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FITTING A PLUG (UK AND IRELAND ONLY)

This appliance must be earthed.
Plug should be ASTA approved to BS1363

If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be Fuse should be ASTA approved to BS1362
removed and replaced by a plug of the correct type. M ©
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. A

If the plug is unsuitable, it should be dismantled and removed from the supply (N
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.






ENGLISH
IMPORTANT SAFEGUARDS
READ CAREFULLY AND SAVE FOR FUTURE REFERENCE

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.
Never immerse the heating base, power cord or plug in water or any other
liquid.

The lid and the stoneware can be washed in the dishwasher or with hot

soapy water (See Cleaning Section).
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.

* Use oven gloves or a cloth and beware of escaping steam when opening or removing the lid.
* 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.

* The heating base of the 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 let the power cord hang over the edge of a worktop, touch hot surfaces or become knotted, trapped or pinched.
* NEVER attempt to heat any food item directly inside the base unit. Always use the removable stoneware.

* 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
O Glasslid @ Temperature select button
O Stoneware @ Timer up/down buttons
@ Heating base © Standby button
© Control panel © Power cord (not shown)
O Carrying handles O Lidhinge
@ Time setting display O Lid lifting handle



PREPARING FOR USE

Before you use your Crock-Pot® slow cooker, remove all packaging and wash the lid and stoneware with warm soapy water
and dry thoroughly.

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 cook 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 placing it on a table or countertop.

During initial use of this appliance, some slight smoke or odour may be detected. This is normal with many heating
appliances and will not recur after a few uses.

ASSEMBLY
1. Place the stoneware into the heating base.

2. Attach the lid by inserting the hinge mechanism into the hinge slot at the rear of the heating base.

HOW TO USE YOUR SLOW COOKER

1. Place the stoneware into the heating base, add your ingredients into the stoneware and cover with the lid. Plug in your
slow cooker.

2. Select the temperature setting using the temperature select button . The high temperature light (3 ) or low
temperature light (1) will come on.

NOTE: The KEEP WARM setting ((f)) 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. Press the timer up/down buttons @ toselect a cooking time. The time can be set in increments of 30 minutes up to
20 hours. Select the time based on the length of time indicated in the recipe. The time will begin to count down in one
minute increments.

4. When cooking has finished, your slow cooker will automatically switch to the KEEP WARM setting and the keep warm
light (%) will come on.

5. To stop cooking, press the standby button ©. Follow steps 2 and 3 above to return to cooking. To turn your slow
cooker OFF, unplug it from the supply socket.

USAGE NOTES

*  If the mains power has been interrupted (power cut), the display and lights will flash when the power is restored. All the
slow cooker settings will have been lost. As a result, the food may be unsafe to eat. If you are unaware of how long the
power was off, we suggest you discard the food inside.

*  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.
*  If desired, you can manually switch to the warm setting  when your recipe has finished cooking.

*  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. Beware of escaping steam when opening the lid.
*  Unplug when cooking has finished and before cleaning.



*  The removable stoneware is ovenproof. Do not use removable stoneware on a gas burner, electric hob or under grill.
Refer to chart below.

Part Dishwasher safe Oven safe Microwave safe Hob safe
Lid Yes No No No
Stoneware Yes Yes Yes * No

* Refer to your Microwave manual for operation with stoneware.

GUIDE TO ADAPTING RECIPES

This guide is designed to help you adapt your own and other recipes for your slow cooker. Many of the normal preparatory
steps are unnecessary when using your 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.
RECIPE TIME COOK ON LOW (1) COOK ON HIGH (34
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, add the pasta to the slow cooker during the last 30 to 60 minutes of cook time.

BEANS:
*  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 stoneware 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 sides or bottom of the stoneware to help cooking.

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.

SOUPS:

*  Some recipes call for large amounts of water/stock. Add the soup ingredients to the stoneware first then add water/
stock only to cover. If a thinner soup is desired, add more liquid when serving.

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 stoneware without touching the lid.

*  For smaller or larger cuts of meat, alter the amount of vegetables or potatoes so that the stoneware is always % to %
full.

*  The size of the meat and the recommended cook 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
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connective tissue and fat such as brisket or pork shoulder. Cooking meat on the bone versus boneless will increase
required cook times.

