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IMPORTANT SAFEGUARDS

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 the reach of children
aged less than 8 years.

A\ Parts of the appliance are liable to get hot during use.

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.

Never use this appliance for anything other than its intended use. This
appliance is for household use only. Do not use this appliance outdoors

*  This appliance generates heat during use. Adequate precaution must be taken to prevent the risk of burns, scalds, fires
or other damage to persons or property caused whilst in use or during cooling.

*  Always ensure that hands are dry before handling the plug or switching on the appliance.

*  Always use the appliance on a stable, secure, dry and level surface.

*  This appliance must not be placed on or near any potentially hot surfaces (such as a gas or electric hob).

* Do not use the appliance if it has been dropped, if there are any visible signs of damage or if it is leaking.

*  Ensure the appliance is switched off and unplugged from the supply socket after use and before cleaning.

*  Always allow the appliance to cool before cleaning or storing.

*  Never immerse the body of the appliance or power cord and plug in water or any other liquid.

*  Never let the power cord hang over the edge of a worktop, touch hot surfaces or become knotted, trapped or pinched.

* Do not touch the external surfaces of the appliance during use as they may become very hot. Use oven gloves or a
cloth when removing the lid. Beware of escaping steam when removing the lid.

* NEVER attempt to heat any food item directly inside the base unit. Always use the removable cooking bowl.

*  Some surfaces are not designed to withstand the prolonged heat generated by certain appliances. Do not set the
appliance onto a surface that may be damaged by heat. We recommend placing an insulating pad or trivet under the
appliance to prevent possible damage to the surface.

*  The slow cooker lid is made of tempered glass. Always inspect the lid for chips, cracks or any other damage. Do not
use the glass lid if it is damaged, as it may shatter during use.

PARTS

0O Ld @ Heating base
O Stoneware cooking bow! © Temperature control
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PREPARING FOR USE

Before you use your slow cooker, remove all packaging components and wash the lid and stoneware with warm soapy
water and dry thoroughly. Never immerse the heating base, power cord or plug in water or any other liquid.

IMPORTANT NOTES: Some countertop and table surfaces are not designed to withstand the prolonged heat generated by
certain appliances. Do not set the heated unit on a heat sensitive surface. We recommend placing a hot pad or trivet under
your slow cooker to prevent possible damage to the surface.

Please use caution when placing your stoneware on a ceramic or smooth glass-top stove, countertop, table, or other
surface. Due to the nature of the stoneware, the rough bottom surface may scratch some surfaces if caution is not used.
Always place protective padding under stoneware before setting on table or countertop.

HOW TO USE YOUR SLOW COOKER

Place the stoneware into the heating base, add your ingredients into the stoneware and cover with the lid.

2. Plug in your Crock-Pot® slow cooker and select the cooking temperature (HIGH or LOW) using the temperature
selector.

NOTE: The WARM setting is ONLY for keeping food that has already been cooked warm. DO NOT cook on the
WARM setting. We do not recommend using the WARM setting for more than 4 hours.

3. When cooking has finished, unplug your slow cooker and allow it to cool before cleaning.
USAGE NOTES

+  If desired, you can manually switch to the WARM setting when your recipe has finished cooking.
+  To avoid over or under-cooking, always fill the stoneware %2 to % full and conform to the recommended cooking times.
+ Do not overfill the stoneware. To prevent spillover, do not fill the stoneware higher than % full.

«  Always cook with the lid on for the recommended time. Do not remove the lid during the first two hours of cooking to
allow the heat to build up efficiently.

+  Always wear oven gloves when handling the lid or stoneware.
*  Unplug when cooking has finished and before cleaning.

+  The removable stoneware and lid is ovenproof. Do not use removable stoneware on a gas burner, electric hob or
under grill.

COOKING HINTS AND TIPS

«  Trim fats and wipe meats well to remove residue. Brown in the cooking pot and drain well. Season with salt and
pepper. Place the meat in the cooking pot on top of vegetables.

«  For pot roasts and stews, pour liquid over the meat. Use no more liquid than specified in the recipe. More juices are
retained in meat and vegetables during slow cooking than in conventional cooking.

+  Most vegetables should be thinly sliced or placed near the sides or bottom of the stoneware cooking pot. In a slow
cooker, meats generally cook faster than most vegetables.

+  Use whole leaf herbs and spices for the best and fullest flavour from the slow cooking method.

+  Because there is no direct heat at the bottom, always fill the stoneware cooking pot at least half full, to conform with
recommended times. Small quantities can be prepared, but cooking times may be affected.

« A specific liquid called for in a recipe may be varied if an equal quantity is substituted. For example, substituting a can
of soup for a can of tomatoes or 1 cup of beef or chicken stock for 1 cup of wine.

+  Beans must be softened completely before combining with sugar and/or acidic foods. (NOTE: Sugar and acid have a
hardening effect on beans and will prevent softening).
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GUIDE TO ADAPTING RECIPES

This guide is designed to help you adapt your own and other recipes for your Crock-Pot® slow cooker. Many of the normal
preparatory steps are unnecessary when using your Crock-Pot® slow cooker. In most cases all ingredients can go into your
slow cooker at once and cook all day. General:

«  Allow sufficient cooking time.
+  Always cook with the lid on.

«  For best results and to prevent food from drying or burning, always ensure an adequate amount of liquid is used in the
recipe.

« It might appear that our recipes only have a small quantity of liquid in them but the slow cooking process differs from
other cooking methods in that the added liquid in the recipe will almost double during the cooking time. So, if you are
adapting a recipe for your slow cooker, please reduce the amount of liquid before cooking.

RECIPE TIME COOK ON LOW COOK ON HIGH

15 - 30 minutes 4 - 6 hours 1% - 2 hours

30 - 45 minutes 6 - 10 hours 3 -4 hours
50 minutes - 3 hours 8 - 10 hours 4 - 6 hours

PASTA AND RICE:
+  For best results, use long grain rice unless the recipe states otherwise. If the rice is not cooked completely after the
suggested time, add an extra 1 to 1% cups of liquid per cup of cooked rice and continue cooking for 20 to 30 minutes.

«  For best pasta results, first partially cook the pasta in boiling water until just tender. Add the pasta during the last 30
minutes of cooking time.

BEANS:

+  Beans must be softened completely before combining with sugar and/or acidic foods. Sugar and acid have a hardening
effect on beans and will prevent softening.

+  Dried beans, especially red kidney beans, should be boiled before adding to a recipe.

+  Fully cooked canned beans may be used as a substitute for dried beans.

VEGETABLES
Many vegetables benefit from slow cooking and are able to develop their full flavour. They tend not to overcook in your
slow cooker as they might in your oven or on your hob.

«  When cooking recipes with vegetables and meat, place vegetables into the slow cooker before meat. Vegetables
usually cook more slowly than meat in the slow cooker and benefit from being partially immersed in the cooking liquid.

+  Place vegetables near the bottom of the cooking bowl to help cooking.

HERBS AND SPICES:
Fresh herbs add flavour and colour, but should be added at the end of the cooking cycle as the
flavour will dissipate over long cook times.

«  Ground and/or dried herbs and spices work well in slow cooking and may be added at the beginning.

«  The flavour power of all herbs and spices can vary greatly depending on their particular strength and shelf life. Use
herbs sparingly, taste at end of cook cycle and adjust seasonings just before serving.

MILK:

+  Milk, cream, and sour cream break down during extended cooking. When possible, add during the last 15 to 30
minutes of cooking.

+  Condensed soups may be substituted for milk and can cook for extended times.

MEATS

Trim fat, rinse well, and pat meat dry with paper towels.

Browning meat beforehand allows fat to be drained off before slow cooking and also adds greater depth of flavour.

Meat should be positioned so that it rests in the cooking bowl without touching the lid.

For smaller or larger cuts of meat, alter the amount of vegetables or potatoes so that the

bowl is always %2 to % full.

+  Cut meat into smaller pieces when cooking with precooked foods such as beans or fruit, or light vegetables such as
mushrooms, diced onion, aubergine, or finely chopped vegetables. This enables all food to cook at the same rate.
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«  The size of the meat and the recommended cooking times are just estimates and can vary depending upon the specific
cut, type, and bone structure. Lean meats such as chicken or pork tenderloin tend to cook faster than meats with
more connective tissue and fat such as beef chuck or pork shoulder. Cooking meat on the bone versus boneless will

increase the required cooking time.

FISH:

+  Fish cooks quickly and should be added at the end of the cooking cycle during the last fifteen minutes to one hour of

cooking.

CLEANING

ALWAYS unplug your slow cooker from the electrical outlet, and allow it to cool before cleaning.
CAUTION: Never immerse the heating base, power cord or plug in water or any other liquid.

The lid and stoneware can be washed in the dishwasher or with hot, soapy water. Do not use abrasive cleaning compounds
or scouring pads. A cloth, sponge, or rubber spatula will usually remove residue. To remove water spots and other stains,

use a non-abrasive cleaner or vinegar.

As with any fine ceramic, the stoneware and lid will not withstand sudden temperature changes. Do not wash the stoneware

or lid with cold water when they are hot.

The outside of the heating base may be cleaned with a soft cloth and warm, soapy water. Wipe dry. Do not use abrasive

cleaners.

No other servicing should be performed.

NOTE: After cleaning by hand allow the stoneware to air dry before storing.

FITTING OF A PLUG (U.K. AND IRELAND ONLY)

This appliance must be earthed.

If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be removed and replaced by a plug of the correct type.
If the fuse in a moulded plug needs to be changed, the fuse cover must be refitted. The appliance must not be used without

the fuse cover fitted.

If the plug is unsuitable, it should be dismantled and removed from the supply cord and an appropriate plug fitted
as detailed. If you remove the plug it must not be connected to a 13 amp socket and the plug must be disposed of

immediately.

If the terminals in the plug are not marked or if you are unsure about the installation of the plug please contact a qualified

electrician.
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GUARANTEE

Please keep your receipt as this will be required for any claims under this guarantee.
This appliance is guaranteed for 2 years after your purchase as described in this document.

During this guaranteed period, if in the unlikely event the appliance no longer functions due to a design or manufacturing
fault, please take it back to the place of purchase, with your till receipt and a copy of this guarantee.

The rights and benefits under this guarantee are additional to your statutory rights, which are not affected by this guarantee.
Only Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) has the right to change these terms.

JCS (Europe) undertakes within the guarantee period to repair or replace the appliance, or any part of appliance found to
be not working properly free of charge provided that;

«  you promptly notify the place of purchase or JCS (Europe) of the problem; and

. the appliance has not been altered in any way or subjected to damage, misuse, abuse, repair or alteration by a
person other than a person authorised by JCS (Europe).

Faults that occur through, improper use, damage, abuse, use with incorrect voltage, acts of nature, events beyond the
control of JCS (Europe), repair or alteration by a person other than a person authorised by JCS (Europe) or failure to follow
instructions for use are not covered by this guarantee. Additionally, normal wear and tear, including, but not limited to, minor
discoloration and scratches are not covered by this guarantee.

The rights under this guarantee shall only apply to the original purchaser and shall not extend to commercial or communal
use.

If your appliance includes a country-specific guarantee or warranty insert please refer to the terms and conditions of such
guarantee or warranty in place of this guarantee or contact your local authorized dealer for more information.

Waste electrical products should not be disposed of with household waste. Please recycle where facilities exist. E-mail us at
enquiriesEurope@jardencs.com for further recycling and WEEE information.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK I
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FRANCAIS
IMPORTANT CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans, ainsi que par des
personnes aux capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles réduites, ou
encore des personnes n’ayant aucune connaissance ou expérience du produit, a
condition d’avoir été formés a son utilisation correcte et de comprendre les risques
encourus. Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Les opérations de
nettoyage et d’entretien ne doivent pas étre effectuées par des enfants, a moins
qu'ils n'aient plus de 8 ans et soient surveillés par un adulte. Tenez I'appareil et son
cordon hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

A\ Certaines parties de cet appareil risquent de devenir trés chaudes en cours
d’utilisation.

En cas de détérioration du fil électrique ou de la prise d’'alimentation, ils doivent
étre remplacés par le fabricant, son agent de service aprés-vente ou une personne
qualifiée pour éviter tout danger.

N’utilisez ce produit qu’aux fins pour lesquelles il est prévu. Cet appareil
est congu exclusivement pour une utilisation domestique. N’utilisez pas cet
appareil a I'extérieur.

+  Cet appareil génére de la chaleur en cours d'utilisation. Prenez des précautions concernant la prévention des brilures,
des projections d’eau bouillante, des flammes ou tout autre dommage occasionné aux personnes ou aux biens qui
peuvent se produire en touchant I'extérieur pendant les phases d'utilisation ou de refroidissement.

+  Assurez-vous que vos mains sont seches avant de manipuler la prise ou de mettre I'appareil en marche.
«  Utilisez toujours I'appareil sur une surface stable, sdre, séche et horizontale.

«  Cet appareil ne doit pas étre placé sur ou pres de surfaces potentiellement chaudes (telles que des plaques de
cuisson au gaz ou a I'électricité).

«  Nutilisez pas I'appareil s'il a subi un choc, ou en cas de signes visibles de dommages ou en cas de fuite.
+  Assurez-vous que I'appareil est arrété et débranchez-le avant de le nettoyer.

+  Attendez toujours que I'appareil se refroidisse avant de le nettoyer ou le ranger.

+  Ne plongez pas, méme partiellement, 'appareil ou son cordon dans du liquide.

+  Ne laissez pas le cordon d'alimentation pendre dans le vide, toucher des surfaces chaudes ou s'emméler, se bloquer
ou se pincer.

+  Ne touchez pas la surface extérieure de I'appareil en cours d'utilisation, car elle risque d'étre brllante. Utilisez un
torchon ou des gants de cuisine pour soulever le couvercle. Faites attention a la vapeur qui se dégage lorsque vous
soulevez le couvercle.

+  Ne tentez JAMAIS de réchauffer un plat directement a l'intérieur de la cuve. Utilisez toujours la cocotte amovible.

+  Certaines surfaces ne sont pas congues pour supporter une exposition prolongée a la chaleur générée par certains
appareils. Ne placez pas I'appareil sur une surface susceptible d'étre endommagée par la chaleur. Il est recommandé
de placer un support résistant a la chaleur ou un dessous-de-plat sous I'appareil pour éviter d’endommager la surface.

*  Le couvercle de la mijoteuse est en verre trempé. Avant chaque utilisation, assurez-vous qu'il n’est ni ébréché, ni
fissuré et qu'il est exempt de tout autre défaut. N'utilisez pas le couvercle en verre s'il est endommagé, car il risque de
se briser en cours de cuisson.
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PIECES

Couvercle

Cocotte en céramique
Base chauffante
Sélecteur de température

(o) ~1=]>)

A LIRE AVANT D’UTILISER L’APPAREIL

Avant d'utiliser la mijoteuse, retirez tout emballage et lavez le couvercle et la cocotte en céramique a I'eau chaude
additionnée de produit vaisselle, puis séchez-les soigneusement. ATTENTION : ne plongez pas la base chauffante, son
cordon d’alimentation ou sa prise dans de I'eau ou tout autre liquide.

REMARQUES IMPORTANTES : certaines surfaces de travail et de table ne sont pas congues pour supporter une
exposition prolongée a la chaleur générée par certains appareils. Ne placez pas I'appareil chaud sur une surface sensible a
la chaleur. Il est recommandé de placer un support résistant a la chaleur ou un dessous-de-plat

sous la mijoteuse pour éviter d'endommager la surface.

Faites attention lorsque vous placez la cocotte sur une plaque de cuisson, un plan de travail, une table ou toute autre
surface en céramique ou en verre. Parce que le dessous de la cocotte n'est pas lisse, il risque de rayer certaines surfaces
si vous ne prenez pas les précautions nécessaires. Veillez a placer un tissu matelassé sous la cocotte avant de la poser
sur une table ou un plan de travail.

UTILISATION DE LA MIJOTEUSE

1. Placez la cocotte sur la base chauffante, ajoutez les ingrédients dans la cocotte et posez le couvercle.

2. Branchez la mijoteuse Crock-Pot® et sélectionnez la température appropriée (HIGH (ELEVEE) ou LOW (FAIBLE)) &
I'aide du sélecteur de température.

REMARQUE : le réglage WARM (TENIR AU CHAUD) est RESERVE aux plats déja cuits dans la mijoteuse. N'utilisez
pas le réglage WARM (TENIR AU CHAUD) pour cuire un plat. Nous vous recommandons de ne pas utiliser le réglage
WARM (TENIR AU CHAUD) pendant plus de 4 heures.

3. Une fois la cuisson terminée, débranchez la mijoteuse et laissez-la refroidir avant de la nettoyer.
CONSEILS D’UTILISATION

Le cas échéant, vous pouvez activer manuellement le réglage WARM (TENIR AU CHAUD) lorsque la cuisson du plat est
terminée.

Pour éviter qu’un plat ne soit trop ou pas assez cuit, veillez a remplir la cocotte a la moitié ou aux % et respectez le temps
de cuisson indiqué.

Ne remplissez pas trop la cocotte. Pour éviter les éclaboussures, veillez a ce que la cocotte ne soit pas plus de % pleine.

Mijotez toujours un plat en utilisant le couvercle pendant la durée de cuisson recommandée. Ne soulevez pas le couvercle
pendant les deux premiéres heures de cuisson pour éviter toute perte de chaleur.

Utilisez des gants de cuisine lorsque vous manipulez le couvercle ou la cocotte.
Débranchez la mijoteuse lorsque la cuisson est terminée et avant de la nettoyer.

La cocotte amovible et son couvercle passent au four. N'utilisez pas la cocotte amovible sur une cuisiniére a gaz, une
plaque de cuisson électrique ou sous le grill.

CONSEILS ET ASTUCES DE CUISSON

«  Enlevez le gras de la viande et essuyez-la bien pour éliminer tout résidu. (Si la viande est grasse, faites-la revenir
dans la cocotte et enlevez la graisse fondue.) Assaisonnez avec du sel et du poivre. Placez la viande dans la cocotte
au-dessus des légumes.

«  Sivous préparez un réti ou un ragodt, versez le liquide sur la viande. Ne dépassez pas la quantité de liquide indiquée
dans la recette. La viande et les Iégumes cuits dans la mijoteuse conservent plus de jus qu’avec une méthode de
cuisson traditionnelle.

10
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+  Emincez finement la plupart des légumes ou placez-les sur les cotés ou au fond de la cocotte. Dans une mijoteuse, la
viande cuit généralement plus vite que la plupart des légumes.

«  Utilisez des fines herbes et des épices entiéres pour rehausser la saveur du plat préparé dans la mijoteuse.

«  Parce que le fond de la cocotte ne chauffe pas directement, remplissez-la toujours & moitié au moins pour respecter
le temps de cuisson recommandé. Vous pouvez préparer des quantités réduites, mais le temps de cuisson risque de
varier.

+  Vous pouvez remplacer un liquide déterminé par un autre liquide a condition de respecter la quantité recommandée.
Il est ainsi possible de remplacer une boite de tomates par une boite de soupe ou un verre de vin par un verre de
bouillon de beeuf ou de poulet.

+  Veillez a ce que les haricots secs soient entierement cuits avant de les mélanger a des aliments sucrés et/ou acides.
(REMARQUE : le sucre et les aliments acides durcissent les haricots secs et les empéchent de cuire correctement.)

COMMENT ADAPTER DES RECETTES

Ce guide a pour mission de vous aider a adapter vos recettes traditionnelles a la cuisson & la mijoteuse Crock-Pot®.

La plupart des étapes de préparation standard sont superflues lorsque vous utilisez la mijoteuse Crock-Pot®. Il suffit

généralement de placer tous les ingrédients en méme temps dans la cocotte et de les laisser mijoter toute la journée.
Conseils généraux :

+  Laissez mijoter le plat suffisamment longtemps.
+  Placez le couvercle sur la cocotte.

+  Pour de meilleurs résultats et pour éviter aux aliments de sécher ou briler, vous assurer que la recette utilise
suffisamment de liquide.

+ |l peut sembler & premiére vue que nos recettes ne contiennent qu’une faible quantité de liquide, mais le processus
de cuisson lente différe des autres méthodes de cuisson en ce sens que le liquide indiqué dans la recette double
quasiment pendant la cuisson. Si vous adaptez une recette traditionnelle pour cuire un plat dans la mijoteuse, veillez a
réduire la quantité de liquide placé dans la cocotte.

DUREE INDIQUEE DANS LA CUISSON EN MODE LOW CUISSON EN MODE HIGH
RECETTE
De 15 a 30 minutes 4 3 6 heures 1% a 2 heures
De 30 a 45 minutes 6 a 10 heures 3 a4 heures
50 minutes a 3 heures 8 a 10 heures 4 a 6 heures

LES PATES ET LE RIZ:

+  Si une recette contient des ingrédients tels que des nouilles ou des pates, cuisez-les sur une plaque de cuisson
traditionnelle jusqu'a ce qu'ils soient légerement tendres et placez-les dans la mijoteuse pendant les 30 derniéres
minutes de cuisson. Si vous utilisez du riz, mélangez-le aux autres ingrédients et ajoutez % de tasse de liquide par 4
de tasse de riz. Le riz a grains longs donne de meilleurs résultats.

LES HARICOTS:

+  Les haricots doivent étre totalement attendris avant de les mélanger avec des aliments sucrés ou acides. Le sucre et
I'acide ont un effet durcissant sur les haricots et les empécheront de se ramollir.

+ Les haricots secs, en particulier les haricots rouges, devraient étre passés a I'eau bouillante avant de les ajouter au
reste des ingrédients de la recette.

+ Il est possible de remplacer les haricots secs avec des haricots cuits en boite.

LES LEGUMES:

+  Beaucoup de légumes bénéficient d’'une cuisson lente car ils révélent alors toute leur saveur. Il est plus difficile de
cuire excessivement des légumes dans une mijoteuse qu'il ne I'est dans un four ou sur une plaque de cuisson.

+  Lorsque vous préparez un plat avec des légumes et de la viande, mettez les Iégumes dans la mijoteuse avant la
viande. De maniére générale, dans la mijoteuse, les légumes cuisent plus lentement que la viande.

*  Placez les légumes au fond de la cocotte pour qu'ils cuisent correctement.

11
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LES HERBES FRAICHES ET LES EPICES:
Les herbes fraiches apportent ardbme et couleur mais devraient étre ajoutées a la fin de la cuisson car la saveur se
dissipe pendant une longue cuisson.

+  Des herbes en poudre et/ou séchées sont parfaites pour une mijoteuse et peuvent étre ajoutées des le début de la
cuisson.

+  Le pouvoir aromatique des herbes et des épices varient en fonction de leur force et de leur fraicheur. Utiliser les
herbes modérément, godter a la fin du cycle de cuisson et ajuster I'assaisonnement juste avant de servir.

LE LAIT:

«  Lelait, la créeme et la creme fraiche se désintégrent si la cuisson est longue. Si possible, ajouter ces ingrédients 15 a
30 minutes avant la fin de la cuisson.

«  Vous pouvez remplacer le lait avec de la soupe condensée car elle résiste a une longue cuisson.

LES VIANDES:

«  Enlever le gras, rincer et sécher la viande avec une serviette en papier.

+  Faire revenir au préalable les morceaux de viande permet de jeter la graisse avant de les cuire dans la mijoteuse et
intensifie la saveur du plat.

+  Placez la viande de sorte qu’elle ne touche pas le couvercle de la cocotte.

+  Sivous utilisez des morceaux de viande plus petits ou plus gros, modifiez en conséquence la proportion de légumes
ou de pommes de terre de sorte que la cocotte soit toujours remplie & moitié ou aux trois quarts.

+  La taille des morceaux de viande et les temps de cuisson recommandés ne sont que des estimations et peuvent varier
en fonction du morceau, du type de viande et de la structure de I'os. Les viandes maigres comme par exemple le
poulet ou le réti de porc ont tendance a cuire plus vite que les viandes avec plus de tissus adipeux et de gras comme
par exemple 'épaule de boeuf ou de porc. Faire cuire la viande sur I'os au lieu d’enlever 'os augmentera le temps de
cuisson.

+  Couper la viande en petits morceaux lorsque vous cuisez avec des aliments précuits comme par exemple des haricots
ou des fruits, ou des légumes Iégers tels que champignons, oignons coupés en rondelles, aubergine ou des légumes
en julienne. Ceci permet a tous les ingrédients d'étre cuits en méme temps.

LE POISSON:
+  Le poisson cuit rapidement et il convient de I'ajouter entre quinze minutes et une heure avant la fin de la cuisson.

NETTOYAGE

Débranchez SYSTEMATIQUEMENT la mijoteuse et laissez-la refroidir avant de la nettoyer.
ATTENTION : ne plongez pas la base chauffante, son cordon d’alimentation ou sa prise dans de I'eau ou tout autre liquide.

Lavez le couvercle et la cocotte en céramique au lave-vaisselle ou a I'eau chaude additionnée de produit vaisselle.
N'utilisez pas de détergents abrasifs ou d’éponges a récurer. Un chiffon, une éponge ou une spatule en caoutchouc
permettent généralement d’éliminer les résidus. Pour enlever toute marque d’eau et autre tache, utilisez un produit non
abrasif ou du vinaigre.

Comme toute céramique de qualité, la cocotte et le couvercle ne supportent pas les changements soudains de température.
Ne les lavez pas a I'eau froide s'ils sont encore chauds.

Nettoyez I'extérieur de la base chauffante a 'aide d’un chiffon doux trempé dans de I'eau chaude additionnée de produit
vaisselle. Essuyez-la soigneusement. N'utilisez pas de détergent abrasif.

N'effectuez aucune autre opération d’entretien.
REMARQUE : si vous lavez la cocotte a la main, laissez-la sécher a I'air libre avant de la ranger.
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GARANTIE

Veuillez conserver votre ticket de caisse, il vous sera demandé lors de toute réclamation sous garantie. Cet appareil est
garanti 2 ans a partir de la date d’achat, comme indiqué dans le présent document.

Dans le cas peu probable d’'une panne résultant d’'un défaut de conception ou de fabrication au cours de la période de
garantie, veuillez rapporter I'appareil au magasin ol vous I'avez acheté avec votre ticket de caisse et une copie de cette
garantie.

Vos droits statutaires ne sont aucunement affectés par cette garantie. Seul Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited («
JCS (Europe) ») peut modifier ces dispositions.

JCS (Europe) s’engage a réparer ou remplacer gratuitement, pendant la période de garantie, toute piéce de I'appareil qui
se révéle défectueuse sous réserve que :

«  vous avertissiez rapidement le magasin ou JCS (Europe) du probléme ; et

. I'appareil n'ait pas été altéré de quelque maniére que ce soit ou endommagé, utilisé incorrectement ou abusivement,
ou bien réparé ou altéré par une personne autre qu’une personne agréée par JCS (Europe) Products Europe.

Cette garantie ne couvre pas les défauts liés a une utilisation incorrecte, un dommage, une utilisation abusive, 'emploi
d’'une tension incorrecte, les catastrophes naturelles, les événements hors du contréle de JCS (Europe), une réparation
ou une altération par une personne autre qu'une personne agréée par JCS (Europe) ou le non-respect des instructions
d'utilisation. De plus, cette garantie ne couvre pas non plus I'usure normale, y compris, mais sans limitation, les petites
décolorations et éraflures.

Cette garantie s'applique uniquement a I'acheteur d’origine et elle n’étend aucun droit a toute personne acquérant I'appareil
pour un usage commercial ou communal.

Si votre appareil est accompagné d’'une garantie locale ou d'une carte de garantie, veuillez en consulter les dispositions et
conditions en vigueur, ou vous adresser a votre revendeur local pour en savoir plus.

Les déchets d’équipement électrique ne doivent pas étre mélangés aux ordures ménagéres. Veuillez recycler si vous en
avez la possibilité. Envoyez-nous un email a enquiriesEurope@jardencs.com pour plus d’informations sur le recyclage et la
directive WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK [
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DEUTSCH
WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und Wissen verwendet werden, wenn sie
entsprechend in die sichere Anwendung eingewiesen wurden und die
damit verbundenen Gefahren verstehen. Kinder diirfen das Gerat nicht
als Spielzeug verwenden. Die Reinigung und Wartung des Gerats darf von
Kindern ab 8 Jahren nur unter Aufsicht durchgefiihrt werden.

Achten Sie darauf, dass sich das Gerat und das dazugehorige Kabel
auBerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren befinden.

A\ Teile des Gerats konnen wahrend des Betriebs heill werden.

Beschadigte Stromkabel miissen durch den Hersteller, den Kundendienst
oder andere qualifizierte Personen ersetzt werden, um Gefahren
auszuschliefen.

Setzen Sie das Gerat nie fiir Zwecke ein, fiir die es nicht bestimmt ist. Das
Gerat wurde fir die Verwendung in Privathaushalten entwickelt. Verwenden
Sie das Gerat nicht im Freien.

*  Dieses Gerats erzeugt wahrend des Betriebs Hitze. Treffen Sie angemessene Vorsichtsmallnahmen, um
Verbrennungen, Verbriihungen, Brdnde und andere Schaden an Personen und Eigentum, die durch die Berlihrung
wahrend des Betriebs oder der Abklihlphase entstehen kdnnen, zu vermeiden.

*  Stellen Sie immer sicher, dass Ihre Hande trocken sind, bevor Sie den Stecker berlihren oder das Gerét einschalten.
*  Verwenden Sie das Geréat nur auf einer stabilen, sicheren, trockenen und ebenen Unterlage.

*  Stellen Sie das Gerat nicht in die Nahe von oder auf Oberflachen, die heill werden kdnnen (z. B. einen Herd oder
Kochfelder).

*  Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es heruntergefallen ist, Beschadigungen sichtbar sind oder das Gerét leckt.
*  Stellen Sie vor dem Reinigen sicher, dass das Gerat ausgestellt ist und trennen Sie es von der Stromzufuhr.

*  Das Gerat kann so vor der Reinigung oder Lagerung abkiihlen.

*  Tauchen Sie Teile des Gerats oder Stromkabels nicht ins Wasser oder andere Fliissigkeiten.

*  Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht iber den Rand der Arbeitsflache hangt, heilke Oberflachen berihrt,
verknotet, eingeklemmt wird oder sich verfangt.

¢ Berlhren Sie die AuRenwande des Gerats wahrend des Gebrauchs nicht, da diese sehr hei werden. Verwenden Sie
beim Offnen des Deckels einen Topflappen oder -handschuh. Achten Sie beim Offnen des Deckels auf entweichenden
heillen Dampf.

*  Versuchen Sie NICHT, Lebensmittel direkt im AuRentopf zu erhitzen. Verwenden Sie immer die abnehmbare
Kochschussel.

*  Oberflachen konnen Schaden nehmen, wenn sie langere Zeit Hitze ausgesetzt sind. Stellen Sie das Gerat nicht
auf Oberflachen, die durch Hitze beschadigt werden konnen. Wir empfehlen, eine isolierende Unterlage oder einen
Untersetzer unter das Gerét zu legen, um mdgliche Schéden zu vermeiden.

*  Der Deckel des Schongarers ist aus Hartglas gefertigt. Untersuchen Sie den Deckel immer auf Absplitterungen,
Risse und andere Schaden. Benutzen Sie den Glasdeckel nicht, wenn er beschadigt ist, da er sonst wahrend der
Verwendung zerspringen kann.

BESTANDTEILE
O Deckel O Heiztopf
O Steinguttopf © Temperaturregler
14
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VOR DEM GEBRAUCH

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch des Schongarers die Verpackung vollstandig und spiilen Sie den Deckel und den
Steinguttopf mit warmem Seifenwasser und trocknen Sie diese griindlich ab. VORSICHT:; Tauchen Sie den Heiztopf, das
Stromkabel oder den Stecker nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten.

WICHTIGE HINWEISE: Manche Arbeits- und Tischflachen kdnnen Schaden nehmen, wenn sie langerer Zeit Hitze
ausgesetzt sind. Stellen Sie das heille Gerat nicht auf eine hitzeempfindliche Ablage. Wir empfehlen, eine isolierende
Unterlage oder einen Untersetzer unter den Schongarer zu legen, um mdgliche Schaden zu vermeiden.

Bitte setzen Sie den Steinguttopf vorsichtig auf Keramik- oder Glaskochfeldern, Arbeitsflachen, Tischen oder andere
Oberflachen ab. Bei unvorsichtigem Umgang kann die raue Unterseite des Steinguttopfes auf bestimmten Oberflachen
Kratzer verursachen. Schiitzen Sie diese Oberflachen, indem Sie eine weiche Unterlage unter den Topf legen.

NUTZUNG DES SCHONGARERS
1. Stellen Sie den Steinguttopf in den Heiztopf, platzieren Sie die Zutaten im Topf und decken Sie diesen mit dem Deckel
ab.

2. SchlieBen Sie den Crock-Pot®.Schongarer an das Netz an und wahlen Sie mithilfe des Temperaturreglers die
gewunschte Gartemperatur (HIGH oder LOW).

HINWEIS: Die Warmhalteeinstellung (WARM) ist NUR fiir Speisen gedacht, die bereits erhitzt wurden. Kochen Sie
KEINE Speisen mit der Einstellung WARM. Die Einstellung WARM sollte nicht langer als vier Stunden verwendet

werden.

3. Ist der Kochvorgang abgeschlossen, trennen Sie den Schongarer vom Netz und lassen Sie ihn abkihlen, bevor Sie in
reinigen.

ANWENDUNGSTIPPS

Wenn gewtinscht, konnen Sie manuell in den Warmhaltemodus wechseln, wenn die Speisen gar sind.

Um ein zu langes oder kurzes Kochen der Speisen zu vermeiden, fiillen Sie den Steinguttopf immer zur Halfte oder bis zu
Dreiviertel und passen Sie die empfohlene Garzeit entsprechend an.

Achten Sie darauf, den Steinguttopf nicht zu tiberfiillen. Um ein Uberkochen zu vermeiden, fiillen Sie den Steinguttopf nur
ZU Ya.

Lassen Sie den Deckel immer geschlossen und befolgen Sie die empfohlene Gardauer. Nehmen Sie den Deckel wéahrend
der ersten zwei Stunden des Garvorgangs nicht ab, damit ausreichend Hitze entwickelt wird.

Tragen Sie immer Topfhandschuhe, wenn Sie den Deckel oder Steinguttopf berihren.
Trennen Sie den Schongarer nach Beendigung des Kochvorgangs und vor dem Reinigen immer vom Netz.

Der abnehmbare Steinguttopf und der Deckel sind ofenfest. Verwenden Sie den abnehmbaren Steinguttopf nicht auf Gas-
oder Elektrokochfeldern oder einem Grill.

KOCHTIPPS

«  Schneiden Sie Fettrander von Fleischstiicken ab und tupfen Sie diese trocken. (Braunen Sie fetthaltige Fleischstlicke
in einem Kochtopf an und lassen Sie das Fett abtropfen.) Wiirzen Sie das Fleisch mit Salz und Pfeffer. Legen Sie die
Fleischstlicke im Steinguttopf auf das Gemiise.

+  Schutten Sie fir Schmorgerichte und Eintépfe Wasser Uber das Fleisch. Verwenden Sie nur soviel Flussigkeit wie im
Rezept angegeben. Beim Schongaren verdampft weniger der in Fleisch und Gemise enthaltenen Flissigkeit als beim
konventionellen Kochen.

«  Gemise sollte in der Regel diinn geschnitten werden oder auf dem Boden oder an den Randern des Steinguttopfes
platziert werden. Beim Schongaren wird Fleisch gewdhnlich schneller gegart als die meisten Gemiise.

+  Verwenden Sie ganzblattrige Krauter und Gewlrze, um den besten Geschmack zu erzielen.

«  Daan der Unterseite des Topfes keine direkte Hitze entwickelt wird, befiillen Sie den Steinguttopf immer bis
mindestens zur Halfte, um die empfohlenen Garzeiten einzuhalten. Es kdnnen auch kleinere Mengen gegart werden,
die Garzeiten hierfiir kdnnen jedoch abweichen.
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+  Verlangt das Rezept nach einer bestimmten Menge einer Flissigkeit, kann diese durch dieselbe Menge einer anderen
Flussigkeit ersetzt werden. Ein Blichse Suppe kann z. B. durch eine Blichse Tomaten oder eine Tasse Rinder- oder
Hihnerfond durch eine Tasse Wein ersetzt werden.

+  Bohnen missen vollstandig weich gekocht sein, bevor Zucker und/oder saurehaltige Lebensmittel hinzugefligt werden
kénnen. (HINWEIS: Durch Beigabe von Zucker und Saure verharten Bohnen und kdnnen nicht mehr weich gekocht
werden.)

HINWEISE FUR DIE ANPASSUNG VON REZEPTEN

Diese Hinweise sollen lhnen dabei helfen, eigene und andere Rezepte fiir den Crock-Pot®-Schongarer anzupassen. Viele
der gewdhnlich notwendigen Vorbereitungsschritte entfallen beim Crock-Pot®-Schongarer. In den meisten Féllen konnen die
Zutaten gleichzeitig im Schongarer platziert werden und den ganzen Tag kochen. Allgemeines:

«  Nehmen Sie sich ausreichend Zeit fiir den Kochvorgang.
+  Lassen Sie den Deckel immer auf dem Schongarer.

«  Fir das beste Ergebnis und um zu verhindern, dass Nahrungsmittel austrocknen oder anbrennen, vergewissern Sie
sich stets, dass eine angemessene Menge Flissigkeit fir das Rezept verwendet wird.

+  Die Flussigkeitsangaben in den Rezepten erscheinen méglicherweise gering, der langsame Garprozess unterscheidet
sich jedoch von anderen Garprozessen. Die hinzugefiigte Fliissigkeit verdoppelt sich wahrend des Schongarprozesses
nahezu. Wenn Sie ein Rezept flir den Schongarer anpassen, reduzieren Sie bitte die Menge der hinzuzufligenden

Flussigkeit.
GARZEIT NACH REZEPT GARZEIT AUF LOW GARZEIT AUF HIGH
15 bis 30 Minuten 4 bis 6 Stunden 1% bis 2 Stunden
30 bis 45 Minuten 6 bis 10 Stunden 3 bis 4 Stunden
50 Minuten bis 3 Stunden 8 bis 10 Stunden 4 bis 6 Stunden

TEIGWAREN UND REIS:

. Mussen fiir ein Rezept Nudeln hinzugefiigt werden, kochen Sie diese in einem herkdmmlichen Topf leicht weich und
fugen Sie sie dann wahrend der letzten Minuten des Garvorgangs zum Schongarer hinzu. Bei Rezepten mit Reis
rihren Sie den Reis unter die anderen Zutaten und fligen fir jede 1/4 Tasse Reis eine 1/4 Tasse Wasser hinzu.
Langkdrniger Reis flihrt zu besseren Ergebnissen.

BOHNEN:

+  Bohnen missen ehe sie mit Zucker und/oder saurehaltigen Nahrungsmitteln vermengt werden, erst véllig weich sein.
Zucker und Saure haben auf Bohnen eine verfestigende Wirkung und verhindern das Weichwerden.

+  Trockenbohnen, insbesondere Feuerbohnen, sollten ehe Sie sie dem Rezept hinzufligen erst gekocht werden.

+  Vollig gekochte Dosenbohnen kénnen anstelle von Trockenbohnen verwendet werden.

GEMUSE:
+  Viele Gemisearten eignen sich besonders flir ein langsames Garen und entwickeln dadurch erst ihren vollen
Geschmack. Im Gegensatz zum Ofen oder Herdplatten wird Gemiise in lhrem Slow Cooker nicht so verkocht.

+  Bei einem Rezept von Gemiise und Fleisch geben Sie das Gemiise vor dem Fleisch in den Slow Cooker. Gemiise
kocht gewohnlich langsamer als Fleisch in dem Slow Cooker.

«  Beim Befiillen der Kochschiissel legen Sie Gemiise in den unteren Bereich der Schiissel, um den Garvorgang zu
unterstutzen.

KRAUTER UND GEWURZE:
Frische Krauter geben dem Gericht einen guten Geschmack und verleihen ihm Farbe, sollten aber erst gegen Ende
des Kochzyklus hinzugefiigt werden, da der Geschmack bei langeren Kochzeiten verfliegt.

«  Gemahlene und/oder getrocknete Kréuter und Gewdirze eignen sich besonders fir ein langsames Garen und konnen
gleich zu Anfang hinzugefiigt werden.

+  Die Geschmacksintensitat aller Krauter und Gewdirze kann je nach ihrer speziellen Intensitat und Haltbarkeit sehr
unterschiedlich sein. Verwenden Sie Krauter nur sparsam, kosten Sie nach Ende des Kochzyklus und wiirzen Sie vor
dem Servieren eventuell nach.

16

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine



http://www.manualslib.com/

MILCH:
+  Milch, Sahne und saure Sahne zersetzen sich bei langeren Kochzeiten. Wenn moglich erst in den letzten 15 bis 30
Minuten der Kochzeit hinzufligen.

+  Kondenssuppen kdnnen anstelle von Milch verwendet werden und (iber l&ngere Zeiten gekocht werden.

FLEISCH:
+  Fett abschneiden, gut abspilen und das Fleisch mit einem Papiertuch trocken tupfen.

¢+ Braten Sie Fleisch kurz an, um das enthaltene Fett vor dem Schongaren zu entfernen. So wird auch der Geschmack
intensiviert.

+  Legen Sie Fleisch so ein, dass es den Glasdeckel nicht berihrt.

+  Passen Sie die Gemlsemenge der Menge und GréRe der Fleischstlicke an, so dass die Kochschiissel immer halb bis
dreiviertel gefilllt ist.

+  Die Fleischmenge und die empfohlenen Kochzeiten sind nur Schéatzungen und kénnen je nach Zuschnitt, Art und
Knochenstruktur unterschiedlich sein. Mageres Fleisch wie Huhn oder Schweinslende kochen normalerweise schneller
als Fleisch mit Bindegewebe und fettiges Fleisch wie Rindernacken oder Schweineschulter. Garen von Fleisch mit
Knochen dauert im Gegensatz zu knochenlosem Fleisch langer.

«  Schneiden Sie das Fleisch in kleinere Stiicke, wenn Sie es mit vorgekochten Nahrungsmitteln wie Bohnen oder
Friichten kochen oder mit delikaten Sachen wie Pilzen, gehackten Zwiebeln, Aubergine oder fein geschnittenem
Gemiise. Auf diese Weise garen alle Nahrungsmittel zur gleichen Zeit.

FISCH:
+  Da Fisch schnell gar wird, sollte er gegen Ende der Zubereitungszeit, also in den letzten fiinfzehn bis sechzig Minuten,
zugegeben werden.

REINIGUNG

Trennen Sie den Schongarer vor dem Reinigen IMMER vom Netz und lassen Sie ihn abkiihlen.
VORSICHT: Tauchen Sie den Heiztopf, das Stromkabel oder den Stecker nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten.

Der Deckel und der Steinguttopf kdnnen in der Splimaschine oder mit heiRem Seifenwasser gereinigt werden. Verwenden
Sie keine scheuernden Reinigungsmittel oder Putzlappen. Mit einem Tuch, Schwamm oder Gummispatel lassen sich
Speisereste gewodhnlich gut entfernen. Wasserflecken oder andere Flecken entfernen Sie mit einem nicht scheuernden
Reinigungsmittel oder Essig.

Wie alle Feinkeramikutensilien vertragen der Steinguttopf und der Deckel keine pl6tzlichen Temperaturveréanderungen.
Reinigen Sie den Steinguttopf oder den Deckel nicht mit kalten Wasser, wenn diese heil8 sind.

Die AuRenseite des Heiztopfs kann mit einem weichen Tuch und warmem Seifenwasser gereinigt werden. Trocknen Sie
den Aulentopf ab. Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel.

Es sollten keine weiteren Wartungsarbeiten vorgenommen werden.
HINWEIS: Lassen Sie den Steinguttopf nach dem Reinigen per Hand an der Luft trocknen.

REZEPTE

Wurzelgemiisesuppe 4 Personen

150 g Karotten, geschalt und in etwa 5 cm grofle Stiicke geschnitten

150 g Sellerie, geschalt und in etwa 5 cm groRe Stiicke geschnitten

150 g Lauch, gekirzt und gewaschen und in etwa 5 cm grofie Stiicke geschnitten
300 g Steckriibe, geschalt und in etwa 5 cm grolde Stiicke geschnitten

1 kleine Zwiebel, gewiirfelt

800 ml Gemdusebriihe guter Qualitat

1 Lorbeerblatt

Gewlirze

1. Zutaten in die Steingutschussel fiillen und den Deckel aufsetzen.
2. Zutaten auf Stufe Low fiir 6 - 7 Stunden oder auf Stufe High fiir 4 - 5 Stunden garen.

3. Suppe etwas abkuhlen lassen und das Lorbeerblatt und entfernen und die Suppe in einen Mixgefall schitten. Die
Suppe pirieren, bis sie die gewlinschte Konsistenz erreicht hat. Die Suppe kann auch in einen geeigneten Behélter
gefillt und manuell plriert werden.

4. Suppe mit ein wenig Créme fraiche und etwas Schnittlauch dekoriert servieren.
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Im Topf geschmortes Roastbeef 4 - 5 Personen

750 g magere Rinderbrust

15 ml Pflanzendl

1 rote Zwiebel, geschalt und gehackt

1 Karotte, geschalt und gehackt

1 Stange Sellerie, geschalt und gehackt

1 halber, kleiner Butternusskiirbis, geschélt, entkernt und grob gehackt
200 ml gute, heiRRe Rinderbrihe

2 Lorbeerblatter

5 g frisch gehackte Thymianblatter

1. Ein einer geeigneten Pfanne erhitzen bis alle Zutaten heiR sind. Ol hinzufiigen und die Rinderbrust anbraten, bis sie
gut gebraunt ist.

2. Das vorbereitete Gemdise in den Topf legen. Die Gemiisestiicke sollten ungefahr die gleiche GréRe haben, um die
gleichmaRige Garung sicherzustellen.

3. Die angebraunte Rinderbrust auf das Gemiise legen.

4. Die Rinderbrlhe (iber die Zutaten im Steinguttopf schitten und die Lorbeerblatter und den Thymian hinzufligen. Den
Deckel schlieRen.

5. Zutaten auf Stufe Low fiir 7 - 8 Stunden oder auf Stufe High fiir 5 - 6 Stunden garen.

Die Rinderbrust aus dem Topf nehmen und in dicke Scheiben geschnitten mit cremigem Kartoffelpiree und
schongegartem Gemiise servieren.

Geschmorte mediterrane Lammbkeule 4 Personen

15 ml Pflanzendl

4 kleine Lammkeulen

1 grolRe rote Zwiebel, grob gewdrfelt

1 mittelgrole Karotte, geschalt und gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Blchse gehackte Tomaten a 400 g

1 grofle Aubergine, grob gehackt

15 g grob gehackter frischer Oregano oder 10 g getrockneter Oregano
250 ml Rotwein

30 g Tomatenpliree

1. Pflanzendl in einer geeigneten Pfanne erhitzen und die Lammkeulen von allen Seiten kurz anbraten.

2. Die Lammkeulen in den Steinguttopf legen, die restlichen Zutaten hinzufiigen und alles gut durchrihren.

3. Den Deckel aufsetzen und die Zutaten auf Stufe Low fir 8 - 9 Stunden oder auf Stufe High fiir 6 - 7 Stunden garen.
4. Die Solte ggf. mit etwas in Wasser geloster Starke andicken. Mit geréstetem Gemiise und Couscous servieren.

Apfel-Crumble mit Niissen 4 Personen

150 g Mehl

50 g Haferflocken

100 g hellbrauner Zucker

50 g gemahlener Zimt

2 g gemahlene Muskatnuss

150 g Butter, gewdrfelt

125 g WalnUsse, gehackt

50 g weiler Zucker oder nach Geschmack
20 g Starkemehl

3 g gemahlener Ingwer

5 g gemahlener Zimt

800 g Apfel, geschalt, entkernt und geschnitten
30 ml Zitronensaft
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1. Mehl, braunen Zucker, Haferflocken und Gewiirze in einer grofken Schiissel vermengen. Die gewiirfelte Butter
hinzufiigen und mit den Fingerspitzen in die Mischung einarbeiten, bis sich Streusel bilden. Die gehackten Walnusse
dazugeben, vermengen und zur Seite stellen.

Weillen Zucker bis auf einen Essléffel mit dem Zimt und der Muskatnuss in einer kleinen Schiissel vermengen.

Die vorbereiteten Apfelstiicke in mehreren Lagen in den Steinguttopf legen und dabei jede Lage mit der Zucker-
Gewirz-Mischung bestreuen.

Den beiseite gesetzten Essloffel Zucker mit Starkemehl und Zitronensaft vermengen und Uber die Apfellagen gielen.

5. Die Apfellagen mit der Streuselmischung bedecken, den Glasdeckel aufsetzen und das Ganze auf Stufe Low fiir4 - 5
Stunden oder auf Stufe High flir 2 - 3 Stunden garen, bis die Apfelscheiben weich sind.

6. Am Ende der Garzeit den Deckel etwas 6ffnen und 30 Minuten warten, bis die Streuselschicht fest wird. Mit Vanilleeis
oder heilter Vanillesole servieren.

GARANTIE

Bewahren Sie bitte unbedingt den Kaufbeleg auf. Dieser ist fir die Geltendmachung von Garantieanspriichen zwingend
erforderlich.

Die in diesem Dokument beschriebene Gerategarantie gilt fiir einen Zeitraum von 2 Jahren ab Kaufdatum.

Sollte das Gerat entgegen allen Erwartungen innerhalb dieses Zeitraums aufgrund eines Konzeptions- oder
Herstellungsfehlers nicht mehr einwandfrei funktionieren, kdnnen Sie es zusammen mit dem Kaufbeleg und einer Kopie
dieses Garantiebelegs am Kaufort abgeben.

Die aus dieser Garantie erwachsenden Anspriiche und Leistungen sind als Erganzung zu lhren gesetzlichen Anspriichen
anzusehen. Diese werden von dieser Garantie nicht beeintrachtigt. Diese Bedingungen konnen ausschlielich durch Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) geéndert werden.

JCS (Europe) verpflichtet sich innerhalb der Garantiedauer zur kostenlosen Reparatur oder zum kostenlosen Austausch
des Gerats bzw. von Gerateteilen, die nachweislich nicht ordnungsgemaf funktionieren. Es gelten jedoch folgende
Voraussetzungen:

. Sie missen den Handler oder JCS (Europe) unverzlglich Gber das Problem informieren.

. An dem Gerat wurden keinerlei Anderungen vorgenommen, es wurde nur bestimmungsgemaR eingesetzt, nicht
beschadigt und nicht von Personen repariert, die von JCS (Europe) nicht autorisiert wurden.

Mangel, die auf unsachgemale Nutzung, Beschadigung, nicht zugelassene elektrische Spannung, Naturgewalten,
Ereignisse auRerhalb der Kontrolle durch JCS (Europe), Reparaturen oder Anderungen durch Personen, die von JCS
(Europe) nicht autorisiert wurden, oder Nichtbeachtung der Nutzungsanweisungen zurlickzufilhren sind, werden von dieser
Garantie nicht abgedeckt. AuRerdem sind durch normale Gebrauchsabnutzung entstandene Mangel, wie beispielsweise
geringfiigige Verfarbungen und Kratzer, von dieser Garantie ausgenommen.

Die im Rahmen dieser Garantie eingeraumten Rechte gelten ausschlieflich fir den urspriinglichen Kaufer und durfen nicht
auf die kommerzielle oder kommunale Nutzung ausgedehnt werden.

Elektrische Altgerate diirfen nicht Gber den Hausmdill entsorgt werden. Geben Sie, falls moglich, diese Gerate bei
geeigneten Riicknahmestellen ab. Wenn Sie weitere Informationen zur Riicknahme und Entsorgung von Elektrogeraten
erhalten mdchten, senden Sie bitte eine E-Mail an die Adresse

enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK I
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ESPANOL
INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afnos de edad y por
personas con disminucion de capacidades fisicas, sensoriales o mentales
0 sin experiencia ni conocimientos si reciben supervisién o instrucciones
relativas al uso seguro del aparato y comprenden los riesgos que implica.
Los nifios no deben jugar con el aparato. La limpieza y el mantenimiento
de usuario no deben ser realizados por nifios a no ser que tengan 8 ainos o
mas y lo hagan con supervision. Mantenga el aparato y su cable fuera del
alcance de nifos menores de 8 aiios.

