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1. CONSIGNES DE SECURITE
(INSTRUCTIONS ORIGINALES)

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

A ATTENTION : Surface trés chaude. La température des
;’E‘H surfaces accessibles peut étre élevée lorsque l'appareil est
en fonctionnement. Ne pas toucher 'appareil pendant
l'utilisation. Utiliser des maniques ou des gants de
protection. Laisser refroidir 'appareil avant de le ranger.

« Lappareil n'est pas destiné a &tre mis en fonctionnement au moyen
d'une minuterie extérieure ou par un systéme de commande a
distance séparé.

» 5i le cable d'alimentation est endommagé, il doit &tre remplacé
par le fabricant, son service aprés vente ou des personnes de
qualification similaire afin d'éviter un danger.

« Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et
plus et des personnes aux capacités physigques, sensorielles ou
mentales réduites, ou des personnes dénuées d'expérience et
de connaissance, si elles ont pu bénéficier d'une surveillance ou
d'instructions préalables concernant l'utilisation de l'appareil
en toute sécurité et si elles comprennent les risques impligués.
Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et
I'entretien de 'appareil ne peuvent étre effectués par des enfants
sans surveillance.

- Garder l'appareil et son cordon électrique hors de la portée des
enfants agés de moins de 8 ans.

« Cet appareil est desting a un usage strictement domestique et

n'est pas prévu pour étre utilisé dans des applications telles que :
les coins cuisines reserves au personnel des magasins, bureaux et
autres environnements professionnels ; les fermes ; I'utilisation par
les clients des hotels, motels et autres environnements a caractére
résidentiel ; les environnements de type chambres d'hdtes.

- La spatule, le bac récupérateur de jus et les plagues peuvent




étre nettoyés dans de l'eau chaude savonneuse ou dans le
lave-vaisselle,

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

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

» Laisser un espace suffisant entre l'appareil et les murs ou les
éléments de mobilier (au meins 10 centimétres). Ne pas placer
I'appareil sous les elements muraux de la cuisine.

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

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

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

« Ne pas utiliser I'appareil 5'il est tombé ou s'ill présente des traces
apparentes de dommage.

« Cesser immédiatement d'utiliser I'appareil si le cordon est
endommage.

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

« Toute utilisation daccessoires non recommandés ou non vendus
par Cuisinart® peut provoquer incendie, électrocution et risque
de blessure,

= Utiliser cet appareil exclusiverment pour cuisiner, en suivant les
instructions de ce manuel.

= Ne pas utiliser a l'extérieur.

« ATTENTION : Les sachets en polyéthyléne qui entourent
l'appareil ou l'emballage peuvent étre dangereux. Pour
éviter tout danger de suffocation, conservez ces sachets
hors de la portée de bébés et des enfants, Ces sachets ne
sont pas des jouets.




Déchets des équipements électriques et électroniques en
fin de vie
Dans lintérét de tous et pour participer activement a l'effort
collectif de protection de l'enwvironnement :
» Ne jetez pas vos produits avec les déchets meénagers.
E: - Utilisez les systémes de reprise et de collecte qui sont
mis a votre disposition.,
BN Certains matériaux pourront ainsi étre recyclés ou
valorisés,

2. INTRODUCTION

Félicitations pour votre achat |

Depuis plus de 30 ans, Cuisinart® développe une gamme compléte dappareils culinaires qui
permettent aux passhonnés de puisine et aux grands chefs d'exprimer pleinement leur ordativite,
Chague pradist allie robustesse, innovation, perlormance et engonomie, Réalisés dans des matdriaus
diorigine professionnelle tels que 'scer brossé inoeydable, nos produits sintégrent facilement dans
chasque cussine, grace 3 un design sobire at dlégant

3. CARACTERISTIQUES PRODUIT

1. Base

1. Plaguses de ouisson amovibles et interchangeables avec résistance intégrée ;
13. 1 plaguse Flancha

2. 1 plaguie Grill

3. Thermostal plaque de gauche

Thermostat plaque de droite

Profecticn anti-progections en acker inoxydaile brosseé

Systeme de verroulllage/déverrouillage des plagques

Bac réqupérateur de grasse

Raclette de netiovage

4, UTILISATION

- T

a, Avant la premidre utilization

Avant la premiére utilisation, rettoyer be corps de lappanedl et les boutons de réglage avec un chiffon
humide, Laver les plaques de culsson, le bac récupdratewr de graisses et la spatule dans de leau
chaude savonneuse gu au lave-vaisselle, Consulier la nabrigue « Netioyage et entretien = pour plus
dinformations,




b. Installation des plagues de cuisson

« Placer Mappareil sur une surface plane, stable, propre ot séche, 3 au meing 10 cemtimétnes des murs
et des déments de mobilier. Le panneasu de commandes doit &tre face & vous.

« Plague Gl : surface stride idéale pour griller steaks, hamburgers, poulet et Egumes.

+ Plague Flancha : surface lisse idéale pour cuine crépes, ceufs, viandes finement tranchées, poissons
&1 crustsces.

«Insérer chaque plague dans bes petites encoches métalligues centrales Studes sur la base de
I"appar=il puis dans Fenooche ketdrale. Appuyer ensuite sur la plague afin de 'amimer corectement.

« Pasur retirer les plagues, appuyer sur e bouton de dévermauillage de chaque plague situe sur chag e
ot de 'appansil Soulever ensuite bes plagues [Fig.1).

Mote : Chague plague peut étre plecée indifféremment, de chague cobe de s Plancha

c. Installation de |la protection anti-projections
« Placer la prodection anti-projections sur les bords de 'appansil (Fig. 2).

« L deus encoches métalliques qui dépassent des cobés atéraux dohsent étre placées b lintérieur
e ' appansll.

« Umneoche métalique située au centre de s protection doit &re placée & lintérieur de Fappaneil
(Fig.3).

d. Comseils d'utilization
La cuisine & la plancha ssoure une alimentation saine et varise : gumes, paisions, viands. Grice aux
thiarmiestats niglables, vous sdaples la température de cuisson welon le type de préparation A laire,

« Allumer la Plancha et la laisser chauPler quelgues minutes su masirmum de 8 puissance [la plague
doit dre tris chaude), puls baisser b niveau de pulssance i un niveau intermédiaine svant &'y poser
s sliments, & régler Ls lernpdratune selan b Lype de préparstion.

La Mancha perrmet de régler manuelement la températune de cuissan.

La ternpératune pour chacune des plaques peul étre sélectionnée séparément afin de Fadapber au

plus juste su type dalirments & cuine.

« Mgt avoir installé les plagues, sélectionnes les températunes pour chaourme des plagues b Faide des
therrnastats de gawche et de droite. Le bemoin lumineus des thermostats §'allurme en rouge.

« Lowsgue bes tempdratures sélectionndes sont atbeintes, les témains lmineus cessent de clignoter,
1 |a |urribdne rouge resie fixe.,

« Diispaser les aliments sur les plagues,

Mote ; Lorsque des aliments froids sonl déposés sur Fappaneil, il s peutl que la température des
plagues chube momentandment en degh de la termpérature sélecionnée, Dans ce cas, les lemaing
lumineux des thermostats concernés clignotent en rouge Le chgnotement cesse lorique la
température sélectionnée esl & nouvesu atteinte

Remargue : Ne pas toucher la protection anli-projections pendant la cuisson car elle peut siteindre
des termpératnes élevdes,

La température de chaque plague peut étre modifse durant la cuisson, 5 nécessaire,
4




Mote : Lorsque appareil est utilisé pour la premiéne foms, il peut dégager une légére odeur ef un peu
de fumee

e. Bac récupérateur de graisse

La base de 'appanei est équipée, sur sa Tace avant, d'un bac rdcupératewr de graisse.
« Faire glitser le bac récupérabewr de graisse i Intérieur de la base.

« La graisse wa s@oouler sur les plagques jusque dans le bac ricupérateur de graisse.

« Attendre que la Plancha ait refroidi pows vider le bac récupérateur de graisse.

« Lix bae récupérabew de graisse et vabde an machine.

f. Eeeindre Fappareil
« En fin dhutilisation, tourner les therrmastats sur la position « OFF = & débrancher lappareil.

g. Tableau des modes et temps de cuisson

Les temps de cuisson sond donnds b titre indicatif, il peuvent sarier ssbon La quantité wilisse aingi
fue la grossews ou l'épaisseur des alimants.

Pour les viandes rouges, La cuissan indigués &t a saignante =

Pour les lisgumes précuits, duisson b Reaw salée S minutes

Coste kg grill 180°C 15 minutes
Entrectite 2309 grill 220°C 10 minutes
Faax filet 200 g il 220°C 10 minutes
T-Bone 300 g grill 20T 12 minutes
Tournedas 180 g il 20T 10 minutes
Bavette 1509 grill 2607 B mirutes
Onglet 180g oill 260°C B minutes
Hampe 150 g grill 260°C B mirstes
Bifteck 1509 aill 260°C B minutes
Aumsteak 180 g gl 260 10 minutes

Steak haché 120 g grill/plancha 220°C B minutes

Brochette il 220°C 12 minuites




Céte 250 g grill 220°C 12 minubes
Grenadino 150g | grilliplancha 220°C & minutes
Escalope 160 g qrilliplancha 260°C & minites
Brochette il 220C 12 minutes
Tendron grillplancha 180°C 20 minutes
Falllard 200 g grillfplancha 2207 B mirtes
Steak haché 120 g grilliplancha 220°C 12 minutes

Cistelotte - Cote filet 80 g grill 20°C & minutes
Tranche de gigot 1204 grilliplancha 120°C 12 minutes
Moisete B g grilliplancha 220°C & minutes
Brochete grill AT B minuted

Filzt entinr 220 g grilliplancha 180°C 10 minutes
Cie - Cate échine 200 g grill 220°C 15 minutes
Mignon de parc {entier) 400 g giliplancha | 2207 - 180°C 5 minutes
Aouels 1kg gniliplancha 180°C A5 minutes
Traweds prdpard griliplancha 180°C 25 minutes
Tranche de paitrine 140 g giliplancha 180°C & minutes
Plat de céte grill/plancha 180°C 20 minutes




Escalope [poulet, pintade) grilliplancha 20°C 10 minutes
Cuisse {poulet, pintade) grill/plancha 180°C 20 minutes
Escalope de dinde grilliplancha 120°C 8 minutes
Cuisse de dinde (morceausx) grilvplancha 180°C 20 minutes
Magret de canaed grilliplancha 180°C 12 miivutes
Filet mignon (ranasd, poulet) griliplancha TN 5 minutes
Brochette grill 120°C 13 minutes

Cuisse de canard grilvplancha 180°C 25 minutes
Febible dee lagin [sans os) plancha 220°C 10 minutes
Cuisse de Lapin griliplanchs 180°C 25 minutes
Callle en crapaudine grillfplanicha 180°C 20 minutes
Coquelet en crapawdine grilliplancha 180°C 30 minvules
Saucisue - Chipolata grilliplancha 220°C 10 mirutes
Saucisse de toulouse grill 20°C 20 minutes
Andoullle grifiplaricha 180°C 18 minutes
Merguez grilplancha 0°C 10 minvutes

Beudin nair plancha 170°C 15 minutes
Bowdin blanc grilliplancha THAC 15 minutes
Brochette griiplancha 120°C 15 minukes
Saucisson & Fail (tranche) grillplancha 180°C 5 minutes
Pl e giliplancha 180°C 8 minutes

- Franciort




Moix de St-lacgues

grilplancha

:

Tranche de foie de veau 200 g plancha 260°C 6 imintes
Rognon imorceaus) gril‘plancha 230°C 10 minutes
Copur grill/plancha 30°C 10 minutes

Ris de veau (tranche) plancha 180°C & minutes
Faie de valaille plancha 2200 7 minutes

Faie de lapin plancha 20°C 7 minutes
Brochette d'abats grill 180°C 12 minutes

Filet de sale - Turbot - St-Plenme grilliplancha 220°C 5 minutes
Pavé e saumon 150 g giliplancha 220°C 10 minvutes
Pawé de than - Espadan 180 g gril/plancha 220°C & minutes
dei:fﬂ:::' plancha 220°C 10 minutes
Filex de lotte 500 g giliplancha 220°C 18 minutes
Brochette de lothe plancha FA0C 12 minutes

Filet de rauget grill/plancha 120°C 4 minutes
Rowuget entier 160 g grill 180°C 12 minutes

Filet de sardine grilliplancha 220°C 4 minutes
Sardire entidns grill AT 8 miinutes

Filet de sandre - Dorade - Bar 180 g plancha 220°C 10 minutes




Couteaus Flancha 0N # minutes

Quewe d'écrevisse grill/plancha 220°C & minutes
Palourde - Coque - Moule Flancha 0T & minutes
Crevette - Gambas qgriliplancha 220°C 8 minutes
Anfesus de calamar Plarchia 130°C & rminutes
Blanc dencomst Flancha AT 10 minutes
Langousting {carapacs| grilliplancha 220°C 10 minutes
Dermi homand (carapace) griliplancha 220°C 15 minules
Demilangouste |carapace] giliplancha 220°C 15 mifvutes

Champignan de paris entier griliplancha 220°C 12 minutes
Demi tomate plancha 220°C 1 minutes

Demi courgette grilliplancha I20°C 12 minutes

Demi aubergine grilplancha 220°C 18 minvutes

Demi paivron grilliplancha 220°C 15 minutes

Asporge verte - blanche (pré-cuite} | grillfplancha 220°C 8 minutes
Derni carptte fane plancha 120°C 15 minutes
Tranche de célen rave grilliplancha 22°C 15 minutes

Ceeur dartichaut [tranche) grilliplancha 180°C 12 minutes
Fernouil (tranche) grilliplancha 120°C 12 minutes

Epi de mais (pré-ouith Plancha 180°C 15 minutes
Potimarron | tranche) Plancha 180°C 12 mimutes
Tranche de pomemes de terre Plancha 220°C 18 minutes
Tranche de patate dowcs Flancha Fir. iy 15 minutes




Drerri pomme gril‘plancha 180°C 20 minutes
Dierni poine grilliplancha 180°C 20 minutes

Banans entiere Flancha 120°C 8 minutes
Tranche d'ananas Flancha 180°C 10 minutes
Dwmi abricat - Cemi prunse Plancha AT B minutes
Carise entinre Plancha T0°C 10 minutes

Demi Figue Flancha 120°C & minutes

Dierni mectaring - Demi pbohe Flancha 220°C 10 minutes

5. LAVIS DES CHEFS

« Pour conserver kes gualitds anti-sdhdsives des plagues de cuisson, dyiter do kaisser chaufer celles-ci
trag langlemps & vide et da bes netiayer avec une matide abrasive.

