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1. BEZPECNOSTNi POKYNY

PRED POUZITIM SPOTREBICE SI POZORNE PRECTETE TYTO
BEZPECNOSTNI POKYNY!

&-VAROV!\NI’: Velmi horky povrch. Teplota ptistupnych
povrchl mize byt béhem pouzivani spotrebice vysoka.
Béhem pouzivani se spotiebice nedotykejte. Pouzivejte
chnapky. Pfed ulozenim nechte spotfebi¢ vychladnout.

. Spotiebi¢ neni uréen k ovladani pomoci externiho ¢asovace,
ani jiného samostatného ovladaciho systému.

« Pokud je poskozeny napdjeci kabel, spotrebic prestante ihned
pouzivat. Kabel musi byt vyménén v autorizovaném servisu,
povéfeném poprodejnim servisu / odbornikem.

. Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti starsi 8 let za predpokla-
du, ze jsou pod dozorem nebo obdrzely nezbytné pokyny pro
bezpelné pouzivani spotrebice, a plné chapou nebezpedi sou-
visejici s pouzivanim spotfebice. Bézné ¢isténi a udrzbu nesmi
provadét déti mladsi 8let a musi na né dohlizet dospéld osoba.
Déti musi byt vzdy pod dohledem, aby bylo zajisténo, Ze si se
spotfebi¢em nebudou hrat.

« Udrzujte spotrebic a jeho kabel mimo dosah déti mladsich 8
let.

- Spotrebic/je uréen'pouze pro domaci pouziti ve vnitinich pro-
storech. Neni uréen pro pouziti v prostredi, jako jsou kuchynky
pro zaméstnance v obchodech, kanceléfich nebo v jinych pra-
covnich a-komer¢nich prostfedich, pro zdkazniky v hotelech ¢i
motelech, a v dalsich prostiedich typu ubytovacich sluzeb.

- Nastroj na cisténi, odkapdvaci miska na tuk a grilovaci plotny
|ze myt v mycce na nddobi, a samoziejmé také rucné.

- Tento spotfebi¢ nepokladejte na jiny horky spotfebi¢ a/nebo
do jeho blizkosti. Neumistujte blizko povrchd, citlivych na te-
plotu nebo v blizkosti hoflavych materialQ.

« Na zapnuty spotrebic nic nepokladejte.
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- Spotiebic je béhem provozu horky, proto mezi nim a povrchy
¢i ndbytkem ponechejte dostatecny prostor (nejméné 10 cm).
Spotiebi¢ neumistujte pod nasténnou kuchynskou skfiriku.

- Napdjeci kabel nenechavejte viset pres okraj pracovni plochy.
Zabrarite kontaktu napajeciho kabelu se zdrojem tepla.

« Neponoftujte do vody nebo jiné kapaliny.

« Po pouziti a pred cisténim spotiebi¢ vzdy odpojte ze zasuvky.
Nikdy nenechavejte spotiebi¢ bez dozoru, kdyz je zapojeny.
Pro odpojeni tahejte za zastrcku, nikdy ne za kabel.

-Spotrebi¢ nepouzivejte, pokud upadl nebo se jevi poSkozeny.

- Pokud je poskozeny napajeci kabel, spotiebic prestante ihned
pouzivat.

« Nepokousejte se spotrfebic opravit sami.

« Pouzivani jiného pfislusenstvi, nez Cuisinart®, které nebylo vy-
robcem doporuc¢eno nebo dodano, mlize zplsobit pozar nebo
uraz elektrickym proudem.

- Spotfebi¢ pouzivejte pouze k vafeni;a podle pokynt, uvede-
nych v tomto navodu.

- Nepouzivejte ve venkovnich prostorach.

- VAROVANI: Polyetylénové sacky nebo jiné obalové ma-
teridly mohou byt nebezpecné. Obaly uchovavejte mimo
dosah kojencu a déti, détskych postylek, koc¢ark( ¢i ohra-
dek. Sacek neni hracka.

zarizeni

V zajmu viech a pro aktivni podileni na spole¢ném usili

o ochranu zivotniho prostiedi:

« Produkt nesmi byt michan s béznym domovnim
odpadem.

« Vyuzijte sbérnd mista a systém likvidace vyslouzilych
zafizeni, dostupny ve vasi zemi.

Nékteré materidaly mohou byt takto zrecyklovany/regenerovany.

E Likvidace vyslouzilych elektrickych a elektronickych
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2.UvoD

Gratulujeme Vam k zakoupeni plancha grilu Cuisinart®!