A\ Algunas piezas del aparato se calientan durante su uso.

Si el cable de alimentacion esta danado, debera ser sustituido por el
fabricante, su agente de servicio técnico o personas que cuenten con una
cualificacion equivalente para evitar posibles riesgos.

No utilice nunca el aparato para ningun fin distinto de aquel para el que
ha sido disefiado. Este aparato es para uso doméstico exclusivamente. No
utilice este aparato al aire libre.

*  Este aparato genera calor durante su uso. Deberan adoptarse precauciones para evitar quemaduras, irritaciones,
fuego u otros dafios a personas u objetos provocados por el contacto con la parte exterior mientras esté utilizandose
o enfriandose.

*  Asegurese siempre de que tiene las manos secas antes de manipular el enchufe o encender el aparato.
*  Utilice siempre el aparato sobre una superficie estable, segura, seca y horizontal.

*  Este aparato no debe colocarse sobre superficies que puedan estar calientes (como una cocina eléctrica o de gas) ni
en las proximidades de estas.

*  No utilice el aparato si este se ha caido al suelo o presenta signos visibles de dafios o goteo.

*  Asegurese de que el aparato esta apagado y desconectado de la toma eléctrica después de usarlo y antes de
limpiarlo.

*  Deje siempre que el aparato se enfrie antes de limpiarlo o guardarlo.
*  Nunca sumerja parte alguna del aparato, el cable de alimentacién o el conector en agua ni en ningun otro liquido.

*  Nunca permita que el cable de alimentacion quede colgando del borde de una superficie de trabajo, que entre en
contacto con superficies calientes, que presente nudos o que quede atrapado.

*  No toque las superficies externas del aparato durante su uso, ya que pueden estar muy calientes. Utilice guantes o un
pafio al retirar la tapa. Tenga cuidado con el vapor que sale al retirar la tapa.

*  NUNCA intente calentar alimentos directamente en la unidad base. Utilice siempre el cuenco de coccidn extraible.

*  Algunas superficies no estan disefiadas para soportar el calor prolongado que generan determinados aparatos. No
coloque el aparato sobre una superficie que pueda resultar dafiada por el calor. Recomendamos colocar un material
aislante o un salvamanteles debajo del aparato para evitar posibles dafios a la superficie.

* Latapa de la olla de coccion lenta esta fabricada en vidrio templado. Inspeccione siempre la tapa para comprobar si
presenta esquirlas, grietas u otro dafio. No utilice la tapa de vidrio si esta dafiada, ya que podria romperse durante su
utilizacion.
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PIEZAS

Tapa

Olla ceramica

Base de calentamiento
Control de temperatura

(o) ~1=]>)

PREPARACION PARA SU USO

Antes de utilizar la olla de coccion lenta, retire todo el embalaje, lave la tapa y la olla ceramica con agua caliente y
jabonosa y séquelas a conciencia. PRECAUCION: Nunca sumerja la base de calentamiento, el cable de alimentacion o el
conector en agua ni en ningun otro liquido.

NOTAS IMPORTANTES: Algunas superficies de encimeras y mesas no estan disefiadas para soportar el calor prolongado
que generan determinados aparatos. No coloque la unidad caliente sobre una superficie sensible al calor. Recomendamos
colocar un material aislante del calor o un salvamanteles debajo de la olla de coccién lenta para evitar posibles dafios a la
superficie.

Tenga cuidado al colocar la olla ceramica sobre una cocina vitroceramica, una encimera, una mesa u otra superficie
ceramica o delicada. Debido a la naturaleza de la ceramica, la superficie no pulida de la base puede arafiar otras
superficies si no se tiene precaucion. Coloque siempre material protector debajo de la olla ceramica antes de colocarla en
una mesa o0 encimera.

COMO UTILIZAR LA OLLA DE COCCION LENTA

Coloque la olla ceramica en la base de calentamiento, afiada los ingredientes a la olla ceramica y clbrala con la tapa.

2. Conecte la olla de coccidn lenta Crock-Pot® y seleccione la temperatura de coccion (HIGH -alta- o LOW -baja-)
empleando el selector de temperatura.

NOTA: El ajuste CALIENTE es EXCLUSIVAMENTE para alimentos que ya se han cocinado con calor. NO cocine con
el ajuste CALIENTE. No recomendamos utilizar el ajuste CALIENTE durante mas de 4 horas.

3. Una vez finalizada la coccion, desenchufe la olla de coccion lenta y déjala enfriar antes de limpiarla.
NOTAS SOBRE SU USO
Si lo desea, puede cambiar manualmente al ajuste CALIENTE cuando haya terminado de cocinar la receta.

Para evitar que los alimentos queden sin cocinar por completo, llene siempre la olla ceramica entre /2 y % de su capacidad
total y cumpla los tiempos de coccion recomendados.

No llene en exceso la olla ceramica. Para evitar que se derrame el contenido, no llene la olla ceramica por encima de % de
su capacidad total.

Cocine siempre con la tapa puesta y durante el tiempo recomendado. No retire la tapa durante las primeras dos horas de
coccién para permitir que se acumule el calor de forma eficiente.

Utilice guantes siempre que tenga que manipular la tapa o la olla ceramica.
Desenchufe cuando la coccion haya terminado y antes de realizar la limpieza.

La olla ceramica extraible y la tapa son aptas para horno. No utilice la olla ceramica extraible con una cocina de gas,
eléctrica o debajo de un grill.
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SUGERENCIAS Y TRUCOS PARA COCINAR

«  Quite la grasa y limpie la carne para retirar todos los residuos. (Si la carne contiene grasa, dérela en la olla y retire
toda la grasa que suelte). Aderece con sal y pimienta. Coloque la carne en la olla sobre las verduras.

«  Enel caso de asados y estofados, vierta liquido sobre la carne. No utilice mas liquido del indicado en la receta. La
carne y las verduras retienen mas jugo con la coccién lenta que con la coccidn convencional.

«  La mayoria de las verduras deben cortarse en rodajas delgadas o colocarse en los lados o el fondo de la olla
ceramica. En una olla de coccion lenta, la carne normalmente se cocina mas rapido que la mayoria de las verduras.

+  Utilice hierbas y especias en hojas enteras para lograr todo el sabor que permite el método de coccidn lenta.

«  Dado que no hay calor directo en el fondo, llene siempre la olla ceramica al menos hasta la mitad para cumplir los
tiempos recomendados. Es posible preparar cantidades pequefias, aunque en ese caso los tiempos de coccion
pueden verse afectados.

+  Siuna receta indica que se afiada una cantidad determinada de liquido, esta puede variarse si se sustituye en una
cantidad equivalente. Por ejemplo, una lata de sopa puede sustituirse por una lata de tomate, o un vaso de caldo de
ternera o pollo por un vaso de vino.

+ Las judias deben ablandarse por completo antes de mezclarse con azucar y/o alimentos &cidos. (NOTA: El azucar y el
acido tienen un efecto endurecedor en las judias que impide que se ablanden).

GUIA PARA ADAPTAR RECETAS

Esta guia esta pensada para ayudarle a adaptar sus propias recetas o recetas tomadas de otras fuentes a la olla de
coccion lenta Crock-Pot®. Muchos de los pasos previos habituales son innecesarios cuando se utiliza la olla de coccion
lenta Crock-Pot®. En la mayoria de los casos, se pueden meter todos los ingredientes en la olla de coccién lenta a la vez y
cocinarlos durante todo el dia. General:

+  Deje un tiempo de coccion suficiente.
+  Cocine con la tapa colocada.

+  Para obtener un resultado 6ptimo y evitar que la comida se seque o se queme, utilice siempre una cantidad adecuada
de liquido en la receta.

+  Aunque puede que parezca que nuestras recetas llevan una cantidad pequefia de liquido, el proceso de coccion lenta
difiere de otros métodos de cocina en que el liquido afiadido a la receta casi se duplica durante el tiempo de coccién.
Por ello, si adapta un receta para olla de coccion lenta, reduzca la cantidad de liquido antes de cocinar.

TIEMPO DE LA RECETA COCCION CON LOW (BAJA) COCCION CON HIGH (ALTA)
De 15 a 30 minutos De 4 a 6 horas De 1% a 2 horas
De 30 a 45 minutos De 6 a 10 horas De 3 a4 horas
De 50 minutos a 3 horas De 8 a 10 horas De 4 a 6 horas
PASTA Y ARROZ:

+  Silareceta requiere la adicion de fideos, macarrones, etc., cocinelos en una cocina convencional hasta que estén tiernos
y afiadalos a la olla de coccion lenta durante los dltimos 30 minutos de coccidn. Para utilizar arroz, remuévalo con los
otros ingredientes y afiada un % de taza de liquido extra por cada Y de taza de arroz. El arroz largo es el que ofrece el
mejor resultado.

JUDIAS:

+ Las judias deben ablandarse por completo antes de mezclarse con azlcar y/o alimentos acidos. El azlcar y el &cido
tienen un efecto endurecedor en las judias que impide que se ablanden.

+ Lasjudias secas, especialmente las pintas, deben cocerse antes de afiadirse a la receta.
*  Pueden utilizarse judias de lata ya cocinadas en lugar de judias secas.
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VERDURAS:

*  Muchas verduras dan muy buen resultado con las coccion lenta, dado que les permite desarrollar todo su sabor. En la olla
de coccion lenta tienden a no cocinarse en exceso, al contrario de lo que sucede en el horno o en una cocina normal.

« Al preparar recetas con verduras con carne, coloque las verduras en la olla de coccion lenta antes que la camne. Las
verduras normalmente se cocinan mas lentamente que la carne en la olla de coccion lenta.

+  Situe las verduras en la parte inferior del cuenco de coccién para facilitar su coccion.

HIERBAS Y ESPECIAS:

+  Las hierbas frescas afiaden sabor y color, pero deben afiadirse al final del ciclo de coccion, dado que su sabor se disipa
con un tiempo de coccion largo.

«  Las hierbas y especias molidas y/o secas van bien con la coccion lenta y pueden afiadirse desde el principio.

+ Laintensidad del sabor de las hierbas y especias puede variar mucho en funcién de su potencia y duracién. Utilice

hierbas en pequefias cantidades, pruebe los alimentos preparados al final del ciclo de coccion y corrija el sabor justo
antes de servirlos.

LECHE:

+ Laleche, la nata y la crema agria se cortan al cocinarse durante periodos de tiempo largos. En la medida de lo posible,
afiadalos durante los ultimos 15 a 30 minutos de coccion.

+  Pueden utilizarse sopas condensadas en lugar de leche, ya que pueden cocinarse durante periodos mas largos.

CARNES:
¢« Quite la grasa, enjuague y seque la carne con toallas de papel.

+  Pasar la carne previamente permite drenar la grasa antes de cocinar la carne lentamente, al tiempo que aporta un
sabor mas intenso.

+  Lacarne debe colocarse de manera que quede en el cuenco de coccion sin tocar la tapa.

« Enel caso de cortes de carne pequefios o grandes, modifique la cantidad de verduras o patatas para que el cuenco
quede siempre entre la %2 y % de su capacidad total.

«  Eltamario de la carne y los tiempos de coccién recomendados son solo estimaciones y pueden variar en funcion del
corte especifico, el tipo y la estructura del hueso. Las carnes magras, como el pollo o el solomillo de cerdo, se cocinan
mas rapido que las carnes con mas tejido conectivo y grasa, como el morcillo de ternera o la paletilla de cerdo. Al
cocinar la carne con hueso en lugar de sin hueso aumenta el tiempo de coccion.

+  Corte la carne en trozos pequefios al cocinarla con alimentos precocinados como judias o fruta, o vegetales ligeros
como champifiones, cebolla en dados, berenjena o verduras picadas. Esto permite que todos los alimentos se cocinen
ala vez.

PESCADO:

+  El pescado se cocina rapido, por lo que debe afiadirse al final del ciclo, entre los ultimos 15 minutos y la hora antes de
que se complete el tiempo de coccioén.

LIMPIEZA

Desenchufe SIEMPRE la olla de coccion lenta de la toma eléctrica y déjela enfriar antes de limpiarla.

PRECAUCION: Nunca sumerja la base de calentamiento, el cable de alimentacion o el conector en agua ni en ningtn otro
liquido.

La tapa y la olla ceramica pueden lavarse en el lavavajillas o con agua caliente y jabonosa. No utilice agentes limpiadores
abrasivos ni estropajos. Para quitar los residuos, normalmente basta con un pafio, una esponja o una espatula de goma.
Para quitar manchas de agua u otras manchas, utilice un agente de limpieza no abrasivo o vinagre.

Al igual que sucede con cualquier ceramica fina, la olla cerdmica y la tapa no soportan los cambios bruscos de
temperatura. No lave la olla ceramica ni la tapa con agua fria si estan calientes.

La parte externa de la base de calentamiento puede limpiarse con un pafio suave y agua caliente y jabonosa. Pasele un
pafio para secarla. No utilice agentes de limpieza abrasivos.

No podré realizar ninguna otra operacion de mantenimiento.
NOTA: Tras limpiarla a mano, deje que la olla cerdmica se seque sola antes de almacenarla.
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GARANTIA

Guarde su recibo de compra, recibo ya que lo necesitara para cualquier reclamacién dentro de esta garantia.
Este producto tiene una garantia de 2 afios desde la fecha de compra tal como se describe en este documento.

Durante este periodo de garantia, en el improbable caso de que el aparato ya no funcione debido a un fallo de disefio o
fabricacion, devuélvalo al lugar donde lo compré con su su recibo de compra y una copia de esta garantia.

Los derechos y ventajas de esta garantia son adicionales a sus derechos estatutarios, que no se veran afectados por esta
garantia. Solo Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) tiene derecho a cambiar estos términos.

JCS (Europe) se compromete, durante el periodo de garantia, a reparar o cambiar el aparato, o cualquier parte del aparato
que no funcione correctamente, de manera gratuita siempre que:

+  Informe inmediatamente al establecimiento de compra o a JCS (Europe) del problema; y

+  No se haya modificado el aparato de ninguna forma ni se haya sometido a dafios, uso indebido, mal uso o reparacion
por cualquier otra persona no autorizada por JCS (Europe).

Los fallos que se produzcan por uso indebido, dafios, mal uso, uso con un voltaje incorrecto, desastres naturales,
acontecimientos que escapan al control de JCS (Europe), reparaciones o modificaciones realizadas por una persona no
autorizada por JCS (Europe) o por no seguir las instrucciones de uso no estan cubiertas por esta garantia. Ademas, el
desgaste o deterioro debidos al uso normal, incluidos, sin limitacién, los arafiazos y las pequefias decoloraciones no estan
cubiertos por esta garantia.

Los derechos de esta garantia sélo se aplicaran al comprador original y no se cubriran el uso comercial o comunitario.

Si el aparato incluye una garantia especifica de algun pais, consulte los términos y condiciones de dicha garantia en
sustitucion de la presente garantia, 0 péngase en contacto con el comerciante autorizado de su localidad para obtener mas
informacion.

Los productos eléctricos desechados no se deben eliminar con la basura doméstica. Reciclelos donde existan instalaciones
para tal fin. Envienos un mensaje de correo electronico a Iberia@jardencs.com para obtener mas informacién sobre WEEE
y el reciclaje.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1° - Oficina 1B

28023 — Aravaca

Madrid, Espana

TIf. +34 90 251 55 88 |
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PORTUGUES
INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES

Este aparelho pode ser utilizado por criangas com idades a partir dos 8
anos e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais e mentais reduzidas,
ou falta de experiéncia e conhecimento, desde que Ihes tenha sido fornecida
supervisao ou instrugoes relativas a utilizacao segura do aparelho e que
tenham compreendido os perigos envolvidos. As criangas ndao devem
brincar com o aparelho. A limpeza e manutengao feitas pelo utilizador nao
devem ser feitas por criangas, exceto se tiverem mais de 8 anos e forem
supervisionadas. Mantenha o aparelho e respetivo cabo elétrico fora do
alcance de criangas com menos de 8 anos de idade.

A\ E provavel que as pecas do utensilio fiquem quentes durante a utilizagao.

Se o cabo de alimentagao estiver danificado, deve ser substituido pelo
fabricante, o respetivo agente de assisténcia ou pessoas semelhantes
qualificadas, a fim de evitar acidentes.

Nunca utilize este aparelho com outro objetivo que nao aquele para o qual
foi criado. Este aparelho serve apenas para utilizacao doméstica. Nao utilize
este aparelho em espacgos exteriores.

*  Este utensilio gere calor durante a utilizag&o. Deve ser tomado cuidado adequado para evitar riscos de queimaduras,
fogo ou outros danos em pessoas ou propriedade causada pelo toque na estrutura exterior durante a utilizagéo ou
arrefecimento.

*  Certifique-se sempre de que tem as maos secas antes de ligar a tomada ou ligar o aparelho.
*  Utilize sempre o aparelho numa superficie estavel, segura, seca e nivelada.

*  Este utensilio ndo deve ser colocado sobre ou junto a qualquer potencial fonte de calor (como fornos a gas ou
elétricos).

*  Nao utilize o aparelho, caso ele tenha caido ou se tiver sinais visiveis de danos ou de derrame.

*  Certifique-se de que o aparelho esta desligado e a ficha desligada da tomada elétrica antes de o limpar.

*  Deixe sempre que o aparelho arrefeca antes de limpar ou arrumar.

*  Nunca submerja qualquer parte do utensilio ou cabo e ficha de alimentagdo em agua ou qualquer outro liquido.

*  Nunca permita que o cabo de alimentag&o fique pendurado na extremidade do balcdo, em contacto com superficies
quentes ou que fique enlagado, preso ou entalado.

*  Néo toque nas superficies externas do aparelho durante a utilizagdo, uma vez que estas podem ficar bastante
quentes. Utilize luvas de forno ou um pano quando mexer na tampa. Tenha ateng&o o vapor expelido ao retirar a
tampa.

*  NUNCA tentar aquecer nenhum alimento diretamente dentro da unidade base. Utilize sempre a taga de preparagéo
amovivel.

*  Algumas superficies ndo estdo preparadas para suportar o calor prolongado gerado por determinados aparelhos. Nao
coloque o aparelho numa superficie que possa ser danificada pelo calor. Recomendamos colocar uma base isoladora
ou uma grelha por baixo do aparelho para evitar possiveis danos na superficie.

*  Atampa da panela de preparagéo lenta ¢ feita de vidro temperado. Verifique sempre a tampa a fim de garantir que
nao esta partida, rachada ou solta. Nao utilize a tampa de vidro se estiver danificada, pois pode estilhagar-se durante
a utilizagéo.
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PECAS

Tampa

Panela de preparagao de grés
Unidade de base de aquecimento
Controlo de temperatura
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PREPARAGCAO PARA UTILIZAGAO

Antes de utilizar a panela de preparagéo lenta, retire todos os componentes de embalagem e lave a tampa e greés com
agua quente e detergente e seque bem. ATENCAO: Nunca emergir a base de aquecimento, o cabo de alimentagéo ou a
ficha em agua ou em qualquer outro liquido.

INDICAGOES IMPORTANTES: Algumas superficies de bancadas e mesas ndo estéo preparadas para suportar o calor
prolongado gerado por determinados aparelhos. Nao coloque a unidade aquecida sobre uma superficie sensivel ao calor.
Recomendamos colocar uma base ou uma grelha por baixo da panela de preparagéo lenta para evitar possiveis danos na
superficie.

Tenha cuidado quando colocar o grés num forno, bancada, mesa ou outra superficie de vidro suave ou ceramica. Devido
a natureza do grés, a superficie inferior rija podera riscar algumas superficies se ndo for tido cuidado. Coloque sempre a
protecéo por baixo da panela em grés antes de a colocar numa mesa ou bancada.

COMO UTILIZAR A SUA PANELA DE PREPARACAO LENTA

Coloque o grés na base de aquecimento, adicione os seus ingredientes ao grés e tape com a tampa.

2. Ligue a sua Crock-Pot® de preparagéo lenta e selecione a temperatura de preparagdo (HIGH (alta) ou LOW (baixa))
utilizando o seletor de temperatura.

NOTA: A definicio WARM (quente) serve APENAS para manter quente a comida que ja foi cozinhada. NAO cozinhe
na definicdo WARM (quente). Nao recomendamos utilizar a definigao WARM (quente) por mais de 4 horas.

3. Quando a preparagao estiver concluida, desligue a sua panela de preparagao lenta da tomada e deixe que arrefega
antes de limpar.

NOTAS DE UTILIZAGAO

Se desejar, pode mudar manualmente para a definigdo WARM (quente) quando a sua receita tiver acabado de ser
preparada.

Para evitar cozinhar demais ou de menos a comida, encha sempre o grés entre %2 e % e de acordo com os tempos de
cozedura recomendados.

N&o encha demasiado a panela. Para evitar que deite fora, ndo encha a panela acima de %.

Cozinhe sempre com a tampa posta durante o tempo recomendado. Nao remova a tampa durante as primeiras duas horas
de cozedura para permitir que o calor se acumule de forma eficiente.

Utilize sempre luvas quando mexer na tampa ou grés.
Desligue o aparelho da eletricidade quando acabar a cozedura e antes de limpar.

O grés amovivel e a tampa podem ir ao forno. N&o utilize o grés amovivel num fogéo a gas, fogao elétrico ou num
grelhador.

SUGESTOES E DICAS DE PREPARAGAO

+  Corte as gorduras e limpe bem as carnes para retirar residuos. (Se as cornes contiverem gorduras. Sele na panela e
escorra bem). Tempere com sal e pimenta. Coloque a carne na panela por cima dos vegetais.

+  Para assados e estufados, despeje liquido sobre a carne. Utilize mais liquido do que o especificado na receita. Sdo
retidos mais sucos na carne e vegetais durante a preparagao lenta em comparagao com a preparagao convencional.

+ A maioria dos vegetais devera ser cortada fina ou colocada mais perto das laterais ou fundo da panela de grés. Numa
panela de preparacéo lenta, as carnes normalmente cozinham mais depressa do que a maioria dos vegetais.
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+  Utilize folhas inteiras de ervas e especiarias para um sabor mais encorporado com o método de preparagao lenta.

+  Uma vez que néo existe calor direto da parte inferior, encha sempre a panela de grés, pelo menos, até meio a fim
de entrar em conformidade com os tempos recomendados. Podem ser preparadas pequenas quantidades, mas os
tempos de preparagdo podem ser afetados.

«  Um liquido especifico necessario numa receita pode variar, caso seja substituido por uma quantidade igual. Por
exemplo, substituir uma lata de sopa por uma lata de tomate ou 1 chavena de caldo de carne ou galinha por 1
chavena de vinho.

+  Os feijdes devem ser completamente demolhados antes de os misturar com agucar e/ou alimentos acidos. (NOTA: O
agucar e o acido tém um efeito enrijecedor nos feijoes e irdo fazer com que ndo amolegam).

GUIA PARA ADAPTAR RECEITAS

Este guia foi pensado para o ajudar a adaptar as suas proprias receitas e de outros para a sua panela de preparagao lenta
Crock-Pot®. Muitos dos passos de preparagdo normais ndo sdo necessarios quando utilizar a sua panela de preparagao
lenta Crock-Pot®. Na maioria dos casos, todos os ingredientes podem ser inseridos na sua panela de preparagao lenta ao
mesmo tempo e cozinhar durante todo o dia. Geral:

«  Dé tempo suficiente para a preparagao.
+  Cozinhe com a tampa posta.

+  Para melhores resultados € para evitar que a comida seque ou queime, certifique-se de que é utilizada uma
quantidade de liquido adequado na receita.

+  Podera parecer que as nossas receitas apenas tém uma pequena quantidade de liquido, mas o processo de cozedura
lenta difere de outros métodos de cozedura, na medida em que o liquido adicionado na receita ird quase duplicar
durante o tempo de cozedura. Como tal, se estiver a adaptar uma receita para a sua panela de cozedura lenta, reduza
a quantidade de liquido antes de cozinhar.

TEMPO DA RECEITA COZINHAR EM LUME BAIXO COZINHAR EM LUME ALTO
15 a 30 minutos 4 a 6 horas 1'% a 2 horas
30 a 45 minutos 6 a 10 horas 3 a4 horas

50 minutos a 3 horas 8 a 10 horas 4 a 6 horas

MASSA E ARROZ:

+  Se areceita requerer que sejam acrescentados noodles, macarrao, etc. cozinhe-os num fog&o tradicional até ficarem
ligeiramente tenros e adicione a sua panela de preparagéo lenta durante os ultimos 30 minutos de preparagéo. Para
utilizar arroz, misture com os outros ingredientes e adicione s de copo extra de liquido por cada ¥4 de copo de arroz.
Obtera melhores resultados com arroz agulha.

FEIJOES:

«  Os feijdes devem ser completamente demolhados antes de os misturar com agucar e/ou alimentos acidos. O agucar e
0 acido tém um efeito enrijecedor nos feijdes e irdo fazer com que nao amolegam.

+  Feijoes secos, especialmente feijoes vermelhos, devem ser fervidos antes de os adicionar a uma receita.
+  Podem ser utilizados feijdes enlatados totalmente cozinhados como substituto de feijées secos.

VEGETAIS:

+  Muitos vegetais beneficiam de cozedura lenta e sdo capazes de desenvolver o seu maximo sabor. Tém tendéncia
para ndo cozinhar demasiado na sua panela de preparagao lenta, contrario ao que poderia acontecer no forno ou
fogéo.

+  Quando cozinhar receitas com vegetais e carne, coloque 0s vegetais na panela de preparacdo lenta antes da carne.
Os vegetais normalmente cozinham mais devagar do que a carne na panela de preparagao lenta.

+  Coloque os vegetais junto da parte de baixo do recipiente de preparagédo para ajudar a cozinhar.
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ERVAS E ESPECIARIAS:

«  Ervas frescas adicionam sabor e cor, mas devem ser adicionadas no fim do ciclo de preparagdo, uma vez que o sabor
ira dissipar-se com tempos longos de cozedura.

+  Ervas e especiarias moidas e/ou secas funcionam melhor em cozedura lenta e podem ser adicionados no inicio.

+ Aintensidade do sabor de todas as ervas e especiarias pode variar bastante consoante o seu tempo especifico de
existéncia na prateleira. Utilize ervas com moderag&o, prove no fim do ciclo de cozedura e ajuste os temperos antes
de servir.

LEITE:

+ Leite e natas iréo separar-se durante tempos de cozedura longos. Quando possivel, adicione durante os Ultimos 15 a
30 minutos de cozedura.

«  Os preparados enlatados de sopa podem ser substituidas por leite € podem cozinhar durante periodos mais longos.

CARNES:
+  Apare a gordura, lave bem e seque a carne com toalhas de papel.

«  Corar a carne antes permite que a gordura seja retirada antes da cozedura lenta e também da mais profundidade de
sabor.

+ A camne deve ser colocada de forma a que repouse no recipiente de preparagdo sem tocar na tampa.

+  Para pedagos de carne mais pequenos ou maiores, altere a quantidade de vegetais ou de batatas para que o
recipiente de preparagao esteja sempre entre %2 a % cheio.

+ O tamanho da carne e os tempos de cozedura recomendados sao apenas estimativas e podem variar consoante o
corte, tipo e estrutura de osso especificos. Carnes magras, como galinha ou lombo de porco tendem a cozinhar mais
depressa do que carne com mais tecido conjuntivo e gordura, como acém ou ombro de porco. Cozinhar a carne com
0ss0 ira demorar mais tempo do que cozinhar carne sem 0sso.

«  Corte a carne em pedagos mais pequenos quando cozinhar com alimentos pré-cozinhados, como feijdes ou fruta, ou
vegetais leves como cogumelos, cebola as rodelas, beringela ou vegetais picados finamente. Isto permite que toda a
comida cozinhe de forma homogénea.

PEIXE:

+ O peixe coze rapidamente e deve ser adicionado no fim do ciclo de cozedura durante os ultimos quinze minutos a
uma hora de cozedura.

LIMPEZA

Desligue SEMPRE a sua panela de preparacdo lenta da tomada e deixe que arrefe¢a antes de limpar.

ATENCAO: Nunca emergir a base de aquecimento, o cabo de alimentagéo ou a ficha em &gua ou em qualquer outro
liquido.

A tampa e o grés podem ser lavados na maquina de lavar louga ou com agua quente com detergente. Nao utilize
compostos ou esfregdes de limpeza abrasivos. Um pano, uma esponja ou uma espatula de borracha removem geralmente
os residuos. Para retirar manchas de agua ou outras manchas, utilize um produto de limpeza n&o abrasivo ou vinagre.

Tal como com qualquer cerémica fina, o grés e a tampa néo irdo suportar mudangas de temperatura repentinas. Nao lave
0 grés ou tampa com agua fria quando estes estiverem quentes.

O exterior da base de aquecimento pode ser limpo com um pano macio e dgua quente e detergente. Secar com um pano.
Né&o utilizar produtos de limpeza abrasivos.

Na&o deve ser feita outra manuteng&o.
NOTA: Ap6s a limpeza a méo ser feita deixe que o grés seque ao ar antes de o arrumar.
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GARANTIA

Guarde o seu recibo, ja que ele serd necessario para quaisquer reclamagdes ao abrigo desta garantia.
Este produto tem uma garantia de 2 anos ap6s a compra, conforme o descrito neste documento.

Durante este periodo de garantia, no caso improvavel de o aparelho deixar de funcionar devido a um defeito de concepgéo
ou fabrico, devolva-o ao local da compra, acompanhado do recibo e de uma cépia desta garantia.

Os direitos e beneficios adquiridos ao abrigo desta garantia complementam e ndo afectam os seus direitos legais. Apenas
a Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) tem o direito de alterar estes termos.

A JCS (Europe) compromete-se, durante o periodo da garantia, a reparar ou substituir o aparelho ou qualquer pega do
mesmo que n&o funcione devidamente, sem encargos, desde que:

. Comunique prontamente ao local de compra ou a JCS (Europe) o problema; e

. o aparelho n&o tenha sofrido qualquer alteragdo, nem tenha sido sujeito a danos, uso indevido, abuso, reparagéo ou
alteragdo por alguém n&o autorizado pela JCS (Europe).

Esta garantia ndo cobre as avarias resultantes de uso indevido, danos, abuso, uso de voltagem incorrecta, actos da
natureza, eventos fora do controlo da JCS (Europe), reparagdes ou alteragdes por alguém nao autorizado pela JCS
(Europe) ou incumprimento das instrugdes de utilizac&o. A garantia ndo cobre igualmente o desgaste normal, incluindo,
entre outros, ligeira descoloragao e riscos.

Os direitos adquiridos ao abrigo desta garantia aplicam-se apenas ao comprador original e néo séo extensiveis a uma
utilizagdo comercial ou colectiva.

Se o seu aparelho incluir uma garantia ou um certificado especifico para o pais, por favor consulte os termos e as
condigbes dessa garantia ou certificado em vez desta, ou contacte o seu revendedor local autorizado para mais
informagdes.

A eliminag&o de produtos elétricos ndo deve ser feita juntamente com o lixo doméstico. Recicle nas instalagdes corretas.
Envie-nos um email para Iberia@jardencs.com para mais informagéo sobre reciclagem e REEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1° - Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espanfa

TIf. +34 90 251 55 88 [
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ITALIANO
IMPORTANTI INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

L’apparecchio pu6 essere utilizzato da bambini di 8 anni o piu e da individui
con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali, o privi di esperienza, se
sotto supervisione oppure qualora siano state loro impartite istruzioni in
merito all’utilizzo sicuro dell’apparecchio e qualora comprendano i rischi
che ne possono derivare. | bambini non devono giocare con I'apparecchio.

| bambini non devono eseguire la pulizia e la manutenzione a meno che non
siano di eta superiore agli 8 anni e sotto supervisione. Tenere I'apparecchio
e il cavo elettrico al di fuori della portata di bambini di eta inferiore a 8 anni.

A\ Durante I'utilizzo alcune parti dell’apparecchio potrebbero surriscaldarsi.

Nel caso in cui il cavo di alimentazione sia danneggiato, deve essere
sostituito dalla casa produttrice, dal servizio di assistenza o da persone
debitamente qualificate al fine di evitare possibili rischi.

Non utilizzare mai il presente apparecchio per fini diversi da quello della
sua destinazione d’uso. Il presente apparecchio é destinato esclusivamente
all'uso domestico. Non utilizzare I'apparecchio all’aperto.

*  Questo apparecchio genera calore durante I'utilizzo. Adottare le debite precauzioni al fine di evitare il rischio di ustioni,
bruciature, incendi o altri danni a persone o proprieta provocati dal contatto con I'esterno dell'apparecchio mentre
questo € in uso o in fase di raffreddamento.

*  Controllare sempre che le mani siano asciutte prima di maneggiare la presa o di accendere I'apparecchio.
*  Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie stabile, sicura, asciutta e piana.

*  L’apparecchio non deve essere collocato sopra o in prossimita di superfici potenzialmente calde (come cucine a gas o
elettriche).

*  Non utilizzare I'apparecchio nel caso in cui sia stato fatto cadere o presenti segni visibili di danneggiamento o di
fuoriuscita di perdite.

*  Verificare che I'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa di alimentazione dopo I'uso e prima della pulizia.
* Lasciare sempre raffreddare I'apparecchio prima della pulizia o della conservazione.
*  Non immergere mai I'apparecchio o il cavo di alimentazione e la spina in acqua o in altri liquidi.

*  Evitare sempre che il cavo di alimentazione penzoli sopra il bordo di un piano di lavoro, tocchi superfici calde o si
attorcigli, resti intrappolato o schiacciato.

*  Non toccare le parti esterne dell'apparecchio durante I'utilizzo in quanto esse possono surriscaldarsi. Per rimuovere
il coperchio utilizzare guanti da forno oppure uno straccio. Prestare attenzione alla fuoriuscita di vapore quando si
rimuove il coperchio.

*  Non cercare MAI di riscaldare degli alimenti direttamente all'interno della base. Utilizzare sempre la ciotola di cottura
rimovibile.

*  Alcune superfici non sono state progettate per sopportare il calore prolungato generato da determinati apparecchi.
Non collocare I'apparecchio su una superficie che potrebbe subire danni dovuti al calore. Si consiglia di collocare un
tappetino isolante o una sottopentola sotto I'apparecchio al fine di evitare possibili danni alla superficie.

* |l coperchio della pentola a cottura lenta € in vetro temperato. Esaminare sempre il coperchio per escludere la
presenza di scheggiature, rotture o altri danneggiamenti. Non utilizzare il coperchio di vetro qualora sia danneggiato, in
quanto potrebbe rompersi durante I'uso.
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COMPONENTI

Coperchio

Pentola di cottura in litoceramica
Base riscaldante

Controllo della temperatura

(o) ~1=]>)

PREPARAZIONE PER L’USO

Prima di utilizzare la pentola a cottura lenta, rimuovere tutti gli imballaggi, lavare il coperchio e la pentola con acqua tiepida
saponata, quindi asciugare accuratamente. ATTENZIONE: Non immergere mai la base riscaldante, il cavo di alimentazione
0 la presa in acqua o altro liquido.

NOTE IMPORTANTI: Alcuni piani di lavoro e superfici di tavoli non sono state progettati per sopportare il calore prolungato
generato da determinati apparecchi. Non collocare I'unita riscaldata su una superficie sensibile al calore. Si consiglia

di collocare un tappetino isolante o una sottopentola sotto la pentola a cottura lenta al fine di evitare possibili danni alla
superficie.

Adottare la debita cautela quando si colloca la pentola su un piano di cottura in ceramica o vetro, su un piano di lavoro, su
un tavolo o su altre superfici. A causa delle caratteristiche della pentola, la superficie ruvida della base potrebbe graffiare
alcune superfici qualora non venga adottata la debita cautela. Collocare sempre un tappetino protettivo sotto la pentola
prima di collocarla su un tavolo o piano di lavoro.

COME UTILIZZARE LA PENTA A COTTURA LENTA

Collocare la pentola sopra la base riscaldante, aggiungere gli ingredienti e chiudere con il coperchio.

2. Collegare la pentola a cottura lenta Crock-Pot® e selezionare la temperatura di cottura (HIGH o LOW) utilizzando
I'apposito selettore.

NOTA: L'impostazione WARM serve ESCLUSIVAMENTE per mantenere I'alimento caldo dopo che é stato cucinato.
NON cucinare con l'impostazione WARM. Si sconsiglia di utilizzare I'impostazione WARM per pit di 4 ore.

3. Al termine della cottura, scollegare la pentola e lasciarla raffreddare prima della pulizia.
NOTE PER L’UTILIZZO

All'occorrenza & possibile selezionare manualmente I'impostazione WARM al termine del tempo di cottura previsto dalla
ricetta.

Per evitare di cuocere gli alimenti in modo eccessivo o insufficiente, riempire sempre la pentola per %2 0 % e rispettare i
tempi di cottura consigliati.

Non riempire eccessivamente la pentola in litoceramica. Per evitare fuoriuscite, non riempire la pentola in litoceramica per
piu di %.

Cucinare sempre con il coperchio per il tempo raccomandato. Non rimuovere il coperchio durante le prime due ore di
cottura al fine di permettere al calore di accumularsi in modo efficiente.

Indossare sempre guanti da forno quando si maneggia il coperchio o la pentola in litoceramica.

Scollegare dall'alimentazione elettrica al termine della cottura e prima della pulizia.

La pentola e il coperchio rimovibili sono adatti all'utilizzo in forno. Non utilizzare la pentola in litoceramica rimovibile su un
fornello a gas, una piastra di cottura elettrica o sotto una griglia.
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CONSIGLI E SUGGERIMENTI PER LA COTTURA

+ Rifilare le parti grasse e pulire bene le carni per rimuovere i residui. (Se la carne contiene grasso, rosolare nella
pentola di cottura e scolare bene). Insaporire con sale e pepe. Mettere la carne nella pentola di cottura sopra le
verdure.

+  Per brasati e spezzatini, versare del liquido sopra la carne. Non utilizzare una quantita di liquido superiore a quella
indicata nella ricetta. A differenza di quanto avviene con la cottura tradizionale, durante la cottura lenta carne e verdure
trattengono maggiormente i sughi.

+  La maggior parte delle verdure dovranno essere tagliate sottili o collocate vicino ai lati o alla parte inferiore della
pentola di cottura in litoceramica. Nella pentola a cottura lenta, le carni di solito si cuociono piu rapidamente rispetto
alla maggior parte delle verdure.

«  Utilizzare erbe e spezie a foglia intera per ottenere il massimo sapore con il metodo della cottura lenta.

+  Poiché non nella parte inferiore non € presente calore diretto, riempire sempre almeno a meta la pentola di cottura in
litoceramica, per rispettare i tempi consigliati. Possono essere preparate piccole quantita, ma questo potrebbe incidere
sui tempi di cottura.

+  Un liquido specifico previsto da una ricetta pud essere modificato purché sia sostituito da un’eguale quantita.
Sostituire, ad esempio, una lattina di minestra con una lattina di pomodori oppure 1 tazza di brodo di manzo o di pollo
con 1 tazza di vino.

+ | fagioli vanno ammorbiditi completamente prima di essere combinati con alimenti a base di zucchero e/o acidi.
(NOTA: zucchero e acidi svolgono un’azione indurente sui fagioli, impedendone 'ammorbidimento).

GUIDA ALL’ADATTAMENTO DELLE RICETTE

Questa guida si prefigge di aiutarvi ad adattare le vostre ricette, e quelle di altri, alla pentola a cottura lenta Crock-Pot®.
Molti dei normali passaggi preparatori non sono necessari quando si utilizza la pentola a cottura lenta Crock-Pot®. Nella
maggior parte dei casi & possibile introdurre contemporaneamente tutti gli ingredienti nella pentola a cottura lenta e lasciarli
cuocere tutto il giorno. Principi generali:

*  Prevedere un tempo di cottura sufficiente.
+  Cucinare con il coperchio chiuso.

+  Per ottenere risultati ottimali ed evitare che il cibo si secchi o si bruci, assicurarsi sempre che sia presente un’adeguata
quantita di liquido nella ricetta.

+  Potrebbe sembrare che le nostre ricette prevedano solo una modesta quantita di liquido ma il metodo a cottura lenta
differisce dagli altri proprio in questo: il liquido aggiunto nella ricetta praticamente raddoppia durante il tempo di cottura.
Pertanto, in caso di adattamento di una ricetta per la pentola a cottura lenta, occorre ridurre la quantita di liquido prima
di cucinare.

TEMPO DELLA RICETTA COTTURA CON IMPOSTAZIONE LOW ~ COTTURA CON IMPOSTAZIONE LOW

Da 15 a 30 minuti Da 4 a6 ore Da 1% a2 ore
Da 30 a 45 minuti Da6a 10 ore Da3a4ore
Da 50 minuti a 3 ore Da8a 10 ore Da 4 a6 ore

PASTA E RISO:

+  Per ottenere risultati ottimali, utilizzare riso a grani lunghi a meno che la ricetta non prescriva altrimenti. Se dopo il
tempo suggerito il riso non & cotto completamente, aggiungere 1-1% tazze di liquido per ogni tazza di riso cotto e
proseguire la cottura per altri 20-30 minuti.

+  Per ottenere risultati ottimali, cuocere prima la pasta parzialmente in acqua bollette fino ad ammorbidirla leggermente.
Aggiungere la pasta durante gli ultimi 30 minuti del tempo di cottura..

FAGIOLI:

+ | fagioli vanno ammorbiditi completamente prima di essere combinati con alimenti a base di zucchero e/o acidi.
Zucchero e acidi svolgono un’azione indurente sui fagioli, impedendone I'ammorbidimento.

* | fagioli secchi, in particolare quelli rossi, vanno bolliti prima di essere aggiunti a una ricetta.

+  E possibile utilizzare fagioli in scatola precotti in sostituzione dei fagioli secchi.
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VERDURE:

+  Molte verdure beneficiano di una cottura lenta che ne esalta appieno il sapore. Tendono a non cuocersi in modo
eccessivo nella pentola a cottura lenta, come invece avviene nel forno o sul fornello.

+  Quando si cucinano ricette con verdure e carne, inserire le verdure nella pentola a cottura lenta prima della carne. Le
verdure, di solito, si cuociono pill lentamente della carne nella pentola a cottura lenta e traggono beneficio dal fatto di
essere parzialmente immerse nel liquido di cottura.

+  Per favorire la cottura, mettere le verdure vicino al fondo della ciotola di cottura.

ERBE E SPEZIE:

+  Le erbe fresche aggiungono gusto e colore ma devono essere aggiunte alla fine del ciclo di cottura in quanto il loro
sapore tende a dissiparsi in caso di tempi di cottura prolungati.

+  Erbe e spezie macinate e/o secche sono particolarmente adatte alla cottura lenta e possono essere aggiunte all'inizio.

+ La capacita di insaporimento di tutte le erbe e spezie pud variare enormemente a seconda della loro particolare
intensita e durata di conservazione. Utilizzare le erbe con moderazione, assaggiare alla fine del ciclo di cottura e
perfezionare i condimenti appena prima di servire in tavola.

LATTE:

+ Latte, panna e panna acida si deteriorano durante la cottura prolungata. Laddove possibile, aggiungere questi
ingredienti durante gli ultimi 15-30 minuti di cottura.

+  Le minestre condensate possono sostituire il latte e fatte cuocere per un tempo prolungato.

CARNI:

+  Rimuovere il grasso, risciacquare bene e asciugare la carne con dei tovaglioli di carta.

+  Cuocere prima la carne permette al grasso di essere drenato prima della cottura lenta, oltre ad aumentare l'intensita
del sapore.

« Lacarne va posizionata in modo tale da appoggiarla all'interno della ciotola di cottura senza toccare il coperchio.

«  Per tagli di carne piu piccoli o pit grandi, modificare la quantita di verdure o patate in modo tale che la ciotola sia
sempre piena a meta o per tre quarti.

+  Le dimensioni della carne e i tempi di cottura consigliati sono solo stime indicative e possono variare a seconda del
taglio specifico, del tipo di carne e della struttura ossea. Le carni magre, come il pollo o il filetto di maiale, tendono a
cuocere piu rapidamente rispetto alle carni con una maggiore quantita di tessuto connettivo e grasso come il carré di
manzo o la coppa di maiale. Cucinare carne con I'osso anziché senza 0sso aumenta il tempo di cottura richiesto.

+  Tagliare la carne in pezzi piu piccoli quando la si cucina con alimenti precotti come fagioli o frutta, oppure verdure
leggere come funghi, cipolla tritata, melanzane o verdure tagliate sottili. In questo modo sara possibile cuocere tutti gli
alimenti alla stessa velocita..

PESCE:
+ |l pesce si cuoce rapidamente e va aggiunto al termine del ciclo di cottura, da 15 minuti a un’ora prima della fine.

PULIZIA

Prima della pulizia, scollegare SEMPRE la pentola a cottura lenta dalla presa elettrica e lasciarla raffreddare.
ATTENZIONE: Non immergere mai la base riscaldante, il cavo di alimentazione o la presa in acqua o altro liquido.

Coperchio e pentola in litoceramica possono essere lavati in lavatrice oppure con acqua calda saponata. Non utilizzare
detergenti abrasivi o pagliette metalliche. Per rimuovere eventuali residui, di solito & sufficiente uno straccio, una spugna
0 una spazzolina di gomma. Per rimuovere i segni dell'acqua o altre macchie, utilizzare un detergente non abrasivo o
dell'aceto.

Come per qualsiasi altra ceramica delicata, la pentola e il coperchio non sopportano i bruschi sbalzi di temperatura. Non
lavare la pentola o il coperchio con acqua fredda quando sono caldi.

L'esterno della base riscaldante pud essere pulito con un panno morbido e acqua saponata tiepida. Asciugare con un
panno asciutto. Non utilizzare detergenti abrasivi.

Non devono essere eseguiti altri interventi di manutenzione.
NOTA: Dopo la pulizia manuale, far asciugare la pentola all’aria aperta prima di riporla.
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GARANZIA

Conservare lo scontrino d’acquisto poiché esso sara necessario per qualsiasi reclamo esposto in base alle condizioni di
questo certificato di garanzia.

Questo prodotto € garantito per 2 anni dall'acquisto, secondo le modalita descritte nel presente documento.

Durante il decorso della garanzia, nellimprobabile eventualita che I'apparecchiatura si guasti a causa di un problema
tecnico o di fabbricazione, riportarla al punto d’acquisto insieme allo scontrino fiscale e ad una copia di questo certificato di
garanzia.

| diritti spettanti all'acquirente in base alle condizioni di questo certificato di garanzia sono in aggiunta a quelli previsti dalla
legge che non risultano alterati dalle condizioni di questo certificato. Solo Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
(“JCS (Europe)’) ha l'autorita di modificare queste condizioni.

JCS (Europe) si impegna a riparare 0 a sostituire gratuitamente nell’arco del periodo di garanzia qualsiasi parte
dell'apparecchiatura dovesse risultare difettosa, a condizione che:

. Si segnali tempestivamente il problema al punto d’acquisto 0 a JCS (Europe); e

. I'apparecchiatura non sia stata modificata in alcun modo né soggetta a danni, uso improprio o abuso, a riparazione o
alterazione per opera di un tecnico non autorizzato da JCS (Europe).

| guasti intervenuti durante I'uso normale, per uso improprio, danno, abuso, tensione incorretta, cause naturali, eventi

non determinati da JCS (Europe), riparazione o alterazione per opera di un tecnico non autorizzato da JCS (Europe) o la
mancata ottemperanza alle istruzioni d’'uso sono esclusi dalla presente garanzia. Inoltre, 'uso normale compreso, a titolo di
esempio, una lieve alterazione del colore (shiadimento) e i graffi, non sono coperti dalla presente garanzia.

| diritti spettante all'utente ai sensi della presente garanzia si applicano unicamente all'acquirente originale e non si
estendono all'uso commerciale o comunitario.

Se I'apparecchiatura ¢ fornita con un accordo specifico per il paese 0 una cartolina di garanzia, consultare le condizioni di
tale accordo, che prevalgono su quelle esposte in questa sede oppure rivolgersi a un rivenditore autorizzato per ulteriori
informazioni.

Gli apparecchi elettrici non devono essere smaltiti insieme ai rifiuti domestici. Riciclare laddove esistano appositi impianti.
Inviare una e-mail a Iberia@jardencs.com per ulteriori informazioni sul riciclo e sulla direttiva RAEE.

Oster Electrodomésticos Ibérica, S.L.

Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1° - Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid

(+34)902757125 [ ]
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NEDERLANDS
BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en ouder en
personen met beperkt fysiek, zintuiglijk of mentaal vermogen, of een gebrek
aan ervaring en kennis, indien zij voldoende begeleiding of instructies
hebben ontvangen over het veilige gebruik van het apparaat en zij de
eventuele gevaren ervan begrijpen. Laat kinderen niet met dit apparaat
spelen. Reiniging en gebruikersonderhoud mag alleen door kinderen van 8
jaar of ouder (niet jonger) worden uitgevoerd mits onder toezicht van een
volwassene. Houd het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar.

A\ Delen van het apparaat kunnen heet worden tijdens gebruik.

Indien het stroomsnoer is beschadigd, dient dit door de fabrikant, zijn
onderhoudsbedrijf of gelijksoortige erkende personen te worden vervangen
om gevaren te voorkomen.

Dit apparaat niet gebruiken voor een ander doel dan het bestemde doel. Dit
apparaat is uitsluitend voor huishoudelijk gebruik. Het is niet geschikt voor
gebruik buiten.

Dit apparaat geeft warmte af tijdens gebruik. Er dienen afdoende maatregelen te worden getroffen om het risico van
brandwonden, brand of ander persoonlijk letsel of beschadiging van eigendommen te voorkomen door aanraking van
de buitenkant van het apparaat tijdens gebruik of afkoelen.

*  Altijd zorgen dat uw handen droog zijn alvorens de stekker in het stopcontact te steken of te verwijderen of het
apparaat aan te zetten.

*  Altijd zorgen dat het apparaat op een stabiel, stevig, droog en plat oppervlak staat.

*  Dit apparaat mag niet op of in de buurt van oppervlakken worden geplaatst die heet kunnen worden (zoals een
fornuis).

*  Het apparaat niet gebruiken als het is gevallen of zichtbare beschadiging of lekkages vertoont.

* Na gebruik, alvorens het apparaat te reinigen, altijd controleren of het apparaat is uitgeschakeld en de stekker uit het
stopcontact is verwijderd.

*  Het apparaat altijd goed laten afkoelen voordat dit wordt gereinigd of opgeborgen.
*  (Geen enkel deel van het apparaat of het stroomsnoer onderdompelen in water of een andere vloeistof.

*  Het stroomsnoer nooit over de rand van een werkblad of aanrecht laten hangen, in aanraking laten komen met hete
oppervlakken, of in de knoop, vast of bekneld laten raken.

*  Raak de buitenkant van het apparaat tijdens gebruik niet aan; de opperviakken kunnen erg heet worden. Gebruik
ovenwanten of een theedoek om het deksel te verwijderen. Pas op voor de hete stoom die ontsnapt wanneer het
deksel wordt verwijderd.

*  Verwarm NOOIT voedsel direct op de binnenkant van de behuizing van het apparaat. Gebruik altijd de verwijderbare
schaal.

*  Sommige oppervlakken zijn niet bestand tegen de langdurige warmte die bepaalde apparaten genereren. Zet het
apparaat niet op een oppervlak dat niet hittebestendig is. U wordt aanbevolen het apparaat op een warmtebestendige
onderzetter of houder te zetten om mogelijke beschadiging van het opperviak te voorkomen.

*  Het deksel van de slowcooker is vervaardigd uit verhard glas. Controleer het deksel altijd op glasschilfers, barsten en
andere beschadiging. Gebruik het deksel niet als dit is beschadigd, aangezien het tijdens gebruik kan verbrijzelen.
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ONDERDELEN

Deksel

Aardewerken schaal

Behuizing met verwarmingselement
Temperatuurknop

ALVORENS GEBRUIK

Verwijder alle verpakking van uw slowcooker, spoel het deksel en de aardewerken schaal om in warm water met
afwasmiddel en droog alles goed af voordat u het apparaat gaat gebruiken. VOORZICHTIG: Dompel de behuizing met het
verwarmingselement, het stroomsnoer en de stekker nooit onder in water of een andere vloeistof.