- Apres utilisation, éponger lexcés de graisse sur les plagues & Faide d'un papser absorbant. Vs
nietboienez ainsi les plagques plus rapidersent, wne fois refroldies.

« LMilisor de préfdrence des ustensibes en bois ou en silicone pour retsurmer les aliments of dviter de
les coupser sur les plagues,

« Couper |os alments an morceaux de taille identique afin d'avair une cuissan homegéne,

« B |3 pratique, vous vous habibuerez au temps de cuisson e au réglage ndcessaire pour cuire les
aliments 4 votre golit

« Paur un résultat optimal, graisser légérement vos aliments 4 l'aide d'un pinceau avant de les griller,
La graisse permet une meilleuns transmission de la chaleus.

« Préparer des marinades i base dibpices ou de condiments pouwr les viandes oy polssons, les grillades
serant parfurmdes & ed cuissons 4 la plancha plus moelleuses

« 5i dies poissons et crustacés ont &bé grillés sur les plagues, frotter celles-ci avec un chiffon imbibe
de jus de citron.

6. NETTOYAGE ET RANGEMENT

« Apriés utilisation, toumner les thermostats sur la positon « OFF » débrancher la Mancha et la lalsser
refroldir complitement (mindmum 1/2 heure) avant de la netioyer,

« Litiliser la rackette de nettoyage pour enlever les résidus d'aliments restés sur les plagques de culsson,

«Wider e bac récupérateur de graisse,

« Ratiner les plagues di MFappanell en enfoncant les boutons de déverrouillage des plagues,

«La racletie, e bac ricupérateur de jus &t les plagues peuvent étre nethoyis dans de l'eaw chawde
sawonnese o dans le lave-valsselle,




« e pas utiliser diobjets métalliques tels gue des couteaus et fourchettes, ou déponges e1 de
produits abrasifs qui pourraient endommasger |e revétement.

« Paur netboyer e corps de appansl, wiliser un chiffon bumide et un peu de détergent dowes. Ne pas
utiliser diéponges ou de produits abrasifs

« Uin entretien régqulier de Fappareil évite un encrassement trop important. La Mlancha reste ainsi

facile & nettoyer 21 toujours sussi performante.
« Avant de ranger L Plancha, y replacer e bac rdcupérabewr de graisse et la rackette de nettoysge.

7. QUESTIONS/REPONSES

Lappareil furme lors de la premiére
utilsation ?

Il est normal que Fappareil dégage de la fumée
bors de sa premidre utilisation. Pensez 4 la

nettoyer avec un linge humide avant de le mettre
en fonction,

Lappareil s'éteint tout seul ¥

Vérifiez que les thermaostats ne soient pas towrnges
sur la position = OFF » et que la prise de |'appareil
a5t bien branchsa,

Il se peut que Fappareil alt surchauffé.
Débranches Fappareil et laissez-le refrodic
pendant au moins 15 minutes. Rallumeaz-la
ensuite selon la procédure habituelle et reprenaz
vokre cuisson,

Les aliments ne cuisent pas ?

Vérifiez que la prise est bien branchée et que les
thermastats sont bien allumés,
Assurez-vous également de respecter un temps
de préchauffage avant de placer les allments sur
bes plagues.

Les grillades ne sont pas saisies, la
culsson se fait difficilement ¥

Virifiez que la termpérature choisie est adaptée i
Faliment et respectez un termps de préchauffage
des plagques avant d'y déposer les aliments,

Lt aliFngnts & cuing sont di
différentes natures?

Cuisez chaque aliment sur une plague différente,
ainsi la saveur des aliments ne se mélange pas.

Un peu de jus de cuisson a coulé
sur le corps de Fappareil 7

Attendez le refroldissement complet de Fappareil
puis essuyes avec un linge humide chaud, Ne
plonger jamais la base de l'appareil sous I'eau.

Il se dégage beavcoup de fumésa
lors de |a cuisson ?

Evitez de trop ajouter de graisse lors d'une
cuisson, La matiére grasse facilite le dégagement
de fumée, Utilisez un pinceau pour graisser les
aliments secs.




1.SAFETY CAUTIONS
(TRANSLATION OF ORIGINAL INSTRUCTIONS)

READ THESE SAFETY PRECAUTIONS CAREFULLY BEFORE
USING THE UNIT!

« CAUTION: Very hot surface. The temperature of acces-

Agp, sible surfaces may be high when the appliance is in

“=== use, Do not touch the appliance when in use, Use oven

mitts or protective gloves. Allow the unit to cool before
storing

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

« If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons
in order to avoid a hazard.

= This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children unless they are
older than 8 and supervised.

- Keep the appliance and its cord out of reach of children less
than 8 years.

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

« The cleaning/scraping tool, the juice-collection tray and the
plates can be washed in hot soapy water or in the dishwasher.

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




« Do not put anything on the appliance when it is on.

» Leave enough space between the appliance and the walls or
furniture (at least 10 cm). Do not place the appliance below
wall-mounted kitchen elements.

« Do not let cord hang over the edge of the work surface and do

not let it touch hot surfaces.

» Do not immerse in water or any other liquid.

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

- Do not use the appliance if it has fallen orifit appears damaged.

« Stop using the machine immediately if the cord is damaged.

« Do not try to repair the appliance yourself.

- Using any accessories not recommended or sold by Cuisinart®
may cause a fire, electrocution and risk of injury.

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

» Do not use outdoors.

- CAUTION: The plastic bags used to cover the unit

@ or packaging may be dangerous. To avoid all risk of

suffocation, keep these bags out of the reach of babies
and children. These bags are not toys.

Discarding electrical and electronic equipment at the end
of life
In everybody's interest and to participate actively in protecting
the environment:

» Do not discard these products with your household
E: waste.

« Use return and collection systems available in your

country.

Some materials can in this way be recycled or recovered.




2. INTRODUCTION

Congratulations an your purchasel

For aver 30 years, Cuisinar® has been developing a full range of kitchen appliances that allow both
passianabe srmabeurs and greal chief 1o expreds their creativity 10 the fullet, Every product cormbine
sturdiness, innosation, performance and ergonomics. Made with professonal materals such as
brushed stainless steel, aur products will sasily fit into ary kitchen thanks ta their simple and elegant
design,

3. PRODUCT CHARACTERISTICS

1. Base

1. Aemgvable and interchangeable kot plates with bullt-in resistance:
Za. 1 Griddle plate

2b. 1 Grill plate

3. Thermastat for left-hand plate

Thermaostat for ight-hand plate

Brushed stainless steel guard 1o protect against splashes

System to loduunlock the plates

Orip tray for collecting the grease from cooking

Spatuila for cleaning

NI A Y

4. USE

a. Before first use

Besfaare you wve B for the first teme, chean the main body of the appliance, as well 83 the control buttons,
with a damp cloth, Wash the plates. the drip tray and the scraping ool in hot soapy water or in the
diskrsasher. Refer to the section an “Cleaning and Maintenance™ for more information,

b, Installing the hat plates

+ Place the appliance on a level, stable, clean and dry surface, al least 10 cenlimstnes sway from walls
and any Furniture ibems. The contral pane should be facing you.

« Garill hat plate: a ribbed surface which is pesfect for grilling steaks, hamburgers, chicken or vegetables.

= Griddle hat plate: surface which is perfiect for cooking crépes, eggs, fine cuts of meat, fish or shelifish,

« Insert each hot plate in the central metal natches located at the base of the appliance, and then into
the side notches, Then press genilly don on the hot plate 5o as 1o ensure that it has been correctly
secured in place.

« Ty remsowe thee hiot plates, press the unlodking button for each plate, located on each side of the

appliance, Then lift the hot plates up (Fig.1),

Mate: Each hat plate can be fitbed o either sde all the griddle,

. Installing the anti-splash guard
» Place the anti-gplash guard on the edoes of the appliance [Fig. Z).

« Thee twer metad notches that jut cut froam the sides should ke placed cnthe inside of the appliance.
« The metal naboh located in the middle of the guard shauld be placed on the inside of the appliance

[Fig.3).
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d. Advice for use

Griddle cooking quaraniees & healthy and varied menu of vegetables, fish and meat. Thanks to its
adjustable thermostat, you can adapt the cooking temperature to the type of dish you want 1o
PN e

Light the griddle and leawve i 1o warm e fow @ few riniutes at maximum P (Che Rt plabe must
be very hatl, then turn dowen o a lowser power leve| before putting the food items on the griddle and
st thie temiperature according to the type of dish being prepared.

The griddie allcws. you to set the cooking temgserature manually,

Thi temperature for sach hot plate can be choten ssparately in onrder to best suit aach type of faad

jtem.

= Harving installed the hot plates, select the temperature for sach hot plate using the left and right-
hard thermostats, The thermostat indicaton will turm red,

«When the applance has reached the selected temgeratunes, the indcator lights will stop binking
and the red light will stay lit.

« Place the food iterms an the hot plates

Mote: When the cold food items are placed on the appliance, the temperature of the hot plates
might drop momenitanly below the selected temperatune. If this happens, the indicator lights of the
thermodtals concemed will lash red. The flashing will stap when the chasen temperature is reached

again.
Mote: Do not touch the antl-splash guard during cooking since it can heat up to high temperatures,
«¥oul can change the temperature of each of the plates during cooking if necessary.

Mote: There might be a slight adowr or a little smoke when you use the appliance for the first time.

&, Drip tray
The base of the appiance is fitted with a drip tay on its fromt side.

» Slicle the dirip tray into the base.

« Thee juice fram coaking will drip from the hot plates into the collection tray.
«Wait urtil the griddie has cooled dosn before emptying the drip tray,

+ Thee tray can be washed in the dishwasher,

L. Turning the applisnce off
« Afber uie, fum the thermaitats bo the \OFF padition and unplug the device,
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g: Table of cooking modes and times

The coaking times ane for reference only and will vary depending on the amouwnt of food being
cooked or the size or thickness of the food.

For red meats, the indicated cooking is rare,

For pre-cooked vegetables, cooking in salted water for 5 minutes,

1 kg fibs af beel Grill 180°C 15 eriniubes.
250 g entrecote Grill 230°C 10 minutes.
100 g sirloin steak Grill 230rC 10 minutes
300 g T-bone steak Grill 0 12 rinutes
180 g tourmedas Grill 22T 10 Finubes.
150 g undercut or flank steak Grill 260rC B minustes
180 g prime cut steak Grill 260¢C B rniriutes
W50 g skirt steak Grill 260°C B rninutes
150 g beefueak Grill 260°C B rirutes
150 g rumpsteak Grill 260°C 10 minutes
120 g ménce meat Grill‘griddie 20rC B rniriustes
Beef shewers Grill 20 12 rinutes

250 g veal cutlets rill 220°C 12 minutes
150 g fillet of veal Grilligricdle 230°C & minutes
160 g veal scallops Grilligriddie 260°C & Finites

Baef shewers Grill 2200C 12 minubes

Middle-cut breast of veal Grill ‘griddle 180°C 30 rminutes

200 g scallop of veal Girilligricdlie 20T B minutes
120 g mince meat Grill'geiddle 220°C 12 minutes




Bog Lamb chops - Cutlets Grill 2207 C £ rinubes
220 g leg of lamb Grilligriddie 220°C 12 minutes

80 g noisette of lamb Grilligriddle zane & minutes
Skewer of lamb Grill 220°C B ririules

230 q fillet af larmi (whole) Grill‘griddle 180°C 10 rminubes

mm Grill 220°C 15 minutes

400 g Tenderlain park {whobe) Grillfgriddie J20°C - 180°C 2% minutes
1 kg round slice of park Grill'griddie 180¢C 35 minutes
Spare ribs Grilligriddie 180°C 25 minutes

140 g belly of pork Grill/griddie 180°C B rminustes
Pork ribs Grilligriddie 180°C 20 minutes

Seallops (chicken, guinea fowl) Grilligridle 20°C 10 minutes
Leg ichicken, quinea fowl) Grill'griddie 180°C 20 minutes
Turkey scalops Grill/griddle 20°C B minustes

Turkey beg slices Grill‘geiddie 180°C 0 rinutes

Duck fillet Grilligeiddle 180°C 12 minutes
wmmr Grilligriddlie 20°¢ 5 minutes

Beef skewers Gl 20°C 10 minutes

Leg of duck Grillgriddie 180°C 25 minutes.

Saddle of rabbit (debaned) Grididle 220°C 10 minutes
Leg of rabbit Gril/geiddie 180°C 25 minutes




spanchoocked quail Grill'gricdie 180°C 20 Friniibes

Spatcheocked poussin Grill‘griddle 180°C 30 minutes
(I IS o ey

Sausage - Chipolata Grill‘geiddie 220rc 10 rénutes

Toubiuge Lhudhipe Grill 220°C 20 Fiifibes

‘Rndouille’ smoked sawsage Grill‘griddle 180°C 18 minubes.

Marguez Grill'geriddie EFeg s 10 minutes

Black pudding Griddle 1700 15 Finutes

White pudding Grill'gricdle 17T 15 rinules

Beef shewers Grill/griddie 22000 15 minutes

Garlic sausage (sliced) Grillgeiddie THOC 5 minutes

Framkfurtars Grill'griddle 180°C B rinuiies.

