos
390 g (3 copos cheios) 800 ml 3 x grandes ou 6 x pequenas 25 minutos
520 g (4 copos cheios) 1.000 ml 4 x grandes ou 8 x pequenas 25 minutos
650 g (5 copos cheios) 1.200 ml 5 x grandes ou 10 x pequenas 25 minutos

COZEDURA AVAPOR

Deite a quantidade de d4gua necessaria na cuba interior. O volume de d4gua determina o tempo de
cozedura a vapor (Ver quadro mais adiante).

Coloque o alimento dentro do cesto para cozer a vapor e este na cuba interior.

Os legumes devem estar previamente descascados e lavados.

Ponha a tampa, coloque o interruptor de alimentagdo na posicao « | » e prima o comando na parte
frontal do aparelho até acender o indicador de cor vermelha da funcdo «Steamy.

Quando a agua se tiver evaporado, o aparelho passa automaticamente para o modo «Warm»
e o respectivo indicador luminoso fica aceso. Utilize luvas a prova de calor para retirar o cesto
do aparelho. E possivel cozer alimentos a vapor ao mesmo tempo que o arroz. Basta vigiar a sua
cozedura.

Quadro de cozedura a vapor

O volume de 4gua deitado na cuba interior determina o tempo de cozedura a vapor. A titulo
indicativo, para 160 ml de agua, o tempo de cozedura serd de cerca de 30 minutos, para 80 ml,
sera de 15 minutos, etc.
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Alimentos SRR Notas Agua LI

dades cozedura
Espargos 2509 Cortados com 10 cm 50 ml 12 min
Brécolos 2509 Cortados em floretes 40 ml 10 min
Cenouras 5009 Cortadas em pedacos 80 ml 15 min
Couve-flor 500 g Cortada em floretes 80 ml 15 min
Curgetes 4009 Cortadas em pedacos 50 ml 12 min
Feijao-verde 3009 Inteiro, fino 80 ml 15 min
Batatas 6009 Cortadas ao meio 100 ml 20 min
Ervilhas 500 g Frescas ou congeladas 80 ml 15 min
Alho francés 3009 Cortado com 10 cm 100 ml 20 min
Alcachofras 5009 Coragbes médios 100 ml 20 min
Peixe 500 g Em filetes médios 80 ml 15 min
Bivalves 5009 Berbigao, ameijoa,... 100 ml 20 min
Vieiras 5009 Frescas 60 ml 10 min
Camarao, gamba 4009 Descascado 80 ml 15 min
Ovos cozidos 9 Frescos, tamanho médio 80 ml 15 min
Ovos quentes 9 Frescos, tamanho médio 40 ml 7 min
Frango 500 g Escalopes, filetes 100 ml 20 min
Salsicha, morcela 700 g Fresco, inteira 160 ml 30 min
Guiozas 3009 Frescas 80 ml 15 min

5. CONSELHOS DOS CHEFS

« Os tempos de cozedura a vapor podem variar ligeiramente consoante o tamanho dos alimentos.
Por isso, é necessario ajustar a quantidade de agua.

- Se a cozedura a vapor parar antes de os alimentos estarem suficientemente cozidos, junte agua
fria a cuba interior, volte a colocar os alimentos e tape.

+Os alimentos de tamanho pequeno cozem mais depressa do que os de tamanho grande.
Aconselha-se a que coza alimentos do mesmo tamanho em conjunto para obter uma cozedura
uniforme.

- Passe o arroz cuidadosamente por agua varias vezes e escorra-o. A cozedura sera perfeita.

« No fim do processo, quando o arroz estiver cozido e a funcdo «Warm» activada, mexa o arroz e
deixe-o no Cook & Steam mais alguns minutos para obter uma cozedura perfeita.

- Para dar aroma e sabor aos seus pratos, junte cebola, tomilho, louro, cravinho a cozedura de
feijdo branco, lentilhas e outras leguminosas.
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6. PERGUNTAS/RESPOSTAS

O que fazer

Respostas:

Se a preparacao derramar
durante a cozedura?

Confirme que os ingredientes ndo ultrapassam a
graduacao maxima da cuba.

Se a preparacao nao estiver
cozida?

Nao ha agua suficiente para a cozedura. Junte agua e
retome a cozedura.

Se o Cook & Steam continuar
quente passadas algumas horas?

O modo «Warm» continua a funcionar enquanto o
aparelho esta ligado a corrente eléctrica. Desligue o
aparelho depois de cada utilizagao.

Se o Cook & Steam nao
funcionar?

Verifique se o aparelho esta ligado e se a cuba esta
devidamente colocada sobre a base e, sequidamente, se
a fungao «Cook» esta activada.

Se o Cook & Steam se apagar
durante a cozedura?

A cuba foi levantada ou retirada quando o aparelho
estava a funcionar. Reactive o comando «Cook».

7.LIMPEZA E ARMAZENAMENTO

Terminada a cozedura, coloque o interruptor de alimentacdo na posicao «O», retire o cabo de
alimentagao e deixe o aparelho arrefecer completamente antes de o limpar.

« Quando guardar o aparelho, pode recolher o cabo de alimentagao para poupar espaco. Preste
atencao quando extrair o cabo para ndo forcar o desenrolar para além da marca vermelha.

« A cuba, a tampa, o cesto para cozer a vapor, o copo de medicao e a colher podem ser lavados a
mao com dgua e detergente, ou na maquina de lavar loica vapor.

- Se aderirem alimentos as paredes, encha a cuba e o recipiente com agua quente e detergente
e deixe-os de molho antes de limpar. Nao utilize esfregdes e produtos abrasivos porque podem

danificar o revestimento.

« Utilize um pano humido e um pouco de detergente suave para limpar o corpo do aparelho.
Nunca utilize esfregdes ou produtos abrasivos.

NAO MERGULHE O APARELHO EM AGUA OU EM QUALQUER OUTRO LIQUIDO.
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1. PRZEPISY BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI OBStUGI)

PRZED UZYCIEM URZADZENIA DOKEADNIE PRZECZYTAC
PONIZSZE PRZEPISY BEZPIECZENSTWA!

+« UWAGA: Bardzo gorgca powierzchnia. Nigdy nie dotykaj
goracych powierzchni, aby unikna¢ ryzyka poparzenia.
Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢
wysoka zaréwno przed, jak i po uzyciu urzadzenia.
Nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych lub
ochronnych. Przed przechowywaniem urzadzenia
nalezy zaczekac, az catkowicie wystygnie.

+ Nie wolno zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub jakiejkolwiek
innej cieczy.

- Jezeli przewdd zasilania jest uszkodzony, celem zapewnienia
bezpieczenstwa moze on zosta¢ wymieniony jedynie
przez producenta, jego serwis naprawczy lub inne osoby
posiadajace odpowiednie kwalifikacje.

«Urzadzenie to jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowegoinie moze by¢ wykorzystywane w zastosowaniach
takich jak: kuchenki przeznaczone dla pracownikéw sklepéw,
biur i w innych miejscach pracy, gospodarstwa rolne,
uzywanie przez gosci hotelowych, motelowych i innych
obiektéw mieszkalnych, pokojach goscinnych.

«Urzadzenie moze by¢ wykorzystywane przez dzieci w
wieku co najmniej 8 lat pod warunkiem, ze pozostaja one
pod statym nadzorem osoby dorostej, ktéra przekazata
im niezbedne informacje dotyczace prawidtowej obstugi
urzadzenia i rozumiejg zagrozenia, ktorym moga podlegac.
Przeprowadzane przez uzytkownika prace dotyczace
czyszczenia i konserwacji urzadzenia nie moga by¢
wykonywane przez dzieci, chyba ze majg one co najmniej 8 lat
i pozostaja pod statym nadzorem osoby dorostej. Urzadzenie
i jego przewod zasilajacy powinny zawsze znajdowac sie w
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miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.

- Urzadzenie moze by¢ wykorzystywane przez osoby o
ograniczonych mozliwosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, badz pozbawionych doswiadczenia lub wiedzy,
jezeli pozostaja one pod nadzorem lub wczes$niej otrzymaty
instrukcje dotyczace bezpiecznej obstugi urzadzenia i
zrozumiaty zagrozenia, ktorym moga podlegac.

- Misa, kosz do gotowania na parze i pokrywa moga by¢ myte
w gorgcej wodzie z mydtem lub w zmywarce.

- Nie nalezy napetnia¢ misy urzadzenia powyzej wskazanej
wysokosci maksymalnej, aby unikng¢ mozliwosci przelania
w strone ztacza i ryzyka obrazen.