BELANGRIJK: Sommige opperviakken van aanrechten en tafels zijn niet bestand tegen de langdurige warmte die
bepaalde apparaten genereren. Plaats de verwarmde slowcooker niet op een warmtegevoelig opperviak. Plaats het
apparaat op een onderzetter of houder om beschadiging van het opperviak te voorkomen.

Wees voorzichtig wanneer u aardewerk op een keramische of glazen kookplaat, aanrecht, tafel of ander oppervlak zet. De
groffe bodem van het aardewerk kan op sommige oppervlakken krassen veroorzaken als er niet voorzichtig te werk wordt
gegaan. Zet aardewerk serviesgoed altijd op een houder of onderlegger op uw tafel of aanrecht.

(o) ~1=]>)

UW SLOWCOOKER GEBRUIKEN

1. Plaats de aardewerken schaal in de behuizing met het verwarmingselement, voeg uw ingrediénten aan de schaal toe
en sluit het deksel.

2. Zet de temperatuurknop van uw Crock-Pot® slowcooker op de gewenste temperatuur (HIGH of LOW).

OPMERKING: De instelling voor warmhouden (WARM) is UITSLUITEND voor het warmhouden van voedsel dat al is
gekookt en warm is. Gebruik deze instelling NIET om te koken. U wordt afgeraden om uw voedsel langer dan 4 uur
warm te houden met de instelling voor warmhouden (WARM).

3. Als het gerecht klaar is, verwijdert u de stekker uit het stopcontact. Laat de schaal afkoelen voordat u deze afwast.
OPMERKINGEN VOOR GEBRUIK

Indien gewenst kunt u uw slowcooker handmatig omschakelen naar de instelling voor warmhouden (WARM) als uw gerecht
klaar is.

Vul de schaal ongeveer tot de helft of driekwart en volg de aanbevolen kooktijden om te voorkomen dat uw gerecht ongaar
of juist te gaar is.

Maak de schaal niet te vol. Maak de schaal niet meer dan driekwart vol om te voorkomen dat het gerecht overkookt.

Zet altijd het deksel op de schaal tijdens het koken en kook het gerecht de aanbevolen tijdsduur. Neem het deksel in de
eerste twee uur van het koken niet van de schaal, zodat het gerecht efficiént wordt verwarmd.

Gebruik altijd een ovenwant als u het deksel of de schaal moet aanraken.
Verwijder de stekker uit het stopcontact als het gerecht klaar is en voordat u de schaal gaat reinigen.

De verwijderbare schaal en het deksel zijn ovenvast. Gebruik de aardewerken schaal niet op een gasplaat, elektrische plaat
of onder de grill.

ALGEMENE KOOKTIPS

+  Verwijder vetranden van vlees en dep het viees goed droog. (Als het viees vet heeft, moet u dit eerst aanbraden en
dan goed laten uitiekken.) Breng de schotel op smaak met peper en zout. Leg het viees bovenop de groenten in de
schaal.

+  Voor braad- en stoofschotels giet u de vloeistof over het vlees. Gebruik niet meer vloeistof dan in het recept wordt
aangegeven. Bij het stoven met de slowcooker behouden en vlees en groenten meer vloeistof dan tijdens normaal
koken.

+  De meeste groenten moeten in dunne plakjes worden gesneden of tegen de zijkanten of op de bodem van de
aardewerken schaal worden gelegd. In een slowcooker wordt vlees over het algemeen sneller gaar dan groente.

+  Ongesneden kruiden (bladeren) geven de beste en volste smaak aan stoofschotels.
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+  Aangezien de bodem van de schaal niet direct wordt verhit, moet de aardewerken schaal altijd minstens voor de helft
worden gevuld om gedurende de aanbevolen kooktijd te kunnen stoven. U kunt wel kleinere hoeveelheden bereiden,
maar u moet de kooktijd dan wellicht aanpassen.

+  Een specifieke vloeistof uit een recept kan worden vervangen door een gelijke hoeveelheid van een andere vloeistof.
U kunt bijvoorbeeld een blikje tomaten gebruiken in plaats van een blikje soep, of een kopje bouillon in plaats van een
kopje wijn.

+  Bonen moeten eerst volledig zacht worden gemaakt voordat ze met suiker en/of zure voedingswaren worden
gemengd. (OPMERKING: Suiker en zuur verharden de bonen en voorkomen dat ze kunnen verzachten.)

RECEPTEN AANPASSEN

Aan de hand van de volgende tips kunt u uw eigen en andere recepten aanpassen om in uw Crock-Pot® slowcooker

te bereiden. Bij gebruik van uw Crock-Pot® slowcooker hoeven veel van de normale voorbereidingen niet te worden
uitgevoerd. In de meeste gevallen kunnen alle ingrediénten tegelijk aan de schaal in uw slowcooker worden toegevoegd en
de hele dag stoven. Algemeen:

+  Zorg dat u uw gerecht voldoende kooktijd geeft.
+ Kook altijd met het deksel op de schaal.

*  Onze recepten lijken slechts weinig vloeistof te bevatten, maar het koken in een slowcooker verschilt van andere
kookmethoden in zoverre dat de toegevoegde hoeveelheid vioeistof tijdens het koken vrijwel verdubbelt. Als u dus een
recept wilt aanpassen om dit in uw slowcooker te bereiden, verminder dan de hoeveelheid vioeistof die u normaal zou

gebruiken.
KOOKTIJD RECEPT KOKEN OP ‘LOW KOKEN OP ‘HIGH’
15 tot 30 minuten 4 tot 6 uur 1% tot 2 uur
30 tot 45 minuten 6 tot 10 uur 3tot 4 uur
50 minuten tot 3 uur 8 tot 10 uur 4 tot 6 uur

PASTA EN RIJST:

«  Als er vermicelli, pasta, macaroni enz. aan een gerecht moet worden toegevoegd, kookt u deze eerst op uw fornuis
tot ze iets zacht zijn en voegt u ze in de laatste 30 minuten aan het gerecht in uw slowcooker toe. Voor gerechten met
rijst mengt u de rijst met de overige ingrediénten en voegt u voor elk ¥ kopje rijst 4 kopje extra vioeistof toe. Rijst met
lange korrel geeft betere resultaten.

BONEN:

+  Bonen moeten helemaal zacht gemaakt worden voordat ze gecombineerd worden met suiker en/of zure gerechten.
Suiker en zuur hebben een verhardend effect op bonen en voorkomen dat ze zacht worden.

+  Gedroogde bonen, vooral rode kievitsbonen, moeten gekookt worden voordat ze aan een recept worden toegevoegd.
+  Volledig gare bonen uit blik kunnen gebruikt worden ter vervanging van droge bonen

GROENTEN:

+  Veel groenten profiteren van slowcooking, waarbij hun volle smaak tot zijn recht komt. In uw slowcooker worden ze
meestal niet doorgekookt, zoals wel kan gebeuren in de oven of op het fornuis.

«  Als u recepten bereidt met zowel groenten als vlees, leg dan de groenten voér het vlees in de slowcooker. Over het
algemeen koken groenten langzamer dan vlees in de slowcooker.

+  Leg groenten onder in de schaal voor het beste resultaat.
KRUIDEN EN SPECERIJEN:

+  Verse kruiden voegen smaak en kleur toe, maar dienen pas aan het eind van de bereidingstijd toegevoegd te worden,
aangezien de smaak tijdens lange kooktijden vervliegt.

«  Gemalen en/of gedroogde kruiden en specerijen zijn bij uitstek geschikt voor slowcooking. Ze kunnen aan het begin
van de bereidingstijd worden toegevoegd.

+  De smaakkracht van kruiden en specerijen kan aanzienlijk variéren, afhankelijk van hun specifieke sterkte en de

houdbaarheidsperiode. Wees voorzichtig met kruiden: proef eerst aan het eind van de bereidingstijd en breng het
gerecht pas vlak voor het opdienen op smaak.
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MELK:

«  Melk, room en zure room kunnen schiften tijdens lange bereidingstijden. Indien mogelijk, pas toevoegen in de laatste
15 tot 30 minuten van de bereidingstijd.

+  Gecondenseerde soep kan als vervanging voor melk dienen en kan gedurende langere tijden koken.

VLEES:
« Vet wegsnijden, goed afspoelen en het viees droogdeppen met keukenpapier.

+  Vlees kan eerst worden aangebraden. Dit geeft een vollere smaak en biedt tevens het voordeel dat olie of vet kan
worden afgegoten voordat u gaat stoven.

+  Vlees moet zodanig in de schaal worden gelegd dat dit het deksel niet raakt.

«  Voor kleinere of grotere stukken vlees dient u de hoeveelheid groenten of aardappels aan te passen, zodat de schaal
altijd tussen de helft en driekwart is gevuld.

+  De grootte van het vlees en de aanbevolen bereidingstijden zijn slechts gemiddelden en kunnen variéren, afhankelijk
van het specifieke stuk vlees, het soort vlees en de botstructuur. Mager vlees, zoals kip of varkenshaas, is meestal
eerder gaar dan vlees met meer bindweefsel en vet, zoals runderlappen of varkensschouder. Bereiding van vlees aan
het bot in plaats van zonder bot verlengt de bereidingstijd.

«  Snijd vlees in kleine stukjes wanneer het tegelijkertijd bereid wordt met voorgekookte producten, zoals bonen of fruit, of
lichte groentes, zoals champignons, gehakte ui, aubergine of fijngesneden groente. Op deze manier is al het voedsel
tegelijkertijd gaar.

VIS:

+  Vis kookt sneller en moet pas aan het einde van de kooktijd worden toegevoegd, d.w.z. tijdens de laatste vijftien
minuten tot een uur.

REINIGEN

Verwijder ALTIJD de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen voordat u de slowcooker reinigt.

VOORZICHTIG: Dompel de behuizing met het verwarmingselement, het stroomsnoer en de stekker nooit onder in water of
een andere vloeistof.

Het deksel en de aardewerken schaal kunnen worden afgewassen in een vaatwasmachine of in warm water met
afwasmiddel. Gebruik geen schuurmiddelen of schuursponsjes. Voedselresten kunnen gewoonlijk met een doekje, sponsje
of rubber spatel worden verwijderd. Verwijder water- en andere vlekken met een niet schurend reinigingsmiddel of met
azijn.

Net als met ander aardewerk zijn de schaal en het deksel niet bestand tegen plotselinge temperatuurverschillen. Was
schaal en deksel niet in koud water af als ze nog heet zijn.

De buitenkant van de behuizing kan worden gereinigd met een zachte doek die is bevochtigd met warm water en
afwasmiddel. Droog het opperviak. Gebruik geen schuurmiddelen.

Er kan geen ander onderhoud worden uitgevoerd.
OPMERKING: Als het aardewerk met de hand wordt gereinigd, laat dit dan eerst luchtdrogen voordat u het opbergt.

RECEPTEN

Kijk voor meer recepten op www.itmonline.nl
Knolgroentesoep voor 4 personen

150 gram wortelen, geschild en in stukken van ongeveer 5 cm gesneden
150 gram knolselderij, geschild en in stukken van ongeveer 5 cm gesneden
150 gram prei, gewassen en in ringen van ongeveer 5 cm dik gesneden
300 gram koolraap, geschild en in stukken van ongeveer 5 cm gesneden

1 ui, gesnipperd

800 ml groentebouillon van goede kwaliteit

2 laurierbladeren

Peper en zout

1. Voeg alle ingrediénten toe aan de schaal.
2. Kook gedurende 6 tot 7 uur op de lage stand (Low) of 4 tot 5 uur op de hoge stand (High).
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3. Laat de schaal afkoelen en giet de soep dan in een blender. Pureer de soep tot de gewenste dikte is verkregen. Of
giet het mengsel in een geschikte schaal en gebruik een staafmixer.

4. Serveer de soep dampend warm met wat créme fraiche en gesneden bieslook.

Runderstoofpot voor 4-5 personen

1 runderborststuk van 750 gram

1 ui, in vieren gesneden

1 prei, in plakken gesneden

1 wortelen, in de lengte doormidden en dan in stukken van 4 cm gesneden
Y2 middelgrote koolraap, in blokken gesneden

200 ml runderbouillon

15 gram tomatenpuree

2 laurierbladeren

Peper en zout

Voeg de gesneden groenten toe aan de aardewerken schaal en leg hier het runderborststuk op.
Vermeng de bouillon met de tomatenpuree. Giet dit mengsel over het rundvlees en voeg de laurierbladeren toe.

3. Kook gedurende 7 tot 8 uur op de lage stand (Low) of 5 tot 6 uur op de hoge stand (High) tot het viees en de groenten
gaar zijn.

4. Het vocht van het vlees maakt een heerlijke jus. Als u de jus wilt indikken, mengt u iets maismeel in wat koud water en
roert u dit goed door de jus.

5. Serveer het vlees in dikke plakken met aardappelpuree en savooienkool met boter.

Mediterrane gestoofde lamsschenkel voor 4 personen

15 ml plantaardige olie

4 kleine lamsschenkels

1 grote rode ui, grof gesneden

2 teentjes knoflook, fijngehakt

400 gram blik gehakte tomaten

1 wortelen, gesneden

15 gram grof gesneden verse oregano of 10 gram gedroogde oregano
250 ml rode wijn

30 gram tomatenpuree

1. Verwarm een geschikte koekenpan tot deze goed heet is, voeg de olie toe en sauteer de lamsschenkels tot deze aan
alle kanten gebruind zijn.

. Leg de lamsschenkels in de aardewerken schaal, voeg de overige ingrediénten toe en roer alles goed door.
3. Plaats het deksel en kook gedurende 8 tot 9 uur op de lage stand (Low) of 6 tot 7 uur op de hoge stand (High).

Indien gewenst kunt u de saus indikken met een mengsel van water met een weinig maismeel. Serveren met
geroosterde knolgroenten en couscous.

Apple crumble met stukjes noot voor 4 personen

150 gram bloem

50 gram gerolde havermout

100 gram lichte basterdsuiker

3 gram fijngemalen kaneel

2 gram fijngemalen nootmuskaat

Een mespuntje zout

150 gram boter, in blokjes gesneden
125 gram gehakte walnoten

50 gram basterdsuiker (of haar smaak)
20 gram maisbloem
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2,5 gram gemalen gember

2,5 gram fijngemalen kaneel

800 gram kookappels, geschild, ontklokt en in plakken gesneden
30 ml citroensap

1. Gebruik een grote mengkom en voeg hier de bloem, basterdsuiker, havermout en het zout aan toe. Voeg hier nu de
blokjes boter aan toe en meng dit met uw vingers tot er een kruimelig mengsel ontstaat. Roer de fijngehakte walnoten
door het mengsel en zet de kom terzijde.

2. Zet één lepel basterdsuiker apart en giet de rest ervan samen met het kaneel en de nootmuskaat in een kleine kom.

3. Leg de bereide appels in lagen in de aardewerken schaal en besprenkel elke laag met het mengsel van suiker en
kruiden.
Meng de laatste lepel basterdsuiker met maismeel en citroensap en giet dit over de bovenste laag appels.

5. Strooi hier het kruimeldeeg overheen, sluit het deksel en zet de slowcooker gedurende 4 tot 5 uur op de lage stand
(Low) of 2 tot 3 uur op de hoge stand (High), of tot de appels zacht zijn.

6. Als de kooktijd is verlopen, opent u het deksel voor de helft en laat u het kruimeldeeg in ongeveer 30 minuten stevig
worden. Serveren met vanille-ijs of warme romige custardvla.

GARANTIE

Bewaar uw aankoopbewijs, voor het geval u aanspraak wilt maken op deze garantie.
Op dit apparaat wordt garantie gegeven voor 2 jaar vanaf de aankoopdatum, zoals beschreven in dit document.

In het onwaarschijnlijke geval dat het apparaat gedurende deze garantieperiode niet meer functioneert als gevolg van een
ontwerp- of fabricagefout, kunt u het terugbrengen naar de winkel waar u het hebt gekocht, samen met uw aankoopbewijs
en een kopie van deze garantie.

De rechten en baten van deze garantie vormen een aanvulling op uw wettelijke rechten, die niet door deze garantie worden
beinvioed. Alleen Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) behoudt het recht deze voorwaarden te
wijzigen.

JCS (Europe) verplicht zich binnen de garantieperiode het apparaat of een onderdeel van het apparaat dat niet goed werkt
gratis te repareren of te vervangen, op voorwaarde dat:

. u de winkel of JCS (Europe) direct op de hoogte brengt van het probleem; en dat

. het apparaat niet op welke manier dan ook is aangepast of te lijden heeft gehad van schade, verkeerd gebruik,
misbruik, reparatie of aanpassing door een persoon die daartoe niet is gemachtigd door JCS (Europe).

Storingen die optreden als gevolg van onjuist gebruik, schade, misbruik, gebruik met het verkeerde voltage, natuurrampen,
gebeurtenissen die buiten de macht van JCS (Europe) vallen, reparatie door een persoon die daartoe niet is gemachtigd
door JCS (Europe) of het niet opvolgen van de gebruiksinstructies, vallen niet onder deze garantie. Bovendien valt normale
slijtage, inclusief maar niet beperkt tot lichte verkleuring en krassen, niet onder deze garantie.

De rechten onder deze garantie zijn alleen van toepassing op de oorspronkelijke koper en kunnen niet worden uitgebreid
naar commercieel of algemeen gebruik.

Als uw apparaat onder een landspecifieke garantie valt, raadpleegt u de voorwaarden van die garantie in plaats van deze
garantie, of neemt u contact op met uw lokale erkende dealer voor meer informatie.

Afgedankte elektrische producten mogen niet bij het huishoudelijk afval worden gegooid. Maak indien mogelijk gebruik van
recyclemogelijkheden. E-mail ons op enquiriesEurope@jardencs.com voor meer recycling- en WEEE-informatie.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK [
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SVENSKA
VIKTIGA SAKERHETSATGARDER

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och av personer med
nedsatt fysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller brist pa erfarenhet och
kunskap om de har fatt handledning eller anvisningar om hur apparaten
anvands pa ett sakert satt och forstar riskerna som ar involverade. Barn far
inte leka med denna apparat. Rengoring och anvandarunderhall far endast
utforas av barn om de ar minst 8 ar gamla och dvervakas av en vuxen.
Forvara apparaten och dess sladd utom rackhall for barn under 8 ar.

A\ Delar av apparaten kan bli heta vid anvandning.

Om néatsladden skadas maste den bytas ut av tillverkaren, dennes
serviceombud eller en person med liknande kvalifikationer for att undvika
risker.

Anvand aldrig denna apparat till nagonting annat dn det som den ar avsedd
for. Denna apparat ar endast avsedd for hushallsanvandning. Apparaten far
inte anvandas utomhus.

*  Denna apparat producerar varme under anvandning. Tillracklig forsiktighet maste iakttas for att forhindra risken for
brannskador, skallningsskador, brander eller andra skador pa personer eller egendom som orsakas av att apparatens
utsida vidrors medan den &r i bruk eller haller pa att svalna.

+  Se alltid till att dina hander &r torra innan du hanterar stickkontakten eller slar pa apparaten.

¢ Anvand alltid apparaten pa ett stabilt, sékert, torrt och jamnt underlag.

*  Apparaten far inte placeras pa eller i narheten av underlag som kan vara varma (t.ex. hall/platta pa en gas- eller
elspis).

*  Anvand inte apparaten om den har blivit tappad, om det finns synliga tecken pa skador eller om den lacker.

*  Seill att apparaten ar avstangd och att sladden &r utdragen ur eluttaget efter anvandning och fre rengdring.

+  Lat alltid apparaten svalna fore rengdring eller forvaring.

*  Doppa aldrig nagon del av apparaten eller natsladden och kontakten i vatten eller nagon annan vatska.

+ Lat aldrig natsladden hanga dver kanten pa en arbetsbénk, vidréra varma underlag eller bli snodd, fastna eller bli
klamd.

*  Vidror inte apparatens utsida under anvandning eftersom den kan bli mycket varm. Anvéand ugnsvantar eller grytlapp
nar du tar bort locket. Se upp for het &nga nar du lyfter av locket.

*  Forsok ALDRIG att véarma upp mat direkt inne i basenheten. Anvand alltid den I6stagbara grytan.

*  Vissa ytor ar inte utformade for att motsta den langvariga hetta som vissa apparater kan avge. Placera inte apparaten
pa en yta som kan skadas av hetta. Vi rekommenderar att du stéller apparaten pa en isolerande platta eller ett
grytunderlagg for att forhindra eventuella skador pa ytan.

*  Langsamkokarens lock ar tillverkat av hardat glas. Kontrollera alltid locket och titta efter skérvor, sprickor eller andra
skador. Anvand inte glaslocket om det ar skadat, eftersom det d& kan splittras vid anvandning.

DELAR

Lock

Innerskal av stengods
Uppvarmningsbas
Temperaturreglage

(o) ~1=]>)

41

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine


http://www.manualslib.com/

FORBEREDA FOR ANVANDNING

Innan du anvander langsamkokaren ska du ta bort all férpackning och diska locket och innerskalen av stengods i varmt
vatten och diskmedel och torka dem ordentligt. VAR FORSIKTIG: Doppa aldrig uppvarmningsbasen, sladden eller
kontakten i vatten eller ndgon annan vatska.

OBS! Vissa diskbanks- och bordsytor ar inte utformade for att motsta den langvariga hetta som vissa apparater kan avge.
Placera inte en uppvarmd enhet pa en varmekanslig yta. Vi rekommenderar att ett grytunderlagg eller liknande laggs under
din Slow Cooker for att forhindra eventuella skador pa underlaget.

Var forsiktig nar du placerar innerskalen av stengods pa en spis med keramisk hall eller diskbéankar, bord eller andra ytora
av keramik eller glas. Pa grund av stengodsets natur kan den skrovliga ytan pa undersidan repa vissa ytor om man inte &r
forsiktig. Placera alltid underlagg under innerskélen av stengods innan du placerar den pa ett bord eller diskbanken.

SA HAR ANVANDER DU LANGSAMKOKAREN

1. Placera innerskalen av stengods i uppvarmningsbasen, lagg ingredienserna i innerskalen av stengods och sétt pa
locket.

2. Anslut Crock-Pot®-langsamkokaren till ett eluttag och vélj hdg (HIGH) eller lag (LOW) tillagningstemperatur med
temperaturvaljaren.

OBS! Varmelaget (WARM) ar ENDAST till for varmhallning av mat som redan har tillagats. Tillaga INTE i varmelaget.
Vi rekommenderar att varmeldget inte anvands i mer an 4 timmar.

3. Dra ut sladden ur eluttaget nér maten ar klar och Iat apparaten svalna innan du rengér den.
INFORMATION OM ANVANDNING
Efter tillagningen kan du vid behov éverga manuellt till varmelaget.

Undvik under- eller dvertillagning genom att alltid fylla innerskalen av stengods till mellan % och % och félja den
rekommenderade tillagningstiden.

Fyll inte pa for mycket. Forhindra att vatska rinner Gver genom att inte fylla pa mer an till %.

Tillaga alltid maten med locket pa och under den rekommenderade tiden. Ta inte bort locket under de tva forsta immarna
av tillagningen, sa att innerskalen hinner bl tillrackligt varm.

Anvénd alltid ugnsvantar nar du handskas med locket eller innerskalen av stengods.
Dra ut kontakten nar maten ar klar och innan du rengdr langsamkokaren.

Innergrytan av stengods och locket ar ugnsfast. Anvand inte den Iostagbara innerskalen av stengods pa en gaslaga eller
elspis eller under ett grillelement.

TIPS OCH TRICK FOR TILLAGNINGEN

«  Ansa bort fett och torka av kottet ordentligt for att ta bort rester. (Om kéttet innehaller fett ska du bryna det i
innerskalen och hélla av fettet.) Krydda med salt och peppar. Placera kottet ovanpa gronsakerna i innerskalen.

«  Hall vatska Gver kottet nar du tillagar grytstek och grytor. Anvand aldrig mer vatska &n vad som anges i receptet. Kottet
och gronsakerna behaller mer av sin saftighet under langsamkokning @n under vanlig tillagning.

+  De flesta gronsakerna bor vara tunt skivade eller placerade langs sidorna eller pa botten av innerskalen av stengods.
Kott tillagas i allmé@nhet snabbare &n gronsaker i langsamkokare.

«  Anvand hela 6rter och kryddor for att fa ut den basta och rikaste smaken vid langsamkokning.

+  Eftersom det inte finns nagon direkt varme i botten ska du alltid fylla innerskalen av stengods till minst hélften for att
kunna halla de rekommenderade tiderna. Du kan tillaga mindre méngder, men det kan paverka tillagningstiden.

«  Du kan anvéanda en annan vatska en den som star i receptet sa lange du anvander samma mangd. Du kan till exempel
byta ut en burk soppa mot en burk tomater eller 1 dl kétt- eller kycklingbuljong mot 1 dI vin.

«  Bonor méste vara helt mjuka innan du kan kombinera dem med socker och/eller sura livsmedel. (OBS! Socker och
syra gor bonor hardare och férhindrar att de blir mjuka.)
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SA HAR ANPASSAR DU RECEPT

Det har avsnittet ar till for att hjalpa dig anpassa dina egna eller andra recept for din Crock-Pot®-langsamkokare. Manga
av de vanliga forberedelsestegen behdvs inte nar du anvénder din Crock-Pot®-langsamkokare. Du kan nastan alltid lagga i
alla ingredienser pa en gang i din ldangsamkokare och tillaga dem hela dagen. Allmanna riktlinjer:

«  Tillat tillracklig tillagningstid.
+  Tillaga maten med locket pa.

+  For basta resultat och for att férhindra att maten kokar torr eller branns vid, bér man alltid se ill att en 1dmplig méngd
vatska anvands i receptet.

+  Voor de beste resultaten en om te voorkomen dat het gerecht te droog wordt of aanbrandt, moet u ervoor zorgen dat
er altijd voldoende vloeistof aan het recept wordt toegevoegd.

¢+ Det kan verka som om att vara recept endast innehaller en liten mangd vatska, men den langsamma
tillagningsprocessen skiljer sig fran andra tillagningsmetoder eftersom vétskeméangderna i receptet nastan férdubblas
under tillagningstiden. Om du forsdker anpassa ett recept till lAngsamkokaren ska du saledes minska vatskeméngden
innan du pabdrjar tillagningen.

TID ENLIGT RECEPTET LAG KOKTEMPERATUR HOG KOKTEMPERATUR
15-30 minuter 4 - 6 timmar 1% - 2 timmar
30 - 45 minuter 6 - 10 timmar 3 - 4 timmar
50 minuter till 3 timmar 8 - 10 timmar 4 - 6 timmar

PASTA OCH RIS:

«  Om receptet innehaller nudlar, makaroner etc. ska du tillaga dessa pa en vanlig spis tills de mjuknar nagot och
sedan overfora dem till lAngsamkokaren for ytterligare 30 minuters tillagning. Om du anvander ris ska du omrora det
tilsammans med de andra ingredienserna och tillsatta en 2 kopp extra vatska for varje % kopp ris. Du erhaller det
bésta resultatet med l&ngkornigt ris.

BONOR:
«  Bdnor maste vara helt mjuka innan de blandas med socker och/eller syrliga ingredienser. Socker och syra gor att
bénorna blir harda och forhindrar att de mjuknar.

«  Torkade bonor, sarskilt roda tradgardsbonor, ska kokas innan de anvands i ett recept.
«  Det gér ocksa bra att anvanda fardigkokta bénor pa burk i stallet for torkade bénor.

GRONSAKER:

«  Manga gronsaker blir extra goda nér de tillagas langsamt da detta ofta framhéver dess fulla smak. Gronsakerna
overkokas inte lika latt i din laghastighetskokare som de kan géra i ugnen eller pa spisen.

¢« Om man tillagar matratter som innehaller bade gronsaker och kétt Iagger man i gronsakerna i kokaren innan kottet.
Gronsaker tar ofta langre tid att tillaga i laghastighetskokaren an kott.

«  Lagg gronsaker néra grytans botten for att underlatta tillagningen.
ORTER OCH KRYDDOR:

«  Férska orter ger smak och farg men bor tillsattas mot slutet av tillagningen eftersom smaken kan forsvinna om de far
ligga i alltfor lange.

«  Malda och/eller torkade orter och kryddor fungerar daremot bra for Iangsam tillagning och kan laggas i fran forsta
borjan.

« Hur mycket orter och kryddor smakar varierar mycket beroende pa hur starka de ar och hur gamla de &r. Anvand orter
sparsamt och provsmaka mot slutet av tillagningen och justera kryddningen strax innan maten ska serveras.

MJOLK:

«  Mijolk, gradde och créme fraiche kan skéra sig vid alltfér langa koktider. Tillsatt darfor dessa under de sista 15 till 30
minuterna av tillagningen om mdjligt.

«  Soppkoncentrat kan anvandas i stéllet for mjélk och klarar av langa koktider.
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KOTT:
«  Putsa bort fett och torka av kéttet noga med hushallspapper.

¢« Om du bryner kottet fore langkokningen smalter en del av fettet ut, och smaken blir rikare.

+  Kott ska ligga i grytan utan att nudda locket.

«  Anpassa mangden grénsaker eller potatis efter storleken pa kottstycket sa att grytan alltid ar fylid till mellan halften och
tre fjardedelar.

«  Kotthitarnas storlek och de rekommenderade tillagningstiderna &r bara ungefarliga och kan variera beroende pa hur
kottet ar tillskuret, vilken typ av kott det ar, om det innehaller ben, etc. Magert kétt som t.ex. kyckling eller flaskfilé
brukar tillagas snabbare &n kott med mer bindvav och fett som t.ex. grytkétt eller flaskbog. Om man tillagar kéttet med
eller utan ben paverkar ocksa tillagningstiden.

«  Skér kottet i mindre bitar om det ska tillagas med forkokta ingredienser som t.ex bonor eller frukt, latta gronsaker som
champinjoner, hackad Ik, aubergine eller finhackade gronsaker. Pa sa satt kan alla ingredienser tillagas lika snabbt.

FISK:
+  Fisk kokar snabbt och skall tillsattas i slutet av koktiden, under de sista femton till sextio minuterna.

RENGORING

Dra ALLTID ut sladden ur eluttaget och lat apparaten svalna innan du rengér den.
VAR FORSIKTIG: Doppa aldrig uppvarmningsbasen, sladden eller kontakten i vatten eller ndgon annan vétska.

Locket och innerskalen av stengods kan diskas i diskmaskinen eller med varmt vatten och diskmedel. Anvénd inte repande
rengéringsmedel eller skrubbsvampar. En trasa, svamp eller gummispatel tar vanligtvis bort eventuella rester. Anvand ett
rengdringsmedel utan repande verkan eller attika for att aviagsna kalkavlagringar och andra flackar.

Innerskalen av stengods och locket klarar inte av plétsliga temperaturvaxlingar. Diska inte innerskalen av stengods eller
locket med kallt vatten innan de har svalnat.

Rengdr utsidan av uppvarmningsbasen med en mjuk trasa och varmt vatten med diskmedel. Torka noga. Anvand inte
repande rengoringsmedel.

Utfor inget annat underhall.
OBS! Lat innerskalen av stengods lufttorka efter rengdringen innan du stéller undan den.

RECEPT

Mer inspiration och recept far du pa var hemsida www.crockpot.se
Rotfruktssoppa 4 portioner

150 g mordtter, skalade och skurna i ca 5 cm stora bitar

150 g rotselleri, skalad och skuren i ca 5 cm stora bitar

150 g purjolok, ansad, skéljd och skuren i ca 5 cm stora bitar
300 g kalrot, skalad och skuren i ca 5 cm stora bitar

1 liten 10k, tarnad

800 ml grénsaksbuljong av god kvalitet

1 lagerblad

Kryddor

Lagg alla ingredienser i stengodsgrytan och satt pa locket.
Tillaga pa lag vérme i 6-7 timmar eller hdg i 4-5 timmar.

3. Lat svalna nagot innan du tar ur lagerbladet och for Gver soppan till en mixerbagare. Blanda till 6nskad konsistens.
Alternativt kan du fora 6ver soppan till ett karl som ar lampligt fér handmixning.

4.  Servera med en klick créeme fraiche och klippt graslok.
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Enkel grytstek av nétkott 4-5 portioner

750 g mager nétbringa

1 msk vegetabilisk olja

1 rodlok, skalad och hackad

1 morot, skalad och hackad

1 selleristjalk, skéljd och hackad

En halv liten butternutpumpa, skalad, urkérnad och grovt hackad
200 ml varm kéttbuljong av god kvalitet

2 lagerblad

5 g farsk, hackad timjan

Varm upp en lamplig stekpanna. Hall i oljan och bryn bringan.

Tillsatt de preparerade gronsakerna i stengodsgrytan. Se till att de ar skurna i ungefar samma storlek (sa att de blir
jamnt tillagade).

Placera den brynta bringan ovanpéa gronsakerna.

Hall 6ver kottbuljongen och tillsatt lagerblad och timjan. Sétt pa locket.

Tillaga pa lag varme i 7-8 timmar eller hég i 5-6 timmar.

Ta ur steken och servera i tjocka skivor med kramigt potatismos och de langkokta gronsakerna.

N —

o gk~ w

Braserat lammlagg pa medelhavsvis 4 portioner

1 msk vegetabilisk olja

4 sma lammlagg

1 stor rédIok, grovhackad

1 medelstor morot, skalad och hackad

2 vitloksklyftor, hackade

400 g krossade tomater

15 g grovhackad farsk oregano eller 10 g torkad oregano
2,5 dl rédvin

30 g tomatpuré

1. Varm upp en lamplig stekpanna, hall i oljan och frés lammlaggen tills alla sidor &r brynta.

2. Lagg i lammet i stengodsgrytan, tillsatt dvriga ingredienser och ror om val sa att allt blandas.
3. Lé&gg pa locket och tillaga pa lag varme i 8-9 timmar eller hdg i 6-7 timmar.
4

Om det behdvs kan du reda sasen med lite majsmjol blandat med vatten. Servera tillsammans med rostade rotfrukter
och couscous.

Notig appelsmulpaj 4 portioner

2,5 dl vetemjol

Drygt 1,5 dI havregryn

1,25 dI ljust farinsocker

3 g malen kanel

2 g malen muskotnét

150 g smdr, tarnat

250 g hackade valnétter

Drygt 1 dl strdsocker, eller enligt smak
1/3 dl majsmjol

2,5 g malen ingeféra

2,5 g malen kanel

800 g matépplen - skalade, urkarnade och skivade
30 ml citronsaft
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1. Hall mjol, farinsocker, havregryn och kryddor i en stor bunke. Tillsatt det tdrnade smdret och blanda med fingramna tills
en grynig massa bildas. Blanda i de hackade valnétterna och stall at sidan.

Spara en matsked strésocker och blanda resten av sockret, kanel och ingeféra i en liten bunke.
Lagg de preparerade applena i stengodsgrytan i lager, och strd socker- och kryddblandningen dver varje lager.
Blanda det sparade sockret, majsmjélet och citronsaften, och hall éver det dversta lagret applen.

Tack med smulblandningen, sétt pa locket och tillaga pa 1&g varme i 4-5 timmar eller hdg i 2-3 timmar (eller tills
applena ar mjuka).

6.  Skjut locket nagot at sidan efter tillagningstidens slut och Iat sta i runt 30 minuter sa att smuldegen stelnar. Servera
med vaniljglass eller varm vaniljsas.

SANEE S

GARANTI

Spara ditt kvitto, vilket krvs vid reklamation under garantitiden.
Den har produkten garanteras i 2 ar efter ditt inkop enligt beskrivningen i det har dokumentet.

Om det osannolika skulle intréffa under garantiperioden, att apparaten slutar fungera pa grund av konstruktions- eller tillverkningsfel, ska
du ta den med till inkdpsplatsen tillsammans med kvittot och en kopia av garantin.

Rattigheter och formaner i den har garantin galler utéver dina lagstiftade réttigheter, som inte paverkas av garantin. Endast Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) har rétt att andra villkoren.

JCS (Europe) atar sig att utan kostnad reparera eller byta ut apparaten eller en del av apparaten som inte fungerar ordentligt under
garantiperioden, under forutséttning att;

. du omedelbart meddelar inkdpsstéllet eller JCS (Europe) om problemet.

. Apparaten inte har andrats pa nagot satt eller har utsatts for skador, missbruk, felaktig anvéndning, reparation eller modifieringar
av en person annat &n en person som &r auktoriserad av JCS (Europe).

Garantin tacker inte fel som intréffar pa grund av felaktig anvandning, skador, missbruk, anvandning med felaktigt spanning,
naturfenomen, handelser som JCS (Europe) inte kan kontrollera, reparation eller dndringar av person annat &n en person som &r
auktoriserad av JCS (Europe) eller forsummelse att folja bruksanvisningen. Slitage vid normal anvandning técks inte heller av garantin,
inklusive, men inte begransat till, mindre missfargningar och repor. Réttigheterna i den hér garantin géller endast den ursprungliga
kdparen och avser inte kommersiellt eller offentligt bruk.

Om din apparat innefattar en landsspecifik garanti eller garantibilaga, ska du lasa villkoren i den garantin i stallet for den har garantin eller
kontakta din lokala auktoriserade forsaljare fér mer information.

Kasserade elektriska produkter ska inte slangas tillsammans med hushallsavfall. Atervinning ska ske pa avsedd plats.
Kontakta oss per e-post pa support@acreto.se for mer information om atervinning och om avfall som utgérs av eller
innehaller elektriska eller elektroniska produkter.

Acreto AB

Norra Agatan 10
416 64 Goteborg
031-3000500
support@acreto.se
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sSuomli
TARKEITA TURVAOHJEITA

Kahdeksan vuotta tayttaneet lapset, fyysisesti tai henkisesti vammaiset,
aistivammaiset ja riittavaa kokemusta tai tietamysta vailla olevat saavat
kayttaa laitetta, jos heita on ohjattu tai opastettu laitteen turvallisessa
kaytossa ja jos he ymmartavat sen kayttoon liittyvat riskit. Laitetta ei ole
tarkoitettu lasten leikkikaluksi. Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta,
elleivat he ole yli kahdeksanvuotiaita ja aikuisen valvonnassa. Pida laite ja
sen virtajohto alle kahdeksanvuotiaiden lasten ulottumattomissa.

A\ Jotkin laitteen osat voivat kuumentua kaytossa.

Jos laitteen virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyista vaihdettava
valmistajan, valtuutetun huoltoedustajan tai muun patevan henkilon
toimesta.

Laitetta saa kayttaa vain sen aiottuun kayttotarkoitukseen. Laite on
tarkoitettu vain kotitalouskayttoon. Laitetta ei ole tarkoitettu ulkokayttoon.

*  Laite tuottaa kéytettdessa lampoa. Laitteen kéayton tai jaahdyttamisen aikana sen ulkopinnan koskettamisesta
johtuvien palovammojen, kuuman nesteen tai hdyryn aiheuttamien palovammojen, palovaaran, henkilévammojen ja
materiaalivaurioiden valttdmiseksi on noudatettava riittdvaa varovaisuutta.

*  Varmista aina, ettd kétesi ovat kuivat, ennen kuin kasittelet pistoketta tai kytket laitteeseen virtaa.

*  Laitteen on kaytdn aikana oltava vakaalla, kuivalla ja tasaisella alustalla.

* Laitetta ei saa laittaa kuumille pinnoille (kuten kaasu- tai sahkohellalle) tai sellaisten l&heisyyteen.

* Laitetta ei saa kayttaa, jos se on paassyt putoamaan, jos siiné nakyy vaurioita tai jos se vuotaa.

*  Katkaise laitteesta kayton jalkeen virta ja irrota virtajohdon pistoke pistorasiasta ennen laitteen puhdistamista.
*  Anna laitteen ja&htya aina, ennen kuin puhdistat laitetta tai laitat sita sailytykseen.

Al4 koskaan kasta laitetta tai sen virtajohtoa ja pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.

Al koskaan anna laitteen virtajohdon roikkua pdydan reunan yli, koskettaa kuumaa pintaa, paésté takertumaan tai
joutua solmulle tai puristuksiin.

*  Al4 koske laitteen ulkopintoihin kaytdn aikana, silld ne voivat olla erittain kuumia. K&yt uunikintaita tai pannulappuia,
kun avaat laitteen kantta. Varo ulostulevaa hdyrya, kun avaat laitteen kantta.

«  ALA KOSKAAN yrit4 lammittaa ruoka-aineita suoraan perusyksikdssa. Kayta irrotettavaa kypsennyskulhoa.

+  Joitakin pintoja ei ole suunniteltu kestamaan joidenkin laitteiden tuottamaa pitkékestoista lampda. Al laita laitetta
pinnalle, joka voi vaurioitua lammadsta. Valté vaurioittamasta pintoja kéyttdmalla laitteen alla eristdvaé suojusta tai
pannunalusta.

* Haudutuspadan kansi on valmistettu karkaistusta lasista. Tarkista aina, onko kannessa sardja, halkeamia tai muita
vaurioita. Ala kayta vaurioitunutta lasikantta, koska se voi sarkya kaytossa.

Liséa inspiraatiota ja resepteja saat kotisivultamme www.crockpot.fi

OSAT

Kansi

Keraaminen pata

Kuumennusjalusta
Lampotilansaadin
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ENNEN KAYTTOA

Ennen kuin aloitat haudutuspadan kayton, poista kaikki pakkausmateriaalit ja pese kansi ja keraaminen pata lampimassa
vedessa astianpesuaineella ja kuivaa ne huolellisesti. HUOMIO: Ala koskaan upota kuumennusjalustaa, virtajohtoa tai
pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.

TARKEITA HUOMAUTUKSIA: Kaikkia keittiGtasoja ja pOytapintoja ei ole suunniteltu kestamaan tiettyjen laitteiden
tuottamaa pitk&kestoista 1dmpda. Ala laita [dBmmitettya laitetta pinnalle, joka ei kesta 1&mpda. Suosittelemme, etta
haudutuspadan alle laitetaan lampdalunen tai pannunalunen pinnan vahingoittumisen estamiseksi.

Ole varovainen, kun lasket keraamisen padan keraamiselle tai lasipintaiselle liedelle, keittitasolle, pdydalle tai muulle
pinnalle. Keraamisen padan karkea pohja saattaa naarmuttaa joitakin pintoja, jos pataa kasitelladn varomattomasti. Aseta
keraamisen padan alle aina suojaava pehmuste ennen sen laskemista poydalle tai keittidtasolle.

HAUDUTUSPADAN KAYTTOOHJEET

Aseta keraaminen pata kuumennusjalustaan, lisaa pataan ainekset ja peité se kannella.

2. Kytke Crock-Pot®-haudutuspadan virtajohto pistorasiaan ja valitse kypsennyslampétilaksi HIGH (korkea) tai LOW
(alhainen) lampatilansaatimella.

HUOMAUTUS: WARM (lammin) -asetus on tarkoitettu VVAIN jo kypsennettyjen ruokien pitdmiseen ldmpimana. ALA
valmista ruokaa talla lampimanapitoasetuksella. Emme suosittele kayttdmaan l&mpimanapitoasetusta yli 4 tunnin ajan.

3. Kun kypsennys on valmis, irrota virtajohto pistorasiasta ja anna haudutuspadan jaahtya ennen sen puhdistamista.
KAYTTOA KOSKEVIA HUOMAUTUKSIA

Voit halutessasi vaihtaa WARM-lampimanapitoasetukselle manuaalisesti, kun reseptin valmistusaika on kulunut.

Valta yli- tai alikypsennys tayttamalla keraaminen pata aina 2 — % téyteen ja noudattamalla suositeltuja valmistusaikoja.
Al3 tayta keraamista pataa liian tayteen. Téytd keraaminen pata korkeintaan %:aan sen tilavuudesta, jotta ruoka ei léikkyisi
yli.

Peit3 pata aina kannella ruokaa kypsennettdessa ja jatka kypsennysté suositeltu aika. Ala avaa kantta kypsennyksen
ensimmaisen kahden tunnin aikana, jotta [d&mpd nousee tehokkaasti.

Kayta aina uunikintaita, kun kasittelet kantta tai keraamista pataa.
Irrota virtajohto pistorasiasta kypsennyksen paatyttya ja ennen padan puhdistamista.

Irotettava keraaminen pata ja kansi ovat uuninkestavia. Ala kéyta irrotettavaa keraamista pataa kaasupolttimella,
sahkdliedelld tai grillivastuksen alla.

RUOANVALMISTUSVINKKEJA

+  Poista lihasta rasva ja pyyhi lihanpalat hyvin ja@mien poistamiseksi. (Jos liha sisaltda rasvaa. Ruskista padassa ja
valuta neste pois huolellisesti.) Mausta suolalla ja pippurilla. Aseta liha pataan kasvisten paalle.

« Jos valmistat patapaistia tai muuta lihapataa, kaada neste lihan paélle. Kéyté vain reseptissd mainittua nesteméaaraa.
Lihaan ja kasviksiin jaa haudutettaessa enemman nestettd kuin tavalliseen tapaan kypsennettaessa.

+  Useimmat kasvikset on hyvé suikaloida ohueksi tai asettaa aivan keraamisen padan reunoille tai pohjaan.
Haudutuspadassa liha kypsyy yleensa nopeammin kuin useimmat kasvikset.

«  Kun kypsennat hauduttamalla, kayta yrtit ja mausteet kokonaisina parhaan ja taytelaisimman maun esiin saamiseksi.

+  Koska pohjaan ei kohdistu suoraa 1amp64, tayta keraaminen pata aina véahintdan puoleksi tayteen, jotta suositellut ajat
pitéisivat paikkansa. Myds pienié@ maaria voidaan valmistaa, mutta kypsennysajat voivat talldin vaihdella.

+  Reseptissa mainittu neste voidaan korvata toisella, kunhan maara pidetadn samana. Esimerkiksi tolkillinen keittoa
voidaan korvata tolkillisella tomaattimurskaa ja kupillinen liha- tai kanalienta voidaan korvata kupillisella viinia.

+  Papujen on annettava pehmentyé kokonaan, ennen kuin niihin sekoitetaan sokeria ja/tai happamia ruoka-aineita.
(HUOMAUTUS: Sokeri ja happo kovettavat papuja ja estévat niiden pehmenemisen.)

OHJEITA RESEPTIEN MUOKKAAMISEEN

Naiden ohjeiden tarkoituksena on auttaa muokkaamaan resepteja Crock-Pot®-haudutuspadalle sopiviksi. Monet tavallisista
valmisteluvaiheista ovat tarpeettomia, kun kaytetdan Crock-Pote-haudutuspataa. Useimmissa tapauksissa kaikki raaka-
aineet voidaan lisata haudutuspataan kerralla ja niitd kypsennetaan koko paiva.
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Yleisia ohjeita:
«  Varaa kypsennykseen riittdvasti aikaa.
+  Peita pata kannella kypsennyksen ajaksi.

+  Parhaat tulokset saadaan ja ruoan kuivuminen tai palaminen estetdén varmistamalla, etta ruokaohjeessa kaytetadan
tarpeeksi nestetta.

+  Reseptimme saattavat vaikuttaa silta, etté niissa kaytetaan liian vahan nesteita. Hidas kypsennys kuitenkin eroaa
muista valmistustavoista siina, etta reseptin mukaisesti lisatyn nesteen maaréa lahes kaksinkertaistuu valmistuksen
aikana. Jos siis haluat muokata omaa reseptia haudutuspataa varten, kayta vahemman nesteita kuin tavallisesti.

RESEPTIN AIKA LOW-ASETUKSELLA HIGH-ASETUKSELLA
15-30 minuuttia 4 - 6 tuntia 1% - 2 tuntia
30 - 45 minuuttia 6 - 10 tuntia 3 - 4 tuntia

50 minuuttia — 3 tuntia 8 - 10 tuntia 4 - 6 tuntia

PASTA JA RIISI:

« Jos resepti edellyttdad nuudelien, makaronin tms. lisaamista, keita niita tavallisella liedelld, kunnes ne ovat pehmenneet
hieman. Lisaa ne haudutuspataan valmistusajan 30 viimeisen minuutin aikana. Jos kaytat riisia, sekoita se muiden
ainesten joukkoon ja lisaa 4 lisakupillista nestetta jokaista % riisikupillista kohti. Pitk&jyvainen riisi sopii kéyttéon
parhaiten.

PAVUT:

+  Papujen on annettava pehmentyéa taysin ennen niiden lisdé@mista sokeriin ja/tai happamiin ruokiin. Sokeri ja hapot
kovettavat papuja ja estavat niitd pehmentymasta.

«  Kuivat pavut, etenkin tarhapavut, on keitettdvé ennen niiden lisdamista ruokaohjeeseen.
«  Kuivapavut voidaan korvata keitetyilla tolkkipavuilla.

VIHANNEKSET:

+  Monien vihannesten paras maku paasee esiin haudutuskypsennyksessa. Vihannekset eivat tule ylikypsiksi, kuten
perinteisella liedella tai uunissa.

+  Jos ruokaohje sisaltaa seka lihaa etta vihanneksia, laita vihannekset haudutuskeittimeen ennen lihaa. Vihannekset
kypsyvat yleensa lihaa hitaammin haudutuskeittimessa.

+  Aseta vihannekset kypsennyskulhon pohjalle, niin ne kypsyvat paremmin.
YRITIT JA MAUSTEET:

«  Tuoreet yritit lisdavat makua ja véria ruokaan, mutta ne tulee lisata ruoan valmistuksen loppuvaiheessa, koska niiden
maku hiipuu pitkaan kypsennettaessa.

« Jauhetut ja/tai kuivatut yrtit ja mausteet soveltuvat hyvin hauduttamiseen ja ne voidaan lisata alkuvaiheessa.

+  Kaikkien yrttien ja mausteiden maustamisvoima voi vaihdella suuresti mausteiden voimakkuuden ja sailytysajan
mukaan, joten suosittelemme aina, ettd maustat ruoat juuri ennen tarjoilemista.

MAITO:

+  Maito, kerma ja hapankerma hajoavat pitkaan kypsennettaessa. Siksi ne kannattaa lisata vasta viimeisten 15-30
minuutin aikana.

*  Ne voidaan korvata keittotiivisteilld, joita voidaan kypsentaa pitkia aikoja.

LIHA:
+  Poista lihoista rasvat, huuhtele ne hyvin ja taputtele liha kuivaksi paperipyyhkeilla.

Jos liha ruskistetaan etukateen, siita irtoaa rasvaa ennen hauduttamista. Tdma syventaa ruoan makua.

Aseta liha kypsennyskulhoon niin, etta se ei kosketa kantta.

Mukauta vihannesten tai perunoiden maaraa lihapalojen koon mukaan niin, etta

kulho on %% taynna.

Lihan maara ja suositellut kypsennysajat ovat vain arvioita ja saattavat vaihdella lihapalan laadun, tyypin ja luun
rakenteen perusteella. Vaharasvaiset lihat kuten kananliha tai porsaan ulkofilee kypsyvat yleensa nopeammin kuin
lihat, jotka sisaltavat enemman sidekudosta ja rasvaa, kuteni naudanpaisti tai porsaanlapa. Lihan kypsentdminen luun
kanssa vaatii pidemman kypsennysajan.
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+  Leikkaa liha pienempiin paloihin, kun kypsennét sita esikeitettyjen ruokien kuten papujen tai hedelmien kanssa tai
kevyiden vihannesten kuten sienien, pilkottujen sipulien, munakoison tai hienoksi pilkottujen vihannesten kanssa. Néin
kaikki ruoat kypsyvat samaan tahtiin.

KALA:

+  Kala kypsentyy nopeasti ja tulisi lisété vasta ruoan valmistuksen loppuvaiheessa, kun ruoan valmistumiseen on aikaa
enda 15 - 60 minuuttia.

PUHDISTAMINEN

Irrota AINA virtajohto pistorasiasta ja anna haudutuspadan jaahtya ennen sen puhdistamista.
HUOMIO: Al4 koskaan upota kuumennusjalustaa, virtajohtoa tai pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.

Kansi ja keraaminen pata voidaan pesté astianpesukoneessa tai kasin kuumalla vedelld ja astianpesuaineella. Ald kayta
hankaavia puhdistusaineita tai puhdistussienia. J&dmat irtoavat yleensa liinalla, sienellé tai kumilastalla. Poista vesi- tai
muut tahrat hankaamattomalla puhdistusaineella tai viinietikalla.