200 g slice of veal liver Griddle 260°C & minutes
Hidneys (shoas) Grill‘geiddia 22070 10 minibes
Heart Grill'griddle 220 10 riniubes
Sweetbread (shice) Gricdle 180°C & rmirnutes
Poultry liver Griddle 2207 ¥ minurhes
[abhit lver Griddia [ 7 rinustes
Skewer of offal Grill 180 12 inuites

Fillet of sole - Turbat - John Dory Grilligricidle 220°C § minutes
150 g thickly cut salmon steak Grilligriddie e 10 minutes
180 g Tuna - Swordfish steak Grillrgriddle a0t B minutes

150 g Cod - Pallack steak Griddle 2207 C 10 rinubes




Filet af mankfish (500g] Grill'griddie 2207C 18 rainubes.
Mankfish on the skewer Griddle 20rC 12 minutes
[Filet af red mllet Grill‘geiddie 220rC 4 rniniustes
160 g whale red mulliet Grill 180¢C 12 rinutes
Fillet of sardine Grill'griddle 2207 4 riruies
‘Whole sardine Grill 220°C B minurtes
180 g fillet of pikeperch Griddie 10 rinutes
- bream - bass

Scallops Grillfgriddie 260°C 4 minutes

Solan Griddia 20T B minutes

Tail of crayfish Grill'geiddie 220°C & Fifutes

Clarns - Cockles - Mussels Griddle 260°C & inutes
Shrimps - Prawns Grill‘griddhe 220 B minutes
Calamari rings Griddie 220°C & minutes

White calamari Griddie 220°C 10 minutes
Morway lobster icarapace) Grill'griddie 220°C 10 minutes
Half lobster {carapace] Grill‘griddie 220°C 1% minutes
Half Morway lohster (carapace) Grillgeiddie 220°C 15 minutes

Whole button mushrooms Grill'griddie 220°C 12 minues
Tamato (half} Griddie 230°C 10 minutes
Cowrgette [half) Grillfgriddle T 12 minutes
Aubergine (half ) arill'griddie 220°C 18 minutes

Bell pepper (half ] Grill/griddie 20°C 15 minutes




Green - while - asparagus

i ked) Grill'griddie 220°C B rinues

Half shredded carmat Gridde 20°C 15 minutes
Slice of celariac Grilligriddie 220°C 15 minutes
Heart of artichoke [sliced) Grilligeiddie 180°C 12 minutes
Fennel [sliced) Grill‘griddle 220°C 12 minubes
Carn an the cob (pre-cooked) Griddle 180°C 15 minutes
Pumgpkin (sliced) Gricdle 180°C 12 minutes
Sliped potatoes Gricdie 22070 18 miniutes

Sliced swest patatae Griddle 220°C 15 rinubes

Apple (half) Grilligricidie 180°C 20 minutes

Half a pear Grilligricdlie 180°C 20 minutes
Whole banana Gricdie 2200 C B rminutes
Shee of pineapple Griddie 180°C 10 minutes
Half apricat - Half plum Griddie 220°C & minutes
Wwhole chemies Griddle 22070 10 minibes

Hall Fig Griddle 70°C B Finues

Hialf nectarine - Half peach Griddle 220°C 10 minutes
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5. ADVICE FROM THE CHEFS

+ T preserse the non-stick gualities of the cooking plates, avoid heating them for too long with
ot hing o them andior ceaning therm with anything abrasive,

« Bfter use, blod diy bhe exteds greade on the plabes wing kitchen paper, You will dean the plated
mare quickly this way once they have cooled.

« I is best touse wood ar silicone utensils to retumn foeds and to avaid cutting food on the hot plates,

« Cut youer food inbo pleces of identical size to ensure even coolking,

<With practice, you will become familiar with cosking times and the necessary adjustment to cook
the fosed 1o wour taste,

« For the best results, Bghtly grease your food using & brush bedore grilling. The grease will transfer
thie heat mare successfully,

« Prepare sploe- or condiment-based maninades for meats oo fish - grilled food will be tastier and fpod
copked on the griddle more tender,

« If yau have grilled fish and shelish on the plates, rub the plates with a dath ssaked in leman juice.

6. CLEANING AND 5TORAGE

« After use, turn the thenmostals to the 'OFF position, unpleg the griddle and let it cool dawn
completely jat keast 172 hour) before cleaning it

v Uise the clisaningscraping toal to remowe any food residue that remains on the cooking plates .

« Empty the julce-collection tray after use.

« Remowe the hot plates by pushing in the hot plate unlocking butbons,

«The dheaning/scraping toal, the juice-collsction tray and the plates can be washed in bt soapy
waber or in the dishevaiher

« Do not wse metal objects such as knives or forks or abrasive sponges and products as they may
damage the coating,

= Lke a damp cleth and a little soft detergent to clean the body of the appliance. Mewer use abmasive
spanges of producls.

+ Regularly cleaning the appliance prevents build-up. The griddle will then continue to be easy 1o
clean and will perform at the same high level,

= Before putting away the griddie, put the julce-collection tray and the dheandng spatula back in place,
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7. QUESTIONS/ANSWERS

The appliance gives off smaokie the first time | use it? | Its normal for the appliance to give off

a litthe smcke when it is used for the first
time, Clean the appliance with a darmp
cloth before turning it on.

The appliance turns itself off

Check that the thermostats are not turned
by thee \OIFF passition and that the appliance
is plugged in cormsctly

It is possible that the appliance has
owerheated , Unpleg the appliance and
allorws it i cool for at keast 15 minutes. Turn
it on a5 wsual and start cooking again,

What if the food isn't cooking?

Check that the plug is plugged in properly
and that the thermostats are propery lit,
Also make sure you allor the appliance to
heat up belore placng food on the plates,

What if the barbecued food dossn’t sear and
copking is difficult?

Cheeck that the selected temperature is
suitable for the food and allow sufficient
pre-heating time before placing food on
the plates,

Hore dioy your coak different kinds of foad?

Coak each foad item on a different hot
plate so that the flavours don't mix.

the appliance?

‘What If a litthe cooking juice leaks onto the body of | Walt urtil the appliance has cosled down

completely and then wipe off with a hot
damp elath. Mever immerse the base af thea

appliance in water.

conaking T

What If there's a kot of smoke given aff during

Aok wsing too much grease when
cooking. Fat makes it easier for smoke to be
given aff. Use a brush te grease dry food,
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1. SICHERHEITSHINWEISE
(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER GEBRAUCHSANLEITUNG)
LESEN SIE VOR DER VERWENDUMG DES GERATS AUFMERKSAM
DIESE SICHERHEITSHINWEISE!

« ACHTUNG: Sehr heille Oberflache. Die zugdnglichen

~  Oberflachen des Gerats konnen wihrend des Betriebs

,fiﬁ‘ax sehr heill werden. Das Gerdt wadhrend des Betriebs

—  nicht beriihren. Verwenden Sie Topflappen oder

Schutzhandschuhe. Das Gerdat wvor dem Verstauen
abkihlen lassen.

« Der Multifunktionsgrill ist nicht geeignet, um tber eine externe
Zeitschaltuhr oder ein getrenntes Fernbedienungssystem
eingeschaltet zu werden.

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

« Dieses Gerdt kann von Kindern ab dem Alter von 8
Jahren verwendet werden, und auch wvon Personen mit
eingeschrankten physischen, sensoriellen oder mentalen
Fihigkeiten oder von Personen ohne jede Erfahrungs- oder
Kenntnisgrundlage, wenn es unter Aufsicht verwendet
wird oder wenn sie vorher dber den sicheren Gebrauch des
Gerats unterrichtet wurden und die mit der Verwendung im
Zusammenhang stehenden Risiken begreifen. Kinder dirfen
nicht mit dem Gerat spielen. Kinder dirfen das Gerdt nicht
unbeaufsichtigt warten und pflegen.

= Bewahren Sie Gerdt und Netzkabel auBBerhalb der Reichweite
von Kleinkindern unter 8 Jahren auf.

«Dieses Gerdt ist ausschlieflich fir den Hausgebrauch
bestimmt und nicht fir den Betrieb in Einrichtungen wie:
Kichenbereiche, die fir Personal in Geschaften, Buros und
anderen professionellen Umgebungen vorgesehen sind;
landwirtschaftliche Betriebe; die Mutzung durch Gaste in
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Hotels, Motels und anderen Unterkiinften; die Nutzung in
Gastezimmern.

« Spatel, Auffangschale undPlattenkénnenin heiler Seifenlauge
oder in der Spllmaschine gereinigt werden.

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

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

- Lassen Sie ausreichend Abstand zwischen dem Gerdt und
Winden oder Mabeln (mindestens 10 cm). Das Gerat nicht
unter Hangeschranke in der Kiiche stellen.

« Lassen Sie das Netzkabel nicht iberden Rand der Arbeitsplatte
hangen und bringen Sie es nie in Berlihrung mit heiten
Oberflachen.

= Micht in Wasser oder andere Flussigkeiten tauchen.

» Den Metzstecker nach jedem Gebrauch und vor demn Reinigen
ziehen. Das Gerdt nie unbeaufsichtigt lassen, wenn es an
den MNetzstrom angeschlossen ist. Um den Netzstecker zu
entfernen, immer am Stecker ziehen und nicht am Kabel,

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

« Den Betrieb des Gerats unverziglich einstellen, wenn das

Kabel beschadigt ist.

« Der Benutzer darf keinerlei Reparaturen selbst durchfihren.

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

= Benutzen Sie dieses Gerdt ausschlieBlich zum Garen und
befolgen Sie die Hinweise in dieser Anleitung.

« Micht im Freien verwenden.
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- VORSICHT: Die Polyethylenbeutel, die das Produkt

@ oder seine Verpackung enthalten, kinnengeféahrlich
sein. Um jede Erstickungsgefahr zu vermeiden sollten
diese Beutel aulerhalb der Reichweite von Babys oder
Kleinkindern aufbewahrt werden. Diese Beutel sind
kein Spielzeug.

Entsorgungvon elektrischenund elektronischen Altgeraten
Im allgemeinen Interesse und als aktive Teilnahme an den
gemeinsamen Anstrengungen zum Umweltschutz:
« Werfen Sie lhre Gerdte nicht in den Hausmiill.
E - Nutzen Sie die Ricknahme- und Sammelsysteme, die
lhnen zur Verfligung stehen.
Gewisse Werkstoffe kinnen so wieder verwertet oder
aufbereitet werden.
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2. EINLEITUNG

Herglichen Glaceannsch zu Ihnem Kauf

Seit Ober 30 Jahren bieted die Cuisinan®-Kollektion hochwertige Khchengerdte, die den Anspriichen
begeisterter Hoblykdiche und echter Profs gleschermaen gendgen bedes Produkl veremt in sich
Bestindigheit, Innovation, Leistung und Benutzesfrevndlichkeit. Unsere Produkte werden aws
hochwertigen und zeeckmiligen Matenalien wie geblirstetem rostfrelem Edelstabl gefiertigt und
passen dank des schlichten und eleganten Designs zu jeder Kiiche,

3. PRODUKTEIGENSCHAFTEN

1. Sochel

4. 2 abnehmbare und austauschibare Garplatten mit integriertem ‘Widerstand,
a1 Plancha-Grillplathe

2,1 Grillplatte

3. Einstellknopf linke Flatte

Einstellknopf rechibe Plathe

Spritzschutz aus gelbdrstetem Edelstahl

Wer-f Entriegetungssystem fir die Platten

Auffangschale fir die Fettauffangschale

Aeinlgungsschaber

NI A Y

4. GEBRAUCH

a. ¥or dem ersten Gebrauch

var dem ersten Gebrauch den Gerdterumnpl und die Einstellkniopfe des Gerdts mit einem fewchten
Tch reinigen Remigen Sie die Ganplatten, die AuMangschale fiie die Garflissigkeit und den Spatel
in heiler Seifenlauge oder i der Splilmaschine. Weitere Informationen finden Sie im Abschnitt
Perindgung und Wartung®

b, Einseteen der Garplatten

= Sellen Sie das Gerat awl einen glatten, stabilen, sasberen und trockenen Untergrund, sodass der
Abstand po Wanden wnd Mdbeln mindestens 10 cm betragl Das Reﬂh‘l'eld miuss 2u Ihken 2eigen.

- Grillglatte: Die geriffelte Oberlliche eignet sich idesl zum Gaillen won Steaks, Harmburger,
Hahnchenfleisch und Gemibse,

« Flancha-Grillplatte:; Die glatte Oberflache ist kieal fur die 2ubeneibung von Flannkuchen, Elem, fein
geschnittengm Fleisch, Fisch und Schalentieren,

«Werankern S jede Platte in den klewnen Metallhilsen in der Mitbe aul dem Gesdtesockel und
archielend in der seithchen Holie. Dricken Sie danach gegen die Platte, sodass sie korrekt
einrastet.

« furm Abnehmen der Matten auf die Entriegelungsiaste jeder Matte an der Seite des Geridfs drilcken,
anschlieltend die Platien abnehmen (Fig. 1).

Anmerkung: Jede Platte kann beliebig auf jeder Seite der Plancha eingesetzt werden,
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. Aufsetzen des Spritzschutzes

« Doy Spritzschutz suf die Adnder des Gerdts setren [Fig. 21

« Die beiden Metallhdilsen, die von den seitlichen RBandern ausgehen, mossen im inneren des Gerats
platnert werden,

= Diie Metalihilse in der Mitte des Spritzschutzes muss im Inneren des Gerdts platziert werden (Flg. 3k

d. Anwendungshimveise

Die Mancha-Kiiche bietet eine gesunde und abwechslungsreiche Ernhnung: Gemibse, Fisch, Fleisch,
Mithilfe der Einstellendpfe passen Sie die Garternperatur der jeseiligen 2 ubereftungsart an.

Ciée Flancha enschalten und einige Minuten larg auf der hachsten Stufe aufheizen lassen (g Mlatte
muss sehr hedd sein), dann awl eine mittlere Heizstufe purbdoschalten, beves die Mabmangsmitbel
aufgelegt werden, und die Ternperatur pe nach Zubereitungsart einstellen.

Ciie Garternpematur der Mancha kann manuell eingestellt werden.

So kinnen Sie die Temperatur fir jede Platte einzeln wahlen, um sie so gut wie miglich an dee

jeweiligen Mahningsmitte]l anzupassen.

« Machdem Sie die Platten aufgesetzt haben, stellen Sie die jeweilige Temperatur filir jede Platte mit
den Kndpfen auf der linken und der rechiben Seite ein. Die Betrichsanaeige leuchtet rot auf,

<Wenn die ausgewihite Temperatur emescht wurde, hiwen die Betriebsanzeigen auf zu blinken und
wnd das rote Licht leuchiet durchpingig.

« Breiten Sie die Speiten suf den Platten aus.

Anmerkung: Wenn kalte Spetsen auf den Grill gelegt werden, kann es sein, dass die Temperatur der
Fatten kurzfristhy uriber die gewahite Temgeratur sinkt. in diesem Fall blinken die Betriebsanzeigen
der betreffenden Temperatusregler rof. Dias Blinken hitet aud, sobald die gewdhite Termperatur emeut
erreichl vird.

Anmerkung: Faszen Se den Spritzschutz wahrend des Garens nicht an. Er kann hohe Temperaturen
errelchen.

- Danach kinnen Sie gegebenenfalls wihrend des Garens die Ternperatur jeder einzelnen Platte
anpassen.