« Nienalezy umieszczacurzadzenianalubw poblizuurzadzenia
grzewczego. Nie uzywac na powierzchniach wrazliwych na
dziatanie cieptfa lub w poblizu materiatow tatwopalnych.

- Nigdy nie uktada¢ zadnych przedmiotéw na dziatajacym

urzadzeniu.

«Nie pozwala¢, aby przewdd zwisat z krawedzi blatu lub
dotykat goracych powierzchni.

- Nalezy zawsze odtaczy¢ urzadzenie od zasilania po jego
uzyciu, przed przystapieniem do czyszczenia. Nie wolno w
zadnym wypadku pozostawiac urzadzenia podtgczonego do
zasilania bez nadzoru. Odtgczajac urzadzenie z pradu nalezy
zawsze trzymac za wtyczke, a nie za przewad.

- Urzadzenie nie jest przeznaczone do funkcjonowania wraz
z zewnetrznym minutnikiem lub niezaleznym systemem
zdalnego sterowania.

« Z miskami do gotowania nalezy obchodzi¢ sie z najwyzsza
ostroznoscia, kiedy sg one napetnione gorgcymi ptynami.

- Urzadzenie generuje pare. Nalezy pozostawi¢ wystarczajaco
duzo wolnego miejsca miedzy urzadzeniem a $cianami
lub meblami. Nie umieszcza¢ urzadzenia pod elementami
$ciennymi kuchni.
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+ Nie uzywac urzadzenia, jesli zostato upuszczone lub wykazuje
oznaki uszkodzenia.

+ Nalezy natychmiast zaprzesta¢ korzystania z urzadzenia, jesli
jego przewdd zasilania jest uszkodzony.

- Zadne prace naprawcze nie moga by¢ przeprowadzane przez
uzytkownika.

« Korzystaniezakcesoriéwniezalecanychlubniesprzedawanych
przez firme Cuisinart® moze by¢ przyczyng pozaru, porazenia
pradem i odniesienia obrazen.

+ Urzadzenie moze by¢ uzywane wytacznie do gotowania,
zgodnie zinstrukcjami zamieszczonymi w niniejszej instrukcji.

+ Nie uzywac urzadzenia na wolnym powietrzu.

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:
«Nie wyrzuca¢ urzadzen ze zwyktymi, niesegregowanymi
odpadami.
«WEEE (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny) nalezy
poddawac selektywnej zbidrce.
« Skorzystac z systemu odzyskiwania i zbiérki WEEE w swoim
regionie. W ten sposdb niektére materiaty mozna poddac

E WEEE - DYREKTYWA W SPRAWIE ZUZYTEGO
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recyklingowi, ponownie wykorzysta¢ lub odzyskac.

- Zapewniajac prawidtowa utylizacje produktu, pomozesz
zapobiec  potencjalnym, negatywnym skutkom dla
srodowiska i zdrowia publicznego ze wzgledu na zawarte w
nim substancje niebezpieczne.

Aby uzyskac szczegdtowe informacje na temat utylizacji tego
produktu, prosimy o kontakt z lokalng firmg zajmujaca sie
przetwarzaniem odpadoéw z gospodarstw domowych.

2. WSTEP

Gratulujemy zakupu urzadzenia Cuisinart® Cook and Steam!

Od ponad 30 lat celem firmy Cuisinart jest wytwarzanie najlepszego sprzetu kuchennego.
Wszystkie urzadzenia Cuisinart zostaty zaprojektowane z myslg o zapewnieniu wyjatkowo dtugiej
zywotnosci i fatwosci uzytkowania, a takze doskonatej wydajnosci w ramach codziennego
wykorzystania.

Aby dowiedzie¢ sie wiecej na temat naszych produktéw i pomystéw na przepisy, zapraszamy do
odwiedzenia naszej strony internetowej www.cuisinart.eu

3. CHARAKTERYSTYKA PRODU KTU (patrz na oktadce)

Szklana pokrywka z obrecza ze stali nierdzewnej i zaworem odprowadzania pary
Kosz ze stali nierdzewnej do gotowania na parze

Misa z powtoka nieprzywierajaca

Korpus ze stali szczotkowanej

Uchwyty izolacyjne

Przelacznik wiaczania/wylaczania

Lampki kontrolne trybow ,,Cook” (gotowanie) i ,Warm” (utrzymywanie ciepta)
Miarka plastikowa

e N®MEWDNDR=

tyzka do ryzu
10. Chowany przewdd zasilania (nie jest pokazany na ilustracji)
Misa z powloka nieprzywierajaca, kosz, pokrywa i akcesoria moga by¢ myte w zmywarce.

4. INSTRUKCJA OBStUGI
A. MONTAZ URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia do gotowania na parze Cuisinart® nalezy wyczysci¢ jego
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obudowe wilgotna szmatka. Umy¢ pokrywe, kosz do gotowania na parze, miske do gotowania,
miarke i szpatutke w goracej wodzie z mydtem lub w zmywarce. Szczegétowe informacje zostaty
zamieszczone w punkcie,Czyszczenie i przechowywanie”

B. OBSLUGA URZADZENIA
Nalezy zawsze uzywac plastikowej miarki do odmierzania ryzu, produktéw zbozowych i wody.
GOTOWANIE RYZU, ZBOZ | ROSLIN STRACZKOWYCH

Uzywajac miarki odmierzy¢ odpowiednig ilo$¢ ryzu i umiesci¢ go w garnku. 1 petna miarka
odpowiada 1 duzej porcji lub 2 mniejszym porcjom ryzu (jako dodatek).

Dola¢ odpowiednig ilo$¢ wody niezbedng dla ugotowania ryzu, okreslong w ponizszej tabeli.
Ustawi¢ przetacznik wigczania/wytaczania w pozycji,|I” i umiesci¢ przetacznik funkcji gotowania
i utrzymywania ciepta na przedniej $ciance urzadzenia w pozycji odpowiadajgcej funkcji ,Cook”
(Gotowanie).

Rozpoczyna sie gotowanie.

Automatyczne utrzymywanie ciepta

Po zakonczeniu gotowania ryzu urzadzenie wykrywa catkowity brak wody i automatycznie
przefacza sie na funkcje ,utrzymywanie ciepta”. Przetacznik automatycznie powraca do pozycji
gornej i $wieci sie lampka kontrolna ,Warm” (utrzymywanie ciepta). W ten sposéb ryz jest zawsze
gotowy do spozycia. Urzadzenie do gotowania ryzu utrzymuje ciepto przez caly czas, kiedy
przetacznik wtaczania/wytaczania znajduje sie w pozycji,O". Mozliwe jest reczne wiaczenie funkg;ji
utrzymywania ciepta poprzez ustawienie przetacznika w pozycji gérnej — moze to by¢ przydatne
w celu podgrzania produktéw.

Tabela informacji dotyczacych gotowania ryzu bialego dlugoziarnistego

Ryz basmati, tajski, Surinam i Woda Positki
ryz bialy dtugoziarnisty
1309 (lub 1 petna miarka) 200ml 1 x danie gtéwne lub 2 x Dodatek
2609 (lub 2 petne miarki) 400ml 2 x Danie gtéwne lub 4 x Dodatek
390g (lub 3 petne miarki) 600ml 3 x Danie gtéwne lub 6 x Dodatek
5209 (lub 4 petne miarki) 800ml 4 x Danie gtéwne lub 8 x Dodatek
6509 (lub 5 petnych miarek) 1000ml 5 x Danie gtéwne lub 10 x Dodatek
780g (lub 6 petnych miarek) 1200ml 6 x Danie gtéwne lub 12 x Dodatek

Tabela informacji dotyczacych gotowania ré6znych odmian ryzu
Oto ilosci wody odpowiednie dla gotowania poszczegélnych odmian ryzu, innych niz wymie-
nione powyzej:

Ryi. do SUSh.i' ok.rqgie Woda Liczba porcji
ziarna; ryz kleisty
130g (lub 1 petna miarka) 400ml 1-2 porcje
260g (lub 2 petne miarki) 600ml 2 - 3 porcje
3909 (lub 3 petne miarki) 800ml 3 -4 porcje
5209 (lub 4 petne miarki) 1L 4 -5 porcje
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Ryz Wild, Arborio Woda Positki
1309 (lub 1 petna miarka) 400ml 1 x Danie gtéwne lub 2 x Dodatek
260g (lub 2 petne miarki) 700ml 2 x Danie gtéwne lub 4 x Dodatek
3909 (lub 3 petne miarki) 1000ml 3 x Danie gtéwne lub 6 x Dodatek
5209 (lub 4 petne miarki) 1300ml 4 x Danie gtéwne lub 8 x Dodatek

Tabela informacji dotyczacyc

h gotowania réznych o

dmian produktéw zbozowych

Miekka pszenica, kasza Woda Positki

bulgur, komosa ryzowa

1309 (lub 1 petna miarka) 300ml 1 x Danie gtéwne lub 2 x Dodatek
260g (lub 2 petne miarki) 500ml 2 x Danie gtéwne lub 4 x Dodatek
3909 (lub 3 petne miarki) 700ml 3 x Danie gtéwne lub 6 x Dodatek
5209 (lub 4 petne miarki) 900ml 4 x Danie gtéwne lub 8 x Dodatek

Tabela informacji dotyczacych gotowania ré6znych odmian roslin straczkowych

W przypadku gotowania roslin straczkowych nie mozna uzywac funkgji ,utrzymywania ciepta’,
poniewaz warzywa muszg by¢ wilgotne, aby unikna¢ ich wysychania. Niektére rosdliny straczkowe
musza by¢ moczone przez 6 do 8 godzin w wodzie, aby zostaty ponownie nawodnione przed

gotowaniem.