Kuten hienokeramiikka yleensa, keraaminen pata ja sen kansi eivat kesta &killisia lampétilan muutoksia. Ala pese
keraamista pataa tai kantta kylmalla vedella niiden ollessa kuumia.

Puhdista kuumennusjalustan ulkopinta pehmeéllé liinalla ja Iampimalla saippuavedelld. Pyyhi kuivaksi. Ald kdyta hankaavia
puhdistusaineita.

Laitetta ei tarvitse huoltaa muulla tavoin.
HUOMAUTUS: Kasinpuhdistuksen jalkeen anna keraamisen padan kuivaa huoneilmassa ennen sailytykseen laittoa.

TAKUU

Séilyta kuitti, koska tarvitset sitd mahdollisia takuuvaateita varten.
Tuotteella on 2 vuoden takuu. Takuuajan lasketaan alkavan ostohetkella.

Jos laite ei tdman takuuajan jalkeen enaa toimi suunnittelu- tai valmistusvirheen johdosta, palauta se ostopaikkaan kuitin ja
takuutodistuksen kopion kanssa.

Téaman takuun myéntamat oikeudet ja edut mydnnetaan lakisaateisten oikeuksiesi lisaksi, eika takuu vaikuta kyseisiin lakisaateisiin
oikeuksiin. Vain Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (*JCS (Europe)”) -yritykselld on oikeus muuttaa naité takuuehtoja.

JCS (Europe) sitoutuu maaritettyna takuuajanjaksona korjaamaan tai vaihtamaan uuteen laitteeseen veloituksetta minka tahansa
viallisen laitteen osan seuraavien ehtojen tayttyessa:

. Ostopaikalle tai JCS (Europe)ille ilmoitetaan ongelmasta heti; ja

. Laitetta ei ole muutettu mitenkaan tai kohdeltu kaltoin tai vahingoitettu eika sen korjaukseen tai muutostéihin ole osallistunut
muita kuin JCS (Europe)in valtuuttamia henkilita.

Takuu ei kata virheellisesta kéytosta, vahingoittumisesta, laitteen kohtelemisesta vaarin, laitteen vaaralla jannitteelld kayttdmisesta,
luonnonmullistuksista, muista asioista, joihin JCS (Europe)illa ei ole vaikutusvaltaa, muun kuin JCS (Europe)in valtuuttaman henkilén
tekemista korjaus- tai muutostoista tai ohjeiden noudattamatta jattamisesta aiheutuvia ongelmia. Liséksi takuu ei kata tavallista
kulumista, muun muassa pienia varin muutoksia tai naarmuja.

Téassa takuussa mydnnetyt oikeudet koskevat vain alkuperdista ostajaa eivatka ne ulotu kaupalliseen tai yhteislliseen kayttoon.

Jos laitteella on maakohtainen takuu, kéyté kyseisen takuun ehtoja tdméan takuun sijasta tai pyyda lisatietoja paikalliselta valtuutetulta
jalleenmyyjalta.

Kaytosta poistettavia elektroniikkalaitteita ei saa havittaa kotitalousjatteen mukana. Kierratad mahdollisuuksien mukaan. Kirjoittamalla
sahkopostiosoitteeseemme enquiriesEurope@jardencs.com saat lisatietoja kierratyksesta ja elektroniikkalaiteromusta.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK |
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DANSK
VIGTIGE ANVISNINGER

Dette apparat ma anvendes af barn pa 8 ar og derover samt af personer
med fysiske, sansemaessige eller mentale handicap eller manglende
erfaring og viden, safremt vedkommende er under opsyn eller har modtaget
anvisninger i forsvarlig brug af apparatet, og vedkommende forstar farerne
i forbindelse med brugen. Bern ma ikke lege med apparatet. Rengering og
vedligeholdelse ma ikke foretages af bern, med mindre de er over 8 ar og
under opsyn. Hold apparatet og ledningen uden for raekkevidde af barn
under 8 ar.

A\ Dele af apparatet kan blive varme under brug.

Hvis den monterede ledning er beskadiget, skal den udskiftes af
producenten, dennes serviceagent eller en lignende kvalificeret person for at
undga sikkerhedsfarer.

Brug aldrig dette apparat til andet, end det er beregnet til. Dette apparat er
kun beregnet til husholdningsbrug. Brug ikke apparatet uden dore.

*  Dette apparat bliver varmt under brug. Du skal tage rimelige forholdsregler for at undga forbraendinger, skoldning,
brand og andre person- eller tingsskader som fglge af bergring af ydersiden under brug eller afkgling.

*  Sprg altid for, at dine haender er tarre, inden du rarer ved stikket eller teender for apparatet.

*  Brug altid apparatet pa en stabil, fast, ter og plan overflade.

*  Apparatet ma ikke stilles pa eller i neerheden af potentielt varme overflader (f.eks. kogeplader).

* Undlad at bruge apparatet, hvis det er blevet tabt, eller hvis det baerer synlige tegn pa skader eller lzekager.
*  Sorg for, at apparatet er slukket, og at stikket er trukket ud af stikkontakten, inden apparatet rengeres.

*  Lad altid apparatet kgle ned inden renggaring eller opbevaring.

*  Nedsenk aldrig nogen del af apparatet eller ledningen og stikket i vand eller nogen anden vaeske.

*  Lad aldrig ledningen haenge ud over kanten af et bord, komme i kontakt med varme overflader, sla knuder eller komme
i klemme.

*  Undlad at rgre ved apparatets ydersider under brug, da de kan blive meget varme. Brug grillhandsker eller
grydelapper, nar du tager laget af. Pas pa dampen, der undslipper, nar laget lgftes.

*  Forsgg ALDRIG at opvarme madvarer direkte inden i hovedenheden. Benyt altid den tilberedningskal, der kan tages
ud.

*  Visse overflader er ikke designet til at modsta den langvarige varme, som nogle apparater skaber. Stil ikke apparatet
pa en overflade, der ikke kan tale varme. Vi anbefaler, at du placerer en bordskaner eller trefod under apparatet for at
forhindre mulig beskadigelse af overfladen.

*  Slow cooker-laget er fremstillet i heerdet glas. Kontroller altid lavet for skar, revner eller andre skader. Brug ikke
glaslaget, hvis det er beskadiget, da det kan ga i stykker under brug.

Mere inspiration og flere opskrifter kan du fa pa vores hjiemmeside www.crockpot.dk

DELE

Lag

Stentgjsgryde
Opvarmningsfod
Temperaturregulator
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FORBEREDELSE FOR BRUG

Fer du tager din slow cooker i brug, skal du fierne al emballage og vaske laget og stentgjsgryden med varmt seebevand
og terre den omhyggeligt. FORSIGTIG: Opvarmningsfoden, ledningen eller stikket ma aldrig nedseenkes i vand eller anden
vaeske.

VIGTIGE BEMARKNINGER: Nogle kekkenborde og bordflader er ikke designet til at modsta den langvarige varme, som
nogle apparater skaber. Stil ikke den opvarmede enhed pa et varmefalsomt underlag. Vi anbefaler at placere en bordskaner
under din slow cooker for at forhindre eventuelle skader pa underlaget.

Veer forsigtig, nar du stiller stentgjsgryden pa en keramisk eller glat glaskogeplade, kakkenbord, bord eller anden overflade.
Pa grund af stentgjsgrydens karakter kan den ru bundoverflade muligvis ridse nogle overflader, hvis du ikke er forsigtig.
Placer altid beskyttende polstring under stentgjsgryden, far du seetter den pa bordet eller kekkenbordet.

SADAN BRUGER DU DIN SLOW COOKER

Placer stentgjsgryden pa opvarmningsfoden, anbring dine ingredienser i stentgjsgryden, og leeg laget pa.

2. Seet stikket fra din Crock-Pot®-slow cooker i stikkontakten, og indstil temperaturen (H@J eller LAV) ved hjeelp af
temperaturvalgknappen.

BEMARK: Indstillingen VARM er KUN til at holde mad, der allerede er tilberedt, varmt. Mad MA IKKE tilberedes pa
indstillingen VARM. Vi anbefaler ikke, at indstillingen VARM bruges i mere end 4 timer.

3. Nar tilberedningen er feerdig, skal du tage slow cookerens stik ud af stikkontakten og lade apparatet kale af inden
rengering.

BEMARKNINGER OM BRUG

Hvis du gnsker det, kan du manuelt sla over til indstillingen VARM, nar retten er feerdiglavet.

For at undga at maden bliver stegt for meget eller for lidt, skal du altid fylde stentgjsgryden ¥ til % op og overholde de
anbefalede stegetider.

Fyld ikke for meget i stentgjsgryden. Fyld ikke stentgjsgryden mere end % op for at forhindre, at den flyder over.

Steg altid med laget pa i den anbefalede tid. Fjern ikke laget i labet af de to farste timers tilberedning, sa der skabes varme
effektivt.

Brug altid grillhandsker, nar du rarer ved laget eller stentgjsgryden.
Tag stikket ud, nér tilberedningen er feerdig og fer rengering.

Det aftagelige stentej og laget er ovnfast. Brug ikke stentgjsgryden, der kan tages ud, pa et gasblus, elkomfur eller under
grillen.

RAD OG TIP TIL TILBEREDNING

«  Skeer fedt af, og ter kadet godt af for at fierne rester. (Hvis kadet indeholder fedt. Brun det i gryden, og lad veesken
lgbe fra). Krydr det med salt og peber. Anbring kadet i gryden oven pa grentsager.

+  Ved grydestege og gryderetter skal du heelde vaeske over kadet. Brug kun den maengde vaeske, der er angivet i
opskriften. Saften fra kad og grentsager bevares mere ved langtidstilberedning end ved almindelig tilberedning.

+  De fleste grantsager skal skeeres i tynde skiver eller placeres neer stentgjsgrydens sider eller bund. | en slow cooker
steges kad normalt hurtigere end de fleste grantsager.

+  Brug hele bladkrydderier og -krydderurter for at opna den bedste og rigeste smag ved metoden til langtidstilberedning.

+ ldet der ikke er direkte varme i bunden, skal stentgjsgryden altid fyldes mindst halvvejs op for at falge de anbefalede
tilberedningstider. Mindre retter kan ogsa tilberedes, men det kan have indvirkning pa stegetiden.

+  En specifik vaeske i en opskrift kan eendres, hvis den erstattes af en tilsvarende maengde af en anden veeske. En dase
suppe kan fx erstattes af en dase tomater, eller 1 kopfuld okse- eller hgnsefond kan erstattes af 1 kopfuld vin.

«  Banner skal veere helt bladt op, for de kombineres med sukkerholdige og eller syreholdige madvarer. (BEMARK:
Sukker og syre har en haerdende effekt pa banner og vil forhindre opbladning.)

VEJLEDNING TIL TILPASNING AF OPSKRIFTER

Denne vejledning er udarbejdet for at hjeelpe dig med at tilpasse dine egne og andre opskrifter til brug med din Crock-Pot®
slow cooker. Mange af de normale tilberedningstrin er ungdvendige, nar du bruger din Crock-Pot® slow cooker. | de fleste
tilfeelde kan alle ingredienser anbringes i din slow cooker pa én gang og stege hele dagen.
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Generelt:

«  Seet tilstraekkelig tid af il tilberedningen.

«  Steg altid med laget pa.

«  For det bedste resultat og for at forhindre, at maden terrer ud eller braender pa, skal du altid serge for, at der bruges
tilstraekkelig maengde veede i opskriften.

+  Det kan se ud som om, at vores opskrifter kun indeholder en lille meengde veede, men langtidstilberedningsprocessen
er forskellig fra andre tilberedningsmetoder, idet den tilfgrte vaede i opskriften, neesten fordobles i lgbet af
tilberedningstiden. Sa hvis du tilpasser en opskrift til din slow cooker, skal du reducere vaeden for tilberedning.

TIDSFORBRUG STEG PA LAV STEG PA H@J

15 - 30 minutter 4 - 6 timer 1% - 2 timer

30 - 45 minutter 6 - 10 timer 3 - 4 timer
50 minutter til 3 timer 8 - 10 timer 4 - 6 timer

PASTA OG RIS:

«  Huvis der ifglge en opskrift skal tilfajes nudler, makaroni osv., skal du koge dette pa et almindeligt komfur, indtil det er
en lille smule mert og derefter tilfaje det til slow cookeren de sidste 30 minutter af tilberedningstiden. Nar du bruger
ris, rgrer du det i sammen med de andre ingredienser og tilfgjer s kop ekstra veede for hver 4 kop ris. Langkornet ris
giver bedre resultater.

BONNER:
«  Banner skal veere helt bladt op, for de kombineres med sukkerholdige og eller syreholdige madvarer. Sukker og syre
har en heerdende effekt pa benner og vil forhindre opbladning.

+  Tarrede benner, seerligt rade kidneybgnner, skal koges, far de tilfgjes til en opskrift.
«  Helkogte banner pa dase kan bruges i stedet for tarrede banner.

GRONTSAGER:
+  Langtidstilberedning gavner mange grentsager, der udvikler deres fulde smag. De bliver ikke kogt for meget i en slow
cooker, som det kan ske pa komfuret eller i ovnen.

«  Nar der tilberedes opskrifter med grentsager og ked, skal du leegge grentsagerne i slow cookeren far kadet.
Grgntsager steger som regel langsommere end kad i slow cookeren.

«  Placer grgntsager neer tilberedningsskalens bund for at lette tilberedningen.

URTER OG KRYDDERIER:
«  Friske urter tilfgjer smag og farve, men skal farst tilfgjes i slutningen af tilberedningscyklussen, idet

«  smagen forsvinder i Igbet af lang tilberedningstid.
«  Stadte og/eller tarrede urter og krydderier egner sig godt til langtidstilberedning og kan tilfgjes i starten.

«  Hvor kraftig urter og krydderiers smag er, kan variere meget athaengigt af deres serlige styrke og holdbarhed. Brug
kun lidt krydderi, smag til nar retten er feerdigtilberedt og tilfgj eventuelt lidt mere krydderi lige inden servering.

MZEELK:
+  Melk, flade og cremefraiche nedbrydes under langvarig tilberedning. Tilfgj det, hvis muligt, de sidste 15-30 minutter af
tilberedningstiden.

+  Kondenserede supper kan bruges i stedet for meelk og kan koge i lang tid.

KOD:
«  Skeer fedtet fra, skyl grundigt og dup kedet tgrt med kekkenrulle.

Hvis kedet brunes pa forhand, skilles fedtet fra for langtidstilberedningen, og det giver kadet en dybere smag.

Ked skal placeres, sa det hviler i tilberedningsskalen uden at bergare laget.

Ved mindre eller starre stykker kad justeres maengden af grentsager eller kartofler, s& skalen altid er % til % fuld.
Kaedets starrelse og de anbefalede tilberedningstider er kun vejledende og kan variere afhaengigt af den specifikke
udskeering, type og knoglestruktur. Magert kad sasom kylling og svinemgrbrad steger som regel hurtigere end kad
med mere bindeveev og fedt som fx oksebov eller svineskulder. Tilberedning af ked med ben modsat uden ben vil
forgge den ngdvendige tilberedningstid.

«  Skeer kedet i mindre stykker, hvis det tilberedes sammen med tilberedte fgdevarer som fx bgnner eller frugt eller lette
grentsager som champignoner, hakket lag, aubergine eller fint hakkede grentsager. Pa denne made tilberedes al
maden i samme takt.
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FISK:

+  Fisk tilberedes hurtigt og skal tilfgjes til sidst i tilberedningscyklussen i de sidste 15 minutter til en time af
tilberedningen.

RENGORING

Tag ALTID slow cookerens stik ud af stikkontakten, og lad den kele af inden rengering.
FORSIGTIG: Opvarmningsfoden, ledningen eller stikket ma aldrig nedsaenkes i vand eller anden vaeske.

Laget og stentgjsgryden kan vaskes i opvaskemaskine eller med varmt saebevand. Undlad at bruge slibemidler eller
skuresvampe. En klud, svamp eller gummiskraber er som regel nok il at fierne madrester. Brug et ikke-skurende
renggringsmiddel eller eddike til at fierne vandpletter og andre pletter.

Ligesom fin keramik kan stentgjsgryden og laget ikke tale pludselige temperatureendringer. Stentgjsgryden og laget ma ikke
vaskes af i koldt vand, nar de er varme.

Opvarmningsfodens yderside kan renggres med en blgd klud og varmt seebevand. Ter af. Undlad at bruge slibende
renggringsmidler.

Du ber ikke udfgre andet eftersyn og vedligeholdelse.
BEMARK: Nar stentgjsgryden er vasket af i handen, skal den lufttarre, inden den saettes veek.

GARANTI

Gem kvitteringen. Den skal forevises ved enhver klage under denne garanti.
Der er 2 ars garanti pa dette apparat efter dit kab som beskrevet i dette dokument.

Hvis det usandsynlige skulle ske i denne garantiperiode, at apparatet ikke laengere fungerer pa grund af en design- eller fabrikationsfej,
bedes du returnere det il kabsstedet sammen med kvitteringen og en kopi af denne garanti.

Rettighederne og fordelene ved denne garanti ligger ud over dine lovbestemte rettigheder, som ikke er pavirket af denne garanti. Det er
kun Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”), der ma eendre disse betingelser.

JCS (Europe) patager sig inden for garantiperioden gratis at reparere eller udskifte apparatet og enhver del af apparatet, der er
konstateret ikke at fungere korrekt, forudsat at:

. Du omgaende underretter kabsstedet eller JCS (Europe) om problemet; og

. Apparatet ikke er blevet &endret pa nogen made eller udsat for beskadigelse, forkert brug, misbrug, reparation eller eendring af en
person, der ikke er autoriseret af JCS (Europe).

Fejl, der sker pa grund af forkert brug, beskadigelse, misbrug, brug med forkert speending, force majeure, haendelser, som JCS (Europe)
ikke har indflydelse pa, reparation eller endring af en person, der ikke er autoriseret af JCS (Europe), eller manglende overholdelse af
brugsanvisningen, er ikke deaekket af denne garanti. Desuden er normal slitage, herunder, men ikke begreenset til, mindre misfarvning og
skrammer, ikke daekket af denne garanti.

Rettighederne under denne garanti skal kun geelde for den oprindelige kaber og skal ikke udvides til kommerciel eller kollektiv brug.

Hvis der med dit apparat fulgte en landespecifik erkleering eller garanti, gaelder de vilkér og betingelser, der er angivet i det pageeldende
dokument forud for bestemmelserne i neerveerende garanti. | modsat fald bedes du kontakte din lokale autoriserede forhandler for at fa
flere oplysninger.

Brugte elektriske produkter ma ikke bortskaffes sammen med husholdningsaffaldet. Benyt venligst en genbrugsordning, hvis en sadan
findes. Send en e-mail til os pa enquiriesEurope@jardencs.com for at fa yderligere oplysninger om genbrug og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK I
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NORSK
VIKTIGE BESKYTTELSESTILTAK

Dette produktet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover og personer med
reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring
og kunnskap hvis de er under tilsyn eller er gitt instruksjoner om bruk pa en
trygg mate og forstar farene involvert. Barn skal ikke leke med produktet.
Rengjering og vedlikehold skal ikke foretas av barn som er under 8 ar eller
uten tilsyn. Hold produktet og ledningen utenfor rekkevidden til barn under
8 ar.

A\ Deler av utstyret vil bli varmt under bruk.

Hvis tilforselsslangen er skadet ma den erstattes av produsenten, en
servicetekniker eller lignende kvalifisert person for a4 unnga skade.

Bruk aldri dette apparatet til noe annet enn tiltenkt bruk. Dette apparatet er
kun for husholdningsbruk. Ikke bruk apparatet utendeors.

*  Dette apparatet genererer varme under bruk. Det ma tas tilstrekkelig forholdsregler for & forebygge risikoen for
forbrenninger, skaldinger, brann eller andre skader pa personer eller eiendom forarsaket ved at utsiden bergres under
bruk eller under avkjgling av apparatet.

*  Serg alltid for at hendene er tarre far du tar i stramkontakten eller slar pa apparatet.

*  Bruk alltid apparatet pa en stabil, sikker, tarr og jevn overflate.

+  Dette apparatet ma ikke plasseres pa eller i naerheten av varme overflater (som f.eks. en gass- eller elektrisk komfyr).
*  Ikke bruk apparatet hvis det har falt i gulvet, hvis det har synlige tegn pa skader eller hvis det lekker.

*  Serg for at apparatet er slatt av og frakoblet stramnettet etter bruk, fer rengjering.

* La alltid apparatet bli kaldt fer rengjgring eller oppbevaring.

*  Dypp aldri noen del av apparatet eller strgmkabelen i vann eller annen vaeske.

+  Aldri la stramledningen henge over kanten av en benkeplate, bergre varme overflater eller fa knute, bli sittende fast
eller komme i klem.

*  Ikke ror apparatets ytre overflater under bruk, da de kan bli sveert varme. Bruk grytekluter eller en klut til a fierne
lokket. Veer obs p& damp nar du fierner lokket.

*  Forsgk ALDRI & varme mat direkte inne i sokkelenheten. Bruk alltid den avtakbare tilberedningsbollen.

*  Enkelte overflater er ikke designet for & tale den vedvarende varmen som genereres av visse apparater. Apparatet ma
ikke plasseres pa en overflate som kan ta skade av varme. Vi anbefaler deg a plassere en grytelapp eller trefot under
apparatet for & forhindre potensiell skade pa overflaten.

*  Lokket til langtidskokeren er laget av temperert glass. Alltid inspiser lokket for sprekker eller annen skade. Ikke bruk
glasslokket hvis det er skadet, siden det da kan knuse under bruk.

Mer inspirasjon og flere oppskrifter far du pa var nettside www.crockpot.no

DELER

O Lokk

O Tilberedningsgryte
@ Varmesokkelenhet
© Temperaturstyring
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KLARGJORING FOR BRUK

Fer du bruker langsomkokeren ma du fierne all emballasje og vaske lokket og tilberedningskjelen med varmt sapevann og
tarke det godt. FORSIKTIG: Dypp aldri varmesokkelen, stramledningen eller kontakten i vann eller annen vaeske.

VIKTIGE MERKNADER: Noen benkeplater og bordoverflater er ikke utformet for & tale den vedvarende varmen som
genereres av visse apparater. lkke plasser den oppvarmede enheten pa en varmefglsom overflate. Vi anbefaler a plassere
et gryteunderlag eller en trefot under langsomkokeren din for & forhindre eventuelle skader pa overflaten.

Veer forsiktig nar du plasserer steintgyet pa en keramisk eller glatt glasstopp pa en koketopp, benkeplate, bord eller en
annen overflate. Pa grunn av steintayets natur kan den rue bunnen lage riper i enkelte overflater hvis du ikke er forsiktig.
Bruk alltid beskyttende underlag under steintgyet far du plasserer det pa et bord eller en benkeplate.

SLIK BRUKER DU LANGSOMKOKEREN

Plasser tilberedningsgryten pa varmesokkelen, tilsett ingrediensene i gryten og sett pa lokket.
2. Plugg inn Crock-Pot®-langsomkokeren og velg temperaturinnstillingen (H@Y eller LAV) med temperaturvelgeren.

MERK: VARM-innstillingen er KUN ment for mat som allerede er tilberedt varm. IKKE tilbered pa VARM-innstillingen.
Vi anbefaler ikke a bruke VARM-innstillingen i mer enn fire timer.

3. Nar tilberedningen er ferdig, kobler du fra langsomkokeren og lar den kjgle seg ned fer rengjering.
MERKNADER OM BRUK:

Hvis @nskelig, kan du skifte til innstillingen VARM manuelt nar retten er tilberedt.

For & unnga for mye eller lite koking, fyll alltid steintayet %2 til % full og hold deg til anbefalt tilberedningstid.
lkke overfyll tilbredningsgryten. Ikke fyll tilbredningsgryten mer en % full for & unngé sel.

Tilbered alltid med lokket pa i anbefalt tid. Ikke ta av lokket i Iapet av de to farste timene av tilberedningen for a la varmen
bygge seg opp effektivt.

Bruk alltid varmebeskyttende utstyr nar du tar i lokket eller gryten.
Koble fra nar tilberedningen er ferdig og fer rengjering.

Steintayet og lokket som kan fiernes, er ildfaste. Ikke bruk denne gryten pa en gassbrenner, elektrisk kokeplate eller under
grillfunksjon.

TIPS OG RAD FOR TILBEREDNING

«  Fjern fett og terk av kjttet for & fierne rester. (Hvis kjottet er fett, bruner du det i tilberedningsgryten og tammer ut
restene). Krydre med salt og pepper. Legg kjattet i tilberedningsgryten oppa grannsakene.

+  Huvis du skal lage grytestek eller gryteretter, heller du vaeske over kjgttet. lkke bruk mer veeske enn det som angis i
oppskriften. Det blir bevart mer safter i kjgtt og grennsaker ved langsomkoking eller ved vanlig tilberedning.

+  De fleste grannsaker skal skjeeres i tynne skiver eller plasseres ut mot sidene av eller i bunnen av tilberedningsgryten.
I en langsomkoker tilberedes kjgtt generelt raskere enn de fleste grannsaker.

«  Bruk hele blader av urter og krydder for a fa den beste og fyldigste smaken med langsomkokingsmetoden.

«  Siden det ikke er en direkte varme i bunnen, ma du alltid fylle tilberedningsgryten minst halvfull for & overholde de
anbefalte tidene. Du kan tilberede mindre mengder, men tilberedningstidene kan bli pavirket av dette.

*  En bestemt vaeske som er ngdvendig i en oppskrift, kan varieres hvis en tilsvarende mengde erstattes. Du kan for
eksempel bytte ut en boks med suppe med en boks med tomater eller en kopp med buljong av biff eller kylling med en
kopp med vin.

+  Banner skal mykes helt opp far de kombineres med sukker og/eller syreholdige matvarer. (MERK: Sukker og syre gjar
bgnner hardere og forhindrer at de blir myke.)

VEILEDNING TIL A TILPASSE OPPSKRIFTER

Denne veiledningen er utformet for & hjelpe deg med 4 tilpasse dine egne og andre oppskrifter til Crock-Pot®-
langsomkokeren. Mange av de vanlige klargjerende trinnene er ungdvendige nar du bruker Crock-Pot®-langsomkokeren. |
de fleste tilfeller kan alle ingrediensene legges i langsomkokeren samtidig og bli der hele dagen.
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Generelt:
+  Planlegg tilstrekkelig med tilberedningstid.
¢+ Tilbered maten med lokket pa gryten.

«  Pass alltid pa at du bruker tilstrekkelig mengde vaeske i retten for a oppna beste resultater og forhindre at maten blir
tarr eller brent.

¢+ Det kan virke som om vare oppskrifter kun har en liten mengde vaeske i dem, men langkokingen er annerledes enn
andre tilberedningsmetoder, da tilfart vaeske i oppskriften nesten fordobles under tilberedningstiden. Reduser derfor
veeskemengden for tilbereding hvis du tilpasser en oppskrift for langsomkokeren.

OPPSKRIFTSTID TILBERED PA LAV TILBERED PA H@Y
15 il 30 minutter 4 1il 6 timer 17 il 2 timer
30 til 45 minutter 6 til 10 timer 3 til 4 timer

50 minutter til 3 timer 8 til 10 timer 4 il 6 timer

PASTA OG RIS:
Bruk langkornet konvertert ris eller en spesiell ris som foreslas i oppskriften, for & oppnéa beste resultat. Hvis risen ikke
er ordentlig kokt etter den anbefalte tiden, tilsetter du 1 til 1% kopp med vaeske per kopp med kokt ris, og fortsetter a
koke i ytterligere 20 til 30 minutter.

«  For & oppna beste resultater ved koking av pasta, ber den farst halvkokes i en kjele med kokende vann til den er s&
vidt mer. Ha pastaen i Crock-Pot®-saktekokeren under de siste 30 minuttene av koketiden.

BONNER:
«  Banner ma veere helt myke for de blandes med sukker og/eller syreholdig mat. Sukker og syre gjer at banner blir
harde og hindrer at de blir myke.

«  Tarkede banner, spesielt rade nyrebanner, bar kokes far de brukes i en oppskrift.
+  Ferdigkokte, hermetiske bgnner kan brukes som en erstatning for terkede banner.

GRONNSAKER:
«  Mange grannsaker kan med fordel saktekokes og vil da fa en fyldigere smak. De er ikke tilbayelige til & overkokes i
saktekokeren, slik de kan i ovnen eller pa komfyren.

«  Ved tilberedning av oppskrifter med grannsaker og kjgtt, skal grannsakene legges i saktekokeren far kjottet.
Grennsaker koker vanligvis saktere enn kjgtt i saktekokeren.

«  Plasser grannsaker nar bunnen av tilberedningsbollen for a underlette kokingen.

URTER OG KRYDDER:
Friske urter gir smak og farge, men ber tilsettes pa slutten av kokesyklusen, fordi smaken vil forsvinne ved lengre tids
koking.

+  Malte ogleller tarkede urter og krydder fungerer bra ved saktekoking og kan tilsettes i begynnelsen.

«  Smaksstyrken til alle urter og krydder kan variere mye, avhengig av deres bestemte styrke eller lagringstid. Bruk urter
med mate, smak til pa slutten av kokesyklusen og juster smakstilsetninger rett far servering.

MELK:
+  Melk, flate og remme brytes ned under lengre tids koking. Tilsett dette om mulig under de siste 15 til 30 minuttene av
kokingen.

+  Melk kan erstattes med kondenserte supper som kan kokes mye lenger.

KJOTT:
«  Skjeer bort fett, skyll godt og terk godt av kjettet med papirhandkleer.

«  Huvis du bruner kjgtt pa forhand, kan fettet siles av far langkokingen, noe som ogsa gir en rikere smak.

«  Kjott skal plasseres slik at det hviler i tilberedningsbollen uten a bergre lokket.

+  For mindre eller starre kjattstykker, tilpass mengden av grannsaker eller poteter slik at bollen alltid er mellom halvfull
og tre fierdedels full.

«  Sterrelsen pa kjottstykket og de anbefalte koketidene er bare anslatt tid og kan variere, avhengig av det aktuelle
kiottstykket og beinstrukturen. Magert kjott, for eksempel kylling eller svinefilet, har en tendens til & koke raskere enn
annet kjgtt med mer bindevev og fett, som oksehgyrygg eller svinebog. Hvis kjgttet kokes med bein i motsetning il
beinlgst, vil dette kreve lengre koketid.
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«  Skjeer kjettet i mindre biter nar det skal kokes med ferdigkokt mat, som banner eller frukt, eller lette grennsaker som
sopp, hakket lgk, aubergine eller finhakkede grennsaker. All maten blir da kokt med samme hastighet.

FISK:

«  Fisk koker raskt og ber tilsettes pa slutten av kokesyklusen i lgpet av de siste femten minuttene til en time med koking.

RENGJORING

Koble ALLTID langsomkokeren fra stikkontakten og la den kjole seg ned for rengjering.
FORSIKTIG: Dypp aldri varmesokkelen, stramledningen eller kontakten i vann eller annen vaeske.

Lokket og tilberedningsgryten kan vaskes i oppvaskmaskin eller med varmt sapevann. Ikke bruk skuremidler eller
skuresvamper. En klut, svamp eller gummislikkepott er vanligvis tilstrekkelig til & fierne matrester. Bruk et rengjeringsmiddel
som ikke sliper eller eddik til & fierne vannflekker eller andre flekker.

Akkurat som andre keramiske produkter, taler ikke tilberedningsgryten og lokket plutselige temperaturendringer. lkke vask
tilberedningsgryten eller lokket med kaldt vann nar de er varme.

Utsiden av varmesokkelen kan rengjgres med en myk klut og varmt sdpevann. Tark den. Ikke bruk skuremidler.
Du skal ikke utfgre annet vedlikehold.
MERK: Etter rengjering for hand lar du tilberedningsgryten lufttarke fer den settes til oppbevaring.

GARANTI

Vennligst behold kvitteringen, som kreves for eventuelle hevdelser under garantien.
Dette produktet garanteres i 2 ar etter salgsdato, i samsvar med betingelser som gjengis i dette dokumentet.

Under garantiperioden, hvis enheten usannsynligvis slutter & fungere grunnet en design- eller fabrikantfeil, skal den leveres
tilbake til innkjgpsstedet sammen med kvittering og kopi av garantien.

Rettigheter og fordeler som gis under garantien, kommer i tillegg til lovmessige rettigheter, som ikke bergres av garantien.
Kun Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) har rett til & endre disse betingelsene.

JCS (Europe) patar seg, innen garantiperioden a gratis reparere eller erstatte enheten, eller enhver defekt del av enheten,
forutsatt at:

. Du umiddelbart gir beskjed til innkjgpsstedet eller JCS (Europe) om problemet; og

. at enheten ikke er modifisert pa noe vis, eller utsatt for skade, feilbruk, misbruk, reparasjon eller modifikasjon av noen
som ikke er autorisert av JCS (Europe).

Feil som oppstér fra feilaktig bruk, skade, misbruk, bruk med feil stramspenning, naturfenomener, hendelser utenom

JCS (Europe) kontroll, reparasjon eller modifikasjon av en person utenom JCS (Europe)-autorisert servicepersonell, eller
unnlatelse i a folge disse bruksanvisninger, dekkes ikke av denne garantien. | tillegg vil alminnelig bruksslitasje, inkludert,
men ikke begrenset til, mindre misfarging og riper, ikke bli garantidekket.

Rettigheter som dekkes av denne garantien skal kun gjelde for originalkunden, og kan ikke viderefgres til komersielt eller
felles bruk.

Hvis din enhet omfattes av landsspesifikk garanti eller garantivedlegg, henvises det til vilkarene som gjelder for slike
garantier framfor det som framgar nedenfor. Du kan ogsa henvende deg til din lokale autoriserte representant for mer
informasjon.

Elektriske produkter skal ikke avhendes sammen med husholdningsavfall. Lever elekiriske produkter ved egnede anlegg.
Send oss en e-post pa enquiriesEurope@jardencs.com for mer informasjon om resirkulering og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK I
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POLSKI
WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez dzieci od 8. roku zycia oraz

osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej

lub osoby niemajace doswiadczenia ani wiedzy, pod warunkiem ze
korzystaja z urzadzenia pod nadzorem lub zostaly poinstruowane odnosnie
do bezpiecznego uzywania urzadzenia oraz maja Swiadomos¢ ryzyka
zwigzanego z jego uzytkowaniem. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem.
Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowaé urzadzenia, chyba ze

maja wiecej niz 8 lat i sa nadzorowane. Urzadzenie oraz przewod nalezy
przechowywaé poza zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.

A\ Podczas uzytkowania urzadzenia cze$ci moga staé sie gorace.

W celu uniknigcia zagrozenia uszkodzony przewod zasilajagcy moze
by¢ wymieniony jedynie przez producenta, autoryzowany serwis lub
wykwalifikowang osobe.

Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem. Urzadzenie
jest przeznaczone wytacznie do uzycia w gospodarstwie domowym. Nie
wolno go uzywac na zewnatrz.

*  Urzadzenie wytwarza ciepto podczas dziatania. Nalezy zachowa¢ odpowiednie Srodki ostroznosci, aby nie dopuéci¢ do
spalenia, oparzenia, pozaru ani jakichkolwiek obrazen u osob oraz szkod materialnych w wyniku dotkniecia obudowy
podczas dziatania urzadzenia lub stygniecia.

*  Nigdy nie dotykaj wtyczki ani wytacznika zasilania wilgotnymi rekami.
*  Zawsze uzywaj urzadzenia na stabilnej, bezpiecznej, suchej i poziomej powierzchni.

*  Tego urzadzenia nie mozna umieszcza¢ na zadnych potencjalnie goracych powierzchniach (takich jak kuchenki
gazowe lub elektryczne) ani w ich poblizu.

*  Nie uzywaj urzadzenia, ktdre zostato upuszczone i posiada widoczne oznaki uszkodzenia lub przecieka.

*  Przed czyszczeniem urzadzenie musi zosta¢ wytaczone i odtaczone od gniazda zasilania.

*  Przed czyszczeniem lub odiozeniem na miejsce przechowywania urzadzenie musi ostygnag.

*  Nigdy nie zanurzaj zadnej czesci urzadzenia, przewodu zasilajacego lub wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

*  Przewdd zasilajacy nie moze zwisa¢ nad krawedzig blatu ani dotyka¢ goracych powierzchni; nie wolno go zapetlag,
przycina¢ ani przyciskac.

*  Podczas dziatania urzadzenia nie dotykaj jego zewnetrznych powierzchni, poniewaz moga by¢ bardzo gorace.
Zdejmujac pokrywe, korzystaj z rekawic kuchennych lub $ciereczki. Podczas zdejmowania pokrywy uwazaj na
ulatniajaca sie pare.

*  NIGDY nie probuj podgrzewaé¢ positkow bezposrednio na podstawie. Zawsze korzystaj z wyjmowanego naczynia do
gotowania.

*  Niektore powierzchnie nie sg odporne na dtugotrwate dziatanie ciepta wytwarzanego przez okreslone urzadzenia. Nie
ustawiaj urzadzenia na powierzchni, ktéra moze zosta¢ uszkodzona na skutek dziatania ciepta. Zalecamy postawienie
urzadzenia na podktadce izolacyjnej lub podstawce w celu ochrony powierzchni przed ewentualnym uszkodzeniem.

*  Pokrywke wolnowaru wykonano ze szkta hartowanego. Zawsze sprawdzaj, czy na pokrywce nie ma peknie¢,
odpryskéw ani innych uszkodzen. Nie korzystaj ze szklanej pokrywki, jesli jest uszkodzona, poniewaz moze peknac
podczas uzywania.
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CZESCI

Pokrywa

Kamionkowe naczynie do gotowania
Modut podstawy grzewczej

Pokretto temperatury

PRZYGOTOWANIE DO UZYTKU

Przed uzyciem wolnowara wyjmij wypetnienie zabezpieczajgce i umyj pokrywe oraz kamionkowe naczynie cieptg wodg ze
srodkiem pienigcym, a nastepnie doktadnie wysusz. PRZESTROGA! Nie wolno zanurza¢ podstawy grzewczej, przewodu
zasilajacego ani wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

WAZNE UWAGI: Niektre blaty i powierzchnie stotowe nie s3 odporne na diugotrwate dziatanie ciepta wytwarzanego
przez okreslone urzadzenia. Nie stawiaj nagrzanego urzadzenia na powierzchniach nieodpornych na wysokq temperature.
Zalecamy postawienie wolnowaru na podktadce izolacyjnej

lub podstawce w celu ochrony powierzchni.

Nalezy uwazac podczas stawiania kamionkowego naczynia na delikatnej powierzchni, np. szklanej lub ceramicznej ptycie
kuchenki czy szklanym lub ceramicznym blacie, stole itp. Ze wzgledu na szorstkie dno kamionkowe naczynie moze
zarysowac niektdre powierzchnie w przypadku nieostroznej obstugi. Przed ustawieniem naczynia kamionkowego na stole
lub blacie nalezy umie$ci¢ pod nim podktadki ochronne.

(o) ~J= 1>

SPOSOB UZYWANIA WOLNOWARA

Postaw kamionkowe naczynie na podstawie grzewczej, umies¢ w nim sktadniki i przykryj pokrywa.

2. Podtacz wolnowar Crock-Pot® do zasilania i wybierz temperature gotowania (WYSOKA lub NISKA) za pomocg
przetacznika temperatury.

UWAGA! Ustawienie PODTRZYMANIE TEMPERATURY stuzy WYLACZNIE do utrzymania w cieple potrawy, ktora
juz jest ugotowana. NIE wykorzystuj ustawienia PODTRZYMANIE TEMPERATURY do gotowania. Nie zalecamy
stosowania ustawienia PODTRZYMANIE TEMPERATURY dtuzej niz przez 4 godziny.

3. Po zakonczeniu gotowania odtacz wolnowar od zasilania i odstaw do ostygniecia przed czyszczeniem.
UWAGI DOTYCZACE UZYTKOWANIA

Mozna takze recznie przetaczy¢ urzadzenie na ustawienie PODTRZYMANIE TEMPERATURY po zakofczeniu gotowania
potrawy.

Aby unikng¢ niedogotowania, nalezy zawsze napetnia¢ kamionkowe naczynie do >—% objeto$ci i przestrzega¢ zalecanych
czasow gotowania.

Nie przepetniaj naczynia. Aby zapobiec wylewaniu si¢ zawartosci, napetniaj kamionkowe naczynie maksymalnie do %
objetosci.

Zawsze gotuj przez zalecany czas z natozong pokrywa. Aby zapewni¢ wydajne nagrzewanie urzadzenia, nie zdejmu;
pokrywy podczas pierwszych dwoch godzin gotowania.

Dotykajac pokrywy lub kamionkowego naczynia, zawsze korzystaj z rekawic kuchennych.

Po zakonczeniu gotowania i przed czyszczeniem urzadzenia odtgcz je od zasilania.

Wyjmowane kamionkowe naczynie i pokrywa nadajg sie do stosowania w piekarniku. Nie nalezy stawia¢ kamionkowego
naczynia na palniku (gazowym ani elektrycznym) ani pod grillem.

WSKAZOWKI | PORADY DOTYCZACE GOTOWANIA

¢« Odkroj thuszcz i dobrze wyptucz migso, aby usung¢ zanieczyszczenia. (Jesli mieso zawiera duzo tluszczu, zrumien je w
rondlu i starannie osacz). Przypraw solg i pieprzem. Umie$¢ mieso w naczyniu do gotowania, ktadac je na warzywach.

+  Przygotowujac pieczen lub gulasz, polej mieso ptynem. Uzyj tylko tyle ptynu, ile wskazano w przepisie. Podczas
powolnego gotowania w migsie i warzywach pozostaje wigcej soku niz w trakcie normalnego gotowania.

+  Wiekszos¢ warzyw nalezy pokroi¢ na cienkie plasterki albo umiesci¢ w poblizu dna lub bokéw kamionkowego
naczynia. W wolnowarze migso najczesciej gotuje sie szybciej niz wiekszo$¢ warzyw.

+  Aby potrawy gotowane w wolnowarze miaty bogaty smak i intensywny zapach, uzywaj catych lisci ziot.
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+  Poniewaz wolnowar nie jest bezpo$rednio ogrzewany z dotu, napetniaj go co najmniej do potowy objetosci, aby
uzyskac zgodnos¢ z czasami wskazanymi w przepisie. Przyrzadzanie mniejszych ilosci jedzenia moze wymagac
modyfikacji czasu gotowania.

+  Plyn wskazany w przepisie mozna zamieni¢ na inny, zachowujac te sama objeto$¢. Mozna na przyktad zastapi¢
puszke zupy puszka pomidoréw, a filizanke bulionu wotowego lub drobiowego filizankg wina.

*  Przed dodaniem do stodkich lub kwasnych potraw nasiona fasoli muszg by¢ zupetnie migkkie. (UWAGA! Cukier i kwas
powodujg twardnienie fasoli, uniemozliwiajac miekniecie).

WSKAZOWKI DOTYCZACE MODYFIKACJI PRZEPISOW

Niniejsze wskazowki majq utatwi¢ dostosowywanie normalnych przepisow pod katem wolnowara Crock-Pot®. Podczas
korzystania z wolnowara Crock-Pot® wiele standardowych etapéw przygotowawczych mozna pomingé. W wiekszo$ci
przypadkéw wszystkie sktadniki mozna umiesci¢ w wolnowarze od razu i gotowac przez caty dzien. Uwagi ogélne:

+  Potrawa musi gotowa¢ sie wystarczajgco dtugo.

+  Gotuj z natozong pokrywa.

«  Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty oraz zapobiec wysychaniu i przypalaniu sie potraw, zawsze stosuj odpowiednig ilo$¢
ptynu, przygotowujac przepis.

*  Moze sie wydawag, ze nasze przepisy zawierajg do$¢ matq ilos¢ cieczy, jednak proces powolnego gotowania rézni sie
od innych metod gotowania w taki sposob, ze dodana ilo$¢ ptynu w trakcie gotowania niemal dwukrotnie ro$nie. Jesli
wiec dostosowujesz przepis pod katem wolnowaru, przed rozpoczeciem gotowania zredukuj dodawang ilos¢ ptynu.

CZAS W PRZEPISIE USTAWIENIE NISKIEJ TEMPERATURY USTAWIENIE NISKIEJ TEMPERATURY

15 - 30 minut 4 - 6 godzin 1% - 2 godzin
30 - 45 minut 6 - 10 godzin 3 -4 godzin
50 minut-3 godziny 8 - 10 godzin 4 - 6 godzin

MAKARONY I RYZ:
W celu uzyskania najlepszych rezultatéw stosuj ryz diugoziarnisty, chyba ze w przepisie przewidziano inaczej. Jesli
po wskazanym czasie ryz nie jest w petni ugotowany, dodaj 1-1%2 szklanki ptynu na kazdq szklanke ryzu i gotuj dale;
przez 20 do 30 minut.

+ W celu uzyskania optymalnych rezultatéw przy gotowaniu dar z makaronem ugotuj najpierw wstepnie makaron w
goracej wodzie, az bedzie migkki. Dodaj makaron podczas ostatnich 30 minut gotowania potrawy.

FASOLA:

+  Nasiona fasoli muszg zosta¢ poddane w petni zmigkczeniu przed dodaniem ich do stodkich i (lub) kwasnych potraw.
Cukier i kwas powodujg twardnienie fasoli i zapobiegaja jej mieknieciu.

+  Suche nasiona fasoli, szczegdlnie fasoli czerwonej nalezy ugotowac¢ przed dodaniem ich w ramach przepisu.

«  Jako zamiennik suchej fasoli stosowa¢ mozna w petni gotowg fasole w puszkach.

WARZYWA:

*  Powolne gotowanie ma pozytywny wptyw na wiele warzyw i pozwala w petni wydoby¢ ich smak. W przypadku
gotowania w wolnowarze nie majg one takiej tendencji do rozgotowywania sig, jak w przypadku kuchenki czy
piekarnika.

+  Gotujac potrawy z warzywami i miesem, umieszczaj warzywa w wolnowarze przed wtozeniem miesa. Warzywa gotujg
sie zazwyczaj wolniej w wolnowarze niz migso i czeSciowe zanurzenie w ptynie podczas gotowania pozytywnie na nie
wplywa.

+  Aby utatwi¢ gotowanie, umie$¢ warzywa blisko dna naczynia do gotowania.

ZIOI'.A I PRZYPRAWY:
Swieze ziota dodaja smaku i koloru, powinny jednak by¢ dodawane na sam koniec gotowania, gdyz diugi czas
gotowania powoduje zmniejszenie ich aromatu.

*  Mielone i (lub) suszone ziota i przyprawy doskonale nadajq sie do powolnego gotowania, wiec moga by¢ dodawane juz
na poczatku.

*  Intensywno$¢ zi6t i przypraw moze sie znacznie rézni¢ w zalezno$ci od stopnia ich aromatycznosci i okresu
przechowywania. Uzywaj przypraw z umiarem, prébujac potrawy pod koniec gotowania i doprawiajac do smaku przed
podaniem.
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MLEKO:

+  Mieko, $mietanka i kwasna $mietana majg tendencje do warzenia sie podczas diugiego gotowania. Jesli to mozliwe,
nalezy dodawac je na 15 do 30 minut przed koricem gotowania.

«  Zupy skondensowane mogg stanowi¢ substytut mleka i moga by¢ gotowane przez dituzszy czas.

MIESO:

¢« Odetnij thuszcz, dobrze wyptucz, a nastepnie osusz migso papierowym recznikiem..

+  Woczesniejsze zrumienienie migsa pozwala, by ttuszcz wysmazyt sie przed rozpoczeciem wolnego gotowania, i
zapewnia wieksza gtebie smaku.

*  Mieso powinno by¢ umieszczane wewnatrz naczynia do gotowania w taki sposéb, aby nie dotykato pokrywy.

« W zaleznos$ci od wielkosci kawatkéw migsa dostosuj odpowiednio ilos¢ warzyw lub ziemniakéw tak, aby naczynie byto
zawsze wypetnione od %2 do % pojemnosci.

+  Wielko$¢ migsa i zalecany czas gotowania sg jedynie wartoSciami przyblizonymi i moga by¢ rézne w zaleznosci od
konkretnego kawatka, jego rodzaju i struktury kosci. Chude mieso, jak kurczak czy poledwica wieprzowa, ma tendencje
do szybszego gotowania niz migso z wigkszg iloscig tkanki tacznej i thuszczu, takie jak karkowka wotowa czy topatka
wieprzowa. Migso z koscig wymaga takze dtuzszego czasu gotowania niz mieso bez kosci.

+  Potnij migso na mniejsze kawatki w przypadku gotowania razem z wczes$niej gotowanymi sktadnikami, jak np. fasolg
lub owocami albo delikatnymi warzywami, jak grzyby, posiekana cebula, baktazan czy drobno pokrojone warzywa.
Pozwala to na ugotowanie wszystkich sktadnikéw w tym samym czasie.

RYBY:
*  Ryby gotujq sie szybko i powinny by¢ dodawane pod koniec gotowania potrawy w ciggu ostatnich 15 minut do godziny
gotowania.

CZYSZCZENIE

Przed umyciem nalezy ZAWSZE wytaczy¢ wolnowar z gniazdka elektrycznego i odstawi¢ do ostygniecia.
PRZESTROGA! Nie wolno zanurza¢ podstawy grzewczej, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie ani w Zadnej inne;
cieczy.

Pokrywe i kamionkowe naczynie mozna my¢ w zmywarce lub recznie, goracq wodg z ptynem do naczyn. Nie uzywaj
ostrej myjki ani Srodkow czyszczacych o whasciwosciach Sciernych. Do usuniecia pozostatosci jedzenia zazwyczaj
wystarcza migkka $ciereczka, gabka lub gumowa fopatka. Do usuwania plam z wody uzywaj octu lub delikatnego $rodka
czyszczacego (bez whasciwosci Sciernych).

Podobnie jak delikatna ceramika, kamionkowe naczynie ani pokrywa nie sg odporne na nagte zmiany temperatury. Nie myj
kamionkowego naczynia ani pokrywy zimng woda, dopdki nie ostygnie.

Zewnetrzne powierzchnie podstawy grzewczej mozna my¢ miekkg szmatka i cieptg wodg z detergentem. Wytrzyj do sucha.
Nie uzywaj Srodkéw czyszczacych o wiasciwosciach Sciernych.

Nie nalezy wykonywa¢ zadnych innych czynnosci obstugowych ani napraw.

UWAGA! Po umyciu kamionkowego naczynia recznie odstaw je do wyschnigcia, zanim zostanie schowane.

PRZEPISY

Po wiecej przepisow i inspiracji zapraszamy na: www.crock-pot.pl
Zupa z warzyw korzeniowych 4 porcji

150 g marchwi, obranej i pokrojonej na ok. 5-centymetrowe kawatki

150 g selera, obranego i pokrojonego na ok. 5-centymetrowe kawatki

150 g pora, przycietego, umytego i pokrojonego na ok. 5-centymetrowe kawatki
300 g brukwi, obranej i pokrojonej na ok. 5-centymetrowe kawatki

1 mata cebula, pokrojona w kostke

800 ml wywaru warzywnego dobrej jako$ci

1 i8¢ laurowy

Przyprawy

1. Umies¢ wszystkie sktadniki w naczyniu kamionkowym i zat6z pokrywe.

2. Gotuj przez 6-7 godzin w niskiej temperaturze lub przez 4-5 godzin w wysokiej temperaturze.
3. Po przestygnieciu wyjmij li§¢ laurowy i przelej zupe do dzbanka blendera. Zmiksuj zupe do zgdanej konsystenciji.
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Ewentualnie przelej zupe do pojemnika nadajacego sie do recznego blendowania.
4. Podawaj przystrojong odrobing $mietany i pokrojonym szczypiorkiem.

Prosta wolowina pieczona w garnku 4 porcji

750 g chudego mostka wotowego

15 ml oleju roslinnego

1 czerwona cebula, obrana i pokrojona

1 marchew, obrana i pokrojona

1 fodyga selera naciowego, umyta i pokrojona

Potowa matej dyni pizmowej, oczyszczona z pestek i pokrojona w grubg kostke
200 ml dobrego goracego wywaru wotowego

2 liscie laurowe

5 g posiekanych $wiezych listkdw tymianku

Mocno rozgrzej patelnie odpowiedniej wielkosci. Wlej olej i obsmaz na nim mostek do zrumienienia.