*  Cut meat into smaller pieces when cooking with precooked foods such as beans, or light vegetables such as
mushrooms, diced onion, aubergine, or finely minced vegetables. This enables all food to cook at the same rate.

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.

LiQuUID:

* |t might appear that slow cooker 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 aimost double during the cooking time. If
you are adapting a recipe for your slow cooker from a conventional recipe, please reduce the amount of liquid before
cooking.

RECIPES

BEEF BOURGUIGNON Serves 3-4

Flour

Sea salt and pepper

700g braising steak, cut into 2.5 centimetre cubes
1% large carrots, peeled and sliced

" medium onion, sliced

3 strips cooked bacon, cut into 2.5 cm pieces
150ml beef stock

240ml red or Burgundy wine

7-8g tomato purée

1 cloves garlic, chopped

1% sprigs fresh thyme, stemmed

1 bay leaf

225¢ fresh mushrooms, sliced

1. Coat beef in flour seasoned with salt and pepper. Sear beef in a frying pan on the hob (optional).
2. Place meat in Crock-Pot® slow cooker and add remaining ingredients.
3. Cover and cook on Low for 8-10 hours or on High for 6 hours, or until meat is tender.

LEMON HERB ROASTED CHICKEN Serves 4-6
1.5kg roasting chicken

1 small onion

Butter

Juice of one lemon

2.5g sea salt

15g fresh parsley

5g dried thyme

Pinch paprika

100ml water or stock

1. Place the onion in the cavity of the chicken and rub the skin with butter. Place chicken in Crock-Pot® slow cooker.
2. Squeeze lemon juice over chicken and sprinkle with the remaining seasonings. Add the water/stock then cover and
cook on Low 8-10 hours or on High 4 hours.

CHICKEN CACCIATORE Serves 2-4
1-1%2 onions, thinly sliced

500g chicken (breasts or thighs), skinned
200g can plum tomatoes, chopped

2 cloves garlic, chopped

200ml dry white wine or stock

159 capers



10 pitted Kalamata olives, chopped coarsely

Handful fresh parsley or basil, stemmed and coarsely chopped
Sea salt and pepper

Cooked pasta

Place sliced onion in Crock-Pot® slow cooker and cover with chicken.

In a bowl, stir tomatoes, salt, pepper, garlic and white wine together. Pour over chicken.

Cover and cook on Low for 6 hours or on High for 4 hours or, or until chicken is tender.

Stir in capers, olives and herbs just before serving.

Serve over cooked pasta.

Note: Cooking chicken on the bone versus boneless will increase cook time about 30 minutes to 1 hour.
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POT ROAST Serves 3-5

800g - 1kg shoulder of beef

1% onions, sliced

Flour

1 stalk celery, sliced

Sea salt and pepper

120g mushrooms, sliced

1% carrots, sliced

120ml beef stock or wine

1% potatoes, peeled and quartered

1. Coat beef in flour seasoned with salt and pepper. Sear roast in a frying pan on hob (optional).

2. Place all vegetables in Crock-Pot® slow cooker, except mushrooms. Add roast and spread
mushrooms on top. Pour in liquid.

3. Cover and cook on Low for 10 hours or on High for 6 hours, or until tender.

BEEF STEW Serves 3-4

500 - 600g shoulder of beef, cubed
Flour

Sea salt and pepper

350ml beef stock

7.5ml Worcestershire sauce

1% cloves garlic, chopped

1 bay leaf

3 small potatoes, peeled and quartered
1-1% onions, chopped

1% celery stalks, sliced

1. Sprinkle flour, salt and pepper over meat. Place meat in Crock-Pot® slow cooker.
2. Add remaining ingredients and stir well.