W ponizszych tabelach ilos¢ roslin straczkowych zostata podana w miarkach przed ich
nawodnieniem. Powinny one by¢ gotowane bez pokrywki urzadzenia do gotowania ryzu, aby

zapobiec przelewaniu sie piany powstajacej podczas gotowania.

Ciecierzyca
(waga przed Woda Positki Czas
nawodnieniem)
130g (lub 1 petna miarka) 750ml 2 x Danie gtéwne lub 4 x Dodatek 55 minut
2609 (lub 2 petne miarki) | 1000ml 4 x Danie gtéwne lub 8 x Dodatek 55 minut
3909 (lub 3 petne miarki) | 1250ml 8 x Danie gtéwne lub 16 x Dodatek 55 minut
Fasola szparagowa
(waga przed Woda Positki Czas
nawodnieniem)
1309 (lub 1 petna miarka) | 400ml 2 x Danie gtéwne lub 4 x Dodatek 45 minut
2609 (lub 2 petne miarki) 800ml 4 x Danie gtéwne lub 8 x Dodatek 50 minut
Soczewica (\f«laqa przed Woda Positki Czas
nawodnieniem)
1309 (lub 1 petna miarka) 400ml 1 x Danie gtéwne lub 2 x Dodatek 25 minut
2609 (lub 2 petne miarki) 600ml 2 x Danie gtéwne lub 4 x Dodatek 25 minut
3909 (lub 3 petne miarki) 800ml 3 x Danie gtéwne lub 6 x Dodatek 25 minut
5209 (lub 4 petne miarki) 1000ml 4 x Danie gtéwne lub 8 x Dodatek 25 minut
6509 (lub 5 petnych miarek) 1200ml 5 x Danie gtéwne lub 10 x Dodatek 25 minut
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GOTOWANIE NA PARZE

Wla¢ odpowiednia ilos¢ wody do misy wewnetrznej urzadzenia. Od ilosci wody zaleze¢ bedzie
czas gotowania na parze (patrz tabela ponizej).

Wiozy¢ gotowany produkt do kosza do gotowania na parze i umiesci¢ go nad misa.

Warzywa musza by¢ wczesniej umyte i obrane.

Zatozyc¢ pokrywke, ustawic przetacznik wigczania/wytaczania w pozycji,|”i przesunaé przetacznik
funkcji na przedniej sciance urzadzenia az do chwili, kiedy zaswieci sie czerwona lampka kontrolna
funkcji,,Cook” (gotowanie).

Gdy woda wyparuje, urzadzenie automatycznie przetaczy sie na funkcje ,Warm” (utrzymywanie
ciepta) i zaswieci sie lampka kontrolna. Podczas wyjmowania kosza do gotowania nalezy uzywac
rekawic zaroodpornych. Mozliwe jest gotowanie na parze w tym samym czasie, co gotowanie
ryzu. Wymaga to jedynie ciggtego nadzorowania ich gotowania.

Tabela informacji dotyczacych gotowania na parze

Od ilosci wody wlanej do misy wewnetrznej zalezy czas gotowania na parze. Orientacyjnie, dla
160 ml wody czas gotowania wyniesie okoto 30 minut, w przypadku 80 ml bedzie to 15 minut, itd.

Produkt llos¢ Uwagi Woda Czas
Szparagi 2509 Kawatki po 10 cm 50 ml 12 min
Brokuty 2509 Wierzchotki 40 ml 10 min
Marchew 5009 Pokroi¢ na kawatki 80 ml 15 min
Kalafior 5009 Wierzchotki 80 ml 15 min
Cukinie 400 g Pokroi¢ na kawatki 50 ml 12 min
Zielona fasola 3009 W catosci, cienkie 80 ml 15 min
Ziemniaki 600 g Przekroic na pot 100 ml 20 min
Groszek 500 g Swieze lub mrozone 80 ml 15 min
Pory 3009 Kawatki po 10 cm 100 ml 20 min
Karczochy 5009 Rdzen sredniej wielkosci 100 ml 20 min
Ryby 5009 Filety sredniej wielkosci 80 ml 15 min
Skorupiaki 500 g Matze ;;gir;ﬂ(\;/eé maize 100 ml 20 min
Przegrzebki 500 g Swieze 60 ml 10 min
Krevlv:‘tsll(‘ie,ull(::::etki 4009 Obrane 80 ml 15 min
Jajka na twardo 9 Swieze, ifi?iej s 80 ml 15 min
Jajka na miekko 9 Swieze, T’(r;dcri]iej W 40 ml 7 min
Kurczak 500 g Eskalopki, filety 100 ml 20 min
Kietbasa, kiszka 700 g Swieze, w catosci 160 ml 30 min
Chinskie pierozki 3009 Swieze 80 ml 15 min
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5. PORADY SZEFOW KUCHNI

« Czas gotowania na parze moze sie nieznacznie rézni¢ w zaleznosci od ilosci produktow. llos¢
wody musi zosta¢ odpowiednio dostosowana.

- Jesli gotowanie na parze zatrzyma sie, zanim produkty zostang wystarczajaco ugotowane,
nalezy dola¢ zimnej wody do misy wewnetrznej, a nastepnie ponownie umiesci¢ produkty i
zatozy¢ pokrywke.

» Mate produkty gotuja sie szybciej niz wieksze. Aby uzyskac jednolity stopier ugotowania, nalezy
wiec gotowac razem produkty o takiej samej wielkosci.

« Dokfadnie umy¢ ryz kilka razy w wodzie i odsgczy¢. W ten sposéb zostanie ugotowany dosko-
nale.

- Po zakonczeniu gotowania, gdy ryz jest juz ugotowany i wigczyta sie funkcja ,utrzymywanie
ciepta’, nalezy zamieszac ryz i pozostawi¢ go w urzadzeniu jeszcze na kilka minut, aby uzyskac
doskonata jako$¢ ugotowanego produktu.

« Aby nada¢ potrawom dodatkowy zapach i smak, mozna doda¢ cebule, tymianek, lis¢ laurowy,
gozdziki podczas gotowania biatej fasoli, soczewicy lub innych produktéw.

6. PYTANIA / ODPOWIEDZI

CO ZROBIC, JESLI... ODPOWIEDZI:

Sprawdzi¢, czy sktadniki nie przekraczajg maksymalnego

Woda wrze podczas gotowania? . -
poziomu oznaczonego na misie.

Produkty nie sa wystarczajaco llos¢ wody do gotowania jest zbyt mata. Dola¢ wody i
ugotowane? rozpocza¢ gotowanie ponownie.

Rrzadzenie do gotowania ryzu Tryb,utrzymywanie ciepta” dziata przez caty czas, kiedy

jest wcigz gorace po uptywie urzadzenie jest podtaczone do zasilania. Po kazdym
kilku godzin? uzyciu nalezy odfgczy¢ urzadzenie od zasilania.

Sprawdzi¢, czy urzadzenie jest podiaczone do zasilania i
czy misa jest umieszczona w podstawie, a nastepnie, czy
funkcja,Cook” zostata wtaczona prawidtowo.

Urzadzenie do gotowania ryzu
nie dziata?

Urzadzenie do gotowania
ryzu wytaczyto sie podczas
gotowania?

Podczas pracy urzadzenia misa zostata podniesiona lub
wyjeta. Ponownie ustawi¢ przetacznik w pozycji,Cook”.

7.CZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE

Po zakonczeniu gotowania nalezy ustawi¢ przetacznik wiaczania/wytaczania w pozycji ,0’,
odtaczy¢ przewdd zasilajacy i poczekad, az urzadzenie catkowicie ostygnie przed przystapieniem
do jego czyszczenia.