Wt6z przygotowane warzywa do naczynia kamionkowego. Upewnij sie, ze sg pokrojone w kawatki mniej wiecej tej
samej wielko$ci (dzieki temu bedg sie rownomiernie gotowac).

Pot6z zrumieniony mostek na warzywach.
Wiej wywar wotowy, a nastepnie dodaj liScie laurowe i tymianek. Zatéz pokrywe.
Gotuj przez 7-8 godzin w niskiej temperaturze lub przez 5-6 godzin w wysokiej temperaturze.

Wyjmij pieczen z wolnowara i podawaj pokrojong w grube plastry z gtadkim puree ziemniaczanym i duszonymi
warzywami.

N —

o gk~ ow

Duszona gicz jagnieca po srodziemnomorsku 4 porcji

15 ml oleju roslinnego

4 niewielkie gicze jagniece

1 duza czerwona cebula, grubo pokrojona

1 $rednia marchew, obrana i pokrojona

2 zabki czosnku, posiekane

400 g pomidordéw z puszki, pokrojonych

15 g grubo posiekanego $wiezego oregano lub 10 g suszonego oregano
250 ml czerwonego wina

30 g koncentratu pomidorowego

1. Mocno rozgrzej patelnie odpowiedniej wielkosci, dodaj olej, nastepnie podsmaz kawatki jagnieciny ze wszystkich stron
do zarumienienia.

2. Przetdz jagniecing do naczynia kamionkowego, dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj, aby je potgczyc.
3. Przykryj i gotuj przez 8-9 godzin w niskiej temperaturze lub przez 6-7 godzin w wysokiej temperaturze.

W razie potrzeby mozesz zagesci¢ sos odrobing maki wymieszanej z wodg. Podawaj z pieczonymi warzywami
korzeniowymi i kuskusem.

Jabtka pod kruszonka z orzechami 4 porcji

150 g maki uniwersalne;

50 g ptatkéw owsianych

100 g drobnego brazowego cukru

3 g mielonego cynamonu

2 g mielonej gatki muszkatotowe;

150 g masta, pokrojonego w kostke
125 g posiekanych orzechéw wioskich
50 g cukru pudru (lub do smaku)

20 g maki kukurydzianej
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2,5 g mielonego imbiru

2,5 g mielonego cynamonu

800 g jabtek — obranych, pozbawionych gniazd nasiennych i pokrojonych na plasterki
30 ml soku z cytryny

1. Umies¢ make, brazowy cukier, ptatki, przyprawy i sél w duzej misce. Dodaj pokrojone w kostke masto i wgniataj
palcami do momentu, az ciasto uzyska konsystencje kruszonki. Dodaj posiekane orzechy wioskie, wymieszaj i odstaw
na bok.

2. Pozostaw jedng tyzke cukru pudru, a jego pozostatg cze$¢ wymieszaj z cynamonem i gatkq muszkatotowg
w niewielkim naczyniu.

3. Przygotowane jabtka umies¢ warstwowo w naczyniu kamionkowym, posypujac kazda warstwe mieszankg cukru
i przypraw korzennych.

4. Wymieszaj odtozony cukier z maka kukurydziang i sokiem z cytryny, a nastepnie polej cato$¢ na wierzch wytozonych
jabtek.

5. Posyp catos$¢ kruszonka, przykryj pokrywa i gotuj przez 4-5 godzin w niskiej temperaturze lub przez 2-3 godziny
w wysokiej temperaturze (lub do momentu, gdy jabtka zmiekna).

6. Po zakonczeniu gotowania odsun czesciowo pokrywe na ok. 30 minut, aby kruszonka stwardniata. Podawaj z lodami
waniliowymi lub goracym sosem waniliowym.

GWARANCJA

Prosimy o zachowanie rachunku, poniewaz jego okazanie bedzie konieczne w przypadku jakichkolwiek roszczen gwarancyjnych.
Niniejszy produkt objety gwarancjg obowiazujacq przez okres 2 lat od daty zakupu produktu, zgodnie z warunkami okreslonymi w tym
dokumencie.

Jezeli w okresie gwarancyjnym urzadzenie przestanie prawidtowo funkcjonowac (co jest mato prawdopodobne) z powodu wad
konstrukcyjnych lub wykonawczych, nalezy dokonac jego zwrotu w punkcie zakupu, zataczajac rachunek i kopie niniejszej gwarancji.
Prawa i $wiadczenia z tytutu niniejszej gwarancji uzupetniajg prawa okreslone w przepisach, na ktore ninigjsza gwarancja nie ma wptywu.
Zmiany niniejszych warunkéw moze dokona¢ tylko firma Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)’).

Firma JCS (Europe) zobowigzuje sie w okresie gwarancyjnym do przeprowadzenia bezptatnej naprawy lub wymiany urzadzenia lub
dowolnej jego czesci, ktdra funkcjonuje nieprawidtowo, pod warunkiem, ze:

. Uzytkownik powinien natychmiast poinformowac o zaistniatym problemie punkt sprzedazy lub firme JCS (Europe); oraz

. Urzadzenie nie byto w zaden sposéb modyfikowane, uszkodzone lub eksploatowane w niewlasciwy sposob ani naprawiane przez
osobe nie posiadajaca upowaznienia ze strony firmy JCS (Europe).

Gwarancjg nie sg objete uszkodzenia bedace wynikiem niewtasciwego uzywania, zniszczenia, uzytkowania przy nieprawidtowym

napieciu, dziatania sit natury lub zdarzen, na ktére firma JCS (Europe) nie ma wptywu, napraw dokonywanych przez osoby nie

posiadajace upowaznienia ze strony firmy JCS (Europe) lub postepowania niezgodnego z zasadami okreslonymi w instrukcji uzytkowania.

Ponadto, niniejsza gwarancja nie obejmuje normalnego zuzycia i zniszczenia, w tym migdzy innymi, drobnych odbarwien i zadrapan.

Prawa okreslone w tej gwarancji dotycza tylko pierwotnego nabywce produktu i nie obejmuja uzytkowania o charakterze komercyjnym i
komunalnym.

Jezeli do urzadzenia zataczona jest ulotka gwarancyjna przeznaczona dla danego kraju, prosimy odwota¢ sie do warunkéw okreslonych
w tej gwaranciji, ktéra zastepuije niniejsza gwarancje, lub skontaktowac sie z lokalnym autoryzowanym dealerem w sprawie uzyskania
dokfadniejszych informacii.

Nie nalezy wyrzuca¢ zuzytych artykutéw elektrycznych razem z odpadami domowymi. Nalezy je, w miare mozliwosci, podda¢
recyklingowi. W celu uzyskania szczegétowych informacji na temat recyklingu lub dyrektywy WEEE, skontaktuj sie z nami pod adresem
enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

Wielka Brytania I
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CESKY
DULEZITA BEZPECNOSTNIi OPATRENI

Toto zafizeni mohou pouzivat déti od 8 let, osoby s télesnym, senzorickym
a mentalnim hendikepem a nezkuseni uzivatelé za predpokladu, ze budou
pod dohledem nebo pouceni o bezpeéném pouziti zafizeni a rizicich
souvisejicich s jeho pouzivanim, a tomuto pouceni porozumi. Déti si nesmi
se zafizenim hrat. Cisténi a udrzbu zafizeni smi provadét pouze déti starsi
8 let, a to pouze pod dohledem. Zafizeni i napajeci kabel uchovavejte mimo
dosah déti mladsich 8 let.

A\ Casti zafizeni mohou byt béhem pouzivani horké.

Je-li napajeci kabel poskozen, je nutné, aby jeho vyménu provedl| vyrohce,
jeho servisni zastupce nebo obdobné kvalifikovana osoba, aby nedoslo k
ohrozeni.

Nikdy nepouzivejte toto zafizeni k jinému Uéelu, nez k jakému je uréeno.
Toto zafizeni je ur€eno pouze pro domaci pouziti. Nepouzivejte toto zafizeni

venku.

*  Toto zafizeni se pfi provozu zahfiva. Dbejte na to, abyste se pfi provozu nebo béhem chladnuti vyrobku nedotykali
jeho plasté. Predejdete tak riziku popaleni, opafeni, vzniku pozaru nebo jinému zranéni osob ¢i vzniku Skody na
majetku.

*  Pfed manipulaci se zastrckou nebo pred zapnutim zafizeni se uijistéte, Ze mate suché ruce.
*  Zafizeni vZdy pouzivejte na stabilnim, bezpe¢ném, suchém a rovném povrchu.

*  Toto zafizeni nesmi byt umisténo v blizkosti potencialné horkych povrcht (jako jsou napfiklad plynové &i elektrické
plotny).
*  Pokud v disledku padu zpozorujete unik vody ze zafizeni nebo poSkozeni zafizeni, pfestante zafizeni pouzivat.

*  Po pouziti a pfed CiSténim zafizeni se ujistéte, Ze je zafizeni vypnuté a neni zapojeno do zasuvky.

*  Pred ¢isténim &i uschovanim vzdy nechejte zafizeni vychladnout.

*  Nikdy neponofujte jakoukoli ¢ast zafizeni, napajeci kabel nebo zastréku do vody i jiné tekutiny.

*  Nikdy nenechavejte napajeci kabel viset z kuchyriské linky, dotykat se horkych povrchl ani ho nenechavejte zamotany,
pfiskfipnuty nebo stlaceny.

*  Béhem provozu se nedotykejte vnéjSich ploch zafizeni, mohou byt velmi horké. PFi sundavani poklice pouzivejte
kuchyriské rukavice nebo utérku. Pfi sundavani poklice davejte pozor na unikajici paru.

*  NIKDY se nepokou$ejte ohfivat potraviny pfimo v zakladni jednotce. VZdy pouZzijte odnimatelnou varnou nadobu.

*  Nékteré povrchy nejsou uzplsobeny tomu, aby vydrzely del$i vystaveni vysokym teplotam vznikajicim pfi pouziti
zafizeni. Nepokladejte zafizeni na povrchy, které by se mohly vlivem vysokych teplot poSkodit. Doporuéujeme, abyste
pod zafizeni umistili izolani podloZku nebo stojanek a predesli tak pfipadnému poskozeni povrchu.

*  Poklice pomalého hrnce je vyrobena z tvrzeného skla. Vzdy zkontrolujte, zda poklice neni praskla nebo jinak
poskozend. Jestlize je sklenéné poklice poSkozend, nepouZivejte ji. Pfi pouZiti by se mohla roztfistit.

SOUCASTI

Poklice
Kameninovy hrnec
Ohfivaci zakladna
Regulator teploty

(o) ~1=]>)
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PRIPRAVA K POUZITI

Pfed pouZitim pomalého hrnce odstrarite vSechny ¢asti obalu a umyjte poklici i kameninovy hrnec v teplé mydlové vodé a
dUkladné je osuste. POZOR: Ohfivaci zakladnu, napajeci kabel ani zastréku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

DULEZITA UPOZORNENI: Nékteré povrchy kuchyriskych linek a stoldi nejsou uzptisobeny tomu, aby vydrzely delsi
vystaveni vysokym teplotam vznikajicim pfi pouziti zafizeni. Neodkladejte zahraté zafizeni na povrch citlivy vici vysokym
teplotam. Doporucujeme, abyste pomaly hrnec umistili na izolacni podloZku nebo stojanek a predesli tak pfipadnému
poskozeni povrchu.

Pfi pokladani kameninového hrnce na keramickou varnou desku, varnou desku z le$téného skla, kuchyriskou linku, stul
nebo jiny povrch budte opatrni. Mohlo by dojit k poskrabani nékterych materialt hrubym povrchem dna kameninového
hrnce. Pfi pokladani kameninového hrnce na stil nebo na kuchynskou linku pod néj vzdy nejprve umistéte ochrannou
podlozku.

JAK POUZIVAT POMALY HRNEC

VloZte kameninovy hrnec do ohfivaci zakladny, pfidejte do hrnce suroviny a nasadte poklici.
2. Pomoci regulatoru teploty zvolte teplotu vafeni HIGH (vysoka) nebo LOW (nizka).

POZNAMKA: Nastaveni WARM (ohfev) slouzi POUZE k udrzovani teploty jiz uvafeného jidla. NEVARTE pomoci
nastaveni WARM (ohfev). Nedoporuéujeme pouzivat nastaveni WARM (ohfev) po dobu vice nez 4 hodin.

3. Po dokonceni vafeni odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a pred ¢isténim jej nechejte zchladnout.

POZNAMKY K POUZITI

V pfipadé potfeby mlzete po dokonceni pfipravy pokrmu ruéné pfepnout regulator na nastaveni WARM (ohfev).

Pokud se chcete vyhnout nedovareni nebo naopak rozvareni, vzdy napliite hrnec do %2 az % a dodrzujte doporu¢enou dobu
vareni.

Hrnec nepfepliujte. Neplite hrnec vice nez do %, aby nedoslo k preliti.

Vzdy vaite s nasazenou poklici a po doporu¢enou dobu. Neoddélavejte poklici béhem prvnich dvou hodin vafeni, aby se
mohlo uéinné kumulovat teplo.

Pfi manipulaci s poklici nebo hrncem vZdy pouzivejte kuchyriské chriapky.
Po dokonceni vafeni a pfed CiSténim odpojte hrnec ze zasuvky.

Odnimatelnd kameninova nadoba a poklice jsou Zaruvzdorné. NepouZivejte vyjimatelny hrnec na plynovém hofaku,
elektrické plotynce nebo pod grilem.

TIPY A RADY K VARENI

+  OdreZte tuéné Casti a dobfe otfete maso, abyste odstranili nezadouci ¢astecky. (Pokud maso obsahuje tuk, opedte
ho dohnéda a prebytecny tuk odsajte). Dochutte maso soli a pepfem. Pokud pfipravujete maso spolu se zeleninou,
pokladejte maso nahoru.

+  P¥i pfipravé duSeného masa a rosténé prelijte maso tekutinou. Nepouzivejte vice tekutiny, neZ je uvedeno v receptu.
Béhem pomalého vareni si maso a zelenina zachovaji vice Stavy nez v pfipadé tradiéniho vareni.

+  VétSinu zeleniny byste méli nakrajet natenko nebo ji viozit ke sténédm ¢i dnu kameninového hrnce. V pomalém hrnci se
zpravidla maso uvafi rychleji nez vétsina zeleniny.

*  NejpInéjsi chuti pfi pomalém vafeni dosahnete pfidanim nedrcenych bylinek a kofeni.

«  JelikoZ na dno neplsobi zadny pfimy zar, vzdy naplite kameninovy hrnec nejméné do poloviny, abyste se mohli fidit
doporu¢enymi Casy. Pfipravovat Ize i mala mnozstvi, ale v takovém pfipadé muze byt nezbytné upravit dobu vareni.

+  Konkrétni tekutinu uvedenou v receptu Ize zménit, pokud u nahrady dodrZite stejné mnozstvi. Napfiklad plechovku
omacky Ize nahradit plechovkou rajCat a stejné tak Ize nahradit 1 hrnek hovéziho ¢i kufeciho vyvaru 1 hrnkem vina.

+  Fazole musi Gpln& zm&knout, nez je bude mozné kombinovat se sladkymi nebo kyselymi jidly. (POZNAMKA: Cukr a
kyselé latky zpUsobi tvrdnuti fazoli a zabrani jejich zméknuti.

POKYNY K PRIZPUSOBOVANi RECEPTU

Tyto pokyny vam pomohou s pfizptsobenim vasich vlastnich receptl i dalSich receptd uréenych pro pomaly hmec Crock-
Pot®. Rada béznych kroku pfipravy neni pfi pouziti pomalého hrnce Crock-Pot® potieba. Ve vétsiné pripadl Ize dat
vSechny suroviny pfimo do pomalého hrnce a vaiit je tfeba cely den.

66

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine


http://www.manualslib.com/

Obecné:
«  Umoznéte dostateéné dlouhou dobu vareni.
+  Vafte s nasazenou poklici.

« K dosazeni nejlepSich vysledki a k zabranéni vysuseni i spaleni pokrml pouZivejte patfiéné mnoZzstvi tekutin dle
receptu.

+  Mohlo by se zdat, ze naSe recepty obsahuji malo tekutiny. Pomaly hrnec v§ak funguije jinym zplsobem nez ostatni
zplsoby vafeni a objem tekutiny se béhem vareni téméF zdvojnasobi. Pokud chcete v pomalém hrnci pfipravit klasicky
recept, snizte pfed varenim mnozstvi tekutiny.

DOBA VARENI VARENI PRI TEPLOTE LOW (nizka) VARENI PRI TEPLOTE HIGH (vysoka)
15 az 30 minut 4 az 6 hodin 1% az 2 hodin
30 az 45 minut 6 az 10 hodin 3 az 4 hodin

50 minut az 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodin

TESTOVINY A RYZE:

+  Pokud recept obsahuje nudle, Spagety apod., pfedvaite je na klasickém sporéku do polomékka a na poslednich 30
minut vafeni je vlozte do pomalého hrnce. Pokud pouZivate ryZi, smichejte ji spolu s dalSimi ingrediencemi a pfidejte

navic ¥ hrnku vody na kazdého % hrnku ryZe. Vhodnéjsi je dlouhozrnna ryze.

FAZOLE:

+  Fazole je tfeba pred pfidanim cukru anebo kyselych potravin nechat Gplné zméknout. PUsobenim cukru a kyseliny
fazole tvrdnou a neuvafi se.

«  SuSené fazole, zejména ty Cervené, by se mély pred pfidanim k dal$im pfisadam receptu uvafit.
+  Sudené fazole Ize nahradit zcela uvafenymi konzervovanymi fazolemi.

ZELENINA:

+  Pro mnohé druhy zeleniny je pomalé vafeni pfinosné, nebot se v nich rozvine intenzivni chut. V pomalém hrnci
nedochazi k rozvafeni zeleniny, jak by tomu mohlo byt v troubé ¢i na vafici.

«  Pfi vafeni pokrmi obsahujicich zeleninu i maso vloZte do pomalého hrnce nejprve zeleninu a potom pfidejte maso.
Zelenina se v pomalém hrnci obvykle vafi pomaleji nez maso.

+  Zeleninu vkladejte co nejblize ke dnu varné nadoby, abyste zkratili vafeni.

BYLINKY A KORENI:

«  Cerstvé bylinky dodavaji chut a barvu, ale mély by se do jidla pfidavat az na konci vafeni, nebot pfi dlouhém vareni
svou chut ztraceji.

+  Mieté &i suSené bylinky a kofeni jsou pro pomalé vafeni ideélni a Ize je pfidat uz na samém zacatku.

«  Chutova intenzita vSech bylinek a kofeni se mdze velmi riznit v zavislosti na konkrétni sile a trvanlivosti. Bylinky
pouzivejte stfidmé. Ochutnejte pokrm na konci doby vareni a pfed servirovanim jidlo dochutte.

MLEKO:

«  MIéko, sladka a kysela smetana se mohou pfi dlouhém vareni rozkladat. Pokud mozno je do pokrml pfidavejte az
béhem poslednich 15 az 30 minut vareni.

+  MIéko Ize nahradit kondenzovanymi polévkami, které se mohou vafit dlouhou dobu.

MASO:
+  Zmasa okrajejte tlusté, dobfe maso oplachnéte a osuste papirovymi ubrousky.

Pokud maso pfed pomalym vafenim osmahnete, zbavite se tak pfebytecného tuku a docilite lepSi chuti a aroma.
Maso do varné nadoby vloZte tak, aby se nedotykalo poklice.

Podle velikosti kouskd masa upravte mnoZstvi zeleniny ¢i brambor, aby nadoba byla vzdy naplnéna do 2 az %.
Velikost masa a doporu¢ena doba vareni jsou pouze pfiblizné a mohou se liSit v zavislosti na konkrétnim kousku,
druhu masa a velikosti kosti. Libové maso jako napfiklad kufeci i vepfova panenka se vafi rychleji nez viaknité a
tuéné maso jako hovézi plecko nebo vepfové raminko. Vafeni masa s kosti prodlouzi dobu vafeni oproti masu bez
kosti.
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«  Nakrajejte maso na malé kousky, kdyz ho vafite spolecné s pfedvafenymi potravinami, jako jsou fazole, ovoce Ci lehka
zelenina, napf. houby, na kosticky nakrajena cibule, lilek nebo nadrobno nakrajena zelenina. Umozni se tak, aby se
vSechny pfisady vafily stejné dlouho.

RYBY:

+  Ryby se vafi rychle, a proto je vhodné je pfidat ke konci vafeni v poslednich patnacti minutac az hodiné vafeni.

CISTENI
Pred ¢isténim VZDY odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a nechte jej zchladnout.

POZOR: Ohfivaci zakladnu, napajeci kabel ani zastrcku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

Poklici a kameninovy hrnec mizete myt v my¢ce nebo v horké mydlové vodé. K &isténi nepouzivejte abrazivni Cistici
pfipravky ani draténku. Zbytky zpravidla odstranite hadfikem, houbiCkou nebo gumovou stérkou. Vodni mapy a jiné skvrny
odstrante pomoci neabrazivniho €isticiho pfipravku nebo octa.

Hrnec a poklice jsou vyrobeny z jemné keramiky, proto nevydrzi nahlé zmény teploty. Neumyvejte hrnec ani poklici pod
studenou vodou, pokud jsou jesté horkeé.

VnéjSi Cast ohfivaci zakladny Ize o€istit mékkym hadfikem v teplé mydlové vodé. VSechny &asti dikladné osuste.
NepouZivejte abrazivni Cistici pfipravky.

Veskery servis pfenechejte odbornikim.
POZNAMKA: Po ruénim &isténi nechejte hmec na vzduchu oschnout a teprve poté jej uskladnéte.

RECEPTY

Polévka z kofenové zeleniny 4 porce

150 g mrkve, oloupané a nakrajené na asi 5¢cm kousky

150 g celeru, oloupaného a nakrajeného na asi 5¢cm kousky

150 g porku, sefiznutého, umytého a nakrajeného na asi 5¢cm kousky
300 g tufinu, oloupaného a nakrajeného na asi 5cm kousky

1 mala cibule nakrajena najemno

800 ml kvalitniho zeleninového vyvaru

1 bobkovy list

kofeni

Vlozte vSechny suroviny do kameninové nadoby a pfiklopte poklici.

Varte 6-7 hodin na nizky vykon nebo 4-5 hodin na vysoky vykon.

Pfed tim, nez vyjmete bobkovy list a pfendate suroviny do nadoby mixéru, nechte je mirné zchladnout. Rozmixujte
polévku na pozadovanou konzistenci. Pfipadné muzete polévku prelit do nadoby vhodné k pouziti ruéniho mixéru.

4. Podavejte ozdobené zakysanou smetanou a nakrajenou paZitkou.

Rychla hovézi pec¢ené 4 az 5 porci

750 g hovéziho hrudi

15 ml rostlinného oleje

1 Cervena cibule, oloupana a nakrajena

1 mrkev, oloupana a nakrajena

1 celer, umyty a nakrajeny

1/2 mensSi méaslové dyné, oloupané, zbavené seminek a nahrubo nakrajené
200 ml kvalitniho horkého hovéziho vyvaru

2 bobkové listy

5 g Cerstvého tymianu

1. Rozehiejte vhodnou panev na smazeni. Pfidejte olej a maso nechejte zatdhnout, az zhnédne.

2. Vlozte pfipravenou zeleninu do kameninové nadoby. Zelenina by méla byt nakrajena pfiblizné na stejné kousky (aby se
rovnomérné provafila).
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PoloZte ope¢ené maso na zeleninu.
Prilijte hovézi vyvar a pfidejte dva bobkové listy a tymian. Nasadte poklici.
Vafite 7-8 hodin na nizky vykon nebo 5-6 hodin na vysoky vykon.

Vyjméte maso z nadoby a podavejte nakrajené na silné platky se Stouchanymi bramborami a pomalu uvafenou
zeleninou.

I

Stiedozemni dusené jehnéci Spali¢ky 4 porce

15 ml rostlinného oleje

4 mensi jehnéci Spalicky

1 velka Cervena cibule, nahrubo nakrajena

1 stfedni mrkev, oloupané a nakrajena

2 strouzky esneku, nakrajené

400 g loupanych raj¢at z plechovky

15 g nahrubo nakrajeného Cerstvého oregana nebo 10 g suSeného oregana
250 ml Cerveného vina

30 g rajCatového pyré

1. Rozehiejte vhodnou panev na smazeni, pfidejte olej a orestujte jehnédi Spalicky dohnéda za vSech stran.
2. Vlozte jehnéci do kameninové nadoby, pfidejte zbylé suroviny a vSe dikladné promicheijte.

3. Vafte 8-9 hodin na nizky vykon nebo 6-7 hodin na vysoky vykon.
4

V pfipadé potfeby zahustéte oméacku trochou kukufiéného Skrobu rozmichaného ve vodé. Podavejte s restovanou
kofenovou zeleninou a kuskusem.

v

Drobenkovy kolac¢ s jablky a orisky 4 porce

150 g hladké mouky

50 g ovesnych vio¢ek

100 g hnédého cukru

3 g mleté skofice

2 g muskatového ofisku

150 g masla, nakrajeného na kostky
125 g nasekanych vla$skych ofechd
50 g mouckového cukru, nebo dle chuti
20 g kukufi¢ného Skrobu

2,5 g mletého zazvoru

2,5 g mleté skofice

800 g jablek na vafeni — oloupanych, zbavenych jadfince a nakrajenych na platky
30 ml citronové Stavy

1. Vlozte mouku, hnédy cukr, ovesné vloCky a kofeni do velké misy. Pridejte maslo nakrajené na kostky a prsty smés
vypracujte do podoby drobenky. Vmichejte nasekané vladské ofechy a nechejte smés odpocinout.

Dejte stranou jednu polévkovou IZici cukru a zbyly cukr smichejte v malé nadobé se skofici a zazvorem.

3. Pfipravena jablka pokladejte v nékolika vrstvach do kameninové nadoby a kazdou vrstvu posypte cukrem a smési
kofeni.
Smichejte odloZzeny mouckovy cukr, kukufiény Skrob a Stavu z citronu a nalijte smés na horni vrstvu jablek.

5. Poté pfidejte drobenkovou smés, nasadte poklici a vafte 4-5 hodin na nizky vykon nebo 2-3 hodiny na vysoky vykon
(nebo dokud jablka nezméknou).

6. Po dokonCeni vafeni Caste¢né odkryjte poklici a nechte drobenkovou vrstvu asi 30 minut ztvrdnout. Podévejte s
vanilkovou zmrzlinou nebo horkym pudinkovym krémem.
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ZARUKA

Doklad o koupi pfistroje peclivé uschovejte. Je potfeba pfi reklamaci v ramci této zaruky.
Tento vyrobek podléha 2 leté zarucni dobé od data zakoupeni, jak je uvedeno dale v dokumentu.

Pokud béhem zarucni doby dojde k nepravdépodobné situaci, Ze pfistroj prestane fungovat kvdli konstrukéni €i vyrobni
zavadg, dopravte ho do prodejny, kde jste jej zakoupili, véetné dokladu o koupi a tohoto zarucniho listu.

Prava a vyhody v ramci této zaruky doplfiuji vase zakonna prava, ktera nejsou touto zarukou dotéena. Pouze Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (dale jen ,JCS (Europe)‘) mé pravo ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zarucni doby zavazuje k bezuplatné opravé i nahradé pristroje nebo jakékoli soucasti, ktera
fadné nefunguije, za téchto podminek:

. na dany problém neprodlené upozornite pfislusnou prodejnu nebo JCS (Europe), a

. na zafizeni nebyly provedeny Zadné zmény, zafizeni nebylo poskozeno ani pouzivano nespravnym zplsobem nebo
opraveno osobou, ktera nema opravnéni JCS (Europe).

Tato zaruka se nevztahuje na zavady, k nimz dojde nespravnym uzitim, poSkozenim, zneuzitim, zavedenim nespravného
napéti, vyssi moci &i udalostmi, nad nimiz JCS (Europe) nema kontrolu, opravou ¢&i Upravou nékoho jiného nez osoby,
kterd ma opravnéni JCS (Europe), nebo kvdli jinym postuplm neZ jsou popsany v ndvodu k obsluze. Tato zaruka se navic
nevztahuje na béZné opotiebeni vEetné — ale bez omezeni jen na né — mensSich barevnych zmén a po$krabani povrchu.

Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni plvodné zakoupila, a nelze je rozsifit na komercni ani
komunalni vyuZiti.

Pokud se na vaSe zafizeni vztahuje zaruka specificka pro konkrétni stat nebo pokud byl k zafizeni pfilozen zarucni list,
najdete dalSi informace v podminkach dané zaruky nebo je ziskate od mistniho autorizovaného prodejce.

Elektricka zafizeni uréena k likvidaci nesmi byt zlikvidovana jako domovni odpad. Jestlize je to mozné, recyklujte prosim.
Chcete-li ziskat vice informaci o recyklaci a smérnicich WEEE, napiSte nam na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK I
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SLOVENCINA
DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

Spotrebhi€ mézu pouzivat' deti vo veku od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo nedostatkom
skusenosti a vedomosti, pokial ho pouzivaju pod dohfadom alebo na
zaklade pokynov na pouzivanie tohto spotrebi¢a bezpeénym spésobom a
rozumeju pripadnym rizikam. Nenechavajte deti hrat’ sa so spotrebi¢om.
Cistenie a udrzbu zo strany pouzivatela nemaju vykonavat' deti mladsie ako
8 rokov a bez dohladu. Uchovavajte spotrebi¢ a jeho kabel mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

A\ Jednotlivé diely zariadenia sa mézu pri pouzivani zahrievat..

Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho vymenit’ vyrobca, servisny technik
alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo riziku.

Tento vyrobok nikdy nepouzivajte na iny, nez uréeny ucel. Vyrobok je uréeny
iba pre pouzivanie v domacnosti. Vyrobok nepouzivajte vo vonkajSom

prostredi.

*  Tento vyrobok pri pouzivani vytvara teplo. Preto je potrebné podniknut adekvatne opatrenia, aby sa predislo popaleniu,
obareniu, poZiaru alebo inym zraneniam osob alebo Skoddm na majetku spdsobenym dotykom so zoviajSkom pocas
pouzivania alebo chladnutia.

*  Vyrobok pripajajte do zasuvky alebo zapinajte iba so suchymi rukami.

*  Vyrobok vZdy pouzivajte na stabilnom, bezpe¢nom suchom a rovnom povrchu.

*  Spotrebi¢ nikdy nekladte na horuce povrchy (napriklad plynovy alebo elektricky sporék) ani vedfa nich.

*  Spotrebi¢, ktory spadol a st na fiom viditelné znamky poSkodenia, alebo ktory tecie, nepouzivajte.

*  Po pouziti a pred Cistenim spotrebiCa sa presvedcte, Ze spotrebi¢ je vypnuty a odpojeny od sietového napajania.
*  Pred distenim alebo odloZenim nechajte spotrebi¢ vychladnut.

*  Ziadnu &ast vyrobku ani napajaci kabel a zastréku nikdy neponaraijte do vody alebo inej kvapaliny.

*  Napégjaci kabel nikdy nenechajte visiet cez hranu pracovnej dosky a zabréaite jeho styku s hortcimi povrchmi,
zauzleniu, zalomeniu alebo stlaéeniu.

*  Pocas pouzivania spotrebi¢a sa nedotykajte jeho externych ploch, pretoze mozu byt velmi horuce. Pri odstraneni
pokrievky pouzivajte kuchynské rukavice. Pri odstraneni pokrievky davajte pozor na unikajucu paru.

*  Priamo v zakladnej jednotke sa NIKDY nepoku$ajte zohrievat Ziadne jedlo. Stale pouZivajte vyberatefnti misku na
varenie.

*  Niektoré povrchy nie st navrhnuté tak, aby vydrzali dihodobé teplo, ktoré vydavaju urcité spotrebice. Spotrebi¢
neumiestriujte na povrch, ktory moze byt zniCeny teplom. Odpori¢ame, aby ste pod spotrebi¢ poloZili izolaénu
podlozku alebo podlozku pod hrniec, ¢im sa zabrani pripadnému po$kodeniu povrchu.

*  Veko pomalovarného hrnca je vyrobené z tvrdeného skla. Vzdy skontrolujte, ¢i na fiom nie su Strbiny, praskliny alebo
iné poskodenia. Ak je sklené veko poSkodené, nepouzivajte ho, pretoze by sa mohlo rozbit.

SUCASTI

Pokrievka
Kameninova miska
Ohrevny podstavec
Reguléator teploty

(o) ~J=T>
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PRIPRAVA NA POUZITIE

NeZ zaCnete pomalovarny hrniec pouzivat, odstrarite vSetky obalové materidly a pokrievku aj kameninovi misku umyte
teplou mydlovou vodu, pri¢om ich nechajte dékladne vyschnit. POZOR: Ohrevny podstavec, privodny kabel ani zastréku
neponarajte do vody ani inej kvapaliny.

DOLEZITE POZNAMKY: Niektoré povrchy kuchynskych dosiek a stolov nie st navrhnuté tak, aby vydrzali dlhodobé
teplo, ktoré sa uvoliuje z uréitych spotrebi¢ov. Zohriatu jednotku neukladajte na povrch citlivy na teplo. Odpori¢ame pod
pomalovarny hrniec poloZit izolaénu podlozku alebo dostatocne velku trojnozku, &im zabranite pripadnému po$kodeniu
povrchu.

Pri ukladani kameninovej misky na keramicku alebo sklenent varnu dosku, pult, stdl alebo iny povrch postupujte opatrne.
Pri neopatrnej manipulacii moze drsny kameninovy povrch niektoré povrchy poskriabat. Ked staviate kameninovl misku na
stol alebo pult, vzdy pod fiu umiestnite ochrannu podlozku.

AKO POUZIVAT POMALOVARNY HRNIEC

Kameninovu misku vlozte do ohrevného podstavca, pridajte ingrediencie a zakryte pokrievkou.

2. Pomalovarny hriec Crock-Pot® zapojte do zasuvky a pomocou regulatora teploty vyberte teplotu pripravy jedla
(VYSOKA alebo NIZKA).

POZNAMKA: Nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY (symbol) slizi IBA na udrZiavanie teploty uz uvareného jedla.
Jedlo NEPRIPRAVUJTE pomocou nastavenia na UDRZIAVANIE TEPLOTY. Nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY
neodpordi¢ame pouzivat dihSie ako 4 hodiny.

3. Po dokonéeni pripravy pomalovarny hrniec odpojte a pred Cistenim ho nechajte vychladnut.
POZNAMKY K POUZiVANIU
V pripade potreby mozete po dokonéeni pripravy ruéne prepnut na nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY.

Kameninovu misku vzdy napliite do % az % a dodrziavajte odpori¢ané Easy pripravy, aby ste predisli prevareniu Ci
nedovareniu jedla.

Kameninov(i misku neprepifiajte. Aby sa zabranilo preliatiu, kameninovd misku napifiajte najviac do %.

VZdy varte podla odpori¢anej doby pripravy a s pokrievkou na hrnci. Pokrievku po€as prvych dvoch hodin varenia
neodstrafuijte, vdaka comu sa vytvori efektivne teplo.

Pri manipulacii s pokrievkou alebo kameninovou miskou vzdy pouzivajte kuchynské rukavice.
Spotrebi¢ po dovareni a pred Cistenim odpojte zo zasuvky.

Vyberatelna kameninova miska a veko su zZiaruvzdorné. Vyberatelni kameninovu misku nestavajte na plynové horaky,
elektrické platniCky ani pod rosty.

TIPY A RADY PRI PRIPRAVE JEDAL

+  OreZte mastné kusy mésa a oplachnite ho. (Ak méaso obsahuije tuk, opecte ho v miske a dobre scedte.) Osolte
a okorerfite ho. Maso vloZte do misky na zeleninu.

+ Ak pripravujete peCené alebo dusené maso, zalejte ho tekutinou. Nepouzivajte viac tekutiny nez je uvedené v recepte.
PoCas pomalého varenia sa v mése a v zelenine udrZi viac Stavy nez pri beznom vareni.

«  VA&cSinu zeleniny je potrebné nakrajat’ najemno alebo umiestnit k stenam alebo dnu kameninovej misky.
V pomalovarnom hrnci sa méso zvykne uvarit skér nez vacsina zeleniny.

«  TU najlepsiu a najpInsiu chut pri pomalom vareni dosiahnete pouzitim celych listkov byliniek a koreni.

+  Kedze dno kameninovej misky nie je priamo vyhrievané, vzdy ju napliite najmenej do polovice, aby sa jedlo pripravilo
za odporucany &as. Mozno pripravit aj menSie mnozstva, no mdze to mat vplyv na dobu pripravy.

«  Tekutiny poZadované receptom mozno nahradit inymi tekutinami rovnakého objemu. Napriklad plechovku polievky
mbZzete nahradit plechovkou paradajok alebo 1 $alku hovadzieho alebo kuracieho vyvaru 1 Salkou vina.

+  Fazula musi byt pred pridanim cukru a/alebo kyslych potravin tplne makka. (POZNAMKA: Cukor a kyseliny
spbsobuju, Ze fazula stvrdne a brania jej zmaknutiu.)
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RADY NA PRISPOSOBOVANIE RECEPTOV

Tieto rady vam pomoZzu prisposobit viastné a iné recepty pripravy v pomalovarnom hrnci Crock-Pot®. Pri pouzivani
pomalovarného hrnca Crock-Pot® je mnoho beznych pripravnych krokov zbytoénych. Vo véacsine pripadov mozu ist vSetky
prisady do pomalovarného hrnca naraz a varit sa cely deni. VSeobecné:

+  Dodrziavajte dostato¢nu dobu pripravy.
+  Jedlo pripravujte s pokrievkou.

+  Vzdy sa presvedcte, ze na varenie pouzivate dostatotné mnoZzstvo tekutiny, aby ste dosiahli ¢o najlep3ie vysledky a
zabranili vysuseniu alebo spaleniu jedla.

+  MbéZe sa vadm zdat, Ze v naSich receptoch sa pouziva malé mnozstvo tekutin, ale pomalé varenie sa lii od inych
sposobov pripravy jedla v tom, ze mnoZstvo tekutin pouzitych v receptoch sa po€as varenia takmer zdvojnasobi. Preto
ak upravujete svoj recept pre varenie v pomalovarnom hrnci, pred varenim znizte mnozstvo tekutiny.

DOBA PRIPRAVY RECEPTU VARENIE PRI NiZKEJ TEPLOTE VARENIE PRI VYSOKEJ TEPLOTE
15 az 30 mind 4 az 6 hodin 1% az 2 hodin
30 aZ 45 minu 6 az 10 hodin 3 az 4 hodin
50 minat az 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodin

CESTOVINY A RYZA:
+ Ak v recepte nie je uvedené inak, pre ¢o najlepsi vysledok pouzite dlhozrnnu ryzu. Pokial sa ryza poCas stanoveného
¢asu Uplne neuvari, pridajte 1 az 1 a %2 hrn¢eka vody na kazdy hrnek varenej ryZe a varte dalSich 20 az 30 minut.

+  Pre ¢o najlepsi vysledok cestoviny najskér Ciastoéne uvarte vo vriacej vode, az kym nezméknu. Cestoviny pridajte do
jedla na poslednych 30 minut varenia.

FAZULA:

+  Fazula musi byt pred pridanim cukru a/alebo kyslych potravin Upine mékka. Cukor a kyseliny spdsobuju, ze fazula
stvrdne, a brénia jej zmaknutiu.

«  Su8ena fazula, predovSetkym Eervena fazula, by sa pred pridanim do jedla mala predvarit.

+  Uvarené fazula z konzervy sa mdze pouZit ako ndhrada za suSenu fazulu.

ZELENINA:

*  Pre mnoho druhov zeleniny je pomalé varenie prospesné a vdiaka nemu sa pine rozvinie ich chut. Zelenina sa v
pomalovarnom hrnci nezvykne rozvarit, ako sa to stava pri vareni v rure alebo na sporaku.

+  Prireceptoch, v ktorych sa pouziva maso a zelenina, vlozte do hrnca najskér zeleninu. Zelenina sa v pomalovarnom
hrnci zvy€ajne uvari pomalSie ako maso a vdaka tomu, Ze je ponorena v tekutine, bude lepSia.

+  Pre lepSie varenie polozte zeleninu blizko dna misky na varenie

BYLINKY A KORENIE:

«  Cerstvé bylinky dodavaju chut a voiu, ale mali by sa pridavat' az na konci varenia, pretoze ich chut sa pri dlhom
vareni strati.

+  Mieté a/alebo susené bylinky a korenie su ideélne na pomalé varenie a mozu sa pridat uz na zaciatku varenia.

+  Sila chuti v8etkych byliniek a koreni sa méZe menit v zavislosti od ich konkrétnej sily a od dIZky ich skladovania.
Bylinky pouzivajte striedmo, jedlo po dovareni ochutnajte a tesne pred podavanim ho okorerite.

MLIEKO:

+  Milieko, smotana a kysla smotana sa po€as dlhého varenia zrazia. Ak je to mozné, pridajte ich az na poslednych 15 az
30 minut varenia.

+  Nahradou za mlieko mézu byt kondenzované polievky, ktoré sa mézu varit dihSie ako mlieko.

MASO:

¢+ Orezte mastné kusy masa, dokladne ho umyte a osuste papierovymi kuchynskymi utierkami..

+  OpecCenie mésa vopred umozni, aby tuk z mésa pred varenim v pomalovarnom hrnci odtiekol, jedlu to prida aj
vyraznejSiu chut.

«  Mé&so musi byt v miske umiestnené tak, aby sa nedotykalo pokrievky.

+  Pre menSie alebo vé&cSie kusy mésa prispdsobte mnozstvo zeleniny alebo zemiakov tak, aby miska bola stale plna do
Y2 az ¥4 objemu.

«  Velkost masa a odporicany Cas varenia su iba informacné a m6zu sa menit v zavislosti od narezania, typu a Struktary
kosti. Chudé méaso, ako hydina alebo brav€ova svie¢kovica, sa uvaria rychlejSie ako maso s vacsim podielom
spojivového tkaniva a tuku, ako je hovadzi krk alebo bravéové pliecko. Maso s kostou sa vari dihie ako méso bez
kosti.
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«  Maso pri vareni s predvarenymi potravinami, ako je fazula, ovocie alebo lahka zelenina, napr. Sampiriony, krajana
cibula, baklazan alebo najemno nakrajana zelenina, nakrajajte na mensie kisky. To umozni, aby sa vSetky
ingrediencie uvarili rovnakym tempom.

RYBA:
+  Ryba sa uvari rychlo a mala by sa pridat na konci varenia po¢as poslednych patnastich minut az hodiny varenia.

CISTENIE

Pomalovarny hrniec pred éistenim VZDY odpojte od zdroja elektrického napajania a nechajte ho vychladnut.
POZOR: Ohrevny podstavec, privodny kabel ani zastréku neponarajte do vody ani inej kvapaliny.

Pokrievka a kameninova miska sa m6zu umyvat v umyvacke riadu alebo pomocou teplej mydlovej vody. NepouZzivajte
abrazivne Cistiace prostriedky ani drsné hubky na umyvanie. Zvysky jedla je zva&Sa mozné odstranit utierkou, Spongiou
alebo gumovou stierkou. Vodny kamer a iné flaky odstrante pomocou neabrazivnych Cistiacich prostriedkov alebo octu.

Kameninova miska a pokrievka, ako vSetky keramické materidly, nedokazu odolavat prudkym zmenam teploty. Ked' s
kameninova miska alebo pokrievka horuce, neumyvaijte ich studenou vodou.

VonkajSia strana ohrevného podstavca sa méze Eistit jemnou handrikou a teplou mydlovou vodou. Utrite do sucha.
Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky.

Nevykonavajte Ziadne iné servisné zasahy.
POZNAMKA: Kameninovt misku nechaijte pred ulozenim po ruénom gisteni vysusit na vzduchu.

ZARUKA

Doklad o nakupe si uschovajte, bude ho potrebné predloZit v pripade reklaméacie podfa tejto zaruky.
Na tento spotrebi¢ sa vztahuje zaruka 2 roky od zakupenia podfa popisu v tomto dokumente.

Ak pocas tejto zaruénej lehoty spotrebié prestane fungovat kvdli chybe v konstrukcii alebo vyrobe, zaneste ho do predajne, kde ste ho
zakupili, spolu s dokladom o nakupe a képiou tejto zaruky.

Prava a vyhody vyplyvajuce z tejto zaruky st rozSirenim vaSich zakonnych prav, ktoré touto zarukou nie st dotknuté. Iba spoloénost
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)‘) ma pravo tieto podmienky menit.

Spolo¢nost JCS (Europe) sa zavazuje v ramci zaruénej lehoty bezplatne opravit alebo vymenit spotrebi€ alebo ktortkolvek jeho Cast,
ktora nefunguje spravne, pod podmienkou, Ze:

* 0 probléme promptne upovedomite predajiu, kde ste vyrobok zakupili, alebo spolo¢nost JCS (Europe) a

*  spotrebi¢ nebol nijako pozmeneny ani vystaveny poSkodeniu, nespravnemu pouZivaniu, zlému zaobchadzaniu, opravam ani
zmenam vykonanym osobou, ktora na to nebola opravnena spolo¢nostou JCS (Europe).

Tato zaruka nepokryva chyby v désledku nespravneho pouzivania, poSkodenia, zIého zaobchadzania, pouZzivania s nespravnym
napatim, prirodnych Zivlov, udalosti mimo kontroly spoloénosti JCS (Europe), oprav ani zmien vykonanych osobou, ktora na to nebola
opravnena spolo¢nostou JCS (Europe), ani nedodrzania pokynov na pouzivanie. Okrem toho tato z&ruka nepokryva ani bezné
opotrebovanie vratane (okrem iného) drobnej zmeny farby a Skrabancov.

Prava vyplyvajuce z tejto zaruky platia iba pre pdvodného kupujlceho a nevztahuju sa na komer¢né ani komunaine pouZivanie.

Ak spotrebi¢ obsahuje zéruku Specificku pre danu krajinu alebo vioZeny zaruény list, smerodajné si podmienky takejto zaruky. Viac
informacii ziskate od svojho miestneho autorizovaného predajcu.

Elektricke spotrebice by sa nemali likvidovat spolu s beznym doméacim odpadom. Ak na to existuju prislusné zariadenia, pristroj
recyklujte. DalSie informacie o recyklovani a smernici o odpade z elektrickych a elektronickych zariadeni (OEEZ) ziskate na e-mailovej
adrese enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK |
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MAGYAR
FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK

A késziiléket 8 évesnél idosebb gyerekek, korlatozott fizikai, érzékszervi

és mentalis képességekkel rendelkezé személyek, valamint a késziilék
hasznalataban gyakorlattal és ismeretekkel nem rendelkezé személyek is
hasznalhatjak feliigyelet mellett, vagy abban az esetben, ha tajékoztatast
kaptak a késziilék biztonsagos hasznalatardl, és megértették a hasznalattal
jaré veszélyeket. Gyermekek a késziilékkel nem jatszhatnak. A késziilék
tisztitasat és felhasznaléi karbantartasat nem végezheti gyermek, kivéve,
ha legalabb 8 éves és a tevékenységet feliigyelet mellett végzi. Tartsa a
késziiléket és annak tapvezetékét 8 évnél fiatalabb gyermekek altal el nem
érheté helyen.

A\ A készulék részei hasznalat kozben hajlamosak felforrésodni.

Ha a vezeték sérilt, annak cseréjét a veszély elkertlése érdekében a gyarto,
szakszerviz vagy képesitett szakember végezze el.

A késziiléket soha ne hasznalja a rendeltetésétol eltérd célra. A késziilék
kizardlag haztartasi célra hasznalhat6. A szabadban ne hasznalja a
késziiléket.

*  Akészllék hasznélata soran hé keletkezik. Hasznélat vagy hiilés kdzben ne érintse meg a készUlék kilsejét, mert
annak égési sérlilés, forrazas, tlizeset vagy mas jellegli személyi vagy vagyoni karosodas lehet a kdvetkezménye. Az
ilyen jellegli balesetek kockazatanak elkertilése érdekében megfelel ovintézkedéseket kell tenni.

* A konnektorral valé érintkezés, illetve a késziilék bekapcsolasa soran a keze mindig legyen széraz.
*  Akészliléket mindig stabil, biztonsagos, szaraz és egyenes felilleten hasznalja.

*  Akeésziiléket ne helyezze potencialisan forro felliletekre vagy azok kézelébe (pl. gazzal vagy villannyal miikodé
f6zblap).

*  Ne hasznélja a késziléket, ha azt leejtették, ha az lathatéan megsériilt, vagy ha szivarog.

*  (Gy6zddjon meg arrol, hogy hasznalat utan és tisztitas el6tt a berendezés ki van kapcsolva és ki van hizva a
konnektorbdl.

*  Tisztitds vagy tarolas elétt mindig hagyja kihdlni a készlléket.
*  Akészlléket, annak alkatrészeit vagy vezetékét soha ne meritse vizbe vagy barmilyen més folyadékba.

*  Avezeték soha ne Idgjon munkafellilet széle folé, ne érintkezzen forrd feliiletekkel, illetve ne hagyja azt
0sszebogozddni, beakadni vagy beszorulni.

*  Hasznalat kdzben ne érintse meg a kész(ilék kiils6 fellileteit, mivel azok rendkiviil felforrosodhatnak. A fedé levételekor
hasznaljon edényfogd kesztylit vagy konyharuhat. Vigyazat! A fedd levételekor a késztilékbdl g6z szabadulhat ki.

*  SOHA ne melegitsen ételféleséget kozvetlenil az alapegységben. Mindig hasznélja a kivehetd f6z6edényt.

*  Egyes fellletek nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes berendezések altal tartdsan generalt hét. Ne tegye a
készUléket olyan fellletre, amelyet a hé karosithat. Javasoljuk, hogy tegyen a készlilék ala hészigeteld lapot vagy
edényalatétet, hogy elkerllje a felilet esetleges karosodasat.

*  Alassufézé fedele edzett ivegbdl késziilt. Mindig ellenérizze, hogy a fed6n nincs-e torés, repedés vagy barmilyen mas
sérlilés. Ne hasznalja az (ivegfed6t, ha az sérlilt, ugyanis hasznalat kdzben darabokra torhet.
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ALKATRESZEK

Fedél

K6 f6z6edény
Melegit0 alapegyséeg
Héfokszabalyoz6

(o) ~1=]>)

ELOKESZULET A HASZNALATRA

A lassuf6z6 hasznalata eldtt tavolitsa el az 0sszes csomagoloanyagot, mossa el a fedGt es a kdedényt meleg, mososzeres
vizben, majd szaritsa meg 6ket alaposan. VIGYAZAT! Se a melegit6 alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozddugét ne
meritse vizbe vagy mas folyadékba.

FONTOS FIGYELMEZTETESEK: Egyes konyhapultok és asztallapok nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes
berendezések altal tartésan generalt hét. A felmelegedett késziiléket ne tegye héérzékeny felliletre. Javasoljuk, hogy
tegyen a lassuf6zé ala hészigeteld lapot vagy edényalatétet, hogy elkeriilje a fellilet esetleges karosodasat.

Ovatosan jarjon el, amikor a kéedényt keramia vagy iiveg f6z6lapra, konyhapultra, asztalra vagy mas felilletre helyezi. A
kéedény jellegébdl kifolydlag az edény aljanak durva fellilete megkarcolhat egyes fellileteket, ha nem kellé 6vatossaggal jar
el. Mindig tegyen véddalatétet a kdedény ala, miel6tt az asztalra vagy a konyhapultra helyezi.

A LASSUF0Z0 HASZNALATA

Helyezze bele a melegitd alapegységbe a kéedényt, tegye bele a hozzavaldkat, majd fedje le a fedével.

2. Dugja be a Crock-Pot® lassuféz6 késziiléket a konnektorba és a héfokvalasztd segitségével vélassza ki a f6zési
hémérsékletet (MAGAS vagy ALACSONY).

FIGYELEM: A MELEGEN TART beallitas KIZAROLAG a mar megfézétt étel melegen tartasara szolgal. NE f6zzén a
MELEGEN TART beallitdson. A MELEGEN TART beallitds hasznélata 4 6ranal hosszabb ideig nem javasolt.