3. Cover and cook on Low for 8-10 hours or on High for 6 hours, or until meat is tender. Stir thoroughly before serving.

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 allow the stoneware to air dry before storing.
8



AFTER SALES SERVICE

These appliances are built to the very highest of standards. There are no user serviceable parts. Follow these steps if the
unit fails to operate:

1. Check that the instructions have been followed correctly.

2. Check that the fuse has not blown.

3. Check that the mains supply is functional.

If the appliance will still not operate, return the appliance to the place it was purchased for a replacement. To return the
appliance to the Customer Service Department, follow the steps below:
1. Pack it carefully (preferably in the original carton). Ensure the appliance is clean.
2. Enclose your name and address and quote the model number on all correspondence.
3. Give the reason why you are returning it.
4. If within the guarantee period, state when and where it was purchased and include proof of purchase (e.g. ill receipt).
5. Send it to our Customer Service Department at the address below:
Customer Service Department
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Middleton Road, Royton, Oldham
OL2 5LN, UK.
Telephone:
* 0800 525089 (free from UK landlines)
* 0161 621 6900 (standard rates apply)
Fax: 0161 626 0391
e-mail: enquiriesEurope@jardencs.com

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



FRANCAIS
IMPORTANT : CONSIGNES DE SECURITE

LISEZ AVEC ATTENTION ET CONSERVER POUR REFERENCE

Cet appareil peut etre utilise par des enfants ages de 8 ans ou plus, s'ils
sont surveilles, s'ils ont recu des instructions sur l'uitilisation de I'appareil
en toute securite et s'ils ont conscience des dangers encourus. Le nettoyage
et I'entretien ne doivent pas etre effectues par des enfants, sauf s'ils ont 8
ans ou plus et si'ls sont surveilles. Tenir I'appareil et son cordon hors de
portee des enfants de moins de 8 ans. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Les appareils peuvent etre utilises par des personnes dont
les capacites physiques, sensorielles ou mentales sont reduites ou qui
manquent d'experience et de connaissances, si elles sont surveillees, si
elles ont recu les instructions sur l'utilisation de I'appareil en toute securite
et si elles ont conscience des dangers encourus.

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
destine a etre utilise dans des applications domestiques et analogues telles
que: des coins cuisines reserves au personnel dans des magasins, bureaux
et autres environments professionnels; dans des fermes; I'utilisation par les
clients des hotels, motels et autre environments a caractere residentiel;

des environments du type chambres d'hotes.Cet appareil est congu
exclusivement pour une utilisation domestique. N’utilisez pas cet appareil a
I'extérieur.

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 gres au lave-vaisselle ou dans de I'eau

chaude savonneuse (Voir section consacrée au nettoyage).

* 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.

+ Utilisez des gants de cuisine ou un torchon et prenez garde a la vapeur qui s'échappe lorsque vous ouvrez ou enlevez
le couvercle.

* 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, siire, séche et horizontale.

* La base chauffante de cet appareil ne doit pas étre placée sur ou prés d’une surface potentiellement chaude (une
plaque de cuisson électrique ou au gaz, par exemple).

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

* Ne tentez JAMAIS de réchauffer un plat directement a I'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.



GUIDE DES PIECES

Couvercle en verre

Cocotte en céramique

Base chauffante

Panneau de commande
Poignée de transport
Affichage du temps de cuisson

Touche de sélection de la température
Touches haut/bas du minuteur
Touche Veille

Cordon d'alimentation (non illustré)
Charniére du couvercle

Poignée du couvercle
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AVANT D’UTILISER L’APPAREIL

Avant d'utiliser la mijoteuse Crock-Pot®, retirez tout emballage et lavez le couvercle et la cocotte amovible dans de I'eau
chaude savonneuse, puis séchez-les soigneusement.

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 ou la cocotte 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.

Lors de la premiere utilisation de la mijoteuse, une Iégére odeur ou un peu de fumée risque de se dégager de I'appareil. Ce
phénomene se produit sur la plupart des appareils chauffants et disparaitra apres quelques utilisations.

PREPARATION :
1. Placez la cocotte amovible sur la base chauffante.

2. Attachez le couvercle en insérant la charniére dans la fente a charniére située a I'arriére de la base chauffante.

UTILISATION DE LA MIJOTEUSE-SAUTEUSE

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

2. Sélectionnez la température appropriée a l'aide de la touche de sélection de la température 0. voyant lumineux
de température élevée (3 ) ou de faible température (L) s'allume.

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

3. Appuyez sur les touches haut/bas du minuteur 0 tpour sélectionner une durée de cuisson. Vous pouvez régler la
durée de cuisson par incréments de 30 minutes jusqu'a une valeur maximale de 20 heures. Sélectionnez la durée de
cuisson indiquée dans la recette. Le compte a rebours débute minute par minute.