« Przed schowaniem urzadzenia mozna zwing¢ przewdd, co pozwoli oszczedza¢ miejsce. Przy
wycigganiu przewodu nalezy zachowac ostroznos¢, by nie wyciagna¢ przewodu poza czerwony
znak na przewodzie.

- Misa, pokrywa, kosz do gotowania na parze, miarka i tyzka do ryzu moga by¢ myte w goracej
wodzie z mydtem lub w zmywarce.
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- Jesli jedzenie przywarto do $cianek, napetni¢ mise i mniejsza miske ciepta wodg z mydtem
i namoczy¢ przed wyczyszczeniem. Nie nalezy uzywac gabek i abrazyjnych produktéw
czyszczacych, ktére moga powodowac uszkodzenie powtoki.

+ Do czyszczenia obudowy urzadzenia nalezy uzywac wilgotnej Sciereczki z niewielka iloscig
delikatnego $rodka czyszczacego. Nie nalezy uzywac gabek lub abrazyjnych produktow
czyszczacych.

NIE ZANURZAC KORPUSU URZADZENIA W WODZIE LUB JAKIEJKOLWIEK INNEJ CIECZY.
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1.

NMPABUJIA BE3OMNACHOCTU (MEPEBOJ,
OPUT'MHAJIbHbBIX UHCTPYKLU W)

MPEXOE YEM WCIOJIb3OBATb 3JIEKTPOTPUBOP,
BHUMATEJIbHO  TMPOYTUTE  OAHHbIE  MPABWJIA
BE3OMNACHOCTW!

+« BHUMAHME! OueHb ropayasa noBepxHOCTb.

& +Bo wu3bexaHMe pPUCKOB OXOra HMKOrga He
npukKacanTecb K  FopsuYMM  MOBEPXHOCTAM.
Monb3ynTecb NpuXBaTKaMW WAV 3aALYUTHBIMU
nepyatkamu. [Jante npubopy ocCTbiTb nepep Tem,
KaK ybpaTb €ro Ha XpaHeHue.

He norpy»anTte B BOAY WIN NHYIO *KNOKOCTb.

B cnyuae noBpexpeHuA WHypa NuUTaHWA, BO uM3bexaHue
BO3MOXHbIX ~ PWUCKOB OH  [JO/MKeH ObiTb  3aMeHeH
npousBoAuTeNleM, €ro rapaHTUAHOM  cnyx6ol  nu
nepcoHanoM COOTBETCTBYIOLEN KBanudurkayum.

JlaHHbI 3neKkTponpnbop npeaHa3HauyeH WCKNIOUNTENbHO
ANA AOMALUHEro ncnonb3oBaHus. Mprnbop He NpeaycMoTpeH
ANA SKCNyaTauny Ha KYXHSAX KO/UIEKTMBHOIO MOJIb30BaHMA
ANA nepcoHana opucoB, Maras3vHoB, Ha depmax UM B
nobon apyron npodeccnoHanbHon cpege. Mpnbop He
npeaHa3HauyeH AN UCMONb30BaHUA K/IMeHTaMK FOCTUHNL,
MOTeNeN 1 APYrxX yupexaeHunin NpoXKMBaHNUS, TUMa rocTeBbIX
KOMHaT.

JlaHHBI 3NeKTPonprubop MOXKET UCMONb30BATbCA AEeTbMU
B BO3pacTe OT 8 fleT U CTaplie TONIbKO Mpu YCIOBMKM, YTO
OHW HAxXoAATCA MOA Hagnexawum HabnogeHnem unmn 1um
6b1IM faHbl UHCTPYKUMM Mo 6e30MacHOMY MCMONb30BaHMIO
annaparta, M CBfA3aHHble C 3TMM WCMOMb30BAHNEM PUCKM
6bIM MW NOHSATbI. YXOA 3a 3NeKTPonprnbopomM He JOoSKeH
NpPON3BOANTLCA AETbMWU, €C/I OHU He JOCTUMN 8-NeTHero
BO3pacTa 1 He HaxoAATCA NoA Hagsexawum HabnogeHriem
B3pOCsioro. XpaHuTe 31eKTponpubop 1 ero WHyp NuTaHuA
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B MeCTax, HeQOCTYMNHbIX AA AeTel, He JOCTUrWNX 8-neTHero
BO3pacTa.

«[laHHbI  2neKkTponpubop  MOXeT  MCMOoNb30BaTbCA

ANLUAMU C OFPaHUYEHHbIMU  PU3NYECKMU, CEHCOPHbIMU
WX YMCTBEHHbIMW  BO3MOXHOCTAMU, WK nnmuamm
C HefgoCTaTOYHbIM  OMbITOM  WAWM  3HAHMAMW, TOJSbKO
MPW YCNOBUW, YTO OHW HAXOAATCA MOA Hagjexawum
HabnogeHnem, UM ecim UM 6bIIM AaHbl MHCTPYKLUN MO
6e30MacHOMY WCMONb30BaHMIO annapaTa, U CBA3aHHble C
3TM WCMOMNb30BaHMEM MOTEHLMANbHbIE PUCKM Obl MK
MOHATDI.

o Bapquylo Yauly, NapoBYyO KOP3NHY N KPbIWKY MOXHO MbITb
BPY4YHYIO B I'Opﬂ‘-lGI?l MbIJIbHON BOAE UNU B I'IOCWJ,OMOG‘-IHOVI
MallnHe.

«Bo u3bexaHne nepenuBa XUAKOCTU M ee MoMafjaHuA Ha
pa3beM, a TakKe BO U3bexkaHne prcka noslyyeHns TpaBm, He
HaMoJNHANTe Yally Bbllle METKM MaKCUMasibHOro obbema.

«He cmaBbTe annapaT Ha HarpeBaTesibHble MPUOOPBI
WM pAagoM C HuUMKW. He cTaBbTe 3neKTponpubop Ha
MOBEPXHOCTU, UYYyBCTBUTENIbHbIE K HarpeBy, MO0 pAaAoM C
BOCM/IaMEHSAOLWUMNCA MaTeEPUANamMu.

« Hnkorga Huyero He Knagute Ha 3neKTponpubop BO Bpems
ero GyHKUMOHNPOBaHMA.

i LLIHyp 3neKTponp|/|6opa He AOoJiXkeH CBMCaTb CO CTOJla Uin
CO cTonewHunybl. He AOHyCKaMTe ero ConpumkocHoBeHuA C
ropavYnmMmm NOBEPXHOCTAMMN.

-Bcerpa oTKnouanTe 3neKTPoNpuOOpP OT CeTW, 3aKOHUUB
MONb30BaTbCA MM, a TaKXe nepen yxoAoM 3a mnpubopom.
Hukorpa He octaBnAnTe 6e3 HabNOAEHUA BKJIIOYEHHbIN B
CeTb aNeKTponpuoop. Ansa oTKNUYEHNS OT CETU NOTAHUTE 3a
BUWJIKY, HO HM B KOEM CJlyyae He 3a LWHYp aneKkTponpubopa.

« DnekTponpubop He npeaHasHayeH AN BKIOYEHUA C
MOMOLLbIO BHELIHEro TaiMepa nn nynbta AUCTaHLMOHHOMO
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yrnpaBfieHuA.

« ObpaLlanTecbCBapoOYHON YaLLEN cO0NbLIONOCTOPOXKHOCTDLIO,
KOrga oHa HamnoJsIHeHa ropAYen KUAKOCTbIO.

«Bo Bpema pabotbl  anekTponpubopa  BblgenAeTcA
nap. OcTaBnAnTe [OCTAaTOYHOE MPOCTPAHCTBO MeXAy
3M1eKTPoNpMoopomM 1 cTeHamn unu mebenblo. He ctaBbTe
3M1eKTPONPMO0OP NOA HABECHBIMM KYXOHHbBIMU LKadpamu.

« He nonb3yntecb sanekTponprbopom, eCiv OH ynan, uin ecnm
Ha HeM eCTb BUAMMble Cnefbl MOBPEeXAeHWN.

«[py NoBpeXAeHUN 3NEKTPUYECKOrO LUHYpPa HeMeANeHHO
npekpaTnTe NoJSIb30BaTbCA NEKTPONPUOOPOM.

« Hukakue Bugpbl PEMOHTa 3neKTponp|/|6opa HE MOTYT
OCyWeCTBNATbCA NOJIb30BaTeeM CaMOCTOATEJIbHO.

«Jlloboe  umcCnonb3oBaHME  aKCeCcCyapoB, KOTOpble  He
pekoMeHOoBaHbl UM He npopgatotca Cuisinart® , moxer
NPMBECTN K NOXKapy, MOPaXKEHNIO SNEKTPUYECKMM TOKOM U
nosly4YeHnio TPaBM.