3. Amikor befejezte a f6zést, huzza ki a lassufézét a konnektorbdl és hagyja lehdilni tisztitas el6tt.
HASZNALATI TANACSOK
A f6zés befejeztével manualisan is atallithatja a késziiléket a MELEGEN TART beallitasra.

Hogy elkertilie az étel tul- vagy alulf6zését, mindig legalabb a feléig, de maximum a haromnegyedéig toltse meg a
kéedényt, és tartsa be a javasolt f6zési id6ket.

Ne toltse tul a kéedényt. Az étel kifolyasanak elkerlilésére maximum a haromnegyedéig toltse meg a kéedényt.

Fézés kozben mindig hagyja rajta az edényen a fedét a javasolt ideig. A f6zés elsd két ordjaban ne vegye le a fedét, hogy
az edény belseje kelléen felmelegedjen.

Mindig viselien edényfogd kesztydit, amikor hozzaér a fed6hdz vagy a kéedényhez.
A f6zés végeén és tisztitas elbtt hiizza ki a késziiléket a konnektorbol.

A kivehet6 kdedény és a fedd sltében biztonsaggal hasznalhato. Ne hasznalja a kiveheté kdedényt gaztiizhelyen,
elektromos tlizhelyen vagy grillégé alatt.

FOZESI TANACSOK ES TIPPEK

+  Tavolitsa el a zsiros részeket és alaposan tordlje at a husokat, hogy eltavolitsa a maradvanyokat. (Ha a hus zsiros
részeket tartalmaz, piritsa meg a f6z6edényben, hogy jol kisiiljon a zsir). |zesitse soval és borssal. A hust a zoldségek
tetejére tegye a f6z6edényben.

«  Ha parolt hust vagy ragut készit, dntson folyadékot a husra. Ne hasznaljon tébb folyadékot, mint amennyit a recept
eléir. A lassu fézésnél tobb nedvesség marad a husokban és a zoldségekben, mint a hagyomanyos fézésnél.

+  Alegtobb zoldséget tanacsos vékonyra szeletelni, illetve a ké féz6edény oldalsoé falahoz vagy az aljaba helyezni. A
lassuf6zében a husok altalaban gyorsabban fének meg, mint a zéldségek zome.
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«  Alassu f6zési modszerrel elérhetd legjobb és legteljesebb izélmény érdekében egész (nem 6rolt) fliszereket
hasznéljon. Ha Orolt fliszereket hasznal, azokat a f6zés utolsé 6rajaban keverje bele az ételbe.

+  Mivel az edény aljat nem éri kdzvetlenll hé, a javasolt fézési id6 betartdsahoz mindig legalabb a feléig tdltse meg a
kdedényt. Kisebb adagokat is készithet, am ez befolyassal lehet a f6zési id6re.

«  Areceptben megadott folyadék ugyanolyan mennyiségli mas hozzavaléval is helyettesitheté. Példaul egy doboz
leveskonzerv helyett hasznalhat egy doboz paradicsomkonzervet, vagy egy csésze marha- vagy csirkehusleves helyett
egy csésze bort.

« A babot teljesen meg kell puhitani, mielétt cukorral és/vagy savtartalmu ételekkel vegyiti. (FIGYELEM: A cukor és a
sav megkeményiti a babot, igy az nem puhul meg.)

UTMUTATO A RECEPTEK ATDOLGOZASAHOZ

Ez az Gtmutaté azzal a céllal késziilt, hogy segitséget nytjtson Onnek sajat receptjei és mas receptek atdolgozasahoz a
Crock-Pot® lassufézében valé elkészitéshez. A Crock-Pot® lassufézé hasznalatakor nincs szlikség a szokasos el6készité
lepések nagy részére. A legtobb esetben az dsszes hozzavalo egyszerre beletehetd es egész nap fozhetd a lasstfézoben.
Altalanos tanécsok:

«  Mindig hagyjon elegendd id6t arra, hogy az étel megf6jon.
« Az ételt fedd alatt fézze.

*  Alegjobb eredmény érdekében, és azért, hogy az étel ne szaradjon ki, illetve ne égjen oda, mindig ligyeljen arra, hogy
megfeleld mennyiség(i folyadékot hasznaljon a recepthez.

«  Bar Ugy tlinhet, hogy receptjeink csak kis mennyiségli vizet tartalmaznak, a lassu fézési eljaras eltér mas f6zési
eljarasoktol abban, hogy a receptben szereplé vizmennyiség a fézési id soran majdnem megduplazodik. Ezért,
amikor atdolgoz egy receptet a lassufé6zében val6 elkészitéshez, f6zés el6tt csdkkentse a folyadékmennyiséget.

A RECEPTBEN MEGADOTT FOZES ALACSONY HOMERSEKLETEN ~ FOZES MAGAS HOMERSEKLETEN

ELKESZITESI IDO

15-30 perc 4-6dra 1% - 2 6ra
30 - 45 perc 6-10 ora 3-4¢6ra
50 perc — 3 dra 8-10 dra 4 -6 06ra

TESZTA ES RIZS:

+  Alegjobb eredmény eléréséhez hosszu szemdi rizst hasznaljon, kivéve, ha a recept masként irja el6. Amennyiben
a rizs a javasolt idé alatt nem f6 meg teljesen, adjon hozza Ujabb 1-1%2 csésze folyadékot minden egyes csészényi
f6zott rizsre szamitva, és folytassa a fézést tovabbi 20-30 percig.

«  Tészta fézésekor Ugy érhetd el a legjobb eredmény, ha el6szor forrasban lévé vizben félig megfézi a tésztat, éppen
csak puhara. A tésztat a f6zési id6 utolsé 30 percében adja hozza az ételhez.

BAB:

« A babot teljesen meg kell puhitani, mielétt cukorral és/vagy savtartalmu ételekkel vegyiti. A cukor és a sav
megkeményiti a babot, igy az nem puhul meg.

+ A szérazbabot — killdndsen a vords vesebabot — a recepthez vald hozzaadas elétt meg kell fézni.

+  Széraz bab helyett teliesen megf6z6tt konzervbabot is hasznalhat.

ZOLDSEGEK
Sok zdldségfélének kifejezetten jot tesz a lassu f6zés, mert igy ki tudjak adni igazi izliket. A lassuféz6ben rendszerint
nem fének ugy tul, mint esetleg a stitdben vagy a f6zélapon.

«  Amikor zdldséget és hust is tartalmazo recepteket készit, a zoldségeket a hus el6tt tegye a lassufézébe. A zoldségek
altalaban lassabban fének meg a lassufézében a husnal, és jot tesz nekik, ha félig elfedi &ket a féz6folyadék.

+ A zoldségeket a f6z6edény aljaba tegye, hogy ezzel is elésegitse a f6zési folyamatot.

FUSZERNOVENYEK ES FUSZEREK:
A friss fliszerndvények aromaval és szinnel gazdagitjak az ételt, de csak a f6zési ciklus végén adjuk hozza f6ztlinkhdz,
mivel aromajuk a hosszu f6zési idd soran elillan.

Az 0rolt es/vagy szaritott fiszerek is jol hasznalhatok lassu fozésnel; ezeket mar a fézes elején beletehetjik az ételbe.

«  Afliszerek aromajanak eréssége a fliszerndvény sajat erdssegétdl és tarolasi idejétdl fliggden erésen eltérd. Ovatosan
banjon a fliszerekkel, kdstolja meg az ételt a fézési ciklus végén, majd talalas el6tt fliszerezze tovabb, ha szlikséges.
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TEJ:

«  HosszU ideig tarto f6zés soran a tej, a tejszin és a tejfol szétesik. Ha lehetséges, ezeket csak a f6zés utolsé 15-30
percében tegye bele az ételbe.

«  Tej helyett s(ritett levesek is hasznélhatdk, és ezek hosszu idén at is fézhetok.

HUSOK:

«  Tavolitsa el a zsiros részeket, jol oblitse le a hust, majd itassa fel réla a nedvességet egy papirtorolkozével.

«  Ahus el6zetes piritasa lehetdvé teszi, hogy a zsir mar a lassu f6zés el6tt kisiiljon a hushol, emellett az izeket is
elmélyiti.

«  Ahust ugy kell elhelyezni a f6z6edényben, hogy ne érjen hozza a fed6hdz.

+  Kisebb vagy nagyobb husszeletek esetén ugy valtoztassa a zoldségek vagy a burgonya mennyiségét, hogy a
f6z6edény mindig legalabb félig, de maximum a haromnegyed részéig legyen tele.

*  Ahus sulya és a javasolt f6zési id6k csak becslések; a fézési idé az adott szeletnagysag, husfajta és csontszerkezet
fliggvényében valtozhat. A sovany husok, mint példaul a csirkehUs vagy a sertés vesepecsenye altalaban gyorsabban
megfének, mint a kotottebb szovetii és zsirosabb husok, példaul a marha- vagy sertéslapocka. A kicsontozott hiisokkal
szemben a csontos husok hosszabb f6zési id6t igényelnek.

*  Vagja a hust kisebb darabokra, ha el6f6zott ételekkel, példaul babbal vagy gyimoélccsel, vagy konny(i zoldségekkel,
példaul gombaval, felkockazott hagymaval, padlizsannal vagy finomra vagott z6ldségekkel egyutt f6zi. lgy minden
hozzavald egyszerre f6 meg.

HAL:
« A hal gyorsan megf6, ezért csak a f6zési ciklus végén, a f6zés utolsd 15-60 percében kell hozzaadni az ételhez.

TISZTITAS

Tisztitas el6tt MINDIG huzza ki a lassuf6z6t a konnektorbél és hagyja lehdilni.
VIGYAZAT! Se a melegitd alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozddugét ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.

A fedd és a kéedény mosogatogépben, vagy meleg, mosészeres vizben tisztithatd. Ne hasznaljon dorzsolé hatasu
tisztitoszereket vagy durva felilletli szivacsot. Az ételmaradvanyok altalaban ruhaval, szivaccsal vagy gumi spatulaval is
eltavolithatoak. Vizfolt és egyéb foltok eltavolitasahoz hasznaljon nem dérzs6ld hatasu tisztitbeszkdzt vagy ecetet.

Mint a finomkeramiak altalaban, a kéedény és a fedé nem birja a hirtelen hémérsékletvaltozasokat. A még forré kéedényt
vagy fed6t ne mossa hideg vizzel.

A melegitd alapegység kiilsé feliilete puha ruhéaval és meleg, mosdszeres vizzel tisztithato. Torolje szarazra. Ne hasznaljon
dérzsold hatasu tisztitbeszkdzoket.

Masfajta szervizt ne végezzen a készliléken.
FIGYELEM: A kézi tisztitast kdvetben tarolas elétt hagyja a kéedényt a levegdn megszaradni.

RECEPTEK

Crock Pot receptekeért és tovabbi dtletekért latogasson el a www.foodies.hu weboldalra
Zoldségleves 4 személyre

150 g hdmozott, nagyjabdl 5 cm-es darabokra vagott sargarépa

150 g hamozott, nagyjabdl 5 cm-es darabokra vagott zeller

150 g megtisztitott, megmosott, nagyjabdl 5 cm hosszu csikokra véagott péréhagyma
300 g hamozott, nagyjabol 5 cm-es darabokra vagott kardrépa

1 kis fej kockakra apritott voréshagyma

800 ml j6 min6ségu zdldségleves alaplé

1 babérlevél

Flszerek

Tegye bele az 6sszes hozzavaldt a kéedénybe, majd helyezze ra a fedét.
Fézze az ételt alacsony héfokon 6-7 éran at, vagy magas héfokon 4-5 oran at.

3. Hagyja egy kicsit hlni, majd vegye ki beléle a babérlevelet, és ugy tdltse at a levest egy turmixedénybe. Turmixolja a
levest a kivant allagura. A levest kézi keverésre alkalmas edénybe is attdltheti.

4. Talalja egy kevés créme fraiche-sel (vagy tejfollel/tejszinnel), aprora vagott metéléhagymaval megszérva.
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Egyszeri parolt marhasiilt 4-5 személyre

750 g sovany marhaszegy

15 ml ndvényi olaj

1 meghamozott és feldarabolt vordshagyma

1 meghamozott és feldarabolt sérgarépa

1 megmosott és feldarabolt zellerszar

Egy fél kisméretli sonkatok meghamozva, kimagozva és nagyobb darabokra vagva

200 ml j6 mindségd, forr6 marhahusleves alaplé

2 babérlevél

5 g frissen apritott kakukkfiilevél i

1. Forrositson fel egy megfeleld méretii serpenyét. Ontse bele az olajat, és piritsa rajta a szegyet barnulasig.

2. Tegye bele az elékészitett zoldségeket a kdedénybe. Ugyeljen arra, hogy a zoldségek nagyjabél azonos méretiire
legyenek felvagva (igy biztosithato az egyenletes f6zés).

3. Tegye a megpiritott szegyet a zdldségek tetejére.

4. Ontse fel a marhahUsleves alaplével, majd tegye bele a babérleveleket és a kakukkfiivet. Tegye ra az edényre a
fedelet.

5. F&zze az ételt alacsony héfokon 7-8 oran at, vagy magas héfokon 5-6 éran éat.

Vegye ki a sliltet a f6z8b0l, és vastag szeletekre vagva, krémes tort burgonyaval és a lassufézében parolt
z0ldségekkel talalja.

Dinsztelt mediterran baranylabszar 4 személyre

15 ml névényi olaj

4 kis baranylabszar

1 nagy voroshagyma, durvéra vagva

1 kozepes méretli, meghamozott és feldarabolt sargarépa

2 gerezd apritott fokhagyma

400 g darabolt konzervparadicsom

15 g durvara vagott friss oregano, vagy 10 g szaritott oregané
250 ml vérdsbor

30 g burgonyapiré

1. Forrositson fel egy megfelelé méretii serpenyét, tegye bele az olajat, majd piritsa a baranylabszarakat addig, amig
minden oldaluk meg nem barnul.

Tegye a husokat és a maradék hozzavalokat a kéedénybe, majd keverje jol Gssze 6ket.
3. Fedje le az edényt és f6zze az ételt alacsony héfokon 8-9 dran at, vagy magas héfokon 67 oran at.

Ha szlkséges, slritse be a szoszt egy kevés vizzel elkevert kukoricaliszttel. Talalja grillezett zoldségekkel és
kuszkusszal.

Diés-almas morzsa 4 személyre

150 g finomliszt

50 g lapitott zabpehely

100 g vilagosbarna cukor

3 g 6rolt fahéj

2 g 6rolt szerecsendid

150 g felkockazott vaj

125 g apritott did

50 g finomszemcsés kristalycukor (vagy izlés szerint)

20 g kukoricaliszt

2,5 g 6rolt gydombér

2,5 g 6rolt fahéj

800 g hamozott, kimagozott és felszelelt féz6alma

30 ml citromlé

1. Tegye a lisztet, a barnacukrot, a zabpelyhet és a fliszereket egy nagy keverétalba. Adja hozza a felkockazott vajat, és
az ujjaival addig morzsolgassa a keveréket, amig az morzsakka all 6ssze. Keverje bele a felapritott diot, és tegye félre
a keveréket. 79
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Tegyen félre egy kanalnyi kristalycukrot, majd keverje 6ssze a maradék cukrot, a fahéjat és a gydmbért egy kis talban.

3. Rétegezze bele az elékészitett almaszeleteket a kéedénybe gy, hogy minden réteget megszor a cukros-fliszeres
keverékkel.

4. Keverje 0ssze a félretett kristalycukrot a kukoricaliszttel és a citromlével, majd Ontse ra a keveréket a legfelsd réteg
almara.

5. Az egészet fedje be a morzsas keverékkel, tegye ra az edényre a fedét, majd fézze az ételt alacsony héfokon 4-5
oran at, vagy magas héfokon 2-3 oran at (amig az alma megpuhul).

6. Afézésiidb végén huzza egy kicsit félre a feddt mintegy 30 percre, és hagyja a morzsas feddréteget megszilardulni.
Télalja vaniliafagylalttal vagy forré tejsodéval.

GARANCIA

Kérjlk, 6rizze meg nyugtajat, mivel a jelen jotallas érvényesitéséhez szilksége lesz ra.
A termékre a jelen dokumentumban leirtak szerint a vasarlas datuméatdl szamitott 2 évre jotallast nydjtunk.

Amennyiben a jotallasi idészak alatt késziiléke esetleg konstrukcids vagy gyartasi hiba miatt meghibasodna, kérjik, hogy a
pénztari nyugtaval és a jelen jotallassal egyUtt vigye vissza az Uzletbe, ahol vasarolta.

A jelen jotallas szerinti jogok és elénydk kiegészitik az On torvény szerinti jogait, és azokat a jelen jotallas nem befolyasolja.
A jelen feltételek valtoztatasara kizarélag a Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)”) jogosult.

A JCS (Europe) vallalja, hogy a jotallasi idészak alatt a készlléket vagy annak barmely helytelen miikodés( részét
megjavitja vagy kicseréli, feltéve, hogy:

. On azonnal értesiti a problémarél a vasarlas helyét vagy a JCS (Europe)-t, és

. a készliléket a JCS (Europe) altal meghatalmazott személyen kiviil senki semmilyen médon nem valtoztatta meg,
nem hasznalta rendellenes vagy nem Uzemszer{i médon, nem javitotta és nem modositotta.

A jelen jétallas nem vonatkozik olyan hibakra, amelyek oka helytelen vagy nem lizemszer(i hasznalat, sériilés, helytelen
tapfeszliltség, természeti ok, a JCS (Europe) hatokorén kivili esemény, nem a JCS (Europe) meghatalmazottja altali
javitas vagy modositas, vagy a hasznalati utasitasok be nem tartasa. Ezenfelll a jelen jétallas nem vonatkozik a szokésos
elhasznalodasra, tobbek kozott a kismérték( elszinezddésre és karcolasokra sem.

A jelen jotallas szerinti jogok kizarolag az eredeti vaséarlot illetik meg, és nem terjednek ki a kereskedelmi célu vagy
kozosségi hasznélatra.

Ha készlilékéhez orszagspecifikus garancia- vagy szavatossagi dokumentum van mellékelve, akkor annak feltételeit
tekintse érvényesnek a jelen garancia feltételei helyett, vagy kérjen tovabbi tajékoztatast a meghatalmazott helyi
kereskedétdl.

A kiselejtezett elektromos termékeket nem szabad a haztartasi hulladékkal egyiitt kidobni. Ezeket Ujra kell hasznositani, ha
van ra lehet6ség. Ha bévebb informaciét szeretne az Ujrahasznositassal és a WEEE direktivaval kapcsolatban, irjon nekiink
az enquiriesEurope@jardencs.com cimre.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK [
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ROMANA
INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta de peste 8 ani si de persoane
cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta
Si cunostlnte cu condltla ca acestia sa fie supravegheati sau instruiti in
pnvmta "utilizarii in S|guranta a aparatului si sa fi inteles pericolele implicate.
Copiii nu trebuie sa se joace cu acest produs Curatarea si intretinerea de
catre utilizator nu vor fi efectuate de copii, cu exceptla cazului in care au
peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la indemana
copiilor cu varsta mai mica de 8 ani.

A\ Componentele aparatului se pot infierbanta in timpul utilizarii.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul deteriorarii cablului de alimentare,
acesta trebuie inlocuit de producator, de personalul autorizat de service sau
de alte persoane calificate.

Nu utilizati niciodata aparatul in scopuri diferite de destinatia de utilizare
prevazuta a acestuia. Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic. Nu
utilizati acest aparat in exterior.

*  Pentru evitarea pericolelor, in cazul deteriorarii cablului de alimentare, acesta trebuie inlocuit de producator, de
personalul autorizat de service sau de alte persoane calificate.

*  Asigurati-va intotdeauna ca aveti mainile uscate inainte de a manevra fisa sau de a porni aparatul.
*  Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila, sigura, uscata si plana.

*  Acest aparat nu trebuie plasat pe sau langa suprafete care pot atinge temperaturi inalte (cum ar fi plitele cu gaz sau
electrice).

*  Nu utilizatj aparatul daca a fost scapat pe jos, daca prezinta semne vizibile de deteriorare sau daca prezinta scurgeri.
*  Asigurati-va ca aparatul este oprit si deconectat de la priza electrica dupa utilizare si inainte de curatare.

*  Lasafj intotdeauna aparatul sa se raceasca inainte de curatarea sau depozitarea acestuia.

*  Nuintroduceti niciodata o parte a aparatului sau cablul si fisa de alimentare in apa sau in alte lichide.

*  Nu lasaij niciodata cablul de alimentare sa atarne peste marginea unui blat de lucru, sa atinga suprafete fierbinti sau
sa fie innodat, prins sau strivit.

*  Nu atingeti suprafetele exterioare ale aparatului in timpul utilizarii, deoarece acestea se pot infierbanta foarte tare.
Folositi manusi pentru cuptor sau un servet la indepartarea capacului. Aveti grija la aburul care iese cand indepartati
capacul.

¢ Nuincercati NICIODATA s incalziti niciun aliment direct in interiorul unitétii de baza. Folositi intotdeauna bolul de gatit
detasabil.

*  Unele suprafete nu sunt proiectate pentru a rezista la caldura prelungita generata de anumite aparate electrocasnice.
Nu asezati aparatul pe o suprafata care poate fi deterioratd de caldura. Recomandam amplasarea unei placi izolatoare
sau a unui suport sub aparat pentru a impiedica eventuala deteriorare a suprafetei.

*  Capacul oalei de gatit este realizat din sticla calita. Verificati intotdeauna capacul, pentru a vedea daca acesta este

ciobit, fisurat sau deteriorat in orice alt fel. Nu folositi capacul din sticla daca este deteriorat, pentru c& s-ar putea
sparge in timpul utilizarii.
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COMPONENTE

Capac

Vas de gatit din ceramica
Unitate de baza de incalzire
Control temperatura

(o) ~1=]>)

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Inainte de a utiliza oala de gétit, indepartati toate componentele ambalajului si spalati capacul si vasul din ceramica cu apd
calda cu sapun si uscati-le riguros. ATENTIE: Nu scufundati niciodata baza de incalzire, cablul de alimentare sau stecherul
n apa sau in orice alt lichid.

NOTE IMPORTANTE: Unele suprafete ale blaturilor si meselor nu sunt proiectate pentru a rezista la caldura prelungita
generatad de anumite aparate electrocasnice. Nu asezati unitatea incalzitd pe o masa cu finisaj sensibil la céldura. Va
recomandam sa amplasati un material sau un suport rezistent la caldura sub

oala de gatit pentru a preveni deteriorarea suprafetei.

Aveti grija cand puneti vasul din ceramica pe o plita de gatit ceramicé sau cu finisaj din sticla, pe un blat de lucru, o masa
sau alta suprafaté. Din cauza structurii ceramicii, suprafata inferioaré cu asperitati poate zgaria unele suprafete dacé nu
aveti grija. Puneti intotdeauna un material de protectie sub vasul din ceramica nainte de a-| pune pe o masa sau un blat de
lucru.

MODUL DE UTILIZARE A OALEI DE GATIT

Asezati vasul din ceramica in baza de incélzire, addugati ingredientele in vas si acoperiti cu capacul.

2. Conectati la priza oala de gatit Crock-Pot® si selectati temperatura de gatire (INALT sau JOS) folosind selectorul de
temperatura.

NOTA: Setarea CALD este NUMAI pentru pastrarea la cald a alimentelor care au fost deja gatite. NU gétiti la setarea
CALD. Nu recomandam utilizarea setarii CALD pentru mai mult de 4 ore.

3. Cand s-a terminat gétirea, deconectati oala de gatit de la priza si Iasati-o sa se raceasca inaintea curatarii.
NOTE DESPRE UTILIZARE
Daca doriti, puteti comuta manual la setarea CALD dupa ce reteta dvs. s-a terminat de gatit.

Pentru a evita gatirea excesiva sau insuficientd, umpleti intotdeauna vasul din ceramica intre 72 si % si respectati duratele
de gatire recomandate.

Nu umpleti excesiv vasul din ceramica. Pentru a preveni revarsarea, nu umpleti vasul din ceramica mai mult de %.

Gatiti intotdeauna cu capacul inchis in intervalul de timp recomandat. Nu indepartati capacul in timpul primelor doua ore de
gatire, pentru a permite generarea eficienta de caldura.

Purtati intotdeauna manusi pentru cuptor la manevrarea capacului vasului din ceramica.
Deconectati oala de la priza cand s-a terminat gatirea si inaintea curatarii.

Vasul detasabil din ceramica si capacul pot fi folosite in cuptor. Nu utilizati vasul din ceramica detasabil pe un arzator cu
gaz, o plita electrica sau sub gratar.

SFATURI S| RECOMANDARI PENTRU GATIT

+  Taiati portiunile de grasime si stergeti carnea bine pentru a indepérta reziduurile. (In cazul in care carnea contine
grasime. Rumeniti-o in vasul de gatit si scurgeti-o bine.) Asezonati cu sare si piper. Puneti carnea in vasul de gatit
deasupra legumelor.

«  Pentru fripturi inabusite si tocanite, turnati lichid peste carne. Nu folositi mai mult lichid decét se specifica in reteta. In
timpul gatirii lente se retine mai mult suc in carne si legume decét la gatirea conventionala.

*  Majoritatea legumelor trebuie sa fie feliate subtire sau puse in apropierea laturilor sau a bazei vasului de gatit din
ceramica. Intr-o oald de gétit, carnea se gateste in general mai rapid decat majoritatea legumelor.
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+  Folositi verdeturi si mirodenii cu frunze intregi pentru a obtine cea mai buna aroma prin metoda de gétire lenta.

+  Deoarece nu exista caldura directa la baza, umpleti intotdeauna vasul de gatit din ceramica cel putin pe jumatate,
pentru a respecta duratele recomandate. Se pot prepara si cantitati mici, dar duratele de gatire pot fi afectate.

*+  Un anumit lichid mentionat intr-o retetd poate fi inlocuit daca se foloseste o cantitate egald. De exemplu, se poate
fnlocui o cana de supé cu o cana de rosii sau o ceasca de supa de vita ori de pui cu o ceasca de vin.

+  Fasolea trebuie s& fie inmuiaté complet inainte de a o combina cu alimente care contin zaharuri si/sau acizi. (NOTA:
Zaharurile si acizii au un efect de intarire asupra fasolei si vor impiedica inmuierea.)

GHID DE ADAPTATE A RETETELOR

Acest ghid este conceput pentru a va ajuta sa adaptati retetele proprii si alte retete pentru oala de gatit Crock-Pot®. Multi
dintre pasii normali de pregatire nu sunt necesari la utilizarea oalei de gatlt Crock-Pot®. Tn majoritatea cazurilor, toate
ingredientele pot fi introduse odata in oala de gatit si pot fi gatite intreaga zi. Generalitati:

+  Permiteti o durata de gatire suficienta.

+  Gatiti cu capacul pus.

+  Pentru rezultate optime si pentru a impiedica uscarea sau arderea alimentelor, asigurati-va intotdeauna ca se foloseste
o cantitate adecvata de lichid in reteta.

+  Poate pérea ca retetele noastre au o cantitate mica de lichid, dar procesul de gétire lenta diferd de alte metode de
gatire prin faptul c& lichidul adaugat in retetd aproape se va dubla in timpul intervalului de gétire. Asadar, daca adaptati
o retetd pentru oala de gatit, reduceti cantitatea de lichid inaintea gatirii.

DURATA RETETEI GATIRE LA TREAPTA JOASA GATIRE LA TREAPTA INALTA
Intre 15 si 30 de minute intre 4 si 6 ore Intre 1% si 2 ore
Intre 30 si 45 de minute intre 6 si 10 ore intre 3 si 4 ore
Intre 50 de minute si 3 ore Intre 8 si 10 ore Intre 4 si 6 ore

PASTE S| OREZ:
Pentru rezultate optime, folositi urez cu bobul lung, dacé reteta nu indica altceva. Dacd orezul nu este gatit complet
dupa intervalul de timp sugerat adaugati 1 pana la 12 ce$t| de lichid la o ceasca de orez gatit si continuati gatirea
timp de 20 pana la 30 de minute.

+  Pentru rezultate optime la prepararea pastelor, mai intéi fierbeti partial pastele in apa clocotitd pana se inmoaie putin.
Adaugati pastele in timpul ultimelor 30 de minute din intervalul de gatire.

FASOLE:

+  Fasolea trebuie sa fie inmuiata complet inainte de a o combina cu alimente care contin zaharuri si/sau acizi. Zaharurile
si acizii au un efect de intarire asupra fasolei si vor impiedica inmuierea.

+  Fasolea uscatd, in special cea rosie trebuie sa fie fiartd inainte de a o0 adauga in reteta.

+  Se poate folosi fasole complet gatita din conserva ca inlocuitor pentru fasolea uscata.

LEGUME-
Numeroase legume se preteaza bine la gatirea lenta si isi dezvolta intreaga savoare. Acestea nu au tendinta de a se
gati excesiv in oala de gatit asa cum se poate mtampla in cuptor sau pe plita.

«  Cénd preparati retete cu legume si carne, asezati legumele in oala de gatit inaintea carnii. Legumele se gétesc de
obicei mai lent decét carnea in oala de gatit si este util faptul ca sunt cuprinse partial de lichidul de gatire.

+  Asezati legumele aproape de baza bolului de gatit pentru a ajuta la gatire.

VERDETURI S1 MIRODENII:
Verdeturlle proaspete adauga aroma si culoare, dar trebuie sa fie adaugate sa sfarsitul ciclului de gatire, deoarece
aroma se va disipa in timpul intervalelor de gatire lungi.

+  Verdeturile si mirodeniile macinate si/sau uscate se preteaza bine la gatirea lenta si pot fi addugate la inceput.

+ Intensitatea aromei tuturor verdeturilor si mirodeniilor poate varia mult in functie de intensitatea lor specifica si de
durata de valabilitate. Folositi verdeturile moderat, gustati la sférsitul ciclului de gétire si ajustati asezonarea imediat
inaintea servirii.
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LAPTE:

+  Laptele, smanténa dulce si smanténa fermentatd se descompun in timpul gatirii prelungite. Daca este posibil, adaugati-
le in ultimele 15 pana la 30 de minute ale gatirii.

+  Supele condensate pot inlocui laptele si pot fi gatite pe perioade lungi de timp.

CARNE:

+ Indepartati grasimea, cltiti bine si uscati carnea prin tamponare cu servete de hartie.

*  Rumenirea carnii in prealabil permite scurgerea grasimii inaintea gatirii lente si, de asemenea, adauga o mai mare
intensitate a aromei.

+  Carnea trebuie sa fie pozitionata astfel incét sa se afle in bolul de gatit fara a atinge capacul.

+  Pentru bucatile mai mici sau mai mari de carne, modificati cantitatea de legume sau cartofi, astfel incat bolul s fie
umplut intotdeauna intre %2 si %.

+  Dimensiunea carnii si intervalele de gétire recomandate sunt doar valori estimative si pot varia in functie de taietura
specifica, tip si structura osului. Tipurile de carne slaba, cum ar fi puiul sau muschiul de porc, tind sa se gateasca mai
rapid decét tipurile de carne cu mai mult tesut de legatura si mai multa grasime, cum ar fi antricotul de vita si spata de
porc. Gatirea carnii cu os, spre deosebire de cea fara os, va creste intervalul de gétire necesar.

+  Taiati carnea in bucati mai mici cand gatiti cu alimente prefierte, cum ar fi fasolea sau fructele, sau cu legume fragede,
cum ar fi ciupercile, ceapa taiata cubulete, vinetele sau legumele tocate marunt. Acest lucru permite gatirea simultana
a alimentelor.

PESTE:
+  Pestele se gateste rapid si trebuie s& fie addugat la sfarsitul ciclului de gatire, in timpul ultimelor cincisprezece minute
pana la o ora din intervalul de gatire.

CURATAREA

Deconectati INTOTDEAUNA oala de gétit de la priza electrica si lasati-o sd se rdceasca inainte de a o curata.
ATENTIE: Nu scufundati niciodata baza de incalzire, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.

Capacul si vasul din ceramica pot fi spalate in masina de spalat vase sau cu apa fierbinte cu s&pun. Nu utilizati agenti de
curatare abrazivi sau lavete aspre. O lavetd, un burete sau o spatuld din cauciuc va indepérta de obicei resturile. Pentru a
indepérta petele de apa si alte pete, folositi un agent de curatare neabraziv sau otet.

Ca orice ceramica find, vasul din ceramica si capacul nu rezista la schimbari bruste de temperatura. Nu spélati vasul din
ceramica sau capacul cu apa rece cand sunt fierbinti.

Exteriorul bazei de incalzire poate fi curatat cu o laveta moale si apa calda cu sapun. Uscati-le prin stergere. Nu folositi
agenti de curatare abrazivi.

Nu este necesara alta activitate de service.
NOTA: Dupa curatarea manual3, lasati vasul din ceramica sa se usuce la aer inainte de depozitare.

RETETE

Pentru inspiratie, descopera mai multe retete pe www.crockpot-romania.ro
Supa de legume radacinoase 4 portii

150 g morcovi, curatati si taiati in bucati de aprox. 5 cm

150 g radacina de telina, curatata si taiata in bucéti de aprox. 5 cm
150 g praz, curatat, spalat si taiat in bucati de aprox. 5 cm

300 g napi, curatati si taiati in bucati de aprox. 5 cm

1 ceapa mica, taiatd cubulete

800 ml de supa de legume de buna calitate

1 foaie de dafin

Condimente

Puneti toate ingredientele in vasul din ceramica si montati capacul.
Gétiti la treapta Jos timp de 6-7 ore sau la treapta Tnalt timp de 4-5 ore.

3. Lasati supa sa se raceasca putin, apoi scoateti frunza de dafin si transferati supa in vasul de amestecare. Amestecati
pana obtineti consistenta dorita. Alternativ, transferati supa intr-un recipient potrivit pentru amestecare manuala.

4. Serviti supa garnisita cu putina sméntana maturata si arpagic tocat.
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Friptura de vita inabusita simpla 4-5 portii

750 g piept slab de vita

15 ml ulei vegetal

1 ceapa rosie, curatata si tocatd

1 morcov, curatat si tocat

1 tulping de telina, spélata si tocata

Jumétate de dovleac placintar, curatat de coaja si de seminte si tocat neregulat
200 ml supa fierbinte de vita, de calitate

2 foi de dafin

5 g frunze de cimbru proaspat tocate

1. Incalziti o tigaie potrivitd pana se infierbanta. Addugati uleiul si sotati pieptul pana se rumeneste.

2. Adaugati legumele pregétite in vasul de ceramica. Asigurati-va ca sunt taiate in bucati aproximativ egale (aceasta
asigura gatirea uniforma).

3. Puneti pieptul rumenit deasupra legumelor.

4. Turnati supa de vita, apoi adaugati foile de dafin si cimbrul. Puneti la loc capacul.

5. Gétiti la treapta Jos timp de 7-8 ore sau la treapta Inalt timp de 5-6 ore.

6. Scoateti carnea din oala si serviti-o taiata in felii groase cu piure de cartofi cremos si legumele gatite in oala.

Pulpe de miel inabusite in stil mediteranean 4 porii

15 ml ulei vegetal

4 pulpe mici de miel

1 ceapé rosie mare, tocata neregulat

1 morcov mediu, curatat si tocat

2 catei de usturoi, tocati

400 g de rosii tocate la conserva

15 g oregano proaspat, tocat mare sau 10 g oregano uscat
250 ml vin rosu

30 g piure de tomate

1. Incalziti o tigaie potrivitd pana se infierbantd, adaugati uleiul, apoi sotati pulpele de miel pna se rumenesc pe toate
partile.
Puneti mielul in vasul din ceramica, adaugati restul ingredientelor si amestecati bine pentru a le combina.

3. Acoperiti si gatiti la treapta Jos timp de 8-9 ore sau la treapta Inalt timp de 6-7 ore.

Daca este nevoie, ingrosati sosul cu putina faina de porumb amestecata cu apa. Serviti cu legume radacinoase la
cuptor si cuscus.

Prajitura cu mere si nuci cu aluat fraged 4 portii

150 g faina simpla

50 g fulgi de ovaz

100 g zahar brun deschis

3 g scortisoara macinata

2 g nucsoara macinata

150 g unt, taiat cuburi

125 g nuci tocate

50 g zahar pudra, sau dupa gust
20 g faina de porumb

2,5 g ghimbir macinat

2,5 g scortisoara macinata

800 g mere pentru gatit — curatate de coaja si de miez si feliate
30 ml zeama de lamaie

1. Puneti faina, zaharul brun, ovazul si mirodeniile intr-un bol mare de amestecat. Adaugati cuburile de unt si framéntati
usor cu degetele pana cand se formeaza un amestec cu aspect de firimituri. Amestecati nucile tocate si puneti
deoparte. 85
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Puneti deoparte o lingura de zahar pudra, apoi combinati restul de zahar, scortisoara si ghimbir intr-un bol mic.
3. Puneti merele pregatite in vasul din ceramica in straturi, presarand fiecare strat cu amestecul de zahar si mirodenii.

4. Amestecati zaharul pudré pus deoparte, faina de porumb si zeama de ldméie, apoi turnati amestecul peste stratul de
mere de sus.

5. Puneti deasupra amestecul de aluat firimituri, montati capacul si gatiti la treapta Jos timp de 4-5 ore sau la treapta
Inalt timp de 2-3 ore (sau pana cand merele sunt moi).

6. Dupé ce a trecut timpul de gatit, deschideti partial capacul timp de 30 de minute pentru a permite intarirea crustei de
aluat fraged. Serviti cu inghetata de vanilie sau crema fierbinte din lapte si oua.

GARANTIE

Va rugam sa pastrati chitanta, prezenta acesteia fiind solicitata in cazul oricaror solicitari de reparatie acoperite de garantie.
Garantia acestui aparat este de 2 ani de la data achizitiei, conform informatjilor din acest document.

In timpul perioadei de garantje, in cazul putin probabil in care aparatul nu mai functioneaza din cauza unei defectjuni de design
sau de fabricatie, Tnapoiati-l magazinului de unde I-atj achizitionat, impreuna cu bonul de casa si 0 copie a acestei garantji.

Drepturile si beneficiile oferite conform acestei garantii sunt suplimentare fata de drepturile dvs. legale, care nu sunt afectate de
aceasta garantie. Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)’) isi rezerva dreptul de a modifica acesti termeni.

JCS (Europe) isi asuma, pe perioada garantjei, obligatia de a repara sau de a inlocui gratuit aparatul sau orice componenta a
aparatului care se dovedeste a nu functiona, in urmatoarele conditii:

¢+ sa anuntati imediat magazinul sau JCS (Europe) despre aparitia problemei; si

+ aparatul sa nu fi fost modificat in niciun fel sau sa nu fi fost supus deteriorarilor, intrebuintarii gresite, abuzurilor, reparatjiilor
sau modificérilor efectuate de catre alte persoane decét cele autorizate de JCS (Europe).

Defectiunile care apar in urma utilizarii neadecvate, deteriorarii, abuzului, alimentarii la tensiuni neadecvate, catastrofelor naturale,
evenimentelor neprevazute de JCS (Europe), reparatiei sau modificarii de catre o altd persoana decét cele autorizate de JCS
(Europe) sau nerespectarii instructiunilor de utilizare nu sunt acoperite de aceasta garantie. In plus, uzura normala, incluzénd, fara
a se limita la, decolorarile minore si zgarieturile nu sunt acoperite de aceasta garantje.

Drepturile prevédzute in aceasta garantie se vor aplica numai primului cumparator si nu se extind in cazul utilizarii comerciale sau
comune.

Daca aparatul dvs. are inclusa o garantie specifica tarii de utilizare sau o garantje suplimentara, va rugam sa consultati, pentru
informatji suplimentare, termenii si conditiile respectivei garantii si nu ale acesteia sau sa contactatj distribuitorul local autorizat.

Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclati daca
aveti aceasta posibilitate. Pentru informatji suplimentare privind reciclarea si deseurile provenite din echipamentele electrice i
electronice, contactati-ne prin e-mail la adresa enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK I
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B'BJIFTAPCKM
BAXXHM NPEANA3HUA MEPKU

To3u ypea Moxe Aa ce M3non3Ba OT AeLa Ha Bb3pacT Hag 8 roavHu U oT nuua

C HamaneHu hu3n4ecku, CETUBHUA UMM NCUXUYECKN BH3MOXHOCTH, UNnK 0e3

ONMUT UMM NO3HaHMA, aKo ca NoA HabngeHue unu ca OUNKM MHCTPYKTUPaHK 3a
Ge3onacHa ynotpeba Ha ypeaa U pa3dbupat onacHOCTUTE, CBbP3aHU C HeroBara
ekcnnoartauuata. [leuata He TpAbBa Aa cu MrpasT ¢ ypeaa. Ha geua Ha Bb3pacT Hag
8 roauHu e paspeweHo Aa NOYUCTBAT U NOALBLPXKAT ypeaa camo nof HabnwaeHue.
Ma3eTe ypena v 3axpaHBawua kaben ganeye ot AOCTHLN Ha Aewa noa 8 roanHu.

A YacTuTe Ha ypeaa ce 3arpsiBaT no Bpeme Ha ynotpeoa.

Axo 3axpaHBawma kaben e nospeaeH, TpA0Ba Aa 6bAe 3aMeHeH OT NPOU3BOAUTENS,
OT HEroB CepPBU3EH NpeaCcTaBUTEN UMM OT NOJOOHM KBanudmuMpaHu nuua, 3a aa
HAMa 3annaxa 3a 6esonacHocTTa.

Hukora He u3nonssanTe ypeaa 3a Lienu, pasfnuyHn OT HEroOBOTO
npepHasHaveHue. To3u ypen e camo 3a gomallHa ynotpe6a. He nsnonssaiite
ypeaa Ha OTKpuTO.

*  Toau ypen reHepupa TonnuHa no Bpeme Ha pabota. TpsibBa fja ce B3emaT NOAXOAALM NpeanasHA Mapku, 3a Aa ce usberHe
PUCKBT OT WU3rapsiHis, MonapBaHus, Noxapy Uin ApYrv LETH Ha NnLa Uk UMYLLECTBO, NPUYMHEHM OT AOKOCBaHE Ha
BbHLUHUTE YacTu Ha ypeaa npu ynotpeba unu no Bpeme Ha oxnaxpaHe.

*  BuHaru mbpBo ce yBepsiBaiiTe, Ye pbLEeTe B ca Cyxu, Npeau fa 6opasuTe CbC 3anylankata Unu Aa NpesknoyBaTe ypeaa.
*  BwuHaru noctassiTe ypeaa BbpXy cTabunHa, HafexaHa, Cyxa u paBHa NoBbPXHOCT.

*  To3un ypen He TpsibBa fja Ce NOCTaBs BbpXy UK B BNM30CT 40 NOTEHLMANHO ropeLyy NOBLPXHOCTY (KaTo Hanpumep rasosa
N1 enekTpuyecka NoacTaska (Mnor)).

¢ He nanonagaiite ypena, ako e oun n3nycCKkaH, ako MMa BOMMKU CNEAKM OT NnoBpena Uin ako Teve.

*  T[lpeau fa NpucTbNNTE KbM NOYUCTBAHE, YBEPETE CE, Ye YPEAbT € U3KIIOYEH 1 Ye LLENCENbT e U3BaAEH OT MPEXOBUS
KOHTaKT crneg ynoTpeba.

¢ BuHaru octaesinte ypeda Aa ce oxnagn npean novnucTeaHe unu CbxpaHeHue.

*  Hwukora He notansiiTe kakBaTo ¥ fia € 4acT OT ypeaa Uiv 3axpaHBaluyms kaben 1 Wencena BbB BOAA WM HskakBa fpyra
TEYHOCT.

*  HuiKora He ocTaBsiiiTe 3axpaHBaLLys kaben Aa Bucv Hag pbba Ha paBoTell ypea, Aa Ce [OKOCBa 0 ropeLi NoBbPXHOCTI
WNK 1a Ce HaBbP3Ba Ha Bb3MNK, 1a Ce MPUKMeLLBa UK 3aLLunsa.

*  He pokocBaiiTe BbHLHUTE NOBBPXHOCTM Ha ypeaa Mo BpeMe Ha ynotpeba, Thid kaTo Te MoraT Aa GbaaT CUMHO HaropeLLeHu.
N3non3BaiiTe KyXHEHCKM pPbkaBULM UMK Kbpnia, 3a Aa OTBOpUTE kanaka. [laseTe ce oT u3nu3alyata napa npu 0TBapsHETO Ha
kanaka.

*  HUKOTA He onuTBaiTe Aa 3aTONMsTE KaKBaTO W [a € XpaHa AMPEKTHO BbB BbTPELLHOCTTa Ha OCHOBATa Ha ypeaa. BuHarm
13MON3BalTe NOABWXHIUS CbA 3@ FOTBEHE.

*  /AIma noBbPXHOCTH, KOWTO HE ca NMPUrOAEHN Ja U3LbPXAT NPOABIKUTENHO BPEME Ha reHepupaHaTa OT HsKoW ypean
TONNMHa. He noctaBsiiTe ypeaa BbpXy NOBLPXHOCTM, KOUTO MOraT Aa Ce NOBPeasT OT TOMNMHA. 3a fja Ce NpeaoTBpaTaT
Bb3MOXHI NMOBPEAN Ha NOBLPXHOCTTA, HWE MpenopbyBame [ja NOCTaBATE NOANOKKA 32 ropelLLy ChA0Be NN TPUHOXHIK NOA
ypeaa.

*  KanakbT Ha ypena 3a GaBHO roTBEHe e OT 3aKaneHo CTbKMo. BuHaru nposepsiBaiiTe kanaka 3a HadyynBaHus,
NpomnyKBaHWs U Apyrv NoBpeau. He 13nonasaiiTe CTbKNEHNs Kanak, ako € NOBPeAeH, Thil kKaTo MOXE Aa ce
HaTPOLLW, AOKATO O U3NON3BaTe.
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YACTM

Kanak

KepamuyeH cbp 3a roteeHe
HarpeBaternHa ocHoBa Ha ypesa
PerynupaHe Ha Temneparypara

NMOArNrOoTOBKA 3A YNOTPEBA

Mpean pa u3nonseate Bawus ypen 3a 6aBHO rOTBEHE, OTCTPAHETE BCUYKM ONAKOBBYHM KOMNOHEHTH, U3MUIATE Kanaka U
KepamU4HUs CbA CbC canyHeHa Bofa u r1 noacywete gobpe. BHUMAHWE: Hukora He notansinTe HarpeBaTenHata OCHOBa,
3axpaHBaLums kaben unu wencena BbB BoAa MW Apyra TEYHOCT.

BAXHW 3ABENEXKMW: MoBbpXHOCTUTE Ha HAKOW NIIOTOBE U MaCh HE Ca NPUrOLEHN Aa U3abpKaT NPOLbIMKUTENHO
BPEME Ha reHepupaHaTta OT HSKOM ypeau TOmKHa. He nocTaBanTe HarpsaT ypea BbpXy YyBCTBUTENHM CMPAMO TOMMHATa
NOBBPXHOCTW. MpenopbyBame Aa NOCTaBATE NOAMNOXKA 3@ FOPELLM CbAOBE U TPUHOXHUK Mo ypeaa 3a 6aBHO roTeeHe,
3a fa ce 13berHaT BbaMOXXHM MOBPEAy NO HeroBata NOBbPXHOCT.

Bbaete BHUMATENHM, KOraTo nocTaBsTe KepaMUYHUS Cbfl BbPXY NEYKM C KepaMUYHW KOTTIOHW W BbPXY MAOT CbC
CTBKIMEHM KOTMOHM, BbPXY NIOTOBE, MAcK UnK Apyri MOBLPXHOCTM. Mopaau eCTeCTBOTO Ha KepamMuUyHUS by rpybaTa
MOBBPXHOCT Ha JbHOTO MOXe [a Hagpacka HsKoW MOBBbPXHOCTH, ako He Ce NPosiBsiBa BHUMaHWe. BuHaru noctassiite
npeAnasHa Noanoxka nog kepaMUiHns Cba, NPEam Aa ro nocTaBuTe BbPXY Maca N nioT.

(o) ~1=]>)

HAYYH HA YNOTPEBA HA YPEQA 3A BABHO NIOTBEHE

1. TocraseTe KepaMnyHusa Cb B HarpesaTesiHata OCHOBa, pobaseTe NPOAYKTUTE B KEPAMUYHNA CbA U NOCTaBETE
Kanaka.

2. Bknoyete kabena Ha ypefa 3a 6aBHo rotBeHe Crock-Pot® B koHTakTa u n3bepeTe TemnepaTypaTa Ha rotBeHe
(BUCOKA nnm HAUCKA) upes GyToHuTe 3a 13bop Ha Temnepatypa.

3ABENEXKA: Hactponkata TOMJO cnyxu CAMO 3a nogabpxaHe B TONMO CbCTOSHNE HA BeYe CroTBeHaTa XpaHa.
HE roTeeTe ¢ HacTpoiika TOMM/O. He npenopbyBame m3nonssaHe Ha HacTpoikata TOMMO 3a noseye 0T 4 yaca.

3. KoraTo npuKntoum roTBEHETo, U3kmioyeTe kabena Ha ypega 3a 6aBHO roTBEHE OT KOHTaKTa W OCTaBeTe ypeaa fa ce
oxnaju, npean Aa ro noyncTuTe.

BEJEXKW 3A YNIOTPEBA

Ako xenaeTe, MOXeTE [a NPeBKIYNTe pbyHO Ha HacTpoika MOOOBPXXAHE B TOMNO CbCTOAHWUE, cnep kaTo
FOTBEHETO € 3aBbpPLUMNO, ChIMAcHO BallaTa peLenTa.

3a fja nsberHeTe NpekaneHoTo Ui HEAOCTaTbYHOTO CrOTBSHE Ha XpaHaTa, BUHArM MbiiHeTe KepaMU4HUs CbA A0 HUBO Y2
urv % v u3nonaeaiTe NpenopbYaHoOTO BPEME 3a FOTBEHE.

He npenbnsainte kepamuyHns cb. 3a fa u3berHeTe NpenmnBaHeTo, He MbIHETE KepaMUYHUS CbA NOBeYe OT ¥ oT obema
My.

BuHarv roTBeTe € NOCTaBeH kanak 1 crnefsanTe NpenopbyaHoTo Bpeme. He cBansiTe kanaka npes mbpeuTe f4Ba Yyaca Ha
FOTBEHETO, 3@ a MOXeE Aa Ce yBennyaBa eqekTBHO TonIuHaTa.

BuHaru nnonagaiite KyXHEHCKW pbkaBuLM, koraTo GopaBuTe C kanaka Unn KepaMUYHWUS CbA.
W3kntouBaiiTe ypeaa oT KOHTaKTa cried NpyKIioyBaHe Ha roTBEHETO W Mpeam NoYnCTBaHe.

[NopBuxHUAT KepaMn4yeH CbAa 1 KanakbT Ca OrHEYMNOpPHU. He noctaBainTe nogsumkHUS KepaMmn4yeH CbA BbPXYy ra3oB KOTIIOH,
ENEeKTPUYECKN KOTIIOH UIn B Tpun.

YKA3AHUA U CBBETU 3A TOTBEHE

+  OTcTpaHeTe Ma3HWHAaTa W NOACYLLETE MECOTO, 3@ Aa OTCTpaHWUTe ocTaTblUuTe. (AKO MECOTO ChabpXKa MasHUHU.
3anbpKeTe Neko B Cba 3a roTBeHe 1 oTUeaeTe aobpe). OBKyceTe CbC CON M YepeH nunep. MocTaBeTe MECOTO BbPXY
3eMeHyyLMTe B Cba 3a FOTBEHE.

88

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine


http://www.manualslib.com/

* [Mpu NPUroTBSIHE Ha BapPEHO MM 3aAyleHo 3anemnTte MecoTo C TeYHOCT. He u3nonasanTe noseye ot yKa3aHaTa B
pelenTara TeyHocT. [Mpu 6aBHOTO roTBEHe MECOTO 3abpxXa noseye CoC, OTKONKOTO Nnpu TpagnuLUMOHHOTO rOTBEHE.