Jiz vice nez 30 let je cilem Cuisinart vyrabét to nejkvalitnéjsi vybaveni do kuchyné. Veskeré pro-
dukty Cuisinart jsou navrZeny pro vyjimecné dlouhou Zivotnost a pro snadné pouzivani tak, aby
poskytovaly kazdy den vynikajici vykonnost.

Pokud se chcete dozvédét o nasich produktech a ndpadech vice, navstivte nase webové stranky
www.cuisinart.eu

3. FUNKCE PRODUKTU (viz obalka tohoto navodu)

1. Zakladna

2. Odnimatelna grilovaci deska s vestavénou ochranou proti stiikajicimu tuku
Hladky povrch je idedlni pro ptipravu palacinek, vajec, tenkych platkd masa, ryb nebo
mékkysa

Otvor pro odtok oleje (zitka neni zobrazena)

Ovladani teploty (leva strana)

Ovladani teploty (prava strana)

Mechanismus pro zamknuti/odemknuti plotynek

Odkapavaci miska

Stérka

© N o v oW

4. POUZIVANI
A. Pied prvnim pouzitim

- Télo spotiebice a ovladace teploty otiete vihkym hadfikem.

- Grilovaci plotynky, odkapéavaci misku-a stérku umyjte v roztoku vody a ¢isticiho prostfedku nebo
v mycce nadobi.
- Vizinformace v &asti ,Cisténi a Gdrzba“.

B. Instalace grilovacich plotynek

- Spotiebi¢ umistéte na Cisty, stabilni a suchy povrch, nejméné 10 centimetri od stén a jakéhokoli
nabytku tak, aby ovladaci panel sméfoval k vam.

- Umistéte grilovaci plotynky na spotiebic tak, aby nozi¢ky zapadly do otvord v zékladné. Ochranny
kryt proti stikajicimu tuku by mél byt na zadni strané spotiebice. (Obr. 1)

- Potom na plotynku po obou stranach zatlacte, dokud nezapadne na své misto.

+ Pro vyjmuti plotynek stisknéte uvolnovaci tla¢itka na obou strandch spotiebice a plotynky
zvednéte. (Obr. 2)

Varovani: Pred vyjmutim se ujistéte, ze je spotfebic vypnuty, a Zze plotynky vychladly.

C. Pokyny pro pouzivani

Grilovat mlzZete nejr(iznéjsi potraviny: zeleninu, ryby nebo maso. Pomoci nastavitelnych termo-
statl muazete teplotu piizpUsobit typu pfipravovaného pokrmu.

Diilezité: Plotynky upevnéte jesté pred predehtatim spotiebice.
. Zapnéte spotiebic a predehfejte jej nastavenim termostatt na maximum.
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- Spotiebi¢ nechte predehiat, dokud nedosdhne pozadované teploty.

- Béhem predehfivani budou indikatory termostatu blikat. Jakmile spotiebi¢ dosahne teploty,
indikdtory prestanou blikat a zlistanou svitit.

- Nastavte teplotu podle ptipravovanych potravin a pak umistéte potraviny na plotynky.

- Dva termostaty umoznuji nastavit samostatné rtizné teploty na levé a pravé strané plotynky, takze
muZete pripravovat soucasné riizné potraviny.

Poznamky:

- Kdyz jsou na plotynky umistény studené pokrmy, teplota plotynek mize na okamzik klesnout pod

zvolenou teplotu. Pokud k tomu dojde, indikétory pfislusnych termostatt za¢nou blikat. Jakmile

bude opét dosazena zvolena teplota, prestanou blikat.

- Pfi prvnim pouZiti spotiebice mUze byt citit mirny zapach nebo kout. To je normalni.

Varovani: BEhem vaieni se nedotykejte ochrany proti stfikajicimu tuku, miize dosahnout vysokych

teplot.

D. Odkapavaci miska
Odkapavaci miska je umisténa na predni strané spotiebice.

. Odkapévaci misku zasurite do zakladny.

Zatka na predni strané plotynky zadrzuje béhem pfipravy potravin stavu a tuk. Pokud tuto zatku
vyjmete, tuk vytece do misky.

Varovani:

- Nikdy se nedotykejte zatky, kdyZ je plotynka horka.

- Pfed vyprazdnénim odkapavaci misky pockejte; az spotiebi¢ vychladne.

E. Vypnuti spotfebice

- Po pouziti spotiebice otocteobatermostaty do polohy ,OFF” a spotiebic odpojte od napéjeni.