Anmerkung: Bel der ersten Verwendung kann das Gerat einen keichien Gerech oder etwas Qualm
entwickeln,

e_ Einsetzen der Auffangschale fiir die Garflissigkeit

Ger Sockel des Gerdds besitzt an der Vorderselte eine Offnung, in die die Auffangschale fir de
Gaarfliisshghiet singesetzt werden kanmn,

« Schieben Sie die Aulfangschale fir dee Garflissigkeit ins nnere des Sackels,

« Dig Garflissigkeiten flieen dber die Platten ab und werden dann in der Auffangschale gesammedz.
« Warten Sie mit dem Entleeren der Auffangschale, bis die Plancha vollstandig abgekiihit kst

« Der Auffangschale filr die Garflissigkelt kann in der Spaimasching genelnigt werden,

i. Das Gerlit ausschalten

« Stpllen Sie die Enstellicndpfe nach der Verswendung auf die Position JOFF und nehmen Sie das
Gxerat wam Stramnetz.
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g: Tabelle der Zubereitungsarten und Garzeiten

Ciie Garzelten stellen nur elnen Anhaltspunkt dar urd kannen je nach der verwendeten Menge und
der Dicke des gewahiten Ganguts variieren!

Filr rates Fleisch wird als Garmethode bhutig® emglohlen.
Fiir Vorgekochtes Gemise 5 Minuben in Salzwasser garen.

Kotelett 1 kg Grill 180 15 Minuten
Entrecdte 250 g Grill 2HAC 10 Minuten
Lende 200 g Grill 220°C 10 Minuten
T-Bone-Steak 300 g Grill 2HAC 12 Minuten
Tournedos 180.g Grill 2HAC 10 Minuten
Flanke 150 g Grill 2607 8 Minuten
Mierenzapfen 180 g Grill 260°C B Minuten
Kronfleisch 1509 Grill 260°C B Minwten
Beefsteak 150 g Grill 260°C 8 Minuten
Rumpsteak 180 g Grill 260°C 10 Minuten
Hacksteak 1209 Grill/Plancha 2H°C B Minuten
Spief Grill 230 12 Minuten

[ s [ e | rewenrumeasn | oanzer |
Kotelett 250 g Grill 2HAC 12 Mimuten
Medaillon 150g GrillyPlancha 220C & Minuten
Schnitzel 160 g Grill/Plancha 260°C & Minuten
Spiel Grill 2HrC 12 Minuten
Halbsbrustknonpelstlck Grill/Flancha 1807 A Minuten
Flaches Schnitzel 200 g Grill/Plancha 220°C B Minuten
Hacksteak 120 g Grill/Plancha 220°C 12 Minuten
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Faotelett -

Kotelett-Filet 80 g Grill 230 6 Minuten
Lammkeule, Scheibe 230 g Grill/Flancha 2MrC 12 Minuten
Larmrminuss 80 g Grill/Plamcha 2307 & Minuten
Spieli Grill 20T B Minuten

Ganzes Filet 220 g Grill/Flancha 180 10 Minuten

Vorderri tiick 200 g Grill 20T 15 Minuten
Schwelnsmigmon )
\gana) 400 g GrillyFlamcha FH0°C - 180PC 25 Minuten
Scheibe 1 kg GrilliFlancha 186°C 35 Mimuten
Zubereitete Spaneribs Grill/Plancha 180°C 25 Minuben
Schweinebnust,
Scheibe 140 g GrilliFlamcha 180°C 8 Minuten
Querfippe Grill/Plarcha 180°C 20 Miniuten

Schnitzel (Huhn, Perlhuhn) Grill/Plancha 2HAC 10 Minuten
Schenkel (Hukn, Perlhubing Grill/Plancha 180°C 20 Minuten
Truthahnschnitzel Grill/Plancha 220°C B Minuten
Truthahnschenkel in Stlicken Grill/Plancha 180°C 20 Minuten
Entenfilet Grill/Plancha 180°C 12 Minuten

Filet Mignon (Ente, Huhm) GrillyPlancha i i 5 Minuten
Spief Grill 2MC 10 Minuten
Entenschenkel Grill/Flancha 180°C 25 Minuten




Hasenriicken (ohne Knochen) Plancha 230°C 10 Minuten
Hasenschenkel Grill/Plancha 180°C 25 Minuten
‘Wachtel Grill/Plancha 180°C 20 Minuten
Stubenklken Grill/Plancha 180°C 30 Minuten

[ wesem | rams | s | osncer |
Wurst - Bratwurst Grill/Plancha 20T 10 Minuten
Wurst von Toulouse Grill 2HAC 2l Minuten
Kaldaunenwurst Grill/Plancha 180°C 18 Minuten
Merguez Grill/Plancha 220°C 10 Minuten
Blutwurst Plancha 10AC 15 Minuten
Weillwurst Grill/Plancha 1THAC 15 Minuten
Spleld Grill/Plancha THAC 15 Minuten
Enoblauchwurst (Scheibe) Grill/Plancha 1B0°C 5 Minuten
 Strafburger/ Grill Plancha 180°C 8 Minuten

Saezunge - Steinbutt

Grill/Flancha

Kalbsleber, Scheibe 200 g Plancha 260°C & Minuten
Rognon (Stdcke) Grill/Plancha 20 10 Mimuten
Herz Grill/Plancha 2T 10 Minuten
Kalbsbries, Scheibe Plancha 180°C & Minuten
Gefligelleber Flancha 23T T Minuten
Hasenlabar Plancha 2H0°C T Minuten

Splel von Inneneien Grill 1B0°C 12 Minuten

3 Minuben




Lachs, dickes Filet 150 g Grill/Plancha 220 10 Minuten
mm'g Grill/Plancha 220°¢ & Minuten
Kabeljausteak - Pollack 150 g Plancha 230°C 10 Minuten
Seeteulel, Filet (500 g} Grill/Plancha 220°C 18 Minuten
Seeteufelspiel Plancha 220°C 12 Minuten
Rotbarbe, Filet Grill/Plancha 220°C 4 Minuten
Rotbarbe, ganz 160 g Grill 180°C 12 Minuten
Sardine, Filet Grill/Plancha 220 4 Minuten
Sardine, ganz Grill 220°C 8 Minuten
z"ﬂ“;lmg'm Plancha 220°C 10 Minuten

Jakobsmuschel Grill/Plancha 260°C 4 Minuten
Messermuscheln Plancha 220C 8 Minuten
Flusskrebsschwanz Grill/Plancha 120°C & Minuten
"‘“”"’:‘::‘:}n'::;:m” Plancha 260°C & Minuten
Garnele - Riesengarnele Grill/Plancha 230 8 Minuten
Tintenfischringe Plancha 230°C 6 Minuten
Kalrmar, weils Flancha 2H0FC 10 Minuten
Langustine (Panzer) Grill/Plancha 2HAC 10 Minwuten
Halber Humrmer [Panzer) Grill/Plancha 220°C 15 Minuten
Halbe Languste [Panzer) Grill/Plancha 220 15 Minuten
[ cwom | e | vseemmeasn | omzr |
Ganzer Champlgnion Grill/Plancha 2H0AC 1.2 Minuten




Tomate (halbiert) Plancha 220°C 10 Minuten
Zucchini (halbiert) Grill/Plancha 230°C 12 Minuten
Aubergine (halbiert) GrillPlancha 230°C 18 Minuten
Paprika (halksiert) Grill/Plancha 220°C 15 Minuten
Grilner Spargel - Weier
5pargel GrillPlancha 320°C 8 Minuten
[vargekacht)
Karottenkraut (halbiert) Plancha 220°C 15 Minuten
Enollensellerie, Scheibe Grill/Plancha 20T 15 Mimuten
Artischockenherz, Scheibe | GrillPlancha 180°C 12 Minuten
Fenchel, Scheibe Grill/Plancha 220°C 12 Minuten
Maiskolben (vorgekocht) Plancha 180°C 15 Minuten
Hokkaidokiirbis, Scheibe Plancha 180°C 12 Minuten
Kartoffel, Scheibe Plancha 230°C 18 Minuten
Suflkartoffel, Scheibe Plancha 20°C 15 Minuten

[halbiert]

Aplal (halbiert) Grill/Plancha TBOAC 20 Minuten

Birne (halbiert) Grill/Flamcha 180T 20 Minuten

Banane, ganz Plancha 2HAC 8 Minutern

Ananas, Scheibe Plancha 180°C 10 Minuten

G mlmamm Plancha 2H0°C 8 Minuten

Kirsche, gane Plancha 2HAC 10 Minwuten

Feige (halbiert) Flancha 20T 6 Minuten
MWektarine (halbsert) - Plirsich Plancha 39°C 10 Minut
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5. EMPFEHLUNGEN DER CHEFKOCHE

«Wearnekden Se es, die Grillplatten zu lange £eit chne Gangut zu heizen und reinigen Sie sie nicht mit
Scheenmitteln, um die Anti-Haftbeschichtung 2u erhalten,

«Wischen Sie nach dem Gebrauch dberschimsiges Fett mit einem sauglihigen Papier ab. Sa kinnen
Sie die Flatten leichter reinigen, sobald sie abgekihlt sind.

« Benutzen Sie zum Wenden des Grillguts worzugsesise Besteck aus Holdz oder Siliken, und schneiden
Sie die Spesen nicht auf den Flatten,

= Scheiden e die Speisen in gleich grolle Sticke, um sie gleichmialtig zu garen,

= Wit etwas Erfabirung wissen Sie bald, welche Garzeit und Enstellung Ihrem Geschmack entsprichl.

« Festen Sie die Speisen wor dem Grillen keicht mit ememn Pinsel ein, um optimale Ergebnisse zu
erzielen, Durch das Fett wird die Hitze besser libertragen.

« Diarch Marnaden aus Gewlrzen oder Krautern flr Fleisch oder Fisch evhdlt das Grillgut ein
besanderes Aroma, und Flanchazubersitungen werden zaner,

«Wischen S die Platten nach derm Grillen von Fisch und Schalemtieren mil enem in Zitronensalt
petrinkten Tuch ab.

6. REINIGEN UND VERSTAUEN

« Drehen Sie die Einstellknopfe nach der Verwendung auf die Position .OFFS, nehmen Sie die Plancha
wom Stromnietz und warten Sie mit dem Reinigen, bis sie vollstandig abgekihlt ist imindestens 1/2
Stunade],

«Wersenden She Reinigungsschaber, um Speisereste ou entfernen, die an den Ganplatien hafien.

« Leeren Sie die Aulfangschale fir die Ganll issigkeit,

« ehimien Sie die Platten durch Dricken der Entriegelungiknopfe vom Gerit ab.

« Spatel, Auffangschabe und Platten kinnen in heiler Seifenlauge cder in der Spdimaschine gensinigt
wierden,

= Kaime Gegenstdnde aus Metall wie Messer oder Gabsln pnd keine schesermden Schwamime oder
Reimiger benutzen, da sie die Beschichung beschadigen kinnten.

« Zurn Aeinigen des Gehiuses ein feuchies Tuch und ein mildes Beindgungamittel in geringer Menge
verwenden. Keinesfalls scheuernde Schwimme oder Aeinigungsmittel verwenden.

«Eine regelmilige Pllege des Gerats verhindert zu starkes Veronusten, 5o bleibt der Grill leicht zu
refnigen und behdlt seine volle Leistungsfdhigheit.

« Bevor Sie die Plandha aulrbemen, verstaven Se die Auffangschale for die Garfliissigkeit und den
Reimigungsichaber wieder snibrem Matz.
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7. FRAGEN/ANTWORTEMN

Das Gerat wihrend des ersten Gebrauchs
Rauch erbwickelt?

Es st mormal, dass das Gerdt bel der
Inbetriebashme Rauch entwickelt,
Cenken Sie daran, es mit einem
feuchten Tuch zu reinigen, bevor Sie es
zum ersten Mal einschalten,

Sich das Gerdt won allein ausschaltet?

Vergewissern Sie sich, dass die
Einschaltkndpfe nicht auf der Position
LOFF" stehen, und dass @5 karrekt an
Strormnetz angeschbossen ist
Eventuell hat sich das Gerit dberhitzt,
Ziehen Sie den Metzstecker des Gerdts
und lassen sie es mindestens 15
Minuten lang abkishlen, Schalten Sie
es damach wie gewohnt wieder ein
urid fahren Sie mit der Zubereitung
fort.

Die Mahrungemittel nicht garen?

Vergewissern Sie sich, dass der
MNetzstecker karrekt an den Strom
angeschlossen ist, und dass die
Einschaltkndpfe wirklich betatigt
wirchen.

#chten Sie ebenfalls darauf, die
Vorwarmzeil einzuhalien, bevor Sie

Speisen auf die Platten legen,
Das Grillgut nicht gut anbrit oder schwer gar | Uberprifen Sie, ob die gewahite
wilrd? Temperatur den peweiligen Speisen

entspricht und winmen Sie die
Platten gut auf, bewor Sie die Speisen

wflegm.

Unterschiedliche Arten van Grillgut gegart Garen Sie jede Speise auf giner

wharden sollen? anderen Platte, so vermeiden Sie, dass
der Geschimack sich vermischit,

Etweas Garflissigkeit aul den Geriterumpd Warten S ab, bis das Gerat

geflossan ist? vollstindig abgekiihlt ist und wischen
Sie es danach mit einem heilfen,
feuchiten Tuch ab, Den Geritesockel

niermnals in Wasser tauchen.

Sich wihrend des Garens viel Rauch
entwickelt?

Vermeiden Sle es, wahrend des Garens
zu viel 01 oder Fett hinzuzufiigen. Fett
baglinstigt die Rauchantwicklung.
Verwenden Sie ginen Pinsel, um
trockene Speisen einzufetten,

14




1.VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

DEZE VEILIGHEIDSRICHTLIJNEN AANDACHTIG LEZEN
VOORALEER HET APPARAAT TE GEBRUIKEN !

« OPGELET: Zeer heet opperviak. Als het apparaat in

+  gebruik is, kunnen toegankelijke opperviakken van het

f@ apparaat heet zijn.Raak het apparaat niet aan tijdens

gebruik. Gebruik pannenlappen of ovenwanten. De

hete oppervlakken nooit aanraken. Het apparaat laten
afkoelen vooraleer het op te bergen.

« De multifunctionele grill is niet bedoeld om te worden
gebruikt met een externe tijdschakelaar of met een op afstand
bedienbaar systeem,

«Wanneer het snoer beschadigd is, dient dit, voor ieders
veiligheid, te worden vervangen door de fabrikant, diens
reparatiedienst of door iemand met de juiste kwalificaties.

« Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar
en door personen met beperkte fysieke, zintuiglijke of mentale
capaciteiten, of personen zonder ervaring en kennis van dit
apparaat, mits de werking en het veilige gebruik ervan van
te voren aan hen is uitgelegd, of het apparaat onder toezicht
wordt gebruikt, en de gebruiker zich bewust is van de mogelijk
risico’s van het apparaat. Het apparaat dient niet als speelgoed
gebruikt te worden door kinderen. Kinderen mogen het
apparaat niet zonder toezicht reinigen of te onderhouden.

- Houd het apparaat en het snoer buiten bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar,

« Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik
enis niet bedoeld voor gebruik in omgevingen als: keukens voor
personeel in winkels, kantoren en andere zakelijke omgevingen,
boerderijen, gebruik door gasten in hotels, motels en andere
plekken met een residentieel karakter en in omgevingen zoals
een bed and breakfast.
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+Het schrapertje, het opvangbakje en de platen kunnen
gereinigd worden in warm zeepsop of in de afwasmachine.

«Het apparaat niet op of bij een hittebron plaatsen. Niet
gebruiken op opperviakken die niet tegen warmte kunnen of
in de buurt van brandbare materialen.

« Niets op het apparaat leggen wanneer deze aan staat.

« Plaats de grill op voldoende afstand van de muur en van
voorwerpen (ten minste 10 em). Gebruik het apparaat niet
onder de bovenkastjes van de keuken.

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

« Het apparaat niet onderdompelen in water of een andere

vioeistof.

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

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

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

- Reparaties mogen niet worden uitgevoerd door de gebruiker
zelf.

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

« Gebruik dit apparaat alleen om te bakken, en volg daarbij de
aanwijzingen in deze handleiding.

« Het apparaat niet buiten gebruiken.

«LET OP: De polyethyleenzakjes waar het apparaat

@ in verpakt zit en het verpakkingsmateriaal kunnen

gevaar opleveren. Om verstikkingsgevaar te vermijden,
deze zakjes buiten het bereik van baby's en kinderen
bewaren. Deze zakjes zijn geen speelgoed.
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ELEKTRISCHE EN ELEKTRONISCHE APPARATEN AAN HET
EIND VAN HUN LEVENSDUUR

In ieders belang en om actief bij te dragen aan de gezamenlijke
bescherming van het milieu:
- Gooi oude apparaten niet bij het gewone huishoudelijke

afval.
E\/ - Maak gebruik van de afvalstations en inzamelpunten
mmmm V3N UW gemeente.
Sommige materialen kunnen dan namelijk weer
hergebruikt worden.
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2. INLEIDING

Gefeliciteend met uw aankoop!

Al meer dan 30 jaar leven Cuisinan® een wolledig aanbod aan keukenapgaraluue waarmes zowel
hobbykoks sl topkoks al hun creativiteit kunnen laten zien, Bk praduct combinesnt rabuustheid,
innovatie, prestatie en ergonomie. Onze productsn, die worden gemaakt van professioneds
materialen zaals geborsteld AYS, passen in sedere keuken, dankzi] bun strakke en stijlvolle ontwerp,

3. PRODUCTKENMERKEN

1. Onderstel

2. 2uitneembare en vervwisselbare bakplaten met geintegreande weerstand
Za. 1 Planchaplaat

b, 1 Grillplaat

3. Temperatuurkeuzeknop linkerplaat

4. Temperatuurkeuseknop rechterplaat

5. Spatschermn van peborsteld resterij staal

6. Vergrendelings-fonlgrendalingssystesm woor de platen

7. Dpvangbakje voar vet

B Schrapertje voor reiniging

4. GEBRUIK

a. Vddr het eerste gebruik

Woordat u het apparaat voor de eerste keer gaat gebeuiken, disnen de behuizing, het deksel en
de bedieningsknoppen van het apparaat met een wochtig doekje te worden afgenomen, Was ook
de bakplaten, het opvangbakje voor braadvocht en de spatel eerst i een warm sopje of in de
vaabwasser Tie ook Sleniging en onderhisuds voor meer infarmalie.

b. installatie van de bakplaten

« Pt het apparaat op een viakke, stabéele, schone en droge ondergrond, op ménstens 10 centimetber
van de muren en de meubels. Het bedieningspaneel dient naar u toe gericht te zijn,

« Grilliplaat : gegroefd opperdak, ideaal voor het grillen van steaks, hamburpers, kip en groenten.

« Planchaplaat @ glad oppendab, ideasl woor het bakken van pansenkosken, eieren, dun gesneden
wlesy, wid en schaaldisren.

« Steek ellor plast in de kleine centrale metalen sleuven op het onderstel van het apparaat en daarna
Ir e sleuf aan de zijkant, Druk vervolgens op de bakplaat zodat hif goed vastzit,

« Om de platen te verwijderen, drukt v op de ontgrendelknog aan de gjfcant van het apparaat, Til
daarma de platen op (A1),

Opmerking: Elke plaat kan op eender welke kant van de Plancha geplastt worden.

¢, Installatie wan hat spatschanm

« Fat het spatscherm op de randen van het apparaat (Afle, 2)

« D& tweee metalen sleuven die aan de Hikanten uilsteken, mosten in hel apparaat geplaatst wornden,
» D metalen sleul in bet midden van het scherm moet in bet spparaat geplaatst worden [AfbS).

ia




d. Gebruiksadviezen

Met de Plancha weet u 2eloer dat u gesond en gevarieend kookt: groenten, vis, slees. Dankzij
de verstelbare temperatuurkeuzeknoppen kunt u de baktemperatuur 2an het soort bereiding
AANPASSEN.

Zet de Fancha bakglaat aan en laat hern een paar minuben op de hoogste stand voonmersanmmen (e
plaat maet goed heet Hpnl Drasi het vermogen daarna terug naar half vermogen voordat u het eten
op de plaat legt en pas de temperatuur wervolgens aan, afhankelijk van de bereidingswijze.

Met de Mancha kunt u de bakternperatuur handmatiq instellen,

I kunt u zelf de gessendte temperstuur kissen voor elke afsandedijke plast zodat deze exact s

aangepast aan de etenswanen die u wilt bakken.

= Madat u de platen geinstalleerd hebt, selecteert u de gewenste temparatuur voor ellos afronderijs
plaat met behulp van de temperatuurkeuzeknoppen links en rechis, Het verklickerlampie van de
rermperatuurkeure knoppen wordt rood.

«Wanneer de geselecteerde temperatuur wordt bereikt, stoppen deverklikkerlampjes met knipperen
en bligft het rode ampge branden.

« Leg de etenswaren op de plaben.

Dpmerking: Wanneer ef koude elenswaren op de plaat gelegd worden, kan hel Hjn dat de

temperatuur van de platen tijdelijk lager is dan de gekozen temperatuur. bn dat geval gaan de
lampjes van de betreffende temperatuurkeureknoppen rood knipperen. Dezre lampjes worden weer

graen wanneer de gekazen tempertuur opnicuw is bereikt,
Opemerking: Ko tijdens et bakiken niet aan het spatscherm want dit kan heel heet zijn.
« Indien nodig kunt u tipdens het bakken de temperstuwr van elke plaat aanpassen.

Opmerking: Wanneer het agparaat woor het eerst gebaulkt wordt, kan ef een kchte geur en wat rook
vanaf kamen.

e. Het opwangbakje

Het anderstel van het apparast is 2an de voorkant woorzien van een opvanghbakje voor braadvoch.
» schuif hert opvangbakije in hat andaerstel,

Vet en braadwocht uit de etenswaren zullen gver de bakplaten naar het opvangbakje stromen,

+ Linsg het opvangbakie nadat de Plancha volledig is afgekoeld,
» Het opvangbaije is vaatwasmachinebestendig.

£ Het apparaat uitzetten

« Zot de temperatuwkeuzeknoppen na gebrulk op «0FFs en trek de stekker van het apparaat uit hat
slapoantact
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g: Tabel met standen en baktijden

D baktipd en worden louter ber informatie opgegeven. Ze kunnen wanénen naanpelang van de
gebruikte hoeveelheid en de dikte van de gekozen voedingsmiddedend

Voor rood viees wordt uifgegaan van een msé garing.

Woor woorgekookie grosenten, gekook n waler mel zout voor 5 minuten

Eotelet 1 kg Grill 1BOFC 15 miriwten
Entrecote 2509 Garill 230 10 minuten
Lendestuk 200 g Garill a0 10 mirnsten

T-Borse 300 g il 220 12 mirten
Tournedas 180 g Grill 2307 10 mirwten
Flankstul 1509 Grill 260°C & minuten
Longhaas 1809 Grill 2e0rC # minuten
Middenrif 150 g Garill 2600 B minuten
Biefstuk 150 g Grill 260°C 8 minuten
Rumsteak 180 g Garill 2607 10 minuten

Gehakt 1209 Grill'Mancha 2 4 minuten

Brachette Crill 2207 12 mirten

Kotelet Y50 g Grilll 230 12 minwten
Bout 150 g GrilliMancha ey & minuten
Escabope 160§ Grill/Mancha 2600 & mimuten
Birochetie Grill 23T 12 mirwsten
Barsistuk Grill/Mancha 1REC 2 miruten
Kalfsfilet 200 g GrillFancha o B minuten
Gehakt 1209 GrillFlancha 20T 12 minuten




Kotelet 80 g Grill 20C & minuten
Lamsbautsnede 130 g Grill'Mancha 0 12 miristen
Larmsbout 80g Grill/Mancha 220 & minuten
Brachetie Girill 2207 B mifuten

Hele filet 22009 GrillfMancha 1ROC 10 mirwsten

Kaotelet 200 g Grill 220C 15 miristen
Varkershaasje [heel) 400 g Grill/Planicha 220°C - 180°C 25 minuten
Usbeen 1 kg Grill/Mlancha 180T A5 minuten
Elaargemaakie ribbeties Grill/Mancha 180T 25 miruten
Borststuk 140 g Grill/Mancha 180°C B minuten
Rilsstusk Grill/Plancha 180°C 20 minuten

Escalope (kip, parelhoen) Grill Planchia 230rC 10 mimuten
Bil (kig, parelhoen] Grill/Plancha 180°C 20 miruten
Kalkoenescalope Grill/Plancha 230°C 8 minuten
Kalkoenbl (stubges) Grill/Flancha 180°C 20 miruten
Eendenbarst Grill/Flancha 1RO 12 mirsten

Fillet igron (eend, kipl Grill/Pancha 220°C 5 minuten
Brochette Grill 230°C 10 minuten
Eendenhbil Grill/Plancha 180°C 25 miruten
Kanijrenmnig (zonder been] Flancha g 10 miristen
Kenljnenbil Grill/Plancha 180°C 25 minuten
Kwartel ‘en crapaudine’ Grill ‘Plancha 180°C 20 minuten




Haan "en orapaudine

Grill'Flancha

180T

30 miruten

Worst - Chipolata Grill/Plancha 220°C 10 minuten
Saucisse de toulouse Carill 20T 20 minuten
Beuling Grill/PMlanchs 180T 1B mifiuten
Merguezwarst Grill/Plancha 230°C 10 minuten
Bloodworst Plancha 1700 15 minusten

Wilha worst Grill/Flancha 170 15 miristen
Brachelie Grill/Plancha 220°C 15 miriuhen
Loakworst {schilf) Grill/Plancha 180 § minuten
- Grill Plancha 180°C 8 minuten

Schijf kalfsbever 200 g Plancha 60T & minuten
Mier [stukjes) Grill/Flancha 220 10 iriwten

Hart Grill/Mancha 2T 10 mirwten
Kalfszwezerik (schijf] Plancha 1BCrC & minuten
Kippenlever Plancha 220 7 minuten

Koo jree nlbever Flamcha 2307 7 mimuten
Brochette van ongaansless Grill BT 12 minwten

Tongfilet - Tarbot - 5T Piere GrillMancha 220 5 minuten

Suk zalm 1509 Grill/Flancha 2207C 10 miriwen
Tanijn - Zwaardvis 180 g Grill Plancha 220°C 8 minuten
Kabeljauw - Kookis 150 g Plancha 220°C 10 minusten




Zeeduivelfilet 500 g GrillPlancha 220C 18 miriten
Zeeduivelbrochette Plancha 220°C 12 minuten
Zovharbewtilet Grill'Mancha 23070 4 miruten
Hele zeebarbeel 1609 Grill 180°C 12 minusten
Sardinefilet Grill/Plancha 2207C 4 minuten

Hele sardine Grill 220°C 8 minuten
e Plancha 2200 10 minuten

Zeehaarsfibet 180 g

Jakobsschelpen Grill/Flancha 2607 4 minuten
Mesjes Plancha 220 8 minuten
Rivierkroeft Grill/Fancha 2307 & miruten
Mgl - Kokkel Plancha 260 & minuten
Gamaal - Garnbas Grill/Plancha 220 8 minuten
Inktvisringen Plancha 220 & minuten
Indctvis Plarcha 2200 10 mirsten
Langaustine [schaal) Grill/Flancha 20 10 mirsten
Halwe zeekneall (schaal) Grill/Flancha 2207 15 minuten
Halve langouste (schaal) Grill/Plancha 220C 15 minuten

Hele champignon de paris GrilliFlancha 220 12 mirten
Halve tomaat Plancha 20T 10 mirten
Hahee courgette Grill'Flancha 20T 12 minuten
Halve aubergine Grill/Fancha 2207 18 minuten




Hahse paprika GrilllFlancha 220°C 15 miriuteEn
vl Grill/Plancha 20°C 8 miruten
Hatve wortel Plancha 207 15 minuten
Schilf knalselder Grill/Mancha 220°¢ 15 minuten
Artisjak (chijf) Grill'Planchs 180MC 12 mifutEn
Venkel (schilf) Grill/Plancha 220°C 12 minten
Maiskolf (voorgekaokt] Plancha 180°C 15 minuten
Pampoen (schijf) Plancha 180 12 mirsten
Schif aardappel Plancha 230°C 18 minuten
Schilf zoate aardappel Plancha 220°C 15 minuten

Halve appel Grill/Plancha 1BOC 20 miriten

Halve peer GrillfFlancha 1BOC 20 minuten

Hale banaan Plancha 237C 8 minuten

Schiff ananas Plarcha 180T 10 mirsten

Halwe albrikioos - Halve pruim Plarcha 230 B minuten
Hele kers Flarcha 23T 10 mirwten

Hahee vijg Plancha 2arc & minuten

Halve nectarine - Halve perzik Flancha iy 10 mirnsten




5. DE MENING VAN DE CHEF-KOKS

«(Im te zorgen dat de anti-aanbakelgenschappen van de bakplaten behouden blijven, dient u
langdurige lege verhitting van de platen te voorkomen en magen ze niet mel sen schuarmiddel
gereinigd wanden,

 Diep na gebruik het overtollige vet weg met keukenpapier, De platen zijn dan makkelijker schoon te
maken vannear 2 eenmaal afgekoeld zijn,

« (3ehiruik bi) voorkeur houten of siliconen keukengerel om de etenswanen om te draalen en probser
ze niet 1e saijden op de platen

+ Snijd de etenswaren in stukken van gelijke groatte odat ze gelijkmati gebakken kunaen wornden,

« Doar ervaring leert u welke baktijden en instellingen w het beste sanhoudt voor het door u
gewenste resultaat.