«Monb3ynTecb AaHHbIM 3NEKTPONPUOOPOM TONMbKO  AnA
MPUrOTOBMEHMA MPOAYKTOB B COOTBETCTBUM C AaHHbIMU
NHCTPYKUMAMMN.

+ He nonb3yntecb npubopom BHe NomMeLLeHNA.

@ BHUMAHMUE: [MonusTuneHoBble MakeTbl, B KOTOpble

YNOXeH Npnbop Unm ero ynakoBKa, MOryT npeacTaBnATb
coboln onacHocTb. [epuTe nakeTbl B MecCTax,
HeJOCTYMHbIX M1ageHuam 1 eTAM.

He nonb3yntecb nakeTammn B KONbIGENAX, AETCKMX KPOBATKAX,
KonACKax unmmMaHexxax ansaaeten. lNneHka MoXeT NpuKnenTbca
K HOCY U KO PTY 1 BOCMPENATCTBOBaTb AbIxaHuto. [akeT He
NrpyLKa.
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0330 - YTUIN3ALUNA OTXOA40B SJIEKTPOHHOIO
N SNEKTPUYECKOIo ObOPYAOBAHMA NO
OKOHYAHUU CPOKA CJTYKBbl

B 06X MHTepecax v C Lefiblo akTUBHOMO yyacTus B
3aluTe OKpY»KatoLlen cpeapbl Y 300POBbA HaceNeHus:

« HeBblbpacbliBaliTe BaLLN31eKTPONPUOOopPbICHECOPTUPYEMbIMI
ObITOBbIMKM OTXOAaMW.

« OTXOfAbl 3NEKTPOHHOIO U 3NEKTPUYECKOro obopyaoBaHUA
(O330) ponHbl CObUpPATLCA OTAENBHO.

- icnonb3ynte cyuwecTsyowne B BalleM pPernoHe CUCTeMbI

BO3BpaTa 0OOPYAOBAaHUA C WCTEKLWMM CPOKOM CIy»KObl
n cuctembl cbopa 0330. Takmm o06pa3om, HeKoTopble
mMaTepuanbl MOryT OblTb nepepaboTaHbl, MCMOSIb30BaAHbI
NOBTOPHO WX peKynepupoBaHbl.

- CoenaB Bce Heobxoammoe, 4yToObl AaHHOe u3pgenve Obino
YTUIM3NPOBAHO COOTBETCTBYIOLWMM 06Pa3oM, Bbl MOMOXKETe
n36exaTb MOTEHUMANbHbIX MarybHbIX MOCAeACTBUN AnA
OKpY>KatoLeln cpefbl U 340POBbA HaceNeHns, CBA3AHHbIX C
BO3MOXHbIM COAEP>KaHNEM B MPUOOPE OnacHbIX BELLECTB.

Ana nonyyeHmAa 6Gonee noapobHon uHPopmaunm 06
yTUIM3aunm JaHHOro m3fenusa obpaTtuTecb, NOXanymncra, B
MeCTHyo cny0y nepepaboTku ObITOBbIX OTXOA0B.

2. BCTYIJIEHUE

MozppaBnsem Bac ¢ NOKYNKOil HOBOro 3nekTponpu6opa AnA BapKu B BoAe M Ha napy
Cuisinart® Cook and Steam!

B TeueHue yxxe 6onee 30 net yenbto KomnaHmm Cuisinart ABNS€TCA NPON3BOACTBO CAMOrO JlyyLLEero
KyXOHHOro obopynoBaHusa. bnarogapa cBoein KOHCTPYKLUN U An3aliHy, BcA npoaykuma Cuisinart
o6nafaeT NCKMIOYMTENBHON LONTOBEYHOCTbIO, OHA NPOCTa B MCMOMb30BaHUN U KaXAOAHEBHO
IEMOHCTPMPYeT CBOW BblaloLWMecs SKCrnyaTaLMoHHble KayecTsa.

YT06bI NOGNMKE 03HAKOMUTHCA CO BCEMM HALLIMMM U3AENIUAMU U C MAEAMY PELLeNnToB, NoceTuTe
Haw canT www.cuisinart.eu
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3. XAPAKTEPUCTUKUN N KOMIMNEKTALUA U3AENNA

(cm. 0610XKKY)

1. CTeknsAHHasA KpbiwKa ¢ 06040M 13 HepKaBelolei CTanu 1 € KnanaHom ana sbibpoca
napa.

Kop3uHa 13 Hep:kaBetoLein cTanu gns Bapku Ha napy
BapouHas Yalla C aHTUNPUrapHbIM MOKPbITHEM

Kopnyc ns maroBoii ctann
NsonnpoBaHHbIe pyyKn

nepeK]‘lIO‘-laTeIlb BK/1./BbIKN.

NowaswN

Mepekniouyatenn pexkumos «Cook» (Bapka) / «Warm» (nogaepkaHue Temneparypbl) co
CBETOBbIMU UHAVKAaTOpamMm

8. MnacTMKoBbI MEPHDbIN CTaKaH
9. Jloxka ana puca
10. Brarusarmowminca WHyp NnuTaHnA (He NoKasaH Ha wullocTpauun).

BapouHylo ually, KOpP3MHY, KPbIWKY M aKceccyapbl MOXHO MbITb B MOCY[JOMOEYHOIA
MaluHe.

4.MOPAOOK PABOTDI
A. CEOPKA 3JIEKTPOMPUEOPA

Mepen nepBbIM MCNonb3oBaHKeM anekTponpubopa Cuisinart® ana Bapku B Boae 1 Ha napy Cook
& Steam npoTpuTe Kopnyc nprmbopa BnaxHoOM TKaHbto. BbIMOITE KpbILLKY, KOP3UHY ANA BapKX Ha
napy, BapoYHYI0 Yallly C aHTUNPUrapHbIM MOKPbITUEM, MEPHbIN CTaKaH Y IOXKKY AJ1A prca BPYYHYO
ropavyein mMblsibHOW BOAON, MO0 B MocyfoMoeuHon malwnHe. bonee nogpobHyto nHdopmauuio
CMOTpUTE B pa3gesne «YXod 1 XpaHeHune».

B. KAK MOJIb3OBATbCA JIEKTPONMPUBOPOM

YTo6bl OTMEpPATb HEOOXOAMMOE KONIMUYECTBO PUCa, KPyM M BOAbl, BOCMOMb3YNTECH MEPHbIM
CcTakaHoM.

MPUrOTOBJIEHUE PUCA, 3/IAKOBbIX U BEPHOBOBOBbIX

OTtmepAiTe HeobXoAMMOe KOMMYeCTBO puca C NOMOLLbI0O MEPHOrO CTakaHa W 3acbinbTe ero B
BapOUYHy'o Yally. 1 HanoMHEHHbI MePHbIN CTakaH cooTBeTcTBYeT 1 60sbLIo nopumn (OCHOBHOE
611040) UK 2 ManeHbKUM Nopumam (rapHup) puca.

[lo6aBbTe COOTBETCTBYIOLLEE KONMUYECTBO BOAbI, HEO6X0OAMMOE ANA BapKM p1ca, PyKOBOACTBYACH
cnepyowmmmn ganee Tabnmuamu.

YctaHoBUTe nepekntoyatens On/Off (BKN./BbIKN.) B MONOXeHMe «l», HAXXMWTE NepekoYaTenb
bYHKUMIN «BapKa» 1 «MOAOTPeB» Ha nepefHeil naHenn npubopa, noka He 3aropuTCA KpacHbI
cBeToBOW MHAMUKaTop GyHKUMM «Cook» («BapKay).

lMpouecc NnpuroToBieHNA Havanca.

ABTOMaTnyeckoe nogaepxaHve Temnepatypbl

B koHue npurotoBneHus pucosapka Cook & Steam onpepenseT nonHoe normolleHre BOAbl
N aBTOMAaTMyecKn nepexoaut B pexum «Warm» - «nopfep)kaHve TemnepaTypbl». KHomnka

71



nepeknoyeHna  yHKUMN «BapKa» 1 «MOAOrPeB» aBTOMATMYeCK/ BO3BPALLAETCA B BepxHee
nonoxeHune, 1 3aropaetcA cBeToBoM pAatumk «Warm» (nopgpepxaHue TemnepaTtypbl). Puc
rotoB K ynotpe6nenuio. Pucosapka Cook & Steam npopomkaet ¢yHKLMOHUPOBaTb B peXxrmMe
nopgaepxanHva Temnepatypbl «Warm» o Tex nop, Moka nepeksoyaTenb He nepeBefeH B
nonoxeHne «O». MOXHO BPYuHYl0 aKTMBM3NPOBaTb QYHKLMIO MOAAEP)KAaHMA TemnepaTypbl
«Warm», nepefBrHYB KHOMKY B BepxXHee TOJIoKeHne: Takum 006pa3omM MOXHO pa3orpetb
NPUroToBNEHHbIE MPOAYKTHI.