5. CISTENIi A SKLADOVANI

- Po pouziti otocte termostaty do polohy ,OFF” a odpojte spotiebic ze zdsuvky. Pred ¢isténim jej
nechte zcela vychladnout (alespon 12 hodiny).

. Jakmile bude plotynka dostatecné vychladla, pomoci savého papiru odstrarte prebytecny tuk. To
vam pomuize umyt plotynku rychleji.

- Pomoci stérky‘odstrante z plotynky zbytky potravin.

« Stisknutim uvolnovacich tla¢itek odblokujte uchyceni plotynky a vyjméte ji.

- Vyprazdnéte odkapdavaci misku na tuk.

- Stérku, odkapdavaci misku na tuk a plotynku umyjte ru¢né v roztoku vody a cisticiho prostfedku
nebo je vlozte do mycky nadobi.

- K Cisténi téla spotiebice pouzijte vihky hadiik a trochu jemného ¢isticiho prostfedku. Nikdy
nepouzivejte abrazivni houbicky nebo abrazivni Cistici prostiedky.

- Pfed ulozenim spotiebice umistéte odkapavaci misku na tuk a plotynky na své misto.



F. Tabulka rezimu a doby vaieni

Doby vareni jsou pouze orientacni a budou se lisit v zavislosti na mnozstvi pfipravovaného pokrmu

nebo velikosti ¢i tloustce pokrmu.

V pfipadé cerveného masa: naznacena tepelna Uprava "rare" je vzacna.

V pfipadé predvarené zeleniny: vafte v osolené vodé cca. 5 minut.

120 g mletého masa

220°C

3 min (rare)
6 min (medium)
9 min (well done)

150 g teleciho fizku (well done) 220°C 8 min
160 g teleciho hiebinku 260°C 5 min
Stfedné nakrajené teleci prso 180°C 20 min
200 g teleciho hiebinku 220°C 5 min

120 g mletého masa 220°C 8 min

220 g kyty 220°C 8 min
80 g noisette 220°C 4 min
220 g celého filetu 180°C 10 min

400 g filet mignon 180°C - 160°C 20 min

1 kg round steak 180°C 30 min
PFipravend zebra (spare ribs) 180°C - 160°C 20 min
140 g blcku 180°C 8 min
Veprovy hiebinek 180°C-160° C 20 min




DRUBEZi TERMOSTAT DOBA VARENI
Rizky (kufe, perlicka) 220°C - 180°C 10 min
Stehno (kure, perli¢ka) 180°C - 160°C 20 min
Krati fizky 220°C 8 min
Kriti stehno (kousky) 180°C - 160°C 20 min
Kachni filet 180°C - 160°C 12 min
Filet mignon (kachna, kufe) 220°C 5 min
Kachni stehno 180°C - 160°C 25 min
Kralici hibet (saddle) (filetované) 220°C-180°C 10 min
Kralici stehno 180°C - 160°C 25 min
Krepelci motyli 180°C - 160°C 20 min
Kufeci motyli 180°C - 160°C 30 min
DELI MASA TERMOSTAT DOBA VARENI
Klobdasa chipolata 180°C 10 min
Andouillette 180°C - 160°C 18 min
Merguez 180°C 10 min
Cerny pudink 180°C - 160°C 15 min
Bily pudink 180°C 15 min
Kebab 220°C-180°C 15 min
Cesnekova klobésa (nakrajend) 180°C 5 min
Klobésa Knackwurst - Frankfurter 180°C - 160°C 8 min
VNITRNOSTI TERMOSTAT DOBA VARENI
200 g platku telecich jater 260°C 4 min
LedvinKy (kousky) 220°C-180°C 8 min
Srdce 220°C-180°C 10 min




Brzlik (nakrajeny) 180°C 6 min
Drubezi jatra 220°C 5 min
Kralici jatra 220°C 5 min
RYBY TERMOSTAT DOBA VARENI
Filet z morského jazyka - Turbot - John Dory 220°C 3 min
150 g steak z lososa 220°C 8 min
180 g
- steak z turiaka 220°C 8 min
- steak z mecouna
150 g tresky - steak z pollocku 220°C-160°C 10 min
500 g filet z morského dasa 180°C - 160°C 15 min
Kebab z morského dasa 220°C 8 min
Filet z ¢ervené parmice 220°C 2min
Filet ze sardinky 220°C 2 min
e oouns 220°C Suil
KORYSI - MEKYSI TERMOSTAT DOBA VARENI
Hrebenatky (Cerstvé) 260°C 3 min
Knifefish 220°C 5 min
Krevety 220°C 4 min
Skeble - srdcovky — slavky 260°C 5 min
Krevety - garnaty 220°C 6 min
Krouzky z olihni 220°C 4 min
Filet z olihné 220°C 6 min
Krevety kralovské (neloupané) 220°C 6 min
Pllka humra (se skorapkou) 220°C 10 min
Pulka raka (s krunyfem) 220°C 10 min