<Woor een aptimaal resultaat kunt u het baste uw etenswaren licht nvetten met een kwast, vooedat
u ze gaat grillen. Do het vet wordt de wasmite namelijk beter geleid.

«Maak marinades op basia van kruiden en specerijen voor viees en vis, Uw grillades ruiken dan
heerlijk en de resultaten van de viskke bskplast zijn dan wappiger.

« fa het grillen van v en schaaldieren kunt u het best de platen met een doekje met diroensap
schopnmaken,

6. SCHOONMAKEN EN OPBERGEN

« Fet na gebiruik de temperatuwriceuzeknoppen ap «0FFs, trek de stekker van de Flancha uit het
stopoortact en laak hem volledig afkoelen (manstens een half uur) alvorens hem schoon te maken,

« Gebiruik bet schrapertje am voedselresten te verwijderen van de bakplaten.

» L het opvanghbaice.

«Werwijder de platen wan het apparaat door de cnigrendelingsknoppen van de platen in te drukken,

« Het schrapertje, het opvangbakje en de platen kunnen gersinigd worden in warm reepsop of in de
afwasmachine,

+ Gebruik geen metalen voonwerpen poals messen of varken, of schuursponsjes en schuurrmiddelen,
Hierdaor kan namelijk de coating (de antisanbaklaag) beschadigen.

« Gebruik woar het reinigen van de behuizing een vochtige doek enoeen mild schoonmaakmiddel,
Gebirulk geen schaursponsjes of schuurmiddel,

= Regelmatig enderhoud voorkomt dat het appanaat te vull wordt. De Plancha kan dan makkelijk
gereinigd warden en blijit goed functioneren,

«Woardal u de Plancha opbergt, plaatst u het opvangbakje en het schrapertje ef oprieus in




7. VRAGEN/ANTWOORDEN

eerste gebruik?

Er rook wit het apparaat komt tijdens het

Het is normaal dat het apparaat rook
afgeaft tijdens het eerste gabrulk.
Vergeet niet om het apparaat te
reinigen met ean vochtig doekje,
woordat u hat aanzet.

Het apparaat vanzelf uitgaat?

Controleer of de
temperatuurkeuzeknoppean niet in da
e3FFe-stand staan en of de steklker van

het apparaat goed in het stopoontact
zit.

Het kan Fijn dat het apparast
oververhit is. Haal de stekker vit het
stopcontact en laat het apparaat
rminimaal 15 minuten afkoelen. Fet et
aan zoals gewoonlijk en bagin weer
rnet bakken,

De etenswaren niet gebakken worden?

Controleer of de stekker goed

in het stopcontact zit en of de
temperatuurkeureknoppean wel
aanstaan,

Geef et apparaat ook de tid om
VOOT be verwarmen, voorndat u de

etenswaren op de platen legt.
Het vlees niet dichtscheoedt en het bakken Controleer of de gekozen temperatwur
MEEEEaAM gaat? en de bakmethode geschikt zijn voor

uw etenswaren en laat de platen
eETst voorveraarmen voordat u de

etenswaren erop begt,

De te bakken etenswaren verschillend zijn?

Bak de etenswaren op werschillende
platen, zodat de smaken ervam zich

Rk virmengen.
Er wat vet en braadvocht op de bebwizing Wacht tot het apparaat helemaal is
van het apparaat gekomen is? afgekoeld en veeg het weg met ean
warme vochtige doek. Het onderstel

naoit in water onderdompelen.

Er weal rook vrijkomt tijdens het bakken?

Voeq niet te veel vet toe tijdens hat
bakken. Vettigheid zorgt vaak voor

rock, Gebruik een kwast om droge

etenswaren In te vetten.




1. ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(TRADUZIONE DELLE ISTRUZIONI ORIGINALI)

LEGGERE ATTENTAMENTE LE PRESENTI ISTRUZIONI D SICUREZ-
ZA PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO!

« ATTENZIONE: superficie troppo calda. La temperatura

»  delle superfici esposte pud essere alta quando

&_ l'apparecchio & in funzione. Non toccare l'apparecchio

durante l'utilizzo. Utilizzare guanti da forno o protettivi,
Lasciate raffreddare l'apparecchio prima di riporlo.

« Il grill multifunzione non & destinato ad essere messo in
funzione da un timer esterno o da un telecomando separato.
« S5e danneggiato, il cavo di alimentazione deve essere sostituito
dal fabbricante, dal suo servizio assistenza o da analogo

personale qualificato, onde evitare qualsiasi pericolo.

« Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini,
a partire dagli 8 anni, e da persone con capacita fisiche,
sensoriali o mentali ridotte, o da soggetti privi delle necessarie
esperienze o conoscenze, qualora possano beneficiare di una
sorveglianza o di istruzioni preliminari riguardanti 'utilizzo
dell'apparecchio in tutta sicurezza e qualora ne comprendano
i rischi. | bambini non devono giocare con l'apparecchio. La
pulizia e la manutenzione dell'apparecchio non possono
essere eseguite da bambini senza sorveglianza.

« Tenere |'apparecchio e il suo cavo elettrico fuori dalla portata
dei bambini di eta inferiore a 8 anni.

«Questo apparecchio é destinato esclusivamente all'uso
domestico e non & adatto nelle seguenti applicazioni: angaoli
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.

« Il raschietto, il contenitore di raccolta del liquido e le
piastre possono essere puliti con acqua calda e sapone o in
lavastoviglie.
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- La temperatura delle superfici esposte puo essere alta quando
I'apparecchio & in funzione.

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

«MNon posizionare |'apparecchio vicino o sopra un altro
apparecchio che scotta. Non utilizzare l'apparecchio su
superfici sensibili al calore o in prossimita di materiali
infiammabili.

«MNon poggiare mai niente sull'apparecchio durante il
funzionamento

« Lasciare uno spazio sufficiente fra apparecchio e pareti o
elementi del mobilio (almeno 10 centimetri). Non posizionare
I'apparecchio sotto i pensili della cucina

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

« Non immergere in acqua o altro liguido.

« Staccare sempre l'apparecchio dalla corrente dopo averlo
utilizzato e prima di pulirlo. Non lasciare mai l'apparecchio
attaccato alla corrente e incustodito. Per staccare dalla
corrente, tirare sempre la spina. Non tirare mai il cavo.

«Mon wusare l|'apparecchio se & caduto o se si presenta
danneggiato.

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

-« Nessuna riparazione pud essere eseguita dall'utente.

» U'uso di accessori non raccomandati o venduti da Cuisinart®
pud provocare incendi, folgorazione e rischio di infortuni.

- Usare I'apparecchio esclusivamente per cucinare seguendo le
informazioni del manuale.

- Non utilizzare all'esterno.

« ATTENZIONE: | sacchetti in polietilene che avvolgono
l'apparecchio o I'imballaggio possono essere pericolosi.
Per evitare rischi di soffocamento, conservare i sacchetti
lontano dalla portata dei bambini. Questi sacchetti non
sono dei giocattoli,
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RIFIUTI DELLE APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED
ELETTRONICHE A FINE VITA
Nell'interesse generale e al fine di partecipare attivamente allo
sforzo collettivo di proteggere 'ambiente:

= Non mischiare questi prodotti con i rifiuti domestici,
E « Utilizzare i sistemi di recupero e raccolta messi a vostra

disposizione.
Parte del materiale pud essere riciclato o recuperato.
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2. INTRODUZIONE

Comiplimenti per Facguesto!

O altre 30 annl, Culsinart® sviluppa wuna gamma completa di apparecchi che consentono agli
appassianatl di cudng e al grandi chef di espeimens al meglio la ko creativita, Sgmi prodotts unisos
im s robuistezza, infovazone, prestazioni e engonomia. Realizzati con materie prirme professionali,
pormne accisio spazzolato inossidabile, | nostri prodatti i integrano facilmente in quaksiag tipo di
cucing, grazie a un design sobrio e elegante.

3. CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

1. Baze

2. Piastre di cottura amowibili e intercamiiabili con resistenza integrata:
2a. 1 plastra Mancha

b, 1 plastra Grill

1. Selettoee di temperatura plastra di sinistra

4, Splettore di temperatura plastra di destra

5 Protezicne antischizzi in acclale Inossidablle spazzolato

& Sistema per bloccare/sbloccare le plastre

7. Comtenifone di racoalta del grasso

B Haschietto di pulizia

4. UTILIZZO

a. Prima del primo utilizzo
Prima del primo utilizzo, pulire con un panno wnido la struttura dell' apparecchio @ § pulsanti di
regolagione. Lavare le plastre di cotiura, | contenitos o raccolta del Bquide e la spatola con aoqua

calia & sapone o in lavastoviglie. Consultare |a segione “Pulizia & manutenzione” per maggior
inlormaEian.

b. Inserimento plastre di cottura

» Pogglare I'apparccchéo su una superficie platta, stabile, pulita ¢ asciutta, ad almeno 10 centimetri
dal muro e dal mobill, 1 pannelio di comando deve essere posto di fromte a vol,

« Lato grill: superficie striata, ideabe per grighare bistecche, hambunger, polls & vesdure.

«Lato planchac !-up-ErFH'.n! lisdia ideale per cudcens Crépe udva, Cami tritate Bneménie, pescl &
crostacei

« Inserire ogni plastra nelle piccole tacche metalliche centrali poste alla base dellapparecchio, quindi
nell'aliegglaments laterale, Fremere quindi la plastra per fssarla correttamente,

» FHIDﬁI'EE plastne, premene sul Wﬁaﬂmﬁibmtﬂlﬂ*it&m.NHD‘!UHMH’W dell'appare i
Tirare quindi ke piastre (Fig. 1).

Mota: Ogni plastra pud essere collocata indifferentemente, da ogni lato della Fancha.

¢, Installazione della protezione antischizzi
+« Collocare la pratezicne antischizzi sl bordi dell’appanecchio (Fig. 2L
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«| due alloggiamenti metallici che oltrepassanc § lati devono essere collocsti allintemo
dell’apparecchio

«Lallogglamento metallice situato al centro della peotezione deve essere collocate allintemo
dell'apparecchic (Fig.3),

d. Consigli per I'atilizzo
La cucina alls planchs adsicura un'slimentadone sana € vaia verdure, pesci, carne. Grazie ai seletbari
di temiperatura regalabili, adattare la temiperatura i cottura 3 seconda del tipo o preparadone.

Accendene |a Plancha e lasciarla riscaldane alouni minuti alla massima potenza (la plasira deve esseng
maolio calda). Abbassane, poi, la potenza al livello intermedio, prima di poggiarei gli almsenti. Regolane
la temperabura sscanda il ipo di preparasane.

La Mancha permette di regelame manualmente b termperatura di cotiura

La ternperatura per Ciasouna piasira pud essere splezionala separataments in mods da adattana al

meglio & tipo di alimento da cuacere,

» Dopa aver installato le piastre, selezionare le temperature prescelte per ogni piastra utilizzando
| seletion di temperatura posti a sinisira @ a destra. La spla luminosa del selettorl di temperatura
sillumina di rosso

= Lina volta HI;I]NFIDE le e perature seleonate, & spie lumindss smeltono di |EI'|'ID'E'I;I¥EI'E & la luce
redsa diverts hids,

«» Disporre gli alimenti sulle piastne.

Mota: Quando degh alimenti freddi vengono pegglati sull apparecchio, & possibile che la temperatura
delle piastne 5i abbassi temporaneamente al di oo della temperatura seleranata. |n guesto caso, ke
spie luminose dai seletton di temperatura inberesiati lampeggiand di oise, Queste spie ridiventanc
verdi quanda viene nuovamente raggiunta la temperatura selezionata,

Mota: Mon toccare 3 protegione antischizzi durante la cottum In guante pud ragglungene
temperaiune elevate.

« E quindi possibile modificars, s necessario, la temperatura di ogni piastra durante la cottura.

Mota: Juands viene utlilizzato per la prima volta, lappanecchie pud sprigionane un leggers odorne e
i po di fumo

e. Contenitore di raccolta del liquido

La base dell’apparecchio & dotata, sulla parte anteriare, di un contenitore di raccolta ded liquida.

« Far scorrere il contenitone di raccolta del bquido allfinterno della base,

« Il grassoe || liguido & cottura degli alimenti scorrono sulle plastre & vengono raccoltl nellapposito
contenitore,

= Syuntane il contenitare di raccalta del liquida dopo che la Plancha si & ralfreddata,

« |l contenitore di raccoita del liquida & lavabile in lavastoviglie.

L. Spegnere Fapparecchio

« Do aver utilizzato Fapparecchio, girare i seletton di temperatura in posizone "OFF e scollegare il
cavo di alimentazione,
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g: Tabella tempi & modalita di cotiura

| termpi di cottura riportati di sequito $and a scops eschusivamente indicativo, @ vakana in base slls
guantita ¢ allo spessare del dkbal

Per le cami rosse, la cottura indicata & wal sangues,

Pir |l verdure prascotie, opituea in aCoua salata per 5 minuti.