4. Une fois la cuisson terminée, la mijoteuse active automatiquement le programme TENIR AU CHAUD et le voyant
lumineux correspondant ([} s'allume.

5. Pour arréter la cuisson, appuyez sur la touche Veille ©. Exccutez les étapes 2 et 3 pour reprendre la cuisson. Pour
arréter la mijoteuse, débranchez-la.



CONSEILS D’UTILISATION

*  Sil'alimentation a été interrompue (en cas de panne d'électricité, par exemple), I'écran et les voyants lumineux
clignotent une fois I'alimentation rétablie. Tous les programmes définis auront été désactivés. Les aliments risquent
alors d'étre impropres a la consommation. Si vous ignorez combien de temps a duré la panne d'électricité, nous vous
recommandons de jeter le contenu de la cocotte.

*  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.
*  Le cas échéant, vous pouvez activer manuellement le réglage () (maintien au chaud) lorsque la cuisson du plat est terminée.

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

*  Utilisez des gants de cuisine lorsque vous manipulez le couvercle ou la cocotte amovible. Faites attention a la vapeur
qui se dégage lorsque vous soulevez ou que vous enlevez le couvercle.

*  Débranchez la mijoteuse lorsque la cuisson est terminée et avant de la nettoyer.

*  La cocotte amovible passe au four. N'utilisez pas la cocotte amovible sur une cuisiniére a gaz, une plaque de cuisson
électrique ou sous le grill. Reportez-vous au tableau ci-dessous.

Lave-vaisselle Micro-Ondes Gaz Ou Plaque Electrique
Couvercle Oui Non Non Non
Cocotte en céramique Oui Oui Oui* Non

* En ce qui concerne la cocotte en céramique, reportez-vous a la notice d'utilisation de votre micro-ondes.

COMMENT ADAPTER DES RECETTES

Ce guide a pour mission de vous aider a adapter vos recettes traditionnelles a la cuisson en mijoteuse. La plupart des
étapes de préparation standard sont superflues lorsque vous utilisez la mijoteuse. 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 brller, assurez-vous que la recette utilise
suffisamment de liquide.

DUREE INDIQUEE DANS LA RECETTE

CUISSON EN MODE FAIBLE __

CUISSON EN MODE ELEVEE

De 15 a 30 minutes 4 a6 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 3 6 heures

LES PATESET LERIZ :

*  Pour obtenir de meilleurs résultats, utilisez du riz & grains longs, du riz basmati ou un riz spécial comme l'indique la
recette. Si le riz n'est pas complétement cuit aprés la durée de cuisson suggérée, ajoutez une tasse a une tasse et
demie de liquide par tasse de riz cuit et poursuivez la cuisson pendant 20 a 30 minutes.

*  Pour obtenir de meilleurs résultats en ce qui concerne les pates, ajoutez-les dans la mijoteuse 30 & 60 minutes avant
la fin de la cuisson.

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 révelent 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 légumes dans la mijoteuse avant la
viande. De maniére générale, dans la mijoteuse, les Iégumes cuisent plus lentement que la viande.

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

LE LAIT :
* Lelait, la créme et la créme 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.

SOUPES :

*  Certaines recettes stipulent un volume élevé d’eau ou de bouillon. Commencez par placer les ingrédients d'une soupe
dans la mijoteuse, puis recouvrez-les d'eau ou de bouillon, sans plus. Si vous préférez une consistance moins épaisse,
ajoutez du liquide au moment de servir.

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 mijoteuse.

*  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 a moitié ou aux trois quarts.

* Lataille 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 l'os. Les viandes maigres comme par exemple le
poulet ou le réti de porc ont tendance & cuire plus vite que les viandes avec plus de tissus adipeux et de gras comme par
exemple I'épaule de boeuf ou de porc. Faire cuire la viande sur 'os au lieu d’enlever I'os augmentera le temps de cuisson.

*  Couper la viande en petits morceaux lorsque vous la cuisez avec des aliments précuits comme par exemple des
haricots, des fruits, des légumes Iégers tels que des champignons, des oignons coupés en rondelles, des aubergines
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.

LE LIQUIDE :

* |l peut sembler a premiere vue que les recettes pour mijoteuses 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.



RECETTES

Pour plus de recettes, rendez-vous sur www.crockpoteurope.