ZELENINA TERMOSTAT DOBA VARENI
Houba celd, péstovana 220°C 10 min
Pulka rajcat 220°C 5 min
Pulka cukety 220°C 6 min
Pulka lilku 220°C- 180°C 12 min
Pulka papriky 220°C- 180°C 15 min
Ze'(‘;';:c'jsggecnhge“ 220°C- 180°C 8 min
Pllka mrkve - vrsek 220°C- 160°C 15 min
Platek celeru 220°C- 180°C 15 min
Srdce artycoku (nakrajeny) 180°C 12 min
Fenykl (nakrajeny) 220°C-160°C 12 min
Kukufi¢ny klas (predvareny) 180°C - 150°C 15 min
Dyné (nakrajend) 180°C - 160°C 12 min
Platky brambor 220°C-180°C 18 min
Platky batatd 220°C-180°C 15 min

OVOCE TERMOSTAT DOBA VARENI
Pdlka jablka 180°C - 160°C 20 min
Pulka hrusky 180°C - 160°C 20 min
Cely banén 220°C-180°C 8 min
Platek ananasu 180°C 5 min
Pulka meruriky - Svestky 220°C 6 min
Celd tresen 220°C 5 min
Pllka fiku 220°C 4 min
Pulka nektarinky — broskve 220°C 4 min




6. OTAZKY A ODPOVEDI

CO MAM DELAT, KDYZ:

ODPOVEDI

Pfi prvnim pouziti
spotrebice se objevil
koui?

To, Ze se ze spotiebice pfi prvnim pouziti uvolniuje kour, je
normalni, spotrebic se vypaluje.
Pfed zapnutim jej nezapomerite otfit vihkym hadfikem.

Spotrebic se sdm vypne?

Ujistéte se, ze termostaty nejsou otoc¢eny do polohy ,OFF*,
a Ze je spotrebic spravné zapojen do zasuvky. Je také
mozné, ze se spotrebic prehral. Odpojte jej a nechte jej
alespon 15 minut vychladnout. Po této dobé jej znovu
zapnéte a pokracujte v pfipravé pokrmu.

Pokrm neni dovareny?

Ujistéte se, Ze je spotiebic spravné zapojen do zésuvky a
Ze pro pouzité potraviny byla zvolena vhodna teplota.
Nezapomente spotrebic pred pouZitim predehfrat.

Pokrm neni grilovany, je
obtizné dosahnout
uspokojivého vysledku?

Ujistéte se, Ze pro pouzité potraviny byla zvolena vhodna
teplota. Nezapomerite také spotiebi¢ pred pouzitim
dostatecné predehrat.

Na télo spotrebice vytece
trochu $tavy z vareni?

Pockejte, aZ spotiebic zcela vychladne, a pak jej otiete
horkym vihkym hadfikem. Télo spotfebice neponofujte
do vody.

Béhem vareni se uvoliuje
velké mnozstvi koure?

Pti vafeni nepouzivejte pfilis mnoho tuku, pfispiva to k
uvolnovani koure. Suché potraviny pouze potrete olejem
pomoci Stétce, apod.

Cuisinart’

Mezinarodni zaruka

CUISINART zajistuje zékaznicky servis v kazdé zemi.

CUISINART
Zl du Val de Calvigny
59141 lwuy
France

PSS

(_ www.cuisinart.eu )

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

Faktura - doklad o nakupu

Kupujici

« Prosim, uschovejte si tento zdru¢ni list s origindInim dokladem o ndkupu.

ZARUKA CUISINART

Cuisinart poskytuje 3letou zaruku, pokud to neni v rozporu se zékonnou zaru¢ni dobou jednotlivych zemi. Béhem této doby nabizime standardni vyménu
spottebice (stejného nebo ekvivalentniho). Aby bylo mozné zaruku vyuzit, k tomuto zaru¢nimu listu je tieba pfipojit originalni doklad o koupi (prodejni
doklad, faktura, uctenka) spolu s vasimi Gplnymi kontaktnimi idaji. Zaruka se nevztahuje na $kody zplsobené nespravnym pouzitim, padem, rozebranim

nebo opravou neopravnénymi osobami. Tato zaruka zadnym zpUsobem neovliviiuje vase prava vyplyvajici ze zdkona.
IB-19/250
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