Costoletta kg geill 180°C 15 minuti
Emtrecole 250 g il 20T 10 minwti
Controfiletto 200 g geill 20 10 minwuti
Fiorentina 3009 geill 20 12 minuti
Tournedos 130 g grill 220 10 minwti
Spuniatura di lembs 150 g gill 260°C B minuti
Costata 180 g geill 260C 8 minuti
Lambietti 150 g il 260rC A miruti
Bistecca 1509 gEill 260°C B minuti
Bistecea di scarnane 180 g il 260°C 10 minwti
Hamburger 120 grill'plancha 22000 8 minuti
Speedeng geill 220 12 minuti

Bracicla 250 g geill 220°C 12 minuti
Grenadine-Mooe 150 grill\plancha 220 & mimuti
Fettina 160 g grill'plancha 260°C & minuti
Speedang il 220°C 12 minuti

Funta di petto grill’plancha THO°C 20 minut
Faillard 200 g grilliplancha 220 B minti
Hamburger 120 g grill'plancha 220°C 12 At
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Costoletta-Braciola filetto 80 g geill 20°C & minut
Trancho di cosciotto 230 g grill’plancha 220 12 miruti
Hoce 80 g grillplancha 2200 & minii
Spieding aill 220°C B minuti

Filetto irbero 220 g grilliplancha 180°C 10 minuti

Bracicla - Lombata 304 g geill 20rc 15 minuti
[Fibertio o Faiabe (imbero) 400 g grillplancha 22000 - 1800 25 minuti
Ousobuce 1 ky grill'plancha 180°C 35 minuti
Costolette condite grill’plancha 180°C 25 minuti
Trancio di pette 140 g grill'plancha 180°C B mirut
Cirstine grill'plancha 180T 20 riruti

Fetina palle, Taraona) grill’plancha 220°C 10 minuti
Coscia [polle, fasaana) grill’pdancha 180°C 20 minuti
Fettina di tacchina grilliplancha 2207 A miruti
Coscia di tacching in pezzi) arillplancha 180°C 20 it
Filetto dioca grill'plancha 180°C 12 minwuti

Filet mignon (anatra, pallc) grilliplancha 2207 5 minuti
S pepdno il 220°¢ 10 minuti

Coscia d'anatra arillplancha 180°C 25 miriti

Sella i coniglio {senza oasa) plarchs 220rC 10 miruti
Coscia di coniglia grillplancha 180°C 28 minuti
Quaglia alla diavola grill'plancha 180°C 20 minuti




Galletto alla diavala grill'plancha 180°C 30 minuth
Salsiccia - Luganaga qrill'plancha 220C 10 minti
salsiccia di belasa il 220°C 20 miruti
Salame grill/plancha 180°C 18 minuti
Sabsiccia Merguez grill’plancha 220°C 10 minusti
Sanquinaccio plancha 1700 15 rirnuti
Sanguinatcin bianco grill’planc ha 170°C 15 miAuti
Spieding grill‘plancha 220rC 15 minuti
Salsiccia all'aglia (fetta) grill‘plancha 180°C 5 minudi
Salsiccia di Strasburgs - — e S

Fegato di vitello a fette 200 g plancha 280°C & minuti
Rognane |pezzi) grilliplancha 20 10 mirsti

Cuore grilliplancha 220°C 10 miruti
Animelle di vitello (fetta) plancha 180°C & miruti
Fegato di pollama plancha 220°C 7 minuti
Fegato di coniglio plancha 220°C 7 it
Spiedino di imberiora aill 180°C 12 minuti
m"’""';""l I'm'h‘ grilliplancha 220C 5 mimti
Trancio di salmone 150 g grilliplancha 220°C 10 it




Trancio di tonno - Spada 180 g grill’plancha 220°C B miruti
Trancke di merluzzo - Meduzio

iallo 150 g plancha 20 10 rririati

Filette di rana pesestrice (500 g grillfplanciaa 2200 18 rriirwti

Spieding di rana pescatrice plancha 20T 12 minwsti

Filgtto di triglia grilliplancha 220°C 4 miruti

Triglia intera 160 g il 1807 13 minuti

Filettis di sardina arillplanha 2200 A mifi

Sardina intera aill 220C B mirdti

Filetto o lucdaperca - Oirata - plancha 230°C 10 minut

Branzing 180 g

Capesante grill'plancha 260°C A minudi
Cannolicchi Plancha 23T B minuti
Code di gamibeng grill’plancha 22070 & minui
Vongale - Telline - Cozze Flancha 260¢C & minui
Garnberetti - Gamberi grill'plancha 2200 B minuti
Arelli di calamaro Plancha 20T & minuti
Callamari Flancha 220rC 10 mirti
Scampi (carapace) grill’plancha 220°C 10 it
Mezzn astice (Caragace) grill'plancha 220°C 15 mifuti
Mezza aragosta (carapace] grill’plancha 20rC 15 minuti

Funghi champignan interi

12 mirwti
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Zucchina [met) grill‘plancha 2 12 minuti
Melangana [metal grillplancha 2rc 18 rinuti
Peperans [metd) grill’plancha 230°C 15 miFwti
Asparago werde - banco (precotia) | grill'plancha 220°C B minuti
Carcta (mieth) plancha 0 15 minuti
Fetta di sedanc rapa grill'plancha a0rc 15 minuti
cuore di carchafo (a fette) grill’plancha 180T 12 minuti
finaechio fattel grill' plancha 220°C 12 At
Pannocchia (precottal Pancha 180°C 15 minuwti
Tucca (fetie) Plancha THOFE 12 minuti
Patate a fette Plancha 220 18 rinuti
Patala dalce a fetbe Plancha 220°C 15 rinuti
Mela imeta) grill'plancha 180°C 20 miFwti

Pera (meth) grill'plancha 180°C 20 minuti
Banana irtera Plancha 20 B minuti
Fetta d'ananas Plancha 180°C 10 rinuti
Albicecca - Prugna (meta) Plancha 220°C B mini
Ciliegia intera Plancha 20T 10 mirwti

Fico [meta) Plancha 220rC & minuti
Mettarina - Pesca (meta) Plancha 2200 110 imuti
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5. IL PARERE DEGLI CHEF

« Per ponservane le caratierstiche antisdensnti delle piadtre di cotura, non lasciarle riscaldans a vusta
# lungo & nan pulirke con prododti abrasivi,

« Dopa 'uso, tagliere leccesso di grasso sulle piastre usando della carta assorbente, Pulirete cosl be
plastre pii mpldamente, una walta raffreddate,

= LMilizzare preferbdmente utensili in legno o silicone per girare gli alimenti; evitane di tagliare gli
alirnenti sulle piastre,

« Tagliate gli slimert & pezsi di dimension ugual, per swere una cotturs omogenss.

= Con 'esperienza, imparerete a regolare templ @ temperatura di cottura degli alimenti in base al
wastng Quste persanale,

«Per un risultalo ettimale, wngere leggermente gl alimenti con un pennello peirma di grgliarli, 1l
grases favarisce una miglions pensrazione del calore.

» Preparare marinate a base di spezie o condimenti per came o pesce; be grighiate risulteranna pid
profumate ¢ ke cotture alla plancha pid morbide.

= 5 sulle plastre song stat grigliati pescl & crostaced, passatele con un panno Imbewats di seoco di
lirans,

6. PULIZIA E MANUTENZIONE

= Lina wolta Rerminata la cottura, girare | selettor di temperatena su "0OFF e staccane la Plancha dalla
presa eletirica. Lasciare ralfreddare completamente [alimena mezzonal prima di pulirla.

« Uilizzare Fapposito raschietto per eliminane i residui di cibo dalle piastre di cottura

« Svuotare il contenitore di raccolta del liquida.

« Rimepwere le plastre dall'apparecchey premenda sul pulsanti di sblooon delle piastre,

« |l Fraschietts, il contenitore di raccolta del liguido e le piastre possonda essere puliti con acgqua calda
& eapani oin lavastovighs,

« Wen utilizzare sggetti metallici come caltelli & farchette o spugre & pradotti shrasivi che potrebbena
danneggiare il reestimento.

= Per puling la strgttura utilizzane un panng wmedo con poce detersivo delicato, Mon wilizzane spugne
né prodotti abrasivi,

«La pulisia regolare dell'appanscchio Fnpedisce la lormazione di incrastazioni difficili da rimuovere,
Un accongimerrto che facilita s pulizia dells Plancha e prestazioni inalberate.

« Prirnas di rigsorre la Plancha, sostituine il contenitore di raccolta ded liquido e il raschietto di pulizia.
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7. DOMANDE/RISPOSTI

Lapparecchio fa fuma durante il primo utilizze? E mormiale che Mapparecchio sprigioni
del fume durante il prirmo utilizzo, Pulifo
£on un panna umido prima di metterlo in
funziane,

Lapparecchio si spegne da solo? Contrpllare che i seletion di temperatura
fi3h Siann girali = podigans "OFF" e che la
presa dell'spparecchio s cormettamente
attaccata alla corente.

E possibile che Fapparecchio si sia
surriscaldato, Staccare lapparecchio &
lasciarlo raffreddane per alrmena 15 minuli
Una volta riacoesa normalmente 5 pud
rimvviare la cottura.

Gli alimenti non si cuocions? Controdlare che la spina della corente sia
attaccala correttamente e che i sebettori di
temperatura sisna sccesi.

Aver cura di rispettare anche il tempo di

Le grighiate nom 5i rosalana, la cottura s fa difficile? | Controllare che la temperatuna soelta sia
adatta alFalimento e rispettare il tempo
di preriscaldamento delle piastre prima di
depord gl alimenti,

Gli alimenti da cuocere sano di tipo diverso? Cuacers ciascun alimento su una piasisa
dieersa; in questo modo i sapore degli
alimenti nan 5| mescola,

U por’ died liguids di cottura & colato sulla strattusa | Aspettare || raffreddamento complets
delFapparecchio? dellsppanece hie, quindi asciugare oen wn
panna umida calda. Non mettere mai la
base dellfapparecchio sotio Facqua

5i sprigiona ralto fusms durante la cotbura? Ewitare di aggiungere troppi grassi durante
la potiura. Le sostanze grasse Tavariscono ko
sprigionarsi di fumo. Utilizzare un pennello
per ungere g alimenti secchi.
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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,
A La temperatura de las superficies accesibles puede ser

A, elevada cuando el aparato esta en funcionamiento. No
— " togue el aparato mientras esta en funcionamiento. Utilice

agarradores o0 manoplas de proteccion. Espere a que se
enfrie antes de guardarla.

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

» Si el cable de alimentacion esta danado, debe ser sustituido por
el fabricante, su servicio técnico o personas de cualificacion
similar, con el fin de evitar peligros.

- Este electrodomeéstico puede ser utilizado por nifios de 8
anos o mas, por personas con capacidad fisica, sensorial o
mental reducida o por personas desprovistas de experiencia
y conocimientos suficientes, siempre gue cuenten con
supervision adecuada o con instrucciones previas relativas a la
utilizacion del mismo con total seguridad y siempre que sean
capaces de comprender los riesgos potenciales que supone.
Los nifos no deben jugar con este electrodoméstico. No se
puede dejar la limpieza y el mantenimiento del mismo en
manos de nifos sin vigilancia.

« Conserve el aparato y su cable eléctrico lejos del alcance de los
nifos menores de 8 afos.

= Este aparato es para uso exclusivamente domestico, no esta
indicado para aplicaciones coma: zonas de cocina reservadas al
personal de comercios, oficinas y otros entornos profesionales;
granjas o casas rurales; uso por parte de los clientes de hoteles,
moteles y otras instalaciones de caracter residencial; lugares
como habitaciones para huéspedes,

« El rascador, el recipiente y las placas se pueden limpiar con
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agua caliente jabonosa o en el lavavajillas.

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

- Mo toque el aparato mientras estd en funcionamiento. Utilice
agarradores o manoplas de proteccion.

- No cologue el aparato sobre una fuente de calor o cerca de
esta, No lo utilice sobre superficies sensibles al calor o cerca
de materiales inflamables.

« Mo deje nada sobre el aparato mientras esta funcionando.

- Deje un espacio suficiente entre el aparato y las paredes o
los elementos del mobiliario (al menos 10 centimetros). No
coloque el aparato debajo de los armarios de pared de la
cocina.

« Mo deje que el cable cuelgue del mostrador y no lo ponga en

contacto con superficies calientes.

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

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

- No utilice el electrodoméstico si ha recibido un golpe o
presenta sefales aparentes de deterioro.

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

«El usuario mo puede realizar reparacién alguna en el
electrodomestico.

- La utilizacion de accesorios no recomendados o vendidos por
Cuisinart® puede provocar incendio, electrocucion y lesiones.

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

» No lo utilice en exteriores.

- ATENCION: Las bolsas de polietieno que rodean el
@ aparato o su embalaje pueden ser peligrosas. Para evitar
riesgo de asfixia, mantenga estas bolsas fuera del alcance

de los bebés y de los ninos. Estas bolsas no son juguetes.
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Residuos de equipos eléctricos y electronicos al final de su
vida
En interés de todos y para participar activamente en los
esfuerzos colectivos de proteccion del medio ambiente:
« No se deshaga de estos productos junto con la basura
doméstica.
« Utilice los sistemas de recogida que estén a su
s Jisposicion.
De esta forma, algunos materiales podran recuperarse
o reciclarse.

61




2. INTRODUCCION

iEnhorabisena por su compral

Desde hace mas de 30 afos, Cuisinart™ desarmalla una gama completa de ebectrodomesticos culinarios
Lo perimile & lod spasionadas de la coding y a ks grandes cheld expredar toda i crealivided. Cada
una de sus productos et una pefecta combanacion de robustez, innovacicn, eficacis y ergonomia.
Fpalizados en materiales profesionales coma ol acera inoxidable pulideo, restros productas encajan
facilmente en cualquier cocina, gracias a su disefo sobrie v eleganta,

3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

1, Hase

4. Placas para cocinar extralbles e intercambiabdes con resistencla integrada:
13,1 placa de plancha

20, 1 placa de parrilla

3. Selector de temperatura placa ouierda

Lelector de temperatura placa derecha

Profeccidn antisalpicaduras de acers inoxidable pulsdo

Sistema de blequeo/deshloquen de las placas

Recipiente para recoger la grasa

Rascador de limpieza

NI A Y

4. UTILIZACION

&, Antes de utilizario por primera vez

Artes de utilizarky por primera vez, Bmpse la estructum ded apaato v los bobones con un pafio
hriirmedo, Lave Las placas de coccitn, el regpiente de jugo de coccion v la espatula con agua calierbe
jabonasa o en el lavavapllas, Consulte |a seccidn sLimpieza y almacenajes pars obtener mads detalies,

b, Instalacidn de las placas de coccién

« Codpque 2l aparate sobre una superficie plana, estable, limpia y seca, separdndolo de las panedes v
de cuakjuier pieza de mobiliarie una distancia minema de 10 centimetros, Los reguladores deberan
siuarse del lado del usuario

+ Placa de parrilla: sugerhcie edriada ideal para asar chubetas, hamburgueiss, pallo y verduras.