Ta6nvu.|a ANA NpuroToBsieHNA 6enoro ANMNHHO3epPHOro puca

Benbin AnHHO3epHbIN pUc Bopa KonunuectBo nopuuin

130 1 (M1 1 NONHBIN MEPHbIN CTaKaH) 200 mn 1 X OCHOBHOrO 6tofa MK 2 X rapHUpa

260 r (1n 2 NOJIHbIX MEPHbIX CTaKaHa 400 mn 2 X OCHOBHOTO 65toaa Ui 4 X rapHmpa

)
390 r (Mnn 3 NOJIHBIX MEPHbIX CTaKaHa) 600 Mn | 3 x OCHOBHOro 6ntoaa nnn 6 X rapHUpa
)

520 r (11 4 NOJSIHbIX MEPHbBIX CTaKaHa 800 Mn | 4 x ocHOBHOrO 6tofa Uy 8 X rapHMpa

650 r (nnn 5 NonHbIX MepHbIX cTakaHoB) | 1000 mn | 5 x ocHoBHoro 6ntoga nnu 10 X rapHupa

780 1 (Mnn 6 NONHbIX MEPHbBIX cTakaHoB) | 1200 mn | 6 x ocHOBHOrO 6ntoAa Uy 12 X rapHupa

Ta6nuua anA NPUroToBNEHNA PasfINYHbIX COPTOB puca

[Ons 6e3ynpeyHoro nNpuroToBeHUs prca APYrux COPTOB TpebyeTcs crieaylolee KonmuecTBo
BOADbI:

prl'l'I03epHI:Il7l puc ans cywn, Bona Mopiyun
Knenkum puc
130 1 (MK 1 NOMHBIA MEPHBIN CTaKaH) 400ml 1-2 nopyun
260 r (nn 2 NOHbIX MEPHbBIX CTakaHa) 600ml 2 -3 nopuyun
390 r (111 3 NOJIHBIX MEPHbIX CTaKaHa) 800ml 3 -4 nopuun
520 1 (nnn 4 NONHbIX MEPHBIX CTakaHa) 1L 4 -5 nopyuun
Aukuia puc, puc ap6opuo Bopa KonuuecTBo nopuuii
130 r (MK 1 NOMHBIA MEPHBIN CTaKaH) 400 mn 1 X OCHOBHOTO 6/1t0Aa MK 2 X FapHUpa
260 r (1nn 2 NOSHbIX MEPHBIX CTakaHa) 700 mn 2 X OCHOBHOrO 651toAa nnn 4 X rapHupa
390 r (nm 3 NOSHBIX MEPHBIX CTakaHa) 1000 mn 3 X 0cCHOBHOrO 6tofAa UK 6 X rapHUpa
520 r (nn 4 NOMHbIX MEPHBIX CTakaHa) 1300 mn 4 X OCHOBHOrO 6111042 UK 8 X rapHmpa

Ta6nuubi npuUroToBJ/ieHNA pa3/IN4YHbIX BUAOB 3/1aKOBbIX

Msrkas nweHuuya, 6ynryp, KuHoa Bopa KonunuectBo nopuuii
130 1 (MK T NONHBIA MEPHBbIN CTaKaH) 300 mn 1 X OCHOBHOFO 6nt0Aa UK 2 X rapHUpPa
260 r (Mnn 2 NOMHbIX MEPHbIX CTakaHa) 500 mn 2 X OCHOBHOTO 611tofia Ui 4 X rapH1pa
390 r (Wnn 3 NONHBIX MEPHbIX CTakaHa) 700 mn 3 X OCHOBHOTO 611tofa U 6 X rapH1pa
520 r (nnn 4 NONHbIX MEPHbIX CTakaHa) 900 mn 4 x ocCHOBHOrO 6ntoAa UK 8 X rapHMpa
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Ta6bnuua NPUroToBNeHNs pasNYHbIX COPTOB 6060BbIX

Ana npurotoBneHns 6060BbIX HEBO3MOXHO BOCMO/b30BAaTbCA ABTOMATMYECKON OYHKLMeN
«keep warm» (nopgepxaHue TemnepaTypbl), MOTOMY Kak 6060Bble Mpu BapKe AOSKHbI BCe
BpPEMA OCTaBaTbCA B KUAKOCTU, 4TOObI He nepecoxHyTb. [epen Bapkol HekoTopble 6060Bble
Heo6X0AMMO 3aMaumnBaTh B TeUeHue 6-8 4acos.

B HuxenpmBeaeHHbIX Tabnuuax Bec 6060BbIX YKasaH O VX 3amauvBaHus. [peanouTuTensHo
BapuTb MX, He HaKpblBasA KPbIWKOW, BO M3bexaHve nepennBaHUA 4yepe3 Kpall BClefcTBue
06pa3oBaHuA NeHbl B NPOLecce NPUroToBaeHus.

Typeukuii ropox/uyT Bopa KonunuectBo nopuuii Bpemn
(Bec o 3amaunBaHuA) NPUroToBNEHUA
130r(|/|n|f1 MOJIHbIN 750 mn 2 X OCHOBHOrO 61tofa nnm 4 x 55 MUAHYT
MEPHbIN CTaKaH) rapHupa
260 r (Unn 2 NonHbIX 1000 M 4 X OCHOBHOTO 651t0Aa Unu 8 X 55 MUHYT
MepHbIX CTaKkaHa) rapHupa
390 r (nnu 3 NosHbIX 1250 mn 8 X OCHOBHOrO 611043 Unn 16 x S
MEpPHbIX CTaKaHa) rapHupa
Benasa ¢aconb . Bpems
Bopa Konuuyectso nopuuii
(Bec go 3amaumBaHunA) NPUroToB/I€HNA
130r(|/|n|/|v1 MOJIHbIN 400 M 2 X OCHOBHOTO 6/1toga nnu 4 x 45
MEPHbIN CTaKaH) rapHupa
260 r (unn 2 NosnHbIX 800 mn 4 X OCHOBHOTO 6toAa nnu 8 X 50 MUHYT
MEPHbIX CTaKaHa) rapHupa
e Bopa KonuuecTBo nopuuii S
3amaunBaHuA) MPUroToBJIeHNA
130r (|/|r||/|v 1 NnonHbIN 400 M 1 X OCHOBHOrO 6nt0Aa Unn 2 X 5
MEPHbII CTaKaH) rapHupa
260 r (Mnn 2 NonHbIX 600 mn 2 X OCHOBHOrO 6ntofa nnu 4 x 25 MUHYT
MEPHbIX CTaKaHa) rapHupa
390 r (nnn 3 NoMHbIX 800 mn 3 X OCHOBHOTO 6711042 UK 6 X 25 MukyT
MEepPHbIX CTaKaHa) rapHupa
520 r (unn 4 NosnHbIX 1000 mn 4 X OCHOBHOTO Gntoga nnu 8 x 25 MUAHYT
MEpPHbIX CTaKaHa) rapHupa
650 (nnn 5 nonHbIX 1200 M 5 X ocHoBHoro 6ntoga nnu 10 x 25 MUHYT
MEPHbIX CTaKaHOB) rapHupa

MPUrOTOBJIEHME HA NMAPY

Haneite Heobxogmmoe KonuyecTBo BoAbl B BapouHyto yawy. Obbem BoAabl npeponpepenaer
BpEMA NPUroToBNeHUA (CM. cregytoLime aanee Tabnuubl).

Monoxute NpoAyKT B KOP3UHY ANA BapKW Ha Napy 1 yCTaHOBUTE KOP3UHY CBEPXY BapOYHOW Yalln.
OBoLu cneflyeT NpefBapUTeSibHO BbIMbITb Y1 OUNCTUTD.

HakpoliTe KpbILLKOW, ycTaHOBUTE Nepekntoyatens On/Off (Bkn./BbIKN.) B nonoxeHne “l” n HaxxmmTe
nepekntoyatenb Bblbopa pexnmo «Cook» (Bapka)/«Warm» (nopfepkaHue TemrnepaTtypbl) Ha

“pr
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nepenHen naHenn Nnprubopa, NoKa He 3aropUTCA KPacHbI cBeToBol nHAMKaTOp «Cook» (BapKa).