¢+ [loBeyeTo 3eneHuyLM TpsibBa Aa ObAAT HAPSA3aHW TbHKO UMK Aa Ce NOCTABAT ONM30 A0 CTEHMTE UMK OBHOTO
Ha kepamniHKs cbfl. B ypen 3a 6aBHO roTBeHe Ha MECOTO 0OMKHOBEHO € HYXHO NO-Marnko Bpeme Aa Ce CroTBMU,
OTKOJKOTO Ha MOBEYETO 3€NEHYYLM.

«  WsnonsBaiite LennTte nncta Ha GunkuTe 1 noanpaekuTe, 3a 4a nonyyute Han-4obpust n cneH BKyC ¢ MeTofa Ha
0aBHOTO rOTBEHE.

* [bHOTO He ce HarpsiBa AWPEKTHO, 3aTOBa BUHArM MbiIHETE KEPAMUYHUA Cb[ 3a FOTBEHE NMOHE HANoNoBWHa, 3a Aa
CbOTBETCTBA Ha NPENOPBYAHOTO BPeEME 3a roTBeHe. Bb3MOXHO € 1 NpUroTBAHE Ha Marlku Kon4ecTsa, HO BPEMETO 3a
roTBeHe Moxe fa obae pasnn4yHo.

+  [locoveHata B fageHa pelenTa TEYHOCT MOXe Aa 6bae 3amecTeHa C Apyra, ako Ce 13Mos3Ba ChLLOTO KOMMYECTBO.
Hanp. eaHa gosa cyna Moxe Aa ce 3aMecT C eaHa 4o3a AomaTtt; unu 1 valla Tenewky unv nuneLki 6ynsoH ga ce
3amecTy ¢ 1 yaLua BUHO.

«  OQacynbT TpsAGBa Aa Ce OCTaBM [a OMEKHE HaMmbIHO, Npeau fa ce KoMOGUHMPa CbC CNaaKK UIMMK KUCENU XpaHu.
(BABENEXKA: 3axapTa v KcenuHata AencTeaT BTBbPASBALLO Ha (hacyna 1 NpefoTBpaTsBaT OMEKBAHETO).

PBKOBOAOCTBO 3A AOANTUPAHE HA PELIENTHU

ToBa pbKOBOACTBO € Cb3afeHo, 3a Aa BM NMOMOTHE [a aaanTupaTte CBOW MMM YyXan peLenTy 3a ypeda 3a 6aBHO roTBeHe
Crock-Pot®. MHoro ot 06u4ainH1Te NOAroTBUTENHN CTBIKW HE Ca HeOBXOAMMM, KOraTo M3nonaeate ypeaa 3a 6aBHoO
rotBeHe Crock-Pot®. B MHoro cnyyait BCUYKM NPOAYKTU MOraT a Cce CroxaT HaBeAHbX B ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe M 1a ce
roTBaT usn aeH. O6uw:

+  OcurypeTe QOCTaTbYHO BPEME 3a FOTBEHETO.
+ [oTBETE C MOCTaBEH Kanak.

+  3a [Ja nocTurHeTe Haii-0obpu pesynTaTi 1 aa u3berHeTe U3CbXBaHE UMK 3arapsiHe Ha XxpaHaTa, BUHaru npeauxaanTe
HeoBX0AMMOTO KOMYECTBO TEYHOCT B peLienTara.

«  Moxe Aa BU CU CTOpU, Y€ HaLLMTE PELIENTM ChIbpXaT Manko KONMYECTBO TEYHOCT, HO MPOLIECHT Ha 6aBHO roTBEHe
Ce pa3snuyasa OT [pYriTe METOAM Ha FOTBEHe Mo TOBa, Ye JobaBeHaTa TEYHOCT B peLenTaTa noyTu ce yaBosiBa
Mo Bpeme Ha roTBeHeTo. 3aToBa, KoraTo WckaTe Aa afanTupaTe AafeHa peuenTa 3a BaluaTa TeHmkepa 3a 6aBHO
rOTBEHE, HamManeTe KONMYECTBOTO HA TEYHOCTTA, Npeam 4a NPUCTLNUTE KbM rOTBEHE.

BPEME 3A /3MbJIHEHVE HA rOTBEHE HA HUCKA CTEMEH FOTBEHE HA BUCOKA CTEINEH
PELIEMTATA
15 0o 30 MuHyTK 4 po 6 vyaca 1% po 2 vaca
30 10 45 MUHYTY 6 no 10 yaca 3 po 4 vyaca
50 muHyTn go 3 yaca 8 no 10 yaca 4 po 6 vyaca

NMACTA U OPU3:

*  3a[a nocTurHeTe Hal-Jobpy pesynTaTi, M3non3BaiTe Jbro3bPHECT OpU3, OCBEH aKo B peLienTata He e CIOMEHaTo
[ipyro. B cnyyail Ye opusbT He e HaMbIIHO CBapeH Crief M3TUYaHe Ha NpenopbYaHoTo Bpeme, AobaseTe oT 1 10 1%
[IOMbIHATENHA Yalla TEYHOCT Ha Yallia OpU3 W MPOLLIKETE roTBEHETO 3a ole 20 40 30 MUHYTH.

+  3a ja nocTurHeTe Haii-gobpu pesynTaTi Npu roTBEHETO Ha nacTa, 06paboTeTe s NpeABapUTENHO, KaTo § NOTONUTE
BbB Bpsilla BOAa, AokaTo omekHe. [lobaBeTe nactata B nocrieaHute 30 MUHYTM OT MpoLieca Ha roTBEHE.

BOBOBU XPAHM:

«  QacynbT TpsibBa [a ce 0CTaBM [ja OMEKHe HambIIHO, MPeam Aa ce KOMOUHMPA CbC CRaaKu W/Unu KUCenn XpaHu.
3axapTa U K1CenMHaTa JencTBaT BTBbPASBALLO Ha thacyna v npefoTBpaTsBaT OMEKBAHETO.

+  CyweHusiT 606, ocobeHo YepBeHusT 606, TpsiOBa Aa ce cBapsiBa Npeay Aa ce fobaBu KbM JafeHa pelenTa.

«  CBapeHusiT koHcepBupaH 606 MoXe Aa ce 13non3ea Kato 3aMecTUTen Ha cyxms 606.
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3EJIEHYYLUM:

¢« [pn MHOroO 3eneHYyLM BaBHOTO rOTBEHE € NOJIE3HO W NO3BONSBA Aa Ce NOACUNN TEXHUST BKyC. TenmxepaTa 3a 6aBHO
roTBEHe NPeAOoTBpaTABA NPEBAPSBAHETO UM, KAKTO Ce Cly4Ba Mpu rOTBEHE B Meyka UK Ha KOTIIOH.

«  [lpu rotBeHe Ha peLenTy, ChabpKaLUM 3eMeHYYLIM N MECO, NOCTaBANTE 3eMeHYyLmuTe B TeHIKepaTa 3a 6aBHO roTBeHe
npean mecoTo. OBIUKHOBEHO 3eNeHYyLMTE Ce CBapsBaT No-0aBHO OT MECOTO B TeHIKepaTa 3a 6aBHO roTBeHe, kaTo
Mpu TOBA HE Ca HaMbIHO NOTOMEHN B TEYHOCTTA 3@ FOTBEHE.

«  3a pa ce croteAT no-nobpe, NoCTaBsANTe 3eneHuyLuTe 6rm30 40 ABHOTO Ha Cbaa 3a FOTBEHE.

BUJIKU U NOANPABKM:

+  [lpecHute 6unku ob6aBAT BKYC M LBAT, HO TpsibBa Aa ce npubaBAT B Kpast Ha LMKbLIA Ha rOTBEHE, NOHEXe

* NPV NPOABIMKMTENHO FOTBEHE TEXHUAT apoMaT M34e3Ba.

«  MneHuTe u/mnu cylwenuTe BUNKW 1 NOANPABKM ca NOAX0ASLLM 3a 6aBHO roTBEHe M MoraT Aa ce [100aBsT n B
Ha4anoTo.

*  BkycbT Ha BCWYKM OMMKM 1 NOANPABKY € PasnnyeH No cna B 3aBUCUMOCT OT TEXHIUTE 0COOEHOCTM 1 OT TPaHOCTTa
um. Vi3nonasaiite GunkuTe nectenneo, npobBaiiTe BKyca B Kpasi Ha LMKbIIA HA FOTBEHE W KOpUripaiTe NoanpaBkiTe
HenocpeACTBEHO Npeay CepBMpaHeTo.

MNAKO:

*  MnskoTo, CMeTaHaTa 1 KUCENoTO MIISIKO Ce pasnarat npu NPoabKUTENHO roTBeHe. Korato e Bb3MOXHO, AobaBsiiTe
rn npes nocnegHute 15 4o 30 MUHYTM Ha FrOTBEHETO.

¢+ KoHaeHsupaHWTe cynn mMoraT 4a 3aMecTsT MIISIKOTO 1 MoraT [a Ce roTBAT NPOLbIKUTENHO BPEME.

MECO:

*  WspexeTe Ma3HuHaTa, U3MuiiTe fobpe 1 NoACyLIETE MECOTO C AOMAKWHCKA XapTus.

¢+ 3anmbpXBaHETO A0 NEKO 3MaTMCTO Ha MECOTO AaBa Bb3MOXHOCT 3a OTCTpaHsiBaHe Ha MasHWHAaTa Npeau roTBeHe, HO
CbLLO TaKa npuaaBa abrboYMHa Ha BKyca.

+  KoraTo MecoTo € B Cba 3a roTBeHe, TO He TpsAbBA Aa JOKOCBA Kanaka.

¢« 3a no-manku unn 3a no-ronemu napyeTa Meco NPOMEHSINTE KONMYECTBOTO 3eMEHYYLM UMK KapTou MO TakbB HAuMH,
ye cbAbT Aa Obae BUHArK mbneH ot %2 ao %.

+  Pa3smepbT Ha MeCoTo 1 NPenopbYaHOTO BPEME 3a FOTBEHE Ca camo NPUONU3UTENHM U MoraT [a ce NPOMEHST B
3aBMCMMOCT OT creumduyHaTa hopma, Bia U KOCTHATa CTPYKTypa Ha MecoTo. Mo-KpexkuTe Meca, kaTo MUMeLLKOTO
WUNK CBMHCKOTO (hine, N3NCKBAT NO-Marko BpeMe 3a roTBEHe OT Te3M C NOBeYe CheANHUTENHA ThKaH M Ma3HUHA, KaTo
TeneLKa 1 CBMHCKA NneLlka. AKo MecoTo e C KOCT, To HeoOXoaMMOTO BpeMe 3a FOTBEHE LU e NO-Abro, OTKOMKOTO,
aKko MecoTo e be3 KocT.

+  KoraTto rotBuTte ¢ NpeaBapuUTenHO NPUrOTBEHM NPOMYKTI kaTo hacyn UNK NogoBe UM 3eneHYyLM KaTo rbou,
HaKbLaH nyK, naTnampkaHn N CUTHO Hapsi3aHW 3eNeHYyLW, U3NON3BaiTe Hapsi3aHo Ha No-Manku napyeTa Meco. Mo
TO3M HAYMH BCUYKN CbCTaBKM LLe ObaaT paBHOMEPHO CrOTBEHM.

PUBA:
+  Pnbarta ce roteu 6bp30 1 TpsibBa Aa ce AobaBsi B NOCNeaHUTE NeTHAAECeT MUHYTU Ha FOTBEHETO.

NMOYUCTBAHE

Mpeau nouncteaHe BUHATU nskntouBaiite ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe OT €NEKTPUYECKUA KOHTAKT U 0 OCTaBsilTe Aa
ce oxnagm.

BHMMAHWE: Hukora He noTansiTe HarpeBaTefiHaTa OCHOBA, 3axpaHBaLys kaben unu Lencena BbB BOAa Unu apyra
TEYHOCT.

KanakbT 1 kepaMMYHUSIT CbA MOTaT Aa Ce MUST B CbAOMUSNIHA UNK C TOMMa canyHeHa Boaa. He uanonasaiite abpasusHu
NoYMCTBALLYM BELLECTBA MMM TeNeHmn rbbn. OcTaTbumuTe 0OMKHOBEHO MOraT Aa Ce OTCTPaHAT C Kbpna, rbba unn rymeHa
wnaTtyna. 3a npemaxsaHe Ha BapoOBWKOBM OCTATbLW OT BOAA U ApYru NETHa M3nonagaiiTe HeabpaaneeH NoYMCTBaLL
npenapat unm oLeT.

Kakto chuHaTa kepamuka, Taka U kepaMU4HUTE CbOBE He U3LbpXKAaT Ha Pe3ku TeMnepaTtypHu NpomeHu. He Muinte
KepaMW4HMS CbA 1 kanaka CbC CTyAeHa BOAA, LOKATO Ca OLLE ropeLy.

BbHLWHaTa NOBLPXHOCT Ha HarpeBaTenHaTa OCHOBa MOXeE Aa Ce NOoYMCTBA C Meka Kbpria M ToMna canyHeHa Bojal.
N36bpLieTe 4o cyxo cbeTosiHWe. He uanonagaiite abpasvBHM NOYMCTBALLM CPEACTBA.

He e Heobxoayumo 13BbpLUBaHE Ha Apyro obcnyxBaHe.
3ABEJIEXXKA: Cnep kaTo NOYMCTUTE Ha pbka, OCTABETE [a U3CHXHE, Npeaun Aa npubepeTe 3a CbXpaHeHMe.

90

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine


http://www.manualslib.com/

PELUENTU

3a ole BAbXHOBSABALLW peLenTy, Mons nocetete www.slowcooker.bg
Cyna ot KOpeHoNnnogHU 3eneH4yum 3a 4 nopuum

150 g mopkoBM — 06eNeHN 1 Haps3aHK Ha KpbryeTta oT Npubn. 5 cm

150 g KopeH Ha LenuHa — obeneHa 1 HapsidaHa Ha napyeTa ot npubs. 5 cm

150 g npa3 — U34MCTEH, M3MUT M Hapsi3aH MO ObIKMHA HA KpbryeTa oT Npubn. 5 cm
300 g xbnTa psna — obeneHa 1 HapsidaHa Ha napyeTa ot npubn. 5 cm

1 Manka rmaea nyk — HakbrLaHa

800 ml xybaB 3eneHuykoB 6ynboH

1 pacpmHoB nmct

lMoanpasky

CnoxeTe BCUYKW NPOAYKTY B KEPAMUYHUS Cb/ W NOCTABETE Kanaka.
[0TBETe Ha HUCKa TemnepaTypa 3a 6-7 Yaca Wnn Ha Bucoka Temnepatypa 3a 4-5 yaca.

OcraBeTe NneKo aa ce oxraau, npeay Aa ussaante AadMHOBMS NUCT M Ja NpecuneTe B kaHa 3a GrieHaupaxe.
Brienaupaiite cynata 4o xenaHata KoHcucTeHuusi. MoxeTe fa npecuneTe cynata v B CbA, NOAXOASIL 3@ PbYHO
nacvpaHe.

4. TlogHeceTe rapHupaHa C UBMLa roTBapcka CMETaHa U HakbLaH AuB NyK.

JlecHo 3apgyweHo Tenewko 3a 4-5 nopyum

750 g Kpexku TeneLKkM rbpau

15 ml pacTuTenHo onuo

1 rnaBa yepBeH nyk — obeneHa u HakbnLaHa

1 MOpKOB — 06eneH 1 HakbILaH

1 CTPBK LienuHa — M3MUT M HaKbALaH

lMonoBuHKaTa OT Marka TUKBa TuM ,LUrynka“ — n34yncTeHa ot cemkute, obeneHa u Jobpe cMnsHa
200 ml xy6as ropeL TeneLkm 6ynboH

2 paduHOBM fincTa

5 g NpsICHO HaKbIIL@HW nUCTa OT Mallepka

1. CnoxeTe noaxoasily TUraH 3a MbpXXEHE Aa ce 3arpee Ha KoTrnoHa. [JobaBeTe ONMOTO U 3ambpXKeTe Tenewk1Te rbpay,
[0KaTO A0BMST 3NaTUCT LiBSAT.

2. Cnoxete npensapuTenHo NOAroTBEHUTE 3eNeHYyLM B KepaMU4HUA CbA. YBepeTe Ce, Ye Ca Hapsa3aHu Ha
I'IpM6]'IVI3VITeJ'IHO €[HakBW No roneMmHa nap4eta (TOBa e gosene oo I'IO-,EI,O6pI/I pesyntatn npu FOTBeHeTO).

[obaBeTe 3ambpeHNTE 4O 3NaTUCTO MapyeTa TENELLKN MbPAN KbM 3eNneHYyLuTe.
3aneiTe ¢ Tenelwukus BynboH, npubaseTe AathMHOBUTE NKCTa U MallepkaTa. [ocTaBeTe OTHOBO Kanaka.
['0TBETE Ha HUCKa TemnepaTypa 3a 7-8 Yaca MUnu Ha BUCOKa Temnepatypa 3a 5-6 yaca.

/3BageTe napyeTo Meco ot ypena 3a ©aBHO roTBEHE 1 o nogHeceTe HapsA3aHO Ha TbHKM NapyeTa C KapToheHo nope
1 3enexyyuuTe.

o gk~ w

N
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3apgywieHM arHelWwKU KOTINeTU No cpeam3eMHOMOPCKM 3a 4 nopuum

15 ml pactutenHo onmo

4 Marnku arHeLLKku KoTrneTa

1 ronsimMa rmaea YepBeH Nyk — HaKbLlaHa Ha eapo

1 cpegHo ronsam MopkoB — 0BeneH  HakbnlaH

2 CKUMAKN YECBH — HaKbMLaHu

400 g cMTHO HaKbLaHu oMaTm

15 g HakbnLaH Ha efpo npeceH purad unu 10 g cyx puraH
250 ml yepBeHO BUHO

30 g pomateHo ntope

1. CnoxeTe noaxoAsily TUraH 3a MbpXKEHE Aa ce 3arpee Ha KOoTroHa, JobaBeTe ONnOTO, U 3aMbpXETe arHeLKUTE KOTHETH
[0 3NaTUCTO OT BCAKA CTpaHa.

CnoxeTe arHeLKoTO B kKepamMuyHUs CbA U NpubaBeTe ocTaHanuTe NpogykTu, pasbbpkanTe fobpe.
3. ToTBeTe Ha HucKka TemnepaTtypa 3a 8-9 yaca unu Ha BMCOKa TemnepaTypa 3a 6-7 vaca.

Ako e HeobX0aMMO, CrbCTETE COCa C Manko LiapeBuyHo GpaluHo, pasM1To BbB Boaa. MogHeceTe ¢ neyeHu
KOPEHONMMOMHM 3eMEHYYLIM 1 KyCKYC.

f16bnKOB KPpBMGBN C AAKM 33 4 nopuuu

150 g 6paLuHo

50 g oBeceHu aaku

100 g kahsiBa 3axap

3 g KaHena Ha npax

2 g MHAWNCKO opexye Ha npax
150 g macno Ha kybueTa

125 g cMneHmn opexu

50 g nyaopa 3axap (1M Ha BKYC)
20 g uapeBuyHO BpallHo

2,5 g MNSH DKUHIKMMN

2,5 g MnsHa kaHena

800 g A6BIIKK, NOAXOAALLYM 32 FOTBEHE — 0DENEHN, N3YNCTEHN W HApPS3aHK Ha Lwaibw
30 ml cok oT nMMoH

1. B abnboka kyna cnoxeTe 6pallHOTO, kadsiBaTa 3axap, OBECEHUTE Ak U noanpaskuTe. MpubaseTe Haps3aHOTO Ha
Ky64eTa Macno 1 OMeceTe C MPbCTH, JOKATO CMecTa Aobue BuA Ha kpbMGObI. [lobaBeTe 1 pasbbpkanTe CMIEHNUTE
Opexy 1 ocTaBeTe HacTpaHa.

2. OrtgeneTe efHa MbxuLa oT Nyagparta 3axap, cned KoeTo B Manka kyna pasbbpkaiiTe 0CTaHanoTo KonM4ecTBo OT Hes C
KaHenaTa 1 IKUHIKUuUna.

3. CnoxeTe npeaBapuUTENHO NOATOTBEHUTE AGBIKA B KepaMUYHUS CbA Ha MNacToBE, KaTo NOpbCBATE BCEKW MMAcT Che
3axap 1 CMecTa OT NoANpaBKUTE.

4. PasbbpkaiiTe 3aeQHO OcTaHanaTta nyapa 3axap, LlapeBUyHOTO BpaLLHO 1 NIMMOHOBIS COK, CIIE[ KOETO ro 3cuneTe
BbPXY HaN-TOPHNS MNacT AOLIKM.

5. Tlokpuitte CbC CMeCTa 3a KpbMOBII, NOCTaBETE Kanaka W roTBETE Ha HUCKA TeMnepaTypa 3a 4-5 yaca unu Ha Bucoka
Temnepatypa 3a 2-3 Yaca (Mnn 4o OMEKBaHeTo Ha sbbrkuTe).

6. Cnep uaTnyaHe Ha BpeMeTO 3a roTBEHe, OTMECTETe NIEKO Kanaka, 663 Aa ro CBansiTe HambiHO, 3a 0kono 30 MUHYTH,
3a Aa Moxe KpbMOBTBLT Aa ce cTerHe. MNoHeceTe ¢ BAHWMOB CMafones Uni ToMbi CMETaHOB KPeMm.
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FAPAHUMA

Mons, naseTe kacoBaTa benexka, Thil kaTo Le B Obae HeobxoauMa 3a KakBuTO 1 [ia € peknamaLuu no HacTosilaTa
rapaHLus.

Toan ypen nma rapaHuma ot 2 roAuHK, cneg kato ro 3aKynuTe, Kakto € OrnnMcaHo B HAaCTOALLNA OOKYMEHT.

Mo Bpeme Ha TO3W rapaHLMOHEH CPOK, ako B Marko BEPOSITHUS Clyyail ypeabT cripe fa (hyHKLUMOHMpa nopaau
HEN3NPaBHOCT B KOHCTPYKLMSITA UNM B M3paboTkaTa, MOnsi, BbpHETE ro 06paTHO Ha MSCTOTO, OTKLAETO CTE T0 3aKynuiu, ¢
BalLiaTa kacoBa Benexka W Konue Ha HacTosiLaTa rapaHLus.

lMpaBata v Non3uTe No HacTosLaTa rapaHLmus ca B JOMbIHEHWE KbM BalUMTE YCTAaHOBEHU CbC 3aKOH Mpasa, KOUTO He ca
3acerHati ot HacTosiLata rapaHuus. EauHcteero Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)‘) uma npasoto
[a NpOMeHs! Te3u YCroBuS.

JCS (Europe) noema 3aabiKeHNETO B PaMKITE Ha rapaHLMOHHIS CPOK Aa PeMoHTMpa 6e3nnaTHo Unv a 3aMeHu ypeaa,
WNN KakBOTO 1 [1a € YacT OT ypefa, ako Ce YCTaHOBM, Ye He paboTi NpaBUMHO, NPK YCroBME Ye:

. HaAnexHo yBeAOMUTE MACTOTO Ha 3akynyBaHe unu JCS (Europe) 3a npobnema; n

*  ypenbT He e 6un MoandMLMpaH No KaKbBTO W 1a € HauWH UK He e Gun NpeaMeT Ha HenpasuiHa ynoTpeba,
3noynoTpeba, PeMOHT UMK U3MEHEHME OT NULE, KOETO He e oTopuaupaHoTo oT JCS (Europe).

HeuanpaBHOCTM, NOSIBUNM CE B pe3ynTaT oT HenpasurHa ynotpeba, noBpeaa, 3noynoTpeba, u3nonssaqe ¢ HENPaBUITHO
HanpexeHue, NpUpoaHu beacTns, CbOUTUS M3BBH KOHTpona Ha JCS (Europe), peMOHT Unu Moandmukaumus ot nuue,
pasnu4Ho 0T oTopuanpaHoTo ot JCS (Europe) nuue, unu B pesynTaT OT HeCnasBaHe Ha MHCTPYKUMKUTE 3a ynoTpeba, He
ce NoKpMBaT OT HacTosLaTa rapaHuus. OCcBeH ToBa HOPMANHOTO U3HOCBAHE Ha yPeaa, BKIKOYMTENHO, HO HE Camo, NEKo
00e3LBeTsIBaHE W IPaCKOTUHM, HE Ce MOKPUBAT OT HACcTosLaTa rapaHLus.

MpaBaTa no HacTosiLLaTa rapaHyus ce npunarat camo 3a MbpBOHAYamnHus KynyBay 1 He NPOAbIKaBaT AEACTBUETO U
BanMAHOCTTa C1 NpM TbProBcka unm obua ynotpeba.

AKO BaLLUAT ypeq BKIOYBA NPUTYpKa CbC cneuudnyiHa 3a cTpaHaTa rapaHuus, Mons, BIKTE CPOKOBETE 1 YCRoBUATa

Ha Tasu rapaHLus BMECTO HaCTosLLaTa rapaHums, Ui ce 06bpHETE KbM BalLMs MECTEH OTOPU3MPaH AUNbP 3a NoBeYe
NHopMaLKS.

OTnagbLuTe OT eneKkTpuYeckn NpoayKTH He TpsbBa Aa ce M3XBBPNAT B KOHTEMHEPUTE 3a 0TNagbLy OT JOMaKWHCTBATA.
Mons, peLuknupanTe TakuBa OTnagbUy, KbAETO ChLLEeCTBYBAT ChOPLXEHUS 3a TOBA. M3npaTeTe HU UMenn Ha:
enquiriesEurope@jardencs.com 3a HGOpMaLMs OTHOCHO MO-HaTaTbLUHO peumknmnpaHe n otHocHo WEEE (aupektusata 3a
OTnagbLMTE OT ENEKTPUYECKM M enekTpoHHO o6opyasaHe (OEEQ)).

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK I
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HRVATSKI
VAZNE SIGURNOSNE UPUTE

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca starija najmanje 8 godina i osobe sa
smanjenim fizickim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima, ili nedostatkom
iskustva i znanja, ako im je pruzen nadzor ili upute o sigurnom koristenju
uredaja i ako razumiju postojece opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s
uredajem. Ciscéenje i korisnicko odrzavanje ne smiju izvoditi djeca mlada

od 8 godina i bez roditeljskog nadzora. Uredaj i njegov kabel drzite izvan
dosega djece mlade od 8 godina.

A Dijelovi uredaja mogu se ugrijati tijekom upotrebe.

Ako je kabel za napajanje ostecen, potrebno je da ga proizvodaé, njegov
ovlasteni servisni predstavnik ili podjednako kvalificirana osoba zamijeni
radi izbjegavanja opasnosti.

Uredaj upotrebljavajte iskljuéivo u svrhu za koju je namijenjen. Ovaj je
uredaj predviden iskljuéivo za upotrebu u ku¢anstvu. Uredaj nemojte koristiti
na otvorenom prostoru.

*  Ovaj uredaj proizvodi toplinu tijekom koriStenja. Potrebno je poduzete odgovarajuce mjere opreza radi sprjeCavanje
opasnosti od opeklina, vru¢ine, vatre ili drugih osobnih ozljeda ili oSte¢enja imovine uzrokovanih dodirivanjem vanjske
povrsine tijekom koriStenja ili hladenja.

*  Uvijek se pobrinite da su vam ruke suhe prije rukovanja utikaem ili prekidaéem uredaja.

*  Uredaj uvijek koristite na stabilnoj, sigurnoj, suhoj i vodoravnoj povrsini.

*  Ovaj se uredaj ne smije postavljati na ili u blizini potencijalno vru¢ih povrsine (poput plinske ili elektriéne peci).

*  Nemojte koristiti uredaj ako ja pao na pod, ako postoje bilo kakvi vidljivi znakovi oStecenja ili ako propusta vodu.

*  Uredaj uvijek odvojite od utiCnice elektriénog napajanja ako ga ostavljate bez nadzora te prije sklapanja, rasklapanja ili
Ciscenja.

*  Uvijek pustite da se uredaj ohladi prije CiS¢enja ili spremanja.

*  Nemojte nikada bilo koji dio uredaja ili kabel napajanja uranjati u vodu ili drugu tekucinu.

*  Nemojte dopustiti da kabel napajanja visi preko ruba radne povrsine, da dodiruje vruée povrsine ili da se zaplete,
zaglavi ili prignjeci.

*  Nemojte tijekom upotrebe dodirivati vanjske povrSine uredaja jer bi oni mogle postati jako vruce. Prilikom uklanjanja
poklopca koristite kuhinjske rukavice ili krpu. Obratite paznju na vrucu paru prilikom uklanjanja poklopca.

*  NIKAD ne poku$avajte zagrijavati bilo kakvu hranu izravno u osnovnoj jedinici. Uvijek upotrebljavajte posudu za
kuhanje.

*  Neke povrsine nisu dizajnirane da bi izdrZale produljeno zagrijavanje koje stvaraju odredeni uredaji. Uredaj nemojte
postavljati na povrsinu koja bi se mogla oStetiti toplinom. Preporuéujemo postavljanje izolirajuée podloge ili reSetke
ispod uredaja da biste sprijecili moguce ostecivanje povrsine.

*  Poklopac sporog kuhala izraden je od kaljenog stakla. Uvijek pregledajte poklopac radi krhotina, napuklina ili drugih
oStecenja. Nemojte upotrebljavati stakleni poklopac ako je oStecen jer se tijekom upotrebe moze razlomiti.

DIJELOVI

Poklopac

Keramicka posuda za kuhanje
Osnovica za grijanje

Kontrola temperature

(o) ~J=T>
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PRIPREMA ZA UPOTREBU

Prije upotrebe sporog kuhala uklonite sve dijelove pakiranja, toplom sapunastom vodom operite poklopac i keramicku
posudu i temeljito osusite. PAZNJA: Nemojte osnovicu za grijanje, kabel napajanja ili utika¢ uranjati u vodu ili drugu
tekucinu.

VAZNE NAPOMENE: Neke radne povrsine i stolovi nisu dizajnirani da bi izdrzali produljeno zagrijavanje koje stvaraju
odredeni uredaji. Nemojte zagrijani uredaj postavljati na povrsinu koja je osjetljiva na toplinu. Preporu¢ujemo postavljanje
izoliraju¢e podloge ili reSetke odgovarajuce veli€ine ispod sporog kuhala kako biste sprijecili moguce oStecivanje povrsine.

Budite oprezni kada keramicku posudu postavljate na Stednjak, radnu povrsinu, stol ili drugu povrsinu izradenu od keramike
ili glatkog stakla. Uslijed prirode keramicke posude, gruba povrsina na dnu moZe izgrepsti neke povrsine ako se ne obrati
paznja. Uvijek postavite zastitnu podlogu ispod keramicke posude prije njezinog postavljanja na stol ili radnu povrSinu.

UPOTREBA SPOROG KUHALA

Namjestite keramiCku posudu na osnovicu za grijanje, dodajte sastojke u keramicku posudu i pokrijte je poklopcem.
2. Prikljugite sporo kuhalo Crock-Pot® i pomo¢u biraéa temperature odaberite temperaturu kuhanja (VISOKO ili NIUSKO).

NAPOMENA: Postavka TOPLO namijenjena je SAMO za odrzavanije toplom hrane koja je ve¢ skuhana. NEMOJTE
kuhati upotrebom postavke TOPLO. Ne preporucujemo koristenje postavke TOPLO na dulje od 4 sati.

3. Kada se kuhanje zavrsi, odvojite sporo kuhalo od elektri€nog napajanja i pustite da se ohladi prije ¢iS¢enja.
NAPOMENE O UPOTREBI
Ako je pozelino, mozete rucno prebaciti na postavku TOPLO kada va$ recept zavrsi s kuhanjem.

Da biste izbjegli preslabo ili prejako kuhanje, kerami¢ku posudu uvijek napunite %2 do % volumena i pridrzavajte se
preporuCenih vremena kuhanja.

Nemojte prepuniti keramicku posudu. Da biste sprije€ili izlijevanje, kerami¢ku posudu nemojte puniti viSe od % volumena.

Uvijek kuhajte s postavljenim poklopcem i na preporuceno vrijeme. Nemojte uklanjati poklopac tijekom prva dva sata
kuhanja, kako bi se toplina u¢inkovitije nakupila.

Prilikom rukovanja poklopcem ili kerami¢kom posudom uvijek koristite rukavice za kuhanje.
Iskljucite utika¢ napajanja kada je kuhanje zavrSeno i prije CiS¢enja.

Odvojiva keramicka posuda i poklopac otporni su na koristenje u pecnici. Odvojivu keramicku posudu nemojte koristiti na
plinskom kuhalu, elektriénoj grijacoj plodi ili rostilju.

NATUKNICE | SAVJETI ZA KUHANJE

+  Dobro obrezite masnocu i obrisite meso da biste sprijeCi zaostatke. (Ako meso sadrzi masnoce, potamnite u posudi za
kuhanje i dobro osusite.) ZaCinite solju i paprom. Meso smjestite na povrée u keramickoj posudi.

+  Kod pecenki i gulasa, teku¢inu izlijte preko mesa. Upotrijebite samo onoliko tekucine kako je navedeno u receptu.
Tijekom sporog kuhanja zadrZava se viSe sokova u mesu i povréu u odnosu na klasiéno kuhanje.

+  Vecinu vrsta povréa trebalo bi tanko narezati ili smjestiti blizu bo¢nih strana ili dna keramicke posude za kuhanje. U
sporom kuhalu meso se uobi¢ajeno kuha brze od vecine vrsta povrca.

«  Zanajbolji i najbogatiji okus metode sporog kuhanja upotrijebite zaginsko bilje i zacine u cijelim listovima.

+  Obzirom da na dnu nema izravnog izlaganja vruéini, keramicku posudu za kuhanje uvijek napunite najmanje do pola,
da biste se pridrzavali preporucenih vremena. Mogu se pripremati male koli¢ine, ali to moze utjecati na vremena
kuhanja.

+  Ako se zahtjeva odredena tekucina, recept se moZe varirati ako se nadomjesti podjednakom tekucinom. Na primjer,
nadomjestanje konzerve juhe s konzervom rajcice ili 1 ¢ase govedeg ili pile¢eg temeljca s 1 ¢aSom vina.

+  Grah se mora u potpunosti omeksati prije kombiniranja sa slatkom ifili kiselom hranom. (NAPOMENA: Secer i kiseline
mogu ocvrsnuti grah i sprijeCiti njegovo omeks$avanje.)
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VODIC ZA PRILAGODAVANJE RECEPATA

Ovaj je vodi¢ izraden da vam pomogne u prilagodavanju vasih viastitih i drugih recepata za vase sporo kuhalo Crock-Pot®.
Vecina uobicajenih pripremnih koraka nisu potrebni kada upotrebljavate sporo kuhalo Crock-Pot®. U veéini slu¢ajeva svi se
sastojci mogu odjednom staviti u sporo kuhalo i kuhati cijeli dan. Op¢enito:

+  Dopustite dovoljno vrijeme kuhanja.
+  Kuhajte poklopljeno.

«  Zanajbolje rezultate i da biste sprijecili isuSivanje ili pregorijevanje hrane, uvijek se pobrinite da u receptu Koristite
zadovoljavajucu koli¢inu tekuéine.

*  Moglo bi izgledati da naSi recepti sadrze samo male koli¢ine tekucine, ali postupak sporog kuhanja razlikuje se
od ostalih metoda kuhanja po tome da bi dodatna tekuéina gotovo udvostrucila vrijeme kuhanja. Zato, ako recept
prilagodavate za svoje sporo kuhalo, prije kuhanja smanijite koli¢inu tekucine.

VRIJEME RECEPTA KUHANJE NA NISKOM KUHANJE NA VISOKOM
15 do 30 minuta 4 do 6 sati 17 do 2 sati
30 do 45 minuta 6 do 10 sati 3 do 4 sati

50 minuta do 3 sata 8 do 10 sati 4 do 6 sati

TJESTENINA I RIZA:
Za najbolje rezultate upotrijebite rizu dugog zrna, osim ako recept drukgije potrazuje. Ako riza nije potpuno skuhana
nakon predlozenog vremena, dodajte jos 1 do 1% ¢asu tekucine na jednu ¢aSu kuhane rize i nastavite kuhati jo§ 20 do
30 minuta.

+  Zanajbolje rezultate s tjesteninom prvo djelomi¢no prokuhajte tjesteninu u kipu¢oj vodi dok ne omek3a. Tjesteninu
dodaijte tijekom posljednjih 30 minuta kuhanja.

GRAH:

«  Grah se mora u potpunosti omeksati prije kombiniranja sa slatkom i/ili kiselom hranom. Seéer i kiseline mogu o&vrsnuti
grah i sprijeciti njegovo omek3Savanje.

+  SuSeni grah, posebice crveni grah, moraju se prokuhati prije dodavanja u recept.

+  Kuhani grah u konzervi moze se upotrijebiti umjesto suSenog graha.

POVRCE:

«  Sporo kuhanje korisno je za velik je broj vrsta povrca, kako bi moglo razviti svoj potpuni okus. U vasem sporom kuhalu
imaju sklonost da se nece prejako skuhati, kao Sto je slucaj kod pripreme u pecnici ili na Stednjaku.

+  Kada kuhate recepte s povréem i mesom, povrée smjestite u sporo kuhalo prije mesa. Povrée se u sporom kuhalu
uobiCajeno kuha sporije u odnosu na meso, te ima korist od djelomi¢nog potapanja u tekucinu za kuhanje.

+  Povrée smjestite blize dnu posude za kuhanje kako biste pomogli pri njegovom kuhanju.

ZACINSKO BILJE | ZACIN:
Svjeze zacinsko bilje dodaju okus i boju, ali bi se trebalo dodavati pri zavrSetku kuhanja jer se okus gubi tijekom duljeg
kuhanja.

* Mijeveno ili suSeno bilje i za€ini imaju dobar ucinak prilikom sporog kuhanja i mogu se dodati na pocetku.

«  Snaga okusa svih bilja i zagina moze znatno varirati ovisno o njihovoj osobnoj jaini i vijeku trajnosti. Bilje upotrijebite u
malim koli¢inama, ku$ajte na kraju kuhanja i prema potrebi zaCinite neposredno prije serviranja.

MLIJEKO:

+  Miijeko, vrhnje i kiselo mlijeko se razlazu tijekom produljenog kuhanja. Kada je to moguce, dodajte tijekom posljednjih
15 do 30 minuta kuhanja.

+  Kremaste juhe u prahu mogu nadomjestiti mlijeko i mogu se dulje kuhati.

MESO:

ObreZite masnoce, dobro isperite i osusite papirnatim ruénikom.

Pripremno potamnjivanje mesa omogucuje ispustanje masti prije sporog kuhanja i takoder dodaje na okusu.

Meso treba odloziti u posudu za kuhanje tako da ne dodiruje poklopac.

Kod manje ili vece izrezanih komada mesa prilagodite koli¢inu povréa ili krumpira tako da je posuda uvijek ispunjena 2 do %.
Veliina komadic¢a mesa i preporucena vremena kuhanja su procijenjena i mogu varirati ovisno o rezanju, vrsti i
strukturi kosti. Mekano meso, poput piletine ili svinjskog bifteka, kuhaju se brze od mesa s mesa s ve¢om koliinom
veznog tkiva, kao Sto su tele¢i vrat ili svinjska koljenica. Kuhanje mesa na kostima produljit ¢e vrijeme u odnosu na
kuhanje bez kostiju.
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*  Meso izreZite na manje komade kada kuhate s unaprijed kuhanom hranom, kao Sto su grah ili voce, ili laganim
povréem, poput gljiva, sjeckanog luka, plavog patlidzana ili sitno sjeckanog povr¢a. Ovo omogucuje da se svi sastojci
kuhaju istom brzinom.

RIBA:
+ Riba se brzo kuha i trebala bi se dodati pri kraju kuhanja, tijekom posljednjih 15 minuta do 1 sata kuhanja.

CISCENJE
UVIJEK odvojite od elektricnog napajanja i pustite da se sporo kuhalo ohladi prije ¢iS¢enja.

PAZNJA: Nemojte osnovicu za grijanje, kabel napajanja ili utika¢ uranjati u vodu ili drugu tekuginu.

Poklopac i keramiCka posuda mogu se oprati u perilici posuda ili vruéom i sapunastom vodom. Nemojte koristiti abrazivna
sredstva ili krpe za ¢iScenje. Ostatke uklonite krpom, spuzvom ili gumenom kuha¢om. Mrlje od vode i drugih sastojaka
uklonite sredstvom za CiS¢enje bez abrazivnih svojstava ili octom.

Kao i kod bilo koje druge fine keramike, keramicka posuda i poklopac ne izdrzavaju nagle promjene u temperaturi. Ako su
vruéi, keramic¢ku posudu i poklopac nemojte prati hladnom vodom.

Vanjska povrSina osnovice za grijanje mogu se Cistiti mekanom krpom i toplom, sapunastom vodom. Osusite brisanjem.
Nemojte upotrebljavati abrazivna sredstva za Cis¢enje.

Nikakvo drugo servisiranje nije potrebno izvoditi.
NAPOMENA: Nakon ru¢nog CiS¢enja dopustite da se keramicka posuda prije pospremanja osusi na zraku.

JAMSTVO

Cuvaijte svoje radune jer ¢e oni biti potrebni za bilo kakva potraZivanje prema ovom jamstvu.

Ovaj uredaj ima jamstvo od 2 godine nakon vase kupnje, kako je opisano u ovom dokumentu.

Tijekom ovog jamstvenog razdoblja, u slu¢aju da uredaj viSe ne funkcionira uslijed neispravnosti u dizajnu ili proizvodnji, odnesite

ga na mjesto kupnje s vasim radunom i kopijom ovog jamstva.

Prava i koristi prema ovom jamstvu su dodatak vasim zakonskim pravima, na koja ovo jamstvo ne utjece. Iskljucivo tvrtka Jarden

Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)*) ima pravo promijeniti ove odredbe.

JCS (Europe) obvezuje se da ¢e unutar jamstvenog razdoblja besplatno popraviti ili zamijeniti uredaj ili bilo koji dio uredaja za koji

se utvrdi da ne funkcionira pravilno, pod uvjetom da:

«  smjesta obavijestite mjesto kupnje ili tvrtku JCS (Europe) o problemu, i

+  uredaj nije bio ni na koji nacin izmijenjen ili izloZen otecenju, nepravilnoj upotrebi, zloupotrebi, popravcima ili izmjenama od
strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka JCS (Europe).

Neispravnosti koje su nastale uslijed nepravilne upotrebe, ostecivanja, zloupotrebe, upotrebe uz nepravilan napon, prirodnih

pojava, dogadaje izvan kontrole tvrtke JCS (Europe), popravaka ili izmjena od strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka JCS

(Europe) ili nepridrzavanja uputa za koriStenje, nisu pokrivene ovim jamstvom. Dodatno, uobi¢ajeno habanije i troSenje ukljuujuci,

ali se ne ograni¢avajuéi na, manje promjene u boji ili ogrebotine, nije pokriveno ovim jamstvom.

Prava prema ovom jamstvu primjenjiva su iskljucivo za izvornog kupca i nece se prenositi na komercijalnu ili komunalnu upotrebu.

Ako va$ uredaj sadrzi jamstvo specifi€no za drzavu, pogledajte odredbe i uvjete takvog jamstva umjesto ovog jamstva ili

kontaktirajte svog ovlaStenog lokalnog prodavaca radi dodatnih informacija.

Otpadni elektricni proizvodi ne smiju se odbacivati kao uobi¢ajeni otpad iz ku¢anstva. Reciklirajte na mjestima postoje¢ih
ustanova. Za dodatne informacije o recikliranju i WEEE informacijama po3aljite nam e-poStu na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK |
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EAAHNIKA
ZHMANTIKEZ MPO®YAA=EIX

H ocuokeun auth ptropei va xpnoipotroindei amoé maidid 8 eTwv Kai dvw Kai
OTrO ATOPA PE PEIWPEVEG CWHATIKES, aIoBNTAPIES ) BlAVONTIKES IKAVOTNTES 1
ENAEIYN ePTTEIDIAG KOl YVWANG, EQOOOV EMITNPOUVTAI ) EXOUV AdBel odnyieg
ylo ag@aAr Xpfomn TNG CUOKEUNG Kal EXOUV ETTYVWON TWV KIVOUVWY TTou
evéxovral. Mnv a@ivere Ta aidia va raifouv pe Tn ouokeur). O kaBapiopog
Kal 1 GUVTAPNON XPOTN Sev TTPETEI va YivovTal aTrd TraIdid eKTOG eav

gival peyaAuTepa atd 8 eTwv kai emitnpoUvTal. KpathoTe Tn GUGKEUR Kal TO
KaAwSI6 TG HakpId atrd maudid nAIKiag KATw Twv 8 eTwv.

Mépn NG ocuoKeUNG €ival TBavO va Kaive KOTA Tn SIApKEIa TS XPAONG.

Av 10 KOAWDI0 TTAPOXNG EXEI POUPEI, TTPETTEI VA AVTIKATAOTABEI 01T TOV
KATOOKEVOOTH), TOV QVTITTPOOWTTO O£PRIS | TTOPOHOIN KATAPTIOHEVA ATOMO
yld TV a1ro@Quyn KIvouvou.

*  Houokeur ekméptrel BeppdtnTa Katd T Xpron. Meémer va AappavovTal ETapkeic TTPOQUAGEEIS yia TNV aTToQuUYH

Kayiuarog, eykaupaTog, widg f GAANG BAGRNG aTa aTtopa A TV TrEpIouaia, ayyifoviag To eEwTepikG 600 BpioKeTal
o€ Xpron 1 600 TTaYWVEL.

*  Mnv xpnoIyoTIOIEITE TTOTE AUTH T CUCKEUN yia oTIBATIOTE AANO €KTOG aTTO TV TIPOPBAETTOUEVN XPARON TNG. H GUOKEUR
auTh eival udvo yia oikiakn xpran. Mnv XpnaoIUOTIOIEITE T GUOKEUR OE EWTEPIKG XWPO.

*  Na Befaiwveate mavra 611 Ta Xépia eival aTeyva mpiv midaete 10 BUoua i BAAeTe g€ A€ITOUpyia T GUOKEUN.

*  Na XpnOIUOTIOIEITE TTAVTA TN CUOKEUR OE OTABEPR, A0QOAR, OTEYVI| KOl ETTITTEDN ETIQAVEIQ.

*  Houokeur| autr dev rpémel va ToTroBETEITal TTAVW A KOVTA 0€ oTToladATIOTE dUVNTIKA (EaTh ETIQAVEIT (OTTWG yia
Tropadelyua eva pdri ykadiou 1 nAEKTPIKG pa).

*  Mnv XpnOIPOTIOIEITE TN GUCKEUR Qv EXEI TIEGEI, av UTTAPXOUV eupavi anuadia @Bopdc ) av £xel diappor.

*  BePaiwbeite 611 n guokeun eivar amevepyomoinuévn kai 6Ti To BUoa Exel agalpedei amd v Tpida perd m xpron,
TIPIV TOV kaBapIao.

*  A@rveTe TTAVTA TN GUGKEUR VA TIAYWVEI TIPIV Tov KaBapiopd 1 Tnv amobrikeuan.

*  Mnv BuBicete TTOTE KATTOI0 WEPOG TNG GUOKEUNG A TO KOAWSIO peluaTog Kal To BUaia aTo veEP ) 0TToI0dATIOTE AAAO
uypo.

*  Mnv agrivete TToTé T0 KAAWDIO PEULATOC va KPEWETaI aTTd TNV GKEN TTAYKOU £pyaadiag, va akKoUpTTdEl (EO0TEC ETTIQAVEIEG
A va £XEI KOPTTOUG, VA MAYKWVETAI 1) val TTIECETAI.

*  Mnv akouuTrdre TIG EEWTEPIKES ETMIPAVEIEG TNG CUTKEURS KOTA T SIGPKEIQ TG XPONG KABWG UTTopei va Kaive TTOAU.
Xpnaipotoieite yavTia goUpvou 1 Travi 6Tav agalpeite 1o kataki. MNpogoxn aTov Kamvo Tou Siagelyel 6TavV aQalpEiTe
TO KATTAKI.

*  [IOTE pnv mpooTtaBioete va (oTAveTE KATTOI0 TPOPIPO aTTeubeiag Péoa aTn povada tng PAonG. XpnaIUOTIOIEITE
TIAVTA TO AQAIPOUMEVO UTTOA HAYEIPEUATOC.

*  Opiopéveg empaveieg dev eival aXeDIAOUEVES YIO VO QVTEXOUV TV TTapareTapévn (€0 TTou dnuioupyeital amd
OUYKEKPIPEVEG TUOKEUEG. Mnv TOTTOBETEITE T OUCKEUN TTAvW O€ ETIQAVEIES OTIG OTTOIEG UTTOPET va TTPOKANBET BAGBN
ato 1 (¢oTn. MpoTeivoupe va TOTTOBETEITE YOVWTIKG TTATAKI 1) TTUPOCTATN KATW 0TI T GUCKEUNR YIO va aTToQUYETE
mOavr) BAGBN oTnV EMIPAVEIQ.

*  To KamdKI TNG GUCKEUNS apyoU payelpEpaTog gival eTiayuévo amd yuahi ao@aleiag. EAEyxete Tavra 1o Kamdki yia
OTIAoMEVA KOPMATIA, payiouara r) otroladATrote AAAN {nuid. Mn xpnaoipoTTolEite T0 YUAAIVO KATTAKI av €XEl UTTOOTE
{nuid yiari pmropei va aTrdoel Katd T Xpron.
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MEPH

Karmaki

MAAIVO payelpikd okelog
Movada Beppaivopevng paong
PuBuion Bepuokpaaiag

(o) ~1=]>)

MPOETOIMAZIA I A XPHZH

MpIv xpnoIPoTToINCETE T CUOKEUN apyou payelpéaTog, ByAaATe 6Aa ta Teudyia TNG CUCKEUAOTAS Kal TTAUVTE TO KOTTGKI KAl
10 TMAIVO OKEUOG T€ (EaTH vePO e aaTTouvada Kal aTeyvwaTe Ta KaAd. MPOZOXH: Mnv BuBilete TroTé T Bepuaivouevn
Baan, 1o kaAwdio pepatog A To BUoua aTo vepd A oTmolodATIOTE GAAO UYPO.

ZHMANTIKEZ ZHMEIQZEIZ: Opiopévol TTayKol Epyaaiag Kal ETIQAVEIEG TPOTIECIWV DEV £XOUV OXEDIOTTE YO VA AVTEXOUV
TNV TTapateTapévn (EGTN TTOU dNMIOUPYEITAI OTTO TUYKEKPIPEVEG TUOKEUES. Mnv ToTroBeTEiTE TN Bepuaivopevn povada o€
IO ETIQAvEIa euaioBnTn oTn BeppdTnTa. ZUVIGTOUE Va TOTTOBETEITE HOVWTIKG TIATAKI /) TTUPOCTATN KATW ATTIO T OUCKEUN
Opyou JayelpEPaTog yia va amo@uyete iBavr) BAGBN aTnv emeavela.

Na €ioTe TTPOTEKTIKOI OTaV TOTTOBETEITE TO TTAAIVO OKEUOG TTAVW G€ NAEKTPIKY KOudiva WE KEPAWIKES 1) YUAAIVES €OTIES, OE
Tayko epyaaiag, Tpamédi i GAAn emeavela. Adyw tng Uong Tou TMAIVou akeloug, av dev TTPOaEEeTe, N ypla emeAvela
T0U TTéToU pTTopEi va yddpel kaToleG emQAveles. Na TOTTOBETEITE TTAVTA TTPOGTATEUTIKG TTATAKI KATW OTTO T0 TTAAIVO OKEUOG
TTPIV T0 TOTTOBETATETE TTAVW O€ TPATEC! ) TIAYKO £pyaTiag.

nQz NA XPHZIMONOIEITE

1. TomobemaTe 10 TAAIVO OkeUOG TN Beppaivouevn Baan, mpoabéaTe Ta ouaTartikd ato TAAIVO OKEUOG Kal KAAUYTE TO
JE TO KATTAKI.

2. 2uvdéaTe aTO pEUa TN GUOKEUN apyou payelpéuarog Crock-Pot® kar emAégTe T Bepuokpacia wnaipartog (YWHAH
[HIGH] A XAMHAH [LOW]) xpnoidotrolwvtag Tov diakoTTn emiAoyns Bepuokpaaiag.