» Flaca de plancha: superficie lisa ideal para crepes, huevos, carne en bonchas finas, pescado ymansoo.

« Inserte cada placa en ks pequenas muescas metilicas centrales que se encuentran sobre la base
del aparato y, a contnuacion, en la muesca lateral. Luego empuje cada placa para que quede
corectamente colocada.

= Para reftirar las placas, pulis el bobdn de desbdoquen de cads wna de ellas que s encuendra &nun
lateral del aparata. & continuacian, levante las placas {hig. 1.

Mota: Las placas pueden colocarse en cualguiera de kos dos lados de la plancha,




. Instalacidn de la proteccion antisalpicaduras

« Codpaue la proteccidn antisslpicad uras sobee los bordes del aparato (fig. 2.
« Las dos muescas metdlicas que sobresalen por los laterales deberdn insertarse en el aparata.
«La muesca metdlica situada en el centrg de la protecoidn deberd insertanse en e aparato (fig.3L

d. Consejos de uso

La cocina a ks plancha permite tener una alimentackn sana y vanada: verduras, pescados, came,
Gracias a los selectomes de temperatura regulables, puede adaptar la temperatura de cocodn en
funciin del tipo de preparacitn que vaya a realizar,

Encienda la plancha y deje que se caliante unas minutos s pabencis masima (s placs debe sstar muy
calienite], baje a un nivel de potencia intermedio antes de colocar los alimentos sobne ella y ajuste la
tempaeratur en fundkin del tipo de preparacian,

La plancha permibe reqular manualrmente la iemperatura de ooccitn,

Puede seleccionar las temperaturas para cada una de las placas de forma independiente con el fn de

adaprtaras con toda preciskan a los alimentos que vaya 3 cocinar,

« Despuds de Instalar las placas, sebeccione las temperaturas para cada una de ellas con los selechones
de emperatva izguierdo ¥ derechs. El indicador luminoss de los seleciones de temperalun se
encenderd en rajo.

» Cuando se alcanzan las termperatunas seleccionadas, los indicadores lumninosos dejan de parpadear
¥ la vz roja permanece fija.

« Codoque los alimentos sobre las placas.,

Mota: Cuando coloques alimentos frics sobre & aparabo, e posible gue la tempenatura de Las placas =
guede momentineamente por debaje de ka temperatura seleccionada En ese casa, los indicadores
luminasos de los selectores de temperatura correspondientes parpadeanin en rojo. Bl parpadeo se
detiene cuando wuelee 3 alcanzarse la temperabura seleocionada

Observaditn: Mo togque la proteccidn antisalpicaduras durantela coccidn, yaque estarh muy caliente,
= Durante la cocclén pedrd medificar [a temperatura de cada placa coma prefic,

Mota: Cuands utilice el aparato por primera vez, es posible que el aparato desprenda un ciero olor
yemane algo de Fuma,

e. Recipiente de jugo de coccion

La base del aparata lleva enla parte delantera un reciplente para receger el jugo que se desprends
durante la cocckdn,

= Daslice &l recipiente de jugo de coccion hacia el intesiar de la base.

rﬂ_lugﬁﬁ& {[e11 -!||I'|‘IIEI‘IME.!|EIE!A‘.'UI'I"I|§-FI'EI las placas hasla caer en &l redipiente,

« Expeere & que la plancha se haya enfriado para vaciarke.

« El recipiente puede lavarse en el lavavajillas.

L Apagada del aparate
« Cuando haya terminata, gire bos selectones de terperatura hasta la posicidn <0FF: (apagada) v
desemnchufe o aparato.




g: Tabla de sistemas y tiempos de coccidn

Lo tiempos de coccidn son a titulo indicathvo, pueden variar en funcitn de la cantidad utilizads y

del grosor de las alimentos elegidos.

Fara la carmmi raja, la cocddn indicada es spoco hechas,

Fara las verduras precocinadas, hervir 5 minuios en agua salada,

Chuletdn 1 kg parrilla 180°C 15 minutas
Entrecat 250 g parrilla 20°C 10 minutos
Filete 300 g parrilla Zi0°C 10 mirutos
Corte en T con hueso [T-bene) 300 g parrilla 20°C 12 minutes
Twmedd 180 g parrilla 2 C 10 minwtos
Falda 1509 parrilla 260°C 8 minutos
Solomille 180 g parrilla 260°C B mimutos
FRabilla 150 g parrilla 260°C B mirutos
Biste: 150 parrilla 260°C 8 minutos
Aumsteak 180 g parrilla 260°C T minutas
Hamburguesa 130g parilla‘plancha 220°C B minuios
Brocheta parrilla 2200 12 minulos

Chuletdn 250 g parrilla 230°C 12 mirstos
Granadina-redonda 150 g parilla‘plancha 20 & minutos
Escalope 160 g parilla‘plancha 260°C & minuios
Brocheta parrilla ZAC 12 mifutos
Temilla parrilla/plancha 180°C 20 minutas
Fallarda 200 g parrillafplancha 20T B minutos
Harburguesa 120 g parilla/plancha 20°C 12 miniutos




Chuletillas, chuleta B0 g parrilla 20°C & minutos
Rasbif 220 g panillasplancha 20°C 12 minutos
Moisette 80 g parillasplancha 220°C & minutos

Brocheta parrilla 220°C A minukos

Filete enteso 220 g parilla/plancha 180°C 10 minutos
chuleta, chuleta de aguja 200 parrilla 220°C 15 minutos
Mignon de cerde [enterc] 4009 | parilla/plancha | 220°C- 180°C 25 minutos
Rouelle 1 kg parrilla/plancha 180°C 35 mirstos
Costillar preparada parilla‘plancha 180°C 25 minutos
Panceta 140 g parilla/plancha 180 °C B minutos

Tita de eoutillas panillafplancha 180 °C 20 minutas

Escalope (pallo, pintada) parrilla‘plancha 20 10 minutas
Musslo (podlia, piritada) parillasplancha 180 °C 20 mirustas
Escalope ge pava parilla/plancha 220°C 8 minutos
Musle de pave itrocesdea) panillasplanchs 180 °C 20 mirutas
Magret de pato parilla/plancha 180°C 12 minwtos
Filete mignon {pato, polla) parrillafplancha Imec 5 minutos
Brocheta parrilla 220°C 10 minutos

Muslo de pato parilla/plancha 180 "C 25 minutos

Lomo de conejo (deshuesada) plancha 220°C 10 minutos
Muslo de cone|o parilla‘plancha 180 °C 25 minutos




Cadomiz en masipasa parilla‘plancha 180°C 20 minutos
Picantin en mariposa parilla/plancha 180°C 30 mirutos
Salchicha, chipolata parillaiplancha 20°C 10 mirstos
butifarra de Toulouse parrilla nc 20 mirnstos
Andouille parrillasplancha 180°C 1B miFutos
Chariza parilla/plancha 20°C 10 minutas
Marcilla negra plancha 170°C 15 mirutos
Morcilla banca parillasplancha 170°C 15 mirstas
Brocheta parilla/plancha 20°C 15 minutes
Salchicha al ajo (loncha) parilla/plancha 180°C 5 minutos
Salchicha de Estrasburgo-Frankfurt | parilla/plancha 180°C 8 minutos

Higado de emera 300 g plancha 260°C P—
Rifiones (troceads) parilla/plancha 20°C 10 minutos
Covasin parrilla/plancha 220°C 10 mirutos
Mollejas de lernera (iroceadas) plancha 190°C & mivutos
Higado de ave plancha 220°€ 7 miwutos
Higada de conejo plancha 230°C 7 minutos
Brocheta de casquens parrilla 180 °C 12 minwhas
Fllete delengiadt iocaballPe2 | pamillaiplancha | 220°C 5 minutos




Lomo de salmon 150 g parilla/plancha 20°C 10 minutes
Lomo de atin, pez espada 180 g | pamilla/plancha 20°C 8 minutos
Lomao di bacalao, abadejo 150 g plancha Zi0°C 10 mirstos

Filete de rape (500 g) parilla‘plancha 220°C 18 minutos

Brecheta de rape plancha 20°C 12 mirutos

Filete de salmanete parilla/plancha noeC 4 minutos
Salmonete entere 160 g parrilla 180°C 12 mirstos
Filete de sardina parilla‘plancha 220°C 4 minuios
Sardinas enteras parrilla 2200 B minuiog

Filete de perca, dorada, lubina 180 g plancha o 10 mirstos

Vieiras panillasplancha 260°C A minutos
Navajas plancha 20°C 8 minutos

Cola de cangrejo da nig parilla‘plancha 220°C & minufos
Almejas, berberechos, mejillanes plancha 260°C & minutos
Camarones, gambas panillasplancha n0°C B minutos
Ay de calamar plancha 220°C & minufos
Calamar plancha 0 10 mirtos
Langosting {caparazan) panilla/plancha 220°C 10 minutos
Mhedic bogavante [caparazén panilla/plancha 20°C 15 minutas
Media langosta [caparazdn) parilla‘plancha 220°C 15 minutas

n°C

12 minuios
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Medio calabacin parilla/plancha 20°C 12 minutos
Media berenjena parilla/planchs 220°C 18 mirutos
Madio piméento parilla/plancha 220%C 15 mirutas
Esparrago verde/blanco (precocidg) | panillaplancha 220°C 8 minutos
Media zanaharia plancha 220 15 minutas
Rodaja de apionaba parrillaplancha 20 15 miruas
corazones de alcachofa rodajal | parilla/plancha 180°C 12 minutos
Hinaja Ire<dajal pamilla‘plancha 220 12 mimutas
Mazorca (precacidal plancha 180°C 15 minutas
Patimarrdn [rodagal plancha 180°C 12 miFutos
Radaja de patata plancha 220°C 18 minutos
Rodaja de boniato plancha 220°C 15 minutas

Media manzana pamillasplancha 180 °C 20 minwtos

Media pera parillaplancha 180°C 20 mirstos

Plitane entero plancha 2205 B minutos

Rodaja de pita plancha 180 °C 10 minwtos

Medio albaricogue, media druela plancha 220°C 8 minutos
Ceveza entera plancha 20°C 10 minustos

Medio higo pancha 2305 & minutos

Media nectaring, medss melocoton plancha nnc 10 mirnstos




5. SUGERENCIAS DE LOS CHEFS

« Para preservar las cualidades antiadherentes de las placas de coccién, no deje que se calienten
dermnasiade en vacio y i las limgie con productos abrasivos,

« Despubs de utilizaslas, ivpie |8 grass de las placas con papel de cocina Asi podnd limpiarss més
Ehclbmeente cuando se enfrisn.

« Lilice preferiblemente utensilios de madera o silicona para dar la vaelta a los alimentas y ne los
corte sohre las placas.

= Corte kos alimentos en tropas de tamaihs similar para que |3 coocion sea homoginea,

« Con la prdctica se habituard & bos tiernpos de coccidn y & los ajustes pecesanos para cocinar los
alimentos a suguito

« Para chtener resultados dptimos, engrase ligeramente los alimentos con una brocha antes de
cinarlos, La grasa facilita la transmisian del calor,

« Prepare adobos con especias o condimentos pana la carme o el pescado para obtener parrilkadas mds
arormdticad ¥ una coccidn a la plancha mis jugosa.

« Tras utilizar las plscss pars cocinar pescado o mansos, frdtelas con un pano impregnado &n umo
o limdan,

6. LIMPIEZAY ALMACENAJE

= Despuids de utilizar la plancha, gine los selectones de temperatura hasta la posicdn <0OFF = (apagadal,
desenchufela y espere a que se enfrie totalmente (durante un minimo de media horal antes de
limpiaria.

« Utilice el rascadar de limpieza para reticar los residuas de alirmenos gue puedan haber guedada
wobire las placas de coccidn.

«Wacie ol recipiente de jugo de coccidn.

« Retire las placas del aparato pulsando kos batones de desbloquens de las placas

= Bl rascadorn, el recipente v las placas se pusden lim piar con agua caliente jabonasa oen el leavajillas,

« Mo utilice objetos metdlicss como tenedones o cuchillos, ni espanjas o productos abirasivos gue
puedan danar &l revestimienbo.

« Para limpiar la estructura del aparato, utilice un pafa hemedeckda con un poco de detergents
suawe, Mo utilice esponjas nl producios abrasivos,

=i mantenimiento regulas del aparato evita que se ensucie demasiado. De esta forma, podra
lirmpiar facilmente la plancha y conservar sus prestaciones,

« Antes de guardar la plancha, colesgque &n su sitio el recipiente de jugo de coccitn v &l rascador de
limpieza.




7. PREGUNTAS Y RESPUESTAS

Sale humo del aparato al utilizarlo por
Primera veg,

Es normmal que el aparato emane algo
die huma al utilizarks por primera vez,
Seria conveniente limpiarlo con un
pano hdmedo antes de encenderio.

El aparato se apaga sola,

Compruebe que los selectores de
temperatura no estén en la posicidn
«0FF» (apagada) y que el enchufe del
aparato esté bien insertado en la toma.
Puede ser que el aparato se haya
sobrecalentade, Desenchufe el
aparato y deje que se enfrie duranta
un minimo de 15 minutos. A
continuacian, veeha a encenderio y
slga cocinando.

Los alimentos no se cocinan.

Compruebe que al enchufe esta blen
conectada ¥ que los selectones de
temperatura estdn bien encendidos.
Asegirese también de que respeta
el tiempo de calentamiento antes de
codocar los allmentos en las placas.

Las parilladas mo cogen el punto; es dificil
alcanzar el punto de coccidn,

Compruebe que la temperatura
elegida es la adecuada para cada
alimento y respete el tempo de
calentamiento antes de colocarko en
las placas.

Los alimentos que se van a cocinar son
diferentes.

Ciocine cada alimento sobre una placa
diferente, de este moda, el sabor de
los alimenkos no se mezclard.

S ha vertido un poco de jugo de coccidn
sobre la estructura del aparato.

Espere a que &l aparato se enfria por
completo v luego limpielo can un

panc himedo caliente, No sumerja
nunca la base del aparato en agua.

Se genera muche hurmo durante la coccidn,

Evite afadir demasiada grasa durante
la coccitn, Las grasas provocan La
aparicién humo. Utilice una brocha
para engrasar los alimentos secos.