Kak TonbKo Bofa NCNapuTcs, aneKTponprbop aBTOMATAYECKN NepeKnoumnTcs B pexum «Warms»
- «MoAAepXKaHMe TemnepaTypbl» - U 3aropyuTCA COOTBETCTBYIOWMIA NHANKaTOP. YTO6bI focTaTh
KOP3WHy, BOCMOMb3yATECH TEMNOM3ONALMOHHBIMU MNepyaTkamu. MOXHO TrOTOBUTb Ha napy
Apyrve npopayKTbl O4HOBPEMEHHO C pUCOM. 1A 3Toro HeobxoAMMo HabnoaaTh 3a NpoLeccom

NX MPUroToBJNIEHNUA.

Ta6nuua npuroToBNeHUA Ha Napy

O6bem BOAbI B BAPOUHOI Yalle npefonpenenseT BpeMa NpuroToBiaeHuA Ha napy. na ceefeHns:
npv obbeme Bofbl B 160 MN1 BpemsA NpUrotToBieHna coctasiseT okono 30 MuHYT, npyu o6beme
BoAbl B 80 MN Bpema NpUroToBJiIeHNA COCTaBAAET OKOMO 15 MUHYT 1 T.A.

O6bem Bpemsa
MpoayKTbi Konnuectso MpumeyaHmne
BOAbI NpUroToBneHns
Cnap»ka 250r OnunHon 10 cm 50 mn 12 MUH
Kanycta 6pokkonun 250r Cpe3aHHble couBeTnA 40 mn 10 MyH
MopkoBb 500 r [Mope3atb Ha Kycouku 80 mn 15 MuH
LiBeTHas KanycTa 500r Cpe3saHHble coLBeTus 80 mn 15 MWH
Ka6aukn 400 r Hapesatb Kycoukamu 50 mn 12 MyH
e TOHKIMe CTpYYKM
CTpy4YKoBas 300r Py 80 mn 15 MyH
acane LieIMKom
Kaptodennb 6001 Paspesatb nononam 100 mn 20 MuH
3eneHblll ropoleKk 500 r Ll . 80 mn 15 MuH
3aMOPOXKEHHbIN
Jlyk-nopei 300r OnuHon 10 cm 100 mn 20 MyH
ApTuuoK 5001 AT RO e 100 mn 20 MUH
CcpepHero pasmepa
Pbi6a 5001 I HRERRTIER 80 mn 15 MUH
pasmepa
Manypabl (Mopckue
Monniockn 500r (ELULGVT 100 mn 20 MyH
cepAueBnaKn
CbefobHble
RoPaklS 500r Ceexue 60 mn 10 MyH
rpe6ewkn
KpeBeTtku,
TUrpoBble 400r OuuLeHHble 80 mn 15 MUH
KpeBeTKun
. CBexue, cpegHero
Anua BkpyTyI0 9 wTyK pasmepa 80 mn 15 MyH
Anua BcMATKY 9 wTyK S e 40 mn 7 MUH
pa3smepa
Kypuua 500r Sckanon, pune 100 mn 20 MyH

74




KonGackw, 700t CBexuie, Lenvkom 160 Mmn 30 MUH
KpoBsAHaA Konbaca

Kuraiickue 300r Ceexue 80 mn 15 MVH

nenbmeHun

5. COBETbI LUE®-MOBAPA

-Bpems npurotoBfieHWs Ha Mapy MOXET CJlerka OTIMYaTbCA B 3aBUCMMOCTM OT pa3mepa
NpoAyKToB. KonmuecTBo BoAbl JOMMKHO GbiTb OTPEryMpoBaHO COOTBETCTBYIOLMM O6Pa3OM.
- Ecnv npouecc npurotoBneHne Ha napy OCTaHaBAVMBAeTCs A0 MOJHOW FOTOBHOCTU MPOAYKTOB,

fobaBbTe HEMHOroO XOJIOAHON BOAbl BO BHYTPEHHIO BapOYHYlO Yally, CHOBa MONOXUTe
NPOAYKTbl B KOP3UHY 1 HAKPONTE KPbILLKOW.

'npOAyKTbI MEeHbLWNX pPa3smMepoB TrOTOBATCA 6bICTpee, yem 6onblune. COBeTyeM roToBUTb

NpPOAYKTbI I'IpI/I6J'|I/I3I/ITeJ'IbHO OAMNHAKOBOIo pa3smepa, 4TO6bI AOCTNYDb paBHOMepHOVI cTeneHn nx
FOTOBHOCTW.

« TwarenbHoO I'IpOMOIhTe purc B BOAE HECKOJIbKO pas, cimBasa BoAy. Puc npeKkpacHO NpoBapuTCA.

+B KOHUe mpurotoBneHus, Korga puc byaet oTBapeH U BKMOUMTCA GYHKUUA MOAAepMKaHus
Temniepatypbl «Warmy, nepemeluanTe puc N OCTaBbTe €ro B PUCOBAPKE €llje Ha HeCcKosbKo
MUHYT, YTOObI OH CTan 6e3ynpeyHo NPOBaPEHHbIM.

- YTo6bl NpUAaTh apomaT 1 BKyC Baluvm 6stofam, Mpu Bapke daconu, YeueBuubl 1 T.n. jobasbTe
nyK, 4yabpeLl (TMMbAH), NaBPOBbIA INCT, FBO3JUKY.

6. BOMNMPOCDbI/OTBETDI

Yr1o penartb, ecnn... OT1BeTbI

MKupgkocTb BbinvBaeTca
yepes Kpal B npoLecce
npuroToBfieHnA?

I'IpOBepre, He NpeBbIWatoT I UHIFPeAUEHTDI
MaKCuMasbHbIiA YPOBEHb 3ano/IHEHNA Bapqu0|7| Yawiu.

[lna NpurotoBneHna HeoCTaTouHO BoAbl. lob6aBbTe

[poayKTbl He roToBbI?
BO/ibl 1 MPOAOIIKUTE FOTOBKY.

[lo Tex nop noka 3neKTponpubop BKIOYEH, PEXNM
«Warmp» - <noafepKaHune Temnepatypbi» - MPOAOIKAET
DYHKLMOHMPOBaTb. 3aKOHYMB NONb30BaTLCA MPUOOPOM,
BbIK/IOUMTE €r0 N OTKJIIOUNUTE OT CeTU.

Pucosapka Cook & Steam Bce
eLe ropAYasn HECKOJIbKO YacoB
cnycra?

MpoBepbTe, BKIIOYEH N 31EKTPONpPrUGOp, yCTaHOBEHA

Pucosapka Cook & Steam He
JIN Ha MeCTO BapoYHas Yalla 1 MPaBUIIbHO N BKJTIOYEHa

aboTaeT?
P dyHKuma “Cook” (Bapka)
Pucosapka Cook & Steam BapouHas vawa 6bi1a NpUnoaHATa Uv 13BNeYeHa 13
OCTaHOBWIACh B NpoLiecce anekTponpubopa B npouecce ero GyHKLUVOHUPOBAHNS.
paboTbi? CHoBa BKntounTe KHOMKY “Cook” (BapKa).
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7.YyXoA N XPAHEHUE

3aKOHUMB NPUTrOTOBJIEHNE, yCTAHOBUTE NepeKoyaTesb BK/./BbIKI. B NofoxKeHMe « O », OTKounTe
LWHYP NUTAHWA OT CETU 1 AaiiTe NPUOOPY NOHOCTBIO OCTbITh Nepes YXO4OM 3a HUM.

» BapouHyto yally, KOp3uHy AnA BapKy Ha Napy, KPbILWKY 1 JIOXKKY A5 prYca MOXHO MbITb BPYUHYHO
ropsyein MblIbHOM BOAOW UN B MOCYAOMOEYHOW MaLlnHe.

« BapouHyto yally, KOp3uHy AnA BapKy Ha Napy, KPbILWKY 1 JIOXKKY A5 prYca MOXHO MbITb BPYUHYIO
ropsyein MblibHOM BOAOW UM B MOCYAOMOEYHOW MaLlnHe.

« Ecnv npopyKTbl Npununan K cTeHKam BapOYHOWM Yallu, 3aMouuTe uJally repef MOMbIBKOW,
HanosfHWB ropsaYell MbibHON BoAoW. He monb3yiTtech ry6kamu 1 abpasmBHbIMK MOKLWMMU
cpefcTBamu, KOTopble MOTyT NOBPEAUTb MOKPbITUE Yallu.

- MpoTupaiite Kopnyc anekTponprbopa BAaKHON TKaHbO C HEGONbLINM KOIMYECTBOM MATKOTO
MoloLLEero cpeacTsa. He nosb3yitecs rybkamu uny abpasnBHbIMY MOIOLLMMI CPeACTBAMU.