ZHMEIQZH: H p0Buion ZEXTO (WARM) xpnaipotroigitar MONO yia va diatnpeital eaTé 10 AdN uayeipepévo gaynTo.
MHN payeipetete atn puBuion ZEZTO. Aev TTpoTeivoupe va XpnaiuoToieite Tn puBuion ZEZTO yia TepIoadTEPES ATTO

4 Wpeg.

3. Orav TeAelboETE TO PayEiPEPA, OTTOOUVOEDTE TN GUOKEUR OpYOU HAYEIPEUATOS KOI APATTE TN VO KPUWOEI TTPIV TV
kaBapioerte.

ZHMEIQZEIZ XPHZHZ

Av 10 £TIBUpEITE, UTTOPEITE Va YUpioeTe Xelpokivnta atn pubuion ZEXTO, YONIG TEAEIWOE! TO payeipeua.

la va armo@eUyeTe 10 UTIEPPOAIKO 1) TO QVETTAPKES Hayeipepa, va YeUiZETe TTAvVTA TO TIAIVO OKEUOS KaTtd 2 e %4 Kal va
OKOAOUBEITE TOUG TTPOTEIVOHEVOUG XPOVOUG ayEIPEUATOC.

Mnv yepidete oAU TO TTHAIVO OKeUOG. Ma va ammo@elyete To Eexeiliopa, pnv yepicete 1o TAIVO OKeUog TTavw amd 1a Y.

MayelpeUeTe TTAVTA E TO KATTAKI KOTA TOV TTPOTEIVOUEVO XpOvo. Mnv agaipeite To Katraki katd Tn dIdpkeIa Twv dUo
TTPWTWY WPWV LAYEIPEUATOS VIO va aQACETe T Beplokpaaia va avéPel e amoTeAEoUaTIKG TPATIO.

®opare mavTa yavria eotpvou dtav ayyidete To katmdki f To THAIVO OKeUOG.
BydAte TV pica 61av TEAEIWGEI TO payeipepa Kal TIpIV ToV KaBapiao.

To agaipoupevo TMAIVO OKEUOS Kal TO KATTAKI QVTEXEI OTO QoUPVO. Mnv XpnaIPOTIOIEITE TO agaipoUpevo TTRAIVO OKEUOG O€
€0TIEC UYPOEPIOU, NAEKTPIKEG EOTIES /) KATW OTIO YKPIA.
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IAEEZ KAl ZYMBOYAEZ MATEIPEMATOZ

«  Koyre 1a AiTrn Kol oKouTTioTe KAAG TO KPEAG IO VO OTTOOKEUVBOUV Ta UTTOAEipaTa. (Av 1o KpEag £xel AiTn. ZoTtdpeTe
OTO HaYEIPIKG OKEUOS Kal apAaTe TO va aTpayyitel KaAd). Pigre aAam kar mimépl. TOTTOBETACTE TO KPEAS GTO LAYEIQIKO
OKeUOG TTAVW atmd Ta AaXavIKA.

«  Ta ynta kai evipadeg, picre uypod Tavw amd 1o Kpéag. Mnv xpnoidoTrolite Trapatdvw uypd amo 6,71 avagepel n
ouvtayr). Kard 1 d1apkeia Tou apyou payelpéaTog aTo KpEag Kal To AayQVIKA TTapaKpaToUvTal TIEPICTOTEPOI XUHOI,
OUYKPITIKG pE TO GUUPATIKG payeipepa.

«  Tamepioodrepa Aayavika 8a TpEmel va kOBovTal g€ AETITA KOPUATIA ) va TOTTOBETOUVTAI KOVTA OTIG AKPES 1) TOV TIATO
10U TMAIVOU PaYEIPIKOU OKEUOUG. Z€ JIa CUGKEUT apyoU HayeIpéUaTog TO KPEQG YEVIKA ayelpeUeTal ypnyopoTepa
OUYKPITIKA pE Ta TIEpICTOTEPA AayavIKA.

«  Xpnolyotoleite OAGKANPA GUAAD JUPWOIKWY KAl PITTAXAPIKWY Yia TNV KAAUTEPN KAl TTI0 YEUATN yelan kai dpwua TN
pEBOBOU apyoU JayEeIPENATOC.

«  Emei6n dev umapyel ameuBeiag EoTn aTov TIATO, va yeWileTe TTAvTa TO TMAAIVO payelpIkd OKEUOS TOUAGXIOTOV W¢ TN
HEDT, VIO VO UTTAPXEI GUMHOPQWON E TOUG TTPOTEIVOUEVOUG XPpOVoUS. MTTopeite va €TOINACETE WIKPES TTOOOTNTEG, QNG
QUTO PTTOPEI Va ETTNPEATEI TOUG XPOVOUS LAYEIPEUATOG.

o ZUYKEKPIUEVN TTOCOTNTA UYPOU TTOU ATTQITEITN VIO IO GUVTAYA UTTOPET va DIa@EPE! av QVTIKATOOTABET avTioToIxn
moodtnTa. MNa Tapddelyua, n aviikataoTaon piag kovaépBag oouTrag Je pia kovagpRa vIodaTag fi n avtikaraoTaon
1 @AiTaviou {wyol amd pooxapl i KOTOTIOUAO e 1 GAIT{avI Kpaai.

«  Ta @aodhia TpETel va Exouv JOAaKwaEl TEAEiWS TpIv Ta guvdudaaeTe pe {axapn h/kar 6 iveg TpogES. (ZHMEIQZH: H
Cayapn kai Ta o&Ea akAnpaivouv Ta acoAia Kal dev Ta a@AVOUV va MAAGKWOOUV.)

OAHIOz NMPOZAPMOIHZ ZYNTAIQN

0 0dnyo6g autog oXedIACTNKE YO VO 0Og¢ PonBrael aTnv TTPOCAPKOYT Twv dIKWY 0ag Kal GAAWY GUVTAYyWY OTn GUCKEUN
apyou payeipéuarog Crock-Pot®, MoAAG amd Ta guvnBiopéva Brpata TTpoeToiyaaiag dev eival amapaitnta 6Tav
XPNOILOTIOIEITE TN OUCKEUN apyoU payelpépatog Crock-Pot®. ITic TEpIcToTEPES TEQITITWOEIS, OAA TA UNIKG uTTOpOoUV va
MTTOUV OTTEUBEIag 0T CUCKEUN apyoU payeIpéUaTog Kal va payeipeuovtal 0An pépa. Mevikd:

«  AgAoTe emapkn xpdvo PayeipéuaTog.
* MayeipeUete Pe TO KATTAKI.

«  Na BEATIOTO ammOTEAETHATA KA VIO VOl OTTOQEUYETE TO GTEYVWHA ) TO KAWIKMO TOU paynTou, va BERaItVETTE TIAvTa OTI N GUVTOYN
XPNolUoToIE ETTOPKA TTOTOTATA UYPWV.

« Mmopei va diveral n viumwan 6T 01 GUVTAYES Mag TIEPIEXOUV WIKPN MOVO TToadTNTa UYpWY, MG N diadikadia apyou payelpéuarog
dlagéper amd GAkes peBodoug payeipéuaTog ato 611 Ta uypd TTou TpoaTiBevial aTn ouvTayr oxeddv Ba dimAaaiaaTouv kard ™
diapkeia Tou xpdvou payeipéuarog. ETor av Tpooappddete kdmoia guvTayn yia T GUOKEUR apyou POYEIPENATOS, LEIWOTE TV
TOCGTNTA TWV UYPWY TIPIV TO HaYEipENaL

XPONOZ MATEIPEMATOZ MATEIPEMA £TO XAMHAO MATEIPEMA £TO YWHAO
15 e 30 Aerta 4 pe 6 wpeg 1% € 2 Wpeg
30 pe 45 Aetrrd 6 pe 10 wpeg 3 ue 4 wpeg
50 AeTrTa pe 3 wpeg 8 pe 10 wpeg 4 pe 6 wpeg

MAKAPONIA KAI PYZI:
Ma BEATIOTO amoTeAéaaTa, XPNOIOTIOIEITE AKPUKOKKO pUCI EKTOG Kal av n auvTayr Aéel KaTl S1a@opeTikO. Av 10 pUdI Gev £XEl
Bpdoer Teheiwg petd Tov evoedelypEvo xpovo, TpoabEaTe akoua 1 pe 1% @AItCavi uypol emmAéov ava @AITCav payelpepévou
pudiou kai auveyiaTe 1o Ppacipo yia 20 e 30 Aemtd.

«  Na BéAioTa amoteAéapaTa oTa JaKapovia, apxika BpdaTe PeEPIKWG Ta HaKapovia € BpaaTd vepd WEXP! va HOAAKWOOUV.
Mpoa6éate Ta akapdvia Ta Teheutaia 30 AETITA TOU XPOVOU payEIpENaTOC.

QAZOI\IA
Ta gagdhia mpémel va Exouv pahakwael TeAeiwg TpIv Ta ouvdudaaete We {axapn f/kar 6gives Tpopes. H (ayapn kai Ta ofa
oKkAnpaivouv Ta @agdAia Kai dev Ta a@rivouv va HOAKWOOUV.

« Tagepa paadhia, idiaitepa Ta KOKKIVO @aadAia, Ba Tpemel va Ta Ppadere Tpiv Ta TPooBETETe O€ KATOIO GUVTAYN.

¢« Ta mAjpwe payeipepéva paadhia kovaépPag UTopouyv va xpnaiyoToinBoly we UTTIOKATAOTATo, avTi yia (pd pacoAia.
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AAXANIKA:

¢« ToAa hayavika mweeholvtal ammé 10 apyd payeipeua kai pmopolv va EdimAwaouv v TARPN yelan Toug. ZuvhBwg bev
Tapappalouv o cuokeur apyoU payeipéparog OTiwG uTmopei va guppaivel aTo eoUpvo N TIG EOTIEG GG,

« Orav akohouBeite auvtayég pe Aayavika Kai kpéag, ToToBETAaTE T AaYQVIKA 0N GUCKEUR apyoU PayeIpépaTog TpIv To Kpéag. Ta
Aayavika ouvhBwg wrvovTal o apyd ammé 10 KPEAS 0T GUCKEUN apyoU JayelpéaTog Kal ETwQEAOUVTal TTd TV TUNUATIKA TOUG
pUBIoN oTo (Wb payelpéuaroc.

«  TomoberaTe Tal AayavIKG KOVTA TOV TIATO TOU TTOA payelpéUaTog yia va BonBAaETe To payeipepa.

MYPQAIKA KAI MIMAXAPIKA:

« To @péoka pupwdika divouv yeuon kar xpwpa, aAd Ba mpémer va poaTiBevTal aTo TEAOG ToU KUKAOU MayEIpEUATOS KaBuwg N
yeuan Ba EGagaviaTE e TOUC TIOPATETAPEVOUC XPOVOUG LaYEIPELATOC.

¢« Tpippéva f/kar amognpapéva upwdikd kai grraxapika Exouv KaAG amoTéAeapa OTO apyo Hayeipepa Kal PTTopEiTe va Ta
TpoabETETe aTNV apXN.

* Hd0vapn TS yeuong GAwv Twv HUPWBIKWY KOl TWV UTTOXAPIKWY WTTOPET va IaQEPE anuavTIKG avahoya e v 1Bk Toug duvapn
kai Tn didpkela {wig Toug. XpnaluotoifaTe JupwdikG oropadikd, doKINATE 070 TEAOG TOU KUKAOU payEIpéNaTOC Kal TTPOCapUOOTE
T0 KAPUKEUWATA QPETWS TTPIV T0 aEPBipIaa.

FAAA:

«  Toyaha, n kpéua yahakTog Kai n ¢vi kpéua kdBouv kard mn didpkeia Tou TTapaTeTapévou payelpéuarog. Otav eival eQIKTO,
mpooBéaTe Kard Ta TeAeutaia 15 Ewg kal 30 AeTTTd payeipéuaTog.

¢« O1 QUNTTIUKVWEVES TOUTTEC MTTOPOUV VI QVTIKATAGTAGOUV TO YAAQ KaI VOl LIOYEIPEUTOUV YIO TIAPATETAWEVO XPOVO.

KPEAZ:

« Koyre 10 Aiog, GeByahte kaha kai okouTriaTe T0 kpéag pe xapti koudivag.

«  To1OIyapIONA TOU KPEQTOG a6 TTPIV divel T duvaTtdTnta aTo AiTog val aTpayyiter mpiv 10 apyd payeipepa kai bivel akdpa
peyaATepn Evraon oTn yeuan.

«  Tokpéag Ba mpémel va TommoBeTeiTal e TPOTIO TTIOU Va AKOUTIGE! TO MTTOA POYEIPENATOS XWPIG va ayyilel To KaTdikI.

«  Tlo pikpdTepa A peyahUTePa KOMUATIA KPEATOG, TPOTTOTIOIEIOTE TNV TTOCOTNTOl ACKQVIKWY ) TIATATAS £T01 WOTE TO UTTOA va gival
mavTa yepaTo ato % e Ya.

«  To péyeBog Tou £xel TO KPEQS KAl OF TIPOTEIVOPEVOI XpOVOI payelpéparog eival amAd eKTIATEIS Kal Yropouv va Trolkidouv avahoya
HE TO GUYKEKPIWEVO KOWIYO, €iB0G Kal aXAua Tou kAkaAou. ATrayo Kpéag 4w autd Tou koTdtmoulou 1 Tou XoIpivol QIAETOU
ouvhBWG PayeIpelovTal TTIO YPAYOPA OTTo Tal KPEQTA e TIEPICOOTEPOUS TUVDETIKOUC 1TOUG Kal AiTTog OTTwg N Jooxapiola oTrdAa A
N X0IpIvA wUoTAGT. To payeipepa Tou kpéaTog e To kokaho e avtiBeon e To kpéag xwpic To kOkao Ba augoer Tov amaimolpevo
XPOVO ayEIPEUATOC.

o Kowre 10 KpEag O€ MIKPOTEPD KOPMATIO BTAV AYEIPEUETE HE TIPOUAYEIPEUEVD TPOPINA OTTWG QaTOAIa fj ppouTd, A eAagpid Aaxavika
OTIWG Eival T aVITAPIA, TO KOMUEVO KPEPHUBI, N peAITCava Ay Ta wiAokoupéva Aayavikd. Autd divel Tn duvardTnta o€ OAa Ta
TPOQIHA VO JAYEIPEUTOUV E TOV iD10 pUBO.

WAPI:
«  To wapi payeipeuetal ypriyopa kai Ba Tpémel va mpoaTiberal aTo 1EA0G Tou KUKAOU payeipéuaTog katd T dIGPKEID Twy TEAEUTAiWY
QeKaEVTE AETITWV £WG KAl TNG TEAEUTAIDG WPAG MAYEIPENATOG.

KAOAPIZMOZz

Na amoouvdéete MANTA TN ouoKeun apyoU HayEIPENOTOS OO TNV NAEKTPIKA TR0 KOI VO THV OPAVETE VO KPUWOEI
TPIV TNV KaBapioeTe.

MPOXOXH: Mnv BuBicete ToTé Tn Bepuaivopevn Baon, 1o kaAwdio peupatog A 10 BUoPA 010 vepd A oTroI0dATIOTE AANO
uypo.

Mropeite va TTAUVETE TO KOTTAKI Kal TO TMAIVO OkeUOG aTo TTAUVTHPIO TIATWY A o€ (e0Td vepd pe oamouvdada. Mnv
XPNOIHOTIOIEITE GUVOETIKA O1aBPWTIKA KABAPIGTIKA | GUPHATIVG GQOUYYaPAKIA. ZUVABWS UTTOPEITE va aQaIpéTETE Ta
UTTOAEipaTa QaynTou e Travi, eouyyap! f TAAoTIKA oTmérouAa. Ta va agaipEaeTe OTAUTIEG VEPOU Kal GAAOUG AekEDEC,
XPNO1HOTIOIRGTE YN O1aBPWTIKG KABAPITIKG A §UOI.

Omwe oupBaivel pe ommo10dATIOTE KA KEPAUIKG OKEUOG, TO TIAAIVO GKEUOC Kal TO KATTAKI Ogv Bal avTEGOUV EQPVIKES
ahayég Bepuokpaaiag. Mnv mAévete To TMAIVO GKeUOG A TO KATTAKI e KpUO vepd OTaV KAiVe.

Mropeite va kaBapioeTe 1o eEwTepikd PEPOG TNG Bepuaivopevng Baong pe parakd travi kai (eaTo vepd pe oamouvadal.
ZKOUTTIOTE Ta PEXPI va aTeyvwaouv. Mnv xpnaipotoieite SiappwTika KabapIaTiKa.

Aev TrpéTTel va yiveTal Kamola GAAn auvrpnan.

ZHMEIQXH: Agpou kaBapioete 1o TMAIVO OKEUOG LE Ta XEPIO 0OG, AQAOTE TO OTOV AEPA VO OTEYVWOEI TIPIV TO
OTroONKEUTETE.

101

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine


http://www.manualslib.com/

EFrrYHzZH

Quhagre Ty amddeid aag di6T Ba XpelaaTei yia omoleadnToTE agiwael TEBoUV uTrd To ACIGIO TG TaPOUOAS EyyUNaNg.

To poidv d1aBETel eyyinan 2 €70V ATIO TNV NUEPOHNVICl AYOPAG JE TOV TPOTIO TTIOU TTEPIYPAPETAI GTO TIAPOV EYYPAPO.

2V amibavn mepiTTwon Tou Kard T didpkeia g TEPIGBOU £yyUnang dlakoTei n AsiToupyia TN GUOKeUNG ekaitiag CQAAUaTOg
0XedI000U ) KATAOKEUNS, TIAPAKAAEIOTE val TNV EMTTPEWETE GTO KATAOTNHA ayopag wadi e Ty amodeign ayopds kal éva avTiypago
¢ TapoUoag eyyunang.

Ta dikaiwyara kai 0@éAn utd 1o TAaigio aui¢ TG eyyunang ival emmpOTBETA Twv VoMWY SIKAIWUATWY 0ag, Ta oTroia dev
empeadovral amd mv Tapouaa eyyunan. Mévo n etaipeia JCS (Europe) Products (Eupwrmn) Ltd. (“JCS (Europe)”) éxel dikaiwya va
Tpofaivel ae aNayEG Twv GPWY AUTWV.

H etaipeia JCS (Europe) avahapBdver evidg TG eyyunTikig Tepiddou va EmMOKEVATEI A QVTIKATAGTAGEI T GUGKEUR, fj OTTOI0DMTTOTE
€6apTUa TG diomaTwei 6T ev AsiToupyei owaTd, Xwpig Xpéwan, uTrd Tov 6po OTI:

. Oa evnuepwaeTe Gueaa Tov apuddio aTo kataaTnua ayopdg f amv etaipeia JCS (Europe) oyeTIkd e To TPABANUa Kal

. N guakeun Oev Exel TpoTTOTIOINGE e KavEVa TPOTTO 1) Dev £xel uTToaTEl PAGRN, KOKN Xprian, KaTAyenan, ETTIOKEUN 1 TPOTIOTIOINGN
amé daropo Tou Gev eival gouaiodommuévo amd Ty etaipeia JCS (Europe).

BA&Bec ou ogeilovTar o akarAAnAn xperon, {nuid, kardxpnan, xernon e AavBacuévn Tdan peluaTtog, GUaIKG GaIVOMEVa, YEYOVOTa
Tou uttepPaivouv Tov éAeyxo g etaipeiag JCS (Europe), emokeur fj potromoinan amd Grouo mou dev Eival (ouaIodoTnuévo amod
mv eraipeia JCS (Europe) 1 mapdAipn THEnang Twy 0dnylwv XpRong dev kahutrroval amd Ty mapolaa eyyinan. EmmAéov, n
QuUaIoAoyIKr @Bopd, CUPTIEPIAAMBAVOVTAG XWPIC TIEPIOPITHG EAGYITTO ATTOXPWHATIONO I QMUXES, Oev KAAUTITETAI TG TV TIApoUoa
gyyunon.

Ta dikaiwyara uTtd To TAAiGI0 TNG TTapoUaag gyyunang Ba ioxUouv W6vo yia Tov apxIké ayopaaTr kai Gev umopoUv va emektaBoly yia
uTIopIKA f dnuédaIa Xprom.

Edv n ouokeun oag Tepihaupavel eyyanan f mpoabikn eyyinong €10ika yia kGBe Xwpa, avaTpégre aToug 6poug Kai TIS TTPOUTTOBETEIS
aumi¢ TG eyyunang A TG TPoaBrkng eyyunang avti Tng TAPOUCAG ) ETIKOIVWVATTE HE TOV TOTTIKG £0UCI0D0TNHEVO QVTITTPOCWTTO yIa
TEPIOTOTEPES TTANPOPOPIEC.

ATOPANTA NAEKTPIKWY TPOTBVTWY dev Bal TPETTEN va ATTOPPITITOVTAI L€ TA OIKIOKA aTroppijpaTa. MapakaAw kavTe avakUkAwon

dtav umrGipyouv eykaTaoTaaelg. Z1eiATe Pag e-mail an dielBuvan enquiriesEurope@jardencs.com yia TIEPIGOOTEPES TTANPOPOPIES
avakUkAwaong kai TAnpo@opieg yia Ta amrOBANTa NAEKTPIKOU Kail NAEKTPOVIKOU €E0TTAIGHOU.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK I
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PYCCKUM
HEOBXOAMMbDIE MEPbI BE3OINACHOCTM

3JTO YCTPOMCTBO MOXET UCMONbL30BaTLCA AETbMU B BO3pacTe OT §

NeT U cTaplue, a TaKkke NoAbMMU C OrpaHUYeHHbIMU hU3UYECKUMU
BO3MOXHOCTAMM, C HapPyLIEHNUSAMN CEHCOPHbIX UMM YMCTBEHHbIX
CnocoOHOCTeN, a TaKxke nuuamu, He obnagaloWUMK Haanexawmum onbITOM
U 3HAHMAAIMU NPU YCIOBUK, €CNIN OHU OCYLLECTBNAKT UCNONb30BaHKUe
YyCTPOMCTBA NOA HaA30POM UNKN NONYYMNU HEOOXOAUMbIE MHCTPYKLUK

MO UCNONMb30BaHUIO YCTPOMCTBA 6e30MacHbIM CNOCOOOM M OCO3HAKT
BEPOATHbIE ONACHOCTU. [1eTU He AOMKHbI UrpaTb C 3TUM YCTPOUCTBOM.
et MOryT ocywwecTBNATL OYMCTKY UK 06CNYXUBaHUE YCTPOUCTBA TONbKO
NPU YCNoBUM AOCTUXKEHUA BO3pacTa 8 neT n npu Hagnexaiwem Haasope.
XpaHuTte ycTpoucTBO U Kabenb NMTaHMA B MeCTaX, HeAOCTYNHbIX ANA AeTen
B BO3pacTe MeHee 8 ner.

A KOMNOHEHTI YCTpOVICTBa HarpeBakTCA B npoLecce Ncnosib3oBaHus.

Ecnu kabenb nuTaHua nospexaeH, 3ameHa kabensa AomKHa ObITb
npou3BefeHa NPoU3BoOAMTENIEM, areHTOM NO 00CNYXMBAHMIO UMK NOAOOHLIM
KBanMuumupoBaHHbLIM NIULIOM, YTO NO3BONUT U30exaTb ONACHbIX CUTYaLUN.

Hukorga He ucnonb3ynte yCTPOWCTBO ANA NOOLIX UHbIX Lenel. ITo
YCTPOWCTBO NpeAHa3Ha4YeHO TONLKO AN UCMOMb30BaHUA B AOMALIHUX
ycnosusix. He ucnonb3ynTe yCTpOMCTBO BHE MOMELLEHUN.

* B npouecce 1cnonb3oBaHns 3T0 YCTPONCTBO BbipabaTbiBaeT Tenno. HeobxoanMo npeanpuHaTh COOTBETCTBYHOLME
Mepbl, 4TOObI He KOCHYTbCS YCTPOWCTBA B NpoLiecce paboTbl v NpegoTBpaTUTL OXOrW, He 0BBapuTLCS, U3bexaTb
BO3rOpaHmMs 1 Apyroro BeposiTHOro ywep6a Ans NioAei unv MyLLecTsa.

*  [lepeq Tem, Kak B3ATbCA Ha BUNKY kabens unu BKIIOYUTb BbIKIHOYATENb NUTAHWS YCTPOMCTBA, YAOCTOBEPHTECH B TOM,
uT0 Yy Bac cyxue pyku.

*  Bcerga ncnonbayiiTte yCTPONCTBO, Pa3MECTUB €r0 Ha YCTONYMBON, HAZEXHOM, CYXOM 1 POBHOW NOBEPXHOCTMU.

*  DTO YCTPOWCTBO HErb3s pa3MeLLaTb Ha UM BO3Me HarpeBatLLMXCs MOBEPXHOCTEN (Hanpumep, Ha rasoBoi unu
aneKkTponnuTe).

*  He ucnonbayitTe YCTPOIICTBO, ECNIM OHO NaAarno, U Ha HEM UMEKTCS BULANUMbIE MOBPEXAEHMS, UM OHO NPOTEKaeT.

*  [locne 1cnonb3oBaHWs Neper 04UCTKON HEOBXOAMMO BbIKMHOYNTL NUTaHNE YCTPOCTBA W BbIHYTL Kabenb NUTaHUs 13
9NEKTPOCETH.

*  [lepen 04MCTKOM UMK pasMeLLeHNeM NS XpaHeHUs AanTe YCTPOWCTBY OCTbITb.

¢ Hukorga He I'IOpr)KaIZTe HUKaKyt0 4acCTb yCTpOI7ICTBa 1N kabenb NUTaHUs 1 BUIKY kabensi B BOAY Unu opyryto
KWAKOCTb.

*  He pgonyckaiite npoBucaHue kabensi nuTaHUs Hag kpaem paboyero cTona, kaberb He AOMKEH KacaTbCsl Fopsiumx
MOBEPXHOCTEN, a Takke He JONycKailTe CBOpaunBaHue, 3aXXUMbl U 3aaupbl Ha kabere.

¢ He kacaiTecb BHELLHWX ﬂOBerHOCTeI7I MYyNbTUBAPKM BO BPEMA UCMOJTb30BaHUA, OHN MOTYT CUIIbHO HarpesaTbCs.
|-|Oﬂb3yVITer KYXOHHbIMU pyKaBuLUamu U nonoTeHuem, Koraa CHUMaeTe KPbILLKY. OCTGpeFaI?ITer oXxora napom.

*  HUKOI[A He pasorpeBaiTe npoayKkTbl BHYTpM Orioka Harpesa. Bcerga ucnonb3ayinTe CbeMHYH0 Yallly.

*  HekoTopble MOBEPXHOCTU HE BbIAEPKMBAOT ANUTENLHOTO BO3AEACTBIS Tenna, BblaenseMoro anektponpubopamu. He
CTaBbTe MYNbTUBAPKY HA NOBEPXHOCTb, KOTOPast MOXET ObiTb NOBPeXAEHa OT NeperpeBa. PekoMeHayeTcs cTaBuTb
MYNbTUBAPKY Ha TEPMUYECKMA KOBPUK I MOACTABKY BO M30eXaHWEe NOBPEXAEHUS NOBEPXHOCTEN.

° KpblLLka MynbTUBaPKK BbINONTHEHA U3 3aKarieHHOro CTekna. Bceraa nposepsiTe, HET N Ha KPbILUKE CKOMOB, TPELLWH
WUINN UHBIX NOBPEXAEHNA. He I/ICI'IOJ'Ib3yI7ITe NoBpeXAEeHHYI0 KPbILLKY, NOTOMY YTO B npoLecce UCnofb30BaHMA OHa
MOXET Pa3pyLUNTbCA Ha MEIKNE 4YacTu.
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KOMMOHEHTDI

KpbiLLka

Kepamuyeckas yalua
bnok HarpeBa
Perynsarop Temnepatypbl

nMOoOAroToBKA AJiA UCMNOJIb3OBAHUA

Mepen ncnomnb3oBaHMEM MYMbTUBAPKW CHUMUTE YNakoBKY 1 MPOMOWTE KPbILLKY W KepaMUYECKYI0 Yallly B TEMON MbIrbHOM
Boge M BbITpute Hacyxo. OCTOPOXHO: Hukoraa He norpyxaitTe 6ok Harpesa, kabenb unm Burky kabens B Bogy unu
NHYIO XUOKOCTb.

OBPATUTE BHUMAHWE: HekoTopble CTONeWwHMLbI M paboyne NOBEPXHOCTY CTONOB He BbIAEPKMBAKT ANNTENBHOMO
BO3LEeNCTBMUS TENNa, BbIAENSEMOro HarpeBatLLmnucs npubopamu. He cTaBbTe Brok HarpeBsa Ha MOBEPXHOCTb, kOTopas
MOXeT ObITb NOBpeXeHa B pe3ynbTate Harpesa. Bo usbexaHne noepexaeHns NOBEpXHOCTEN Mbl PEKOMEHAYEM
MOMECTUTb MyNbTUBAPKY Ha U30MMPYIOLLMN KOBPUK UMW NOLACTABKY.

ByzbTe akkypaTHbI, OMeLLas KepaMiecKyHo Yallly Ha CTEKIOKepPaMUYECKYHO MAUTY, CTOMELUHNLY, CTOM Wi UHYH
MOBEPXHOCTb. MOKPLITIE KEpaMUYECKol NOCyabl AOCTATOYHO LUEPOXOBATOE, 1 3TO MOXET MPUBECTM K LiapanuHam Ha
ApYrvx noBepxHocTsX. Mpexae, YeM NOCTaBUTL KepaMieCKyHo MOCYAY Ha CTOM UMW CTOMELLHWLY, MONOXITE ANs 3aLuT
MOACTaBKy WI MaTepyaToe NonoTeHLe.

(o) ~1=]>)

KAK MCINMOJIb30OBATb MYJIbTUBAPKY

YcTaHoBKTe YaLly B 6rok Harpeea. HanonHuTe Yally MHrpeayeHTamm 1 3akpoiiTe Yally KpbILUKOIA.

2. Bcrasbre wWTekep kabens nutanus mynbTuBapku Crock-Pot® B po3eTky 1 BbICTaBUTe TemnepaTtypy Anst NPUroTOBNEHNS!
(BbICOKAA nnn HA3KAA), ncnonbays perynstop TemMneparypb.

MPUMEYAHUE: pexum nogorpesa WARM ucnonbayetcs TOJIBKO ans nognepxaHus tTemnepatypsl yxe
npuroToBnexHoro 6noga. He ucnonbayite pexum nogorpesa WARM s npurotoneHns egpl. Mbl He pekomeHayem
ncnonb3oBath pexum nogorpesa WARM bonee 4 yacos.

3. locne 3aBeplueHns paboTbl BbiHbTE Kabesb NUTaHNA MyNbTUBAPKM U3 PO3ETKM U AaiNTe €l OCTbITb NEepes O4UCTKOM.
PEKOMEHOALIUX NO NCMNOJIb3OBAHUIO

Mpu HeOBXOAMMOCTH, KOTAia NPOLECC NPUrOTOBMEHMS 3aBEPLLEH, Bbl MOXETE BpyYHYI0 MEPEKMYNTL HA PEXIM NOAOTPeBa
WARM.

UTobbl M3bexatb HefoBapWUBaHUS UMW NepeBapyBaHNS BCETAa 3anonHaANTe Yally Ha 2 - % obbema u cnegynte BpEMEHH,
PEKOMEH0BAHHOMY A1 MPUFOTOBMEHNS COrMACcHO peLenTy.

He nepenonHsiiTe yaluy. YTo6bl n3GexaTb Nepen1BaHis Yepes kpail, He HanonHsiTe yaly 6onee % oGbema.

Bcerna yctaHaBnuBanTe KpbILLKY 1 CRIEyiiTe pekOMeHayeMoMy Anst NPUrOTOBNIEHUS BpEMEHW. He CHUMaiTe KpbILKy B
TeYeHe NepBbIX ABYX YacoB NMPUIrOTOBMEHMS, YTO NO3BONNT 06ecneynTb TpeGyeMbli Harpes.

[ins paboTbl C KPLILLKOV 1 YaLLer BCeraa UCrorb3yiTe KyXOHHbIE NepyaTku.
Mocrie 3aBepLueHns paboTbl MyNbTUBAPKM W MEPe[, ee 04NUCTKOM OTKMIoYalTe Kaberb nuTaHmns.

CbeMHasi kepaMmuyeckas Yalla v KpbILLka MOTYT UCMONb30BaTLCS B lyXOBKe. He CTaBbTe Yally Ha rasoByw NAUTY UM
SMEKTPONNUTY, @ TaKKE He MOMeLLaNTe ee B rpUsb.

MONE3HbLIE PEKOMEHOALMU N COBETbDI

«  Ypansnte ¢ Msica XuUp U TLLATENbHO NPOMbIBAITE MACO Nepes npurotoeneHnem. (Ecnn msco cogepxut xup. Jante
MSICY NOAPYMSHUTLCS Ha CKOBOPOAE W yaanuTe xupbl). [lobaBbTe Conb 1 nepew. YNoxuTe MACo B Yalle NoBepx
OBOLLEN.

«  Ecrnm Bbl rotoBuTe TylweHoe Msico, fobaBbTe NOBEPX MsCa XKUAKOCTb. He 406aBnsnTe XUaKoCTy CBEPX YKa3aHHOro B
peuenTe. B npouecce MeaneHHOro TyLIEHUS MO CPABHEHMIO C OBbIYHBIM TYLUEHWEM MSICO U OBOLLM BbIAENAT 6onbLue
XWUOKOCTW.
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* BOJ'IbLLIyIO 4acTb 0BOLLEN cnenyet HapesaTb TOHKUMK NIOMTUKaMK Unin pa3mMecTuTb BAONb CTEHOK U Ha AHE Yallun. B
MynbTUBapKe MACO, KaK npaBuIio, rOTOBUTCA 6bICTpee yem 6OnbLUINHCTBO OBOLLEN.

¢« [Ins npuroToBneHus B MynbTUBApKe PEKOMEHAYETCS UCMONb30BaTh Lienble NMUCTbs M cTebnn Tpas, YTo caenaeT
Bnrogo 6onee HacblILLEHHBIM apoMaTtamu Tpae.

*  Yawa He HarpesaeTcs o AHa, N03TOMY BCerfa HanomHANTe Yally He MeHee YeM Ha NOMOBUHY W crieayiTe
PEKOMEH[yeMbIM BPEMEHHbIM CPOKAM MPUrOTOBNEHMS. B MyrbTBApKe MOXHO rOTOBUTL MULLY B Masbix 06beMax, HO
[Nl Marnoro o6bema U3MEHUTCS BPEMS MPUrOTOBNEHUS.

«  XugkocTb, Heobxoaumas cornacHo peLenTy, MoXeT ObiTb 3aMeHeHa ApYron XUOKOCTbI0 COOTBETCTBYIOLLEro obbema.
Hanpumep, 6aHKy cyna MOXHO 3aMEHUTb Takow e GaHKOo TOMATOB, WK 1 YallKa FrOBSKLENO UK KYPUHOTO BynboHa
MOXET 6bITb 3aMeHeHa 1 yallkon BuHa.

«  ®aconb JomkHa ObITb CBapeHa [0 MATKOro COCTOSHUA nepes LobaBneHneM caxapa U/mnm KUCTbIX MPOAYKTOB.
(OBPATUTE BHUMAHMWE: ecnu aToro He chenatb, U3-3a caxapa W KUCroTbl (acomnb OCTaHeTCs TBEPAOM).

PYKOBOACTBO AnNA ABANTUPOBAHUA PELIENTOB

OTO PYKOBOACTBO NOMOXET Bam agantuposaTh Balum cobCTBEHHbIE M Apyrie peLenTbl 4s NPUroTOBAEHNS edpbl

C nomoLwbio MynbTuBapku Crock-Pot®. Ecnmn Bel ncnonbayete mynbtuBapky Crock-Pot®, MHorme 13 06biuHbIX
MOArOTOBUTENbHbIX LLIArOB CTAHOBSATCS HEHYXHbIMW. B GOMbLINHCTBE Cry4aeB BCE WHIPEANEHTLI MOXHO BMECTE 3arpy3nTb
B MynbTUBapKy, a NPOLECC NPUroToBNeHus ByaeT AT BECb A€Hb.

*  Wcnonbayiite JOCTAaTOMHOE BPEMS AMns NPUrOTOBMEHNS.
«  Bcerna ocyLectensiiTe NpoLEcC roTOBKM C YCTAHOBMEHHOM KPbILLKOM.

*  Yr06bl 6MIOOO NOMYYMNOCh BKYCHBIM, HE BbICOXTO 1 He MPUroperno, HeoOXOAMMO UCNONb30BaTh AOCTATOYHOE
KONMYECTBO XIUAKOCTY BO BPEMS MPUrOTOBMEHMS.

«  Bam MoXeT nokasaTbCsi, YTO B peLienTax Mbl PEKOMEHIyeM UCMOMb30BaTh HEAOCTATOUHOE KOMMYECTBO XKUAKOCTY.
3ToMy ecTb 00bsicHeHMe. [leno B TOM, YTO B MPOLECCE MEeANIEHHOTO NPUrOTOBNEHUS KOMMYECTBO J00ABNEHHON
KWAKOCTW YBENMYMBAETCA NOYTM BABOE. B 3TOM COCTOMT OTNMYME 3TOMO METOLA OT APYriX METOAOB NPUrOTOBNEHMS.
Moxanyncra, yMeHbLUMTe KOMMYECTBO XMAKOCTM, ECTW Bbl FOTOBKTE G040 MO CBOEMY peLenTy.

BPEMA MO PELIENTY MPUrOTOBNEHME HA HU3KOW MPUrOTOBNEHWE HA BbICOKOW
TEMMEPATYPE TEMMEPATYPE
ot 15 8o 30 MuHyT oT 4 0o 6 yacos oT 1% 10 2 YacoB
o7 30 8o 45 MuHyT ot 6 go 10 yacoB ot 3 8o 4 yacos
oT 50 MuHYT Jo 3 Yacos ot 8 no 10 yacos ot 4 fo 6 yacoB

MAKAPOHHBIE U3OENUAA U PUC:

«  [ina Toro, 4tobbl 651040 NOMNYYMNOCH BKYCHBIM, MCMOMB3YITE AMMHHO3EPHBIN PUC, ECIIM B PELLENTE He YKa3aHo
WHaye. Ecnu puc He roToB No UCTEYEHWUM PEKOMEHOOBAHHOTO BpeMs, obaBbTe 1 uian 1 V2 Yallku XMAKOCTM Ha YaLlky
BapeHoro puca 1 npogorkante Baputb B TedeHne 20-30 MUHYT.

«  [Ins Toro, YTo6bl GrIOA0 NONYYMNIOCH BKYCHBIM, MakapOHHbIE M3LENUs CreLyeT BapiTb A0 NONMYrOTOBHOCTY 3apaHee.
3a 30 MUHYT O OKOHYAHMSI BPEMEHI NPUroTOBNEHs Bnofa, A06aBbTE UX B MyNbTUBAPKY.

®ACOJb:

«  Oaconb JomkHa 6biTb CBapeHa 10 MArKOro COCTOSHWSA nepes 4o0aBneHeM caxapa W/nunm Kucrbx NpomykTos. Ecnu
3TOrO He cfienath, 13-3a caxapa W KUCIOThl (hacomnb 0CTaHeTCs TBepAOi.

«  CyuweHyto thaconb, 0c0BEHHO KpacHyt, CrefyeT CBapuTh A0 FOTOBHOCTU Nepen [oGaBneHneM B MyNbTUBAPKY.

+  [oTOBas KOHCEpBMPOBaHHas Pacomb MOXET OKa3aTbCs XOPOLLEi anbTepHaTUBOI Cyxoii (hacomnu.

OBOLLMU:

+ Bkyc MHOrMX OBOLLEN TOMbKO BbIMMPAET B MPOLIECCE MELTIEHHOTO MPUrOTOBIEHNS], OHW CTaHYT apomaTHee. B
MYTbTUBapKE OBOLLM HE MEPeXapsiTCs U He NepeBapsTCs,, Kak MHOrAA CryYaeTcsl B AYXOBKE U Ha NauTe.

«  [pu NpUroTOBMEHUN MSICHBIX M OBOLLHBIX B0, KNaauTe B Yally CHayana oBoLuy, a 3aTem Msico. OBoLUM, Kak
npaBusio, rOTOBATCS MeANeHHee Msica, OyAeT nyulle, ecrnn kakas-To Ux YacTb 6yaeT HaxoanTbes B BynboHe.

«  Knagute oBowy Bnivxe KO AHY YallK, TaK OHWU MPUTOTOBSITCS yyLLe.
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I1PileIE TPABbI U CNELUM:
Caexue TpaBbl [o6aBnAT 6rtoay apomat 1 LgeT. [lo6aBnsith Ux criegyeT 6rmke K KOHLY NPUroTOBMEHMS, Tak Kak
ANNTENbHBIA TEPMUYECKMIA NPOLIECC Pa3PYLLMT UX apomar.

«  MoroTble U/Mnn cyxue TpaBbl 1 CNELM XOPOLLO NOAXOAST ANs NpoLecca MeANEHHOTO NMPUTOTOBIEHNS, UX MOXHO
[06aBnsTL C CaMoro Havana.

+  [lpsiHble TpaBbl ¥ CrieLuy BecbMa OTNIMYAIOTCS MO CUre CBOEro apomarta. ITo 00bsICHAETCS kak NpUpOaHbLIMM
CBOWCTBaMM TPaB, Tak U CPOKOM rOAHOCTH. McnonbayiiTe TpaBbl C OCTOPOXHOCTBIO. B KOHLE KynMHApHOrO Lkna
creayet CHaTb Npoby u, B cryyae He0BXOAMMOCTH, NpUNpaBuTb 6RO HEMOCPEACTBEHHO Nepes Noaaveit Ha CTon.

MOJIOKO:

« Mornoko, CrMBKM 1 CMETaHa pa3spyLuatoTCs BO BPeMsi MPOAOIKUTENBHON Bapku. 10 BOIMOXHOCTH, JoBaBnsiTe uX 3a
15-30 MUHYT 4O OKOHYaHUS NPUrOTOBMEHMS.

+  BmecTo MOnoka MOXHO MCMONb30BATL KOHLEHTPUPOBAHHBIA GYIbOH, KOTOPbI MOXHO NOABEpraTh TEPMUYECKON
obpaboTke gornbLue.

MHCO
OB6pexbTe XMP, XOPOLLIO NPOMONTE, M MPOCYLUMTE ByMaXHbLIMM NONOTEHLAMM.

«  Ecrnu nepen ncnonb3osaHnem mynbtueapkn Crock-Pot® Bel 3apaHee obxapute Msco, pesynbTat byaeT nyuile - U3
Hero BbITONKUTCS MULLHMIA XMP, U OHO CTaHET apoMaTHee.

*  Msco cregyeT pa3mecTuTb B Yalle TakuM 06pa3om, YToObl OHO HE Kacanoch KPbILLKY.

« B 3aBucumocTu oT pasmepa KyckoB Msica, 4o6aBbTe UM YMEHbLUMTE KOMMYECTBO OBOLLEN Unu kapTodens Tak, 4Tobbl
yalwa Obina HanonHeHa Ha Y2 unu ¥% cBoero obbema.

*  PekomeHOoBaHHOe BpeMsi MPUroTOBIIEHNS Msica B 3aBUCUMOCTY OT pasMepa KyCKOB AaHO MULLb NpuBnManTensHo.
Bpems npuroToBNEHMs: 3aBMCUT OT TOTO, Kak IMEHHO Hape3aHbl KyCKi, a TaKkKe OT TUMa Msica W CTPYKTYPbI KOCTE.
lMocTHOe MACO, Takoe Kak Kypuua Unv CBUHas Bbipeska, kak NpaBurio, roTOBUTCS ObICTpee, YeM MSICO C 6OMbLIMM
KONMYEeCTBOM COEAMHUTENBHON TKAHM U XMpa, TaKoe Kak roBshXbsi LeHas YacTb UMW CBUHas nonaTtka. Bpems Ha
NPUroTOBIEHNE MsiCa Ha KOCTM NoHagobutes Bonblue, YeM Ha NPUroTOBNEHNe HeCKOCTHOrO Msica.

«  PaspexbTe MACO Ha MeIKWe KyCku, ecriv rotoBuTe 6ntofa ¢ NpoleawnMn npeasapuTensHyo 0bpaboTky npogykramu,
TakUMK Kak haconb, dpykTamu unm rpnbamu, Hape3aHHbIM JykoM, GaknaxaHamm 1 Apyrummn MENKo Hape3aHHbIMM
oBoLamu. Takum 0b6pas3om, BCe MHrpeaneHTsl bnoga ByayT roToBUTLCS C OAHOW M TOW Xe CKOPOCTbHO.

PbIBA:
+  PblGa rotoBuTCA BbICTPO, €6 A06aBNAT B KOHLE KYNMHAPHOTO LMKNa, 3a 60-15 MUAHYT A0 OKOHYaHMS FOTOBKM.

OUYUCTKA

Mepen ounctkoi BCEMJA oTcoeauHsiite kabenb nMTaHUA MynbTUBapKKU OT anekTpoceTu. [laite MynbTUBapke
oXnaguTbCes.

OCTOPOXHO: Hukorga He norpyxaite 610k Harpesa, kabesnb 1Unu BUNKy kabensi B BOAY UK MHYHK) XWAKOCTb.

KpbILLKY 11 Yally MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHONM MaLLMHE WK BPYYHYHO, MCMOMb3YS rOpsiumid MblfbHbIA pacTeop. He
ncnonb3yinTe abpasnBHbIe YMCTALLME BELLECTBA UK YnCTALLME ryOkn. Bee ocTatkn nuwm 0BbIYHO YAANSKTCS NPy NOMOLLM
TPANKW, ryOKW UMK Pe3nHOBOrO wnaTens. Ytobbl yaganuTb BoasHbIE W UHbIE NATHA, UCTONb3YiATe HeabpasuBHOE MotoLLee
CPeacTBO WK YKCYC.

Kak ntobble n3genns 3 TOHKOWM Kepamukm, Yalla 1 KpbILLKa He BbIZEPXMBAOT PE3KuX Nepenagos Temnepatypsl. He MoiTe
YaLLly Wnn KPbILLKY XOMNOAHOW BOAOW, ECIIM OHM ellle He OCTbIN.

BHelLUHIoK YacTb 6rioka HarpeBa MOXHO 0YMLLATb NMPY NOMOLLY MSTKO TKaHU W TEMON MblNbHOM BOAbI. MPOTpUTE HacyXo.
He ncnonbayiTe abpasmBHbIE YNCTALLME CPELCTBA.

MPUMEYAHUE: npoTpuTe Yallly 1 faiTe el BbICOXHYTb. [locne 3aToro ee MOXHO ybpaTb Ans XpaHeHus.
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FAPAHTUA

CoxpaHsiiTe KBUTaHLMIO O MOKYTIKe, TaK kak OHa MOXeT NoTpeBoBaTLCS B Cry4ae BOSHUKHOBEHNUS NPETEH3MN, NPEAbSBSEMbIX B
COOTBETCTBUY C YCTIOBUSMM JaHHOM rapaHTuy. Ha AaHHOe yCTPOICTBO NPedoCTaBSIETCs rapaHTust Ha 2 rofa nocre MoKynku, kak
OMI1CaHO B HACTOSILLEM JOKYMEHTE.

Ecrnu B TeYeHe JaHHOrO rapaHTHitHOro Nepuoaa YCTPOICTBO NepecTaHeT paboTatb BCreacTave AedeKTa KOHCTPYKLMM Uik
HEMPaBIMBHOTO U3rOTOBMIEHS, BEPHUTE €0 MO MECTY MOKYMKY BMECTE C KBITAHLMEN O MOKYMKE W KOMWeit 3TOM rapaHTum.

Mpaga 1 NpUBINEriM, KOTOPLIMY HA[ENSET 3Ta rapaHTUs, AONOHAIOT 3aKOHHbIE NpaBa NoTPebUTENs, He OTPaXeHHbIe B 3TOI rapaHTUN.
MpaBoM Ha u3MeHeHue 3T ycrosui obnagaet Tonsko Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (*JCS (Europe)’).

JCS (Europe) 06513yeTcs B TeYEHME YCTAHOBMEHHONO rapaHTUItHONO Nepuoaa becnnaTHo OTPEMOHTMPOBATL WNM 3aMEHNTb YCTPONCTBO
unm nioByio HeucnpasHyto AeTanb npubopa B criyyae Aedekta npu yCroBuu, YTo:

. BbI cBOEBpEMEHHO co0bLnM 0 npobneme Mo MecTy Nokynku Uim B komnanuo JCS (Europe); u

. npubop He nofBeprancs kakuM-nnudo U3MeHeHMsIM MoBbIM U3 CyLLECTBYIOLMX COCOOO0B, a Takke He Obin MPUBEEH B HEFOAHOCTL
Wnm B COCTOsHHE, TPEOytoLLEe PEMOHTa, BCNEACTBIUE MOBPEXAEHMS, HenpaBnbHO 0OpaLLeHNs Ui PEMOHTA KakuM-nnbo oM,
He yMonHOMOYeHHbIM komnanmeit JCS (Europe);

HacrosiLas rapaHTis He pacnpoCTpaHseTCs Ha HeMCnPaBHOCTH, BO3HUKLLIME BCMIEACTBUE HEMPaBUMBHOO 06paLLEHNs, NOBPEXAEHNS,
MOAKMIOYEHNS K MCTOYHMKY MUTAHUS C HECOOTBETCTBYHOLLAM HAMPSHKEHWEM, CTUXUIAHOTO BeCTBUS, COBBITUI, HEKOHTPONMPYEMBIX
komnaxueit JCS (Europe), peMOHTOM Mnu MogvdmKaLei NULOM, He SBMSKOLLMMCS YIONHOMOYeHHbIM crietnanuctom JCS (Europe),
a Takke HecoOMoeHNEM yka3aHuil B MHCTPYKLMSX N0 akcrnyaTauymn. Kpome Toro, faHHast rapaHTusl He pacnpoCcTpaHseTcs Ha
HOpMarbHbIA M3HOC, BKMKOYAsA MOMMMO BCETO MPOYEro MeMK1e M3MEHEHMS OKPaCckv U LiapanuHbl.

I'IpaBaMM Ha nony4exune LaHHOM rapaHTn obrnapaet Tonbko I'IepBOHa‘-IaJ'IbeIVI noKynarenb. OHa He pacnpocTpaHAeTCa Ha
1CMnoJib30BaHNE B KOMMEPYECKMX U KOMMYHambHbIX LiENAX.

Ecnv ana ycTpolcTBa npunaraeTcs rapaHTus Sns KOHKPETHOM CTPaHbl WMk rapaHTUAHBIA BKNafbILL, CM. YCNOBMS MpunaraeMoil rapaHTm
BMECTO HaCTOsILLEN rapaHTun unu oBpaTuTech K yNonHOMOYEHHOMY Aunepy ANs NonyyYeHust SONONHUTENbHbIX CBESEHNIA.

OtpaboTaBLuas cpok cnyx6Obl 3NeKTPOTEXHMYECKas NMPOAYKLNS He AOMKHA YTUIN3NPOBATLCS BMECTE C ObITOBLIMM
oTxogamu. Noxanyicra, Ans yTMnu3aLmm HanpaebTe YCTPOUCTBO B COOTBETCTBYHOLLME MYHKTbI NpueMa. HanpasbTe

HaM 3anpoc No 3NeKTPOHHOM noyTe enquiriesEurope@jardencs.com 1 Mbl CMOXEM NMpefocTaBUTb Bam aanbHenwmne
WHCTPYKLMW 00 yTUnmu3aumm u nHdopmaumio o aupektuse EC 06 oTxogax aneKkTpruyeckoro 1 aNeKkTPOHHOro 060pyA0BaHMS.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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CROCK-POT —

THE ORIGINAL SLOW COOKER

For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacién de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.crockpoteurope.com

email: enquiriesEurope@jardencs.com

© 2016 Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited. —
All rights reserved. Imported and distributed by Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited,
5400 Lakeside, Cheadle Royal Business Park, Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited is a subsidiary of Newell Brands Inc. (NYSE: NWL).
The product supplied may differ slightly from the one illustrated due to continuing product development. .
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En raison du développement continu de nos produits, le produit livré risque de varier Iégerement de [illustration.
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