HE NOTPYXAMTE KOPMYC 3MIEKTPOMPUBOPA B BOAY WSV UHYIO XXNOKOCTb.
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Cuisinart

=

CUISINART
99 avenue Aristide Briand

92120 MONTROUGE - FRANCE

( www.cuisinarteu )

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal

garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional / Gwarancja

miedzynarodowa / MexxayHapopHas rapaHTuA

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
services in every country. For details of the customer services in
your area, call:

DEUTSCH : CUISINART gewadhrleistet Ihnen eine unkomplizierte
Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Léndern.
Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wahlen Sie:
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
nummer:

France

Belgique, Belgié,

Belgien
Nederland

Deutschland

i

i':18 00 80020112014
<HE2 00 800 5000 6000

C

+31(79) 363 4242

./

23 00 800 5000 6000

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia a [c]3{3)
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 comunicacion con los servicios Espafia o ﬁﬁ,&&y
de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos
de su servicio de atencion al cliente, marque el: GREEN
PORTUGUES : A CUISINART facilita o acesso aos seus servicos de Portugal o NUMBER
apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto
com o seu servigo de apoio ao consumidor, marque o ndimero:
POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Panstwu fatwy kontakt Polska o GNGI\EBEE'R“ 00 800 5000 6000
ze swoim dziatem obstugi klientéw we wszystkich krajach. Aby
uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa +749572976 13
kraju, nalezy wybra¢ numer: Poccus ( )
PYCCKUW: CUISINART rapaHTipyeT Hannume cepBUCHbIX +7 495018 59 47
LeHTpOB B Ntob6ol cTpaHe. Mpu npuobpeteHnn nspgenunin
AoMalHero npumeHeHma toproson mapku CUISINART
Ha TeppuTopumn Poccuiickoin Oepepaunmn, nnbopmauyma
no 6AMXallnmM CepBUCHBIM LeHTPaM M UX agpecam
NPeAoCTaBAETCA MO TenepoHy:

Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein

/ Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de «caja

Factura - taldao de caixa / Faktura - Paragon / KeutaHuma - KaccoBblil uekK

Acheteur / Purchaser / Kaufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / lMokynatenb

—

« 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, coxpaxaiime 0aHHbIU 2apaHMUUiHbIT MAoH 8Mecme ¢ opu2UHanamu OoKyMeHMos, NOOM8epXAarowux Bauty nokynky.

Hot Line: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS : GARANTIE uniquement d'application en France + DOM/COM

(Martiniq éuni yane, deloup , Saint-Pierre-et-

Miquelon, Saint-Barthélemy), Nouvelle Calédonie, Polynésie Francaise,

Wallis-et-Futuna

3ans 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.

- La garantie ne s'applique pas pour les dommages causés par une catastrophe
naturelle telle qu‘un incendie ou dégat des eaux.

Nos produits peuvent étre réparés, échangés ou remboursés, au choix exclusif

de Cuisinart et de son revendeur.

Cette garantie Cuisinart vient en complément de la garantie légale de

conformité telle que mentionnée aux articles L. 211-4 a L. 211-13 du code de

la consommation et de celle relative aux défauts de la chose vendue, dans les
conditions prévues aux articles 1641 a 1648 et 2232 du Code Civil.

Extrait du Code de la consommation :

Art. L. 211-4. « Le vendeur est tenu de livrer un bien conforme au contrat et répond

des défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des

défauts de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de
l'installation lorsque celle-ci a été mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité ».

Art. L. 211-12. « L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans

a compter de la délivrance du bien ».

Art. L. 211-5. « Pour étre conforme au contrat, le bien doit :

1. Etre propre a I'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant :

- correspondre a la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que

celui-ci a présentées a 'acheteur sous forme d'échantillon ou de modeéle ;

- présenter les qualités qu'un acheteur peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité ou I'étiquetage.

2. Présenter les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou étre
propre a tout usage spécial recherché par 'acheteur, porté a la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté ».

Extrait du Code civil :

Art. 1641. « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la

chose vendue qui la rende 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 pri, s'il les avait connus ».

Art. 1648 - alinéa Ter. « 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 5 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 Gerdts (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zurtickgreifen zu konnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs

78

(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schlieBt
Schaden aufgrund einer unsachgemaRen 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 afios de garantia. Durante este periodo se llevara a cabo un
cambio estandar (producto idéntico o, en su defecto, producto equivalente).
Para utilizarla, debe adjuntar a este bono el original de la prueba de compra
(tique de caja o factura), asi como sus datos completos. La garantia excluye
el deterioro derivado de una utilizacion incorrecta, una caida, el desmontaje
o la reparacion realizados por personal no autorizado. Lo dispuesto en este
contrato de garantia no puede afectar en modo alguno a los derechos que
le otorga la legislacién 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-
rioragoes resultantes de uma utilizagao deficiente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparagao por pessoas nao autorizadas. O disposto na presente
garantia contratual nao afeta os direitos legais vigentes no pais do comprador.

POLSKI: GWARANCJA

Firma Cuisinart udziela gwarancji 3-letniej dotyczacej wad produkcyjnych.
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na pro-
dukt identyczny lub réwnowazny). Aby z niej skorzystac, niniejszy bon musi
zawierac oryginalny dowdd zakupu (paragon lub fakture) oraz Panstwa petne
dane identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajacych z
niewfasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUSA

MMpu npro6peTeHnn ToBapoB JOMALUHETO NPUMEHEHNA TOPTroBOW MapKu
Cuisinart Ha TeppuTtopun Poccniickoit efepaLiun Mbl Jaem rapaHTUio
Ha BCe 3aBOACKMe fedeKTbl B TeueHue 3 (Tpex) roa (rapaHTuitHblil CpoK).
B cnyyae obHapyXeHnA B yKa3aHHbI rapaHTUiiHbIA CPOK fedeKToB,
BbI3BaHHbIX HE[JOCTAaTOYHbIM Ka4eCTBOM MaTepuasnos Ui CGOPKM B n3aenui,
nprobpeteHHoM B Poccuiickoit Deaepauny, B rapaHTUiiHbIA NEPUOA OHO
MOXeT ObiTb 3aMEHEHO Ha HOBOE WM aHaNorMYHOe B COOTBETCTBUM C
DepepanbHbiM 3akoHoM «O 3awuTe npas noTpebuteneit». fapaHTuitHas
3amMeHa NPOM3BOANTCA NPV NPeAbABIEHINN JOKYMEHTOB, NOATBEPXAAIOLLINX
NOKYMKY ToBapa (4ek, KBUTaHL|VIO, rapaHTUIAHbIV TaNoH C OTMeTKaM 1 T.N.)
npy ycnoBum cobMiofeHNA NpaBun SKCNyaTaLyi, ONNCaHHBIX B MHCTPYKLINN
0 3KCNAyaTaLun U3fenvs.

lapaHTnA Ha N3AenuA He PacMPOCTPAHAETCA B CIIyYaAX MeXaHUYecKnx
noBpeXAeHN, HeHap, MCnonb3o| , BbIXOZA U3
CTPOA U3[eNVA 13-3a NOMaiaH!A BHYTPb NHOPOAHbIX NPEAMETOB, KIAKOCTEN,
HaCceKOMbIX 1 T.MN., ero MajeHua; pa3bopKii, PEMOHTa 1nu Npeo6pasosaHuA
nULamu, He ynoaHomoueHHbiMu Cuisinart u/unu ecnu Mcnonb3osaHbl
HEOPUTMHanbHble AeTan; BCKPbITUA MIOMG Ha U3[ieNn; UCMOb30BaHMA
v3aennit B yCNOBUAX U PEXIMMaX, OTINYAIOLLMXCA OT GbITOBbIX; HapyLeHWA
VIHCTPYKLMIA N0 3KCnayaTaLmi.

lapaHT1A He PacNPOCTPaHAETCA Ha akceccyapbl 1 KOMMNEKTYIoLe.

B cnyuae npeabABneHna NpeTeH3uii B COOTBETCTBIN C yCTIOBUAMM HaCTOALLE
lapaHTUK Nepepaiite N3aenme LIEIMKOM BMECTe C rapaHTUIHbIM TaloHOM B
N060i U3 LLEHTPOB CEPBUCHOTO 06CNYXNBAHNSA.

[apaHTUiiHbI CPOK - 3 rofa
Cpok cnyx6bi - 3 ropa
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Version no.: CRC800E 1B-6/092C
IB Size: 140mm(W) x 210mm(H)
Die Cut: NEW

Material: Cover: 157gsm gloss art paper

Inside: 105gsm gloss art paper

Coating: waterbase varnishing for whole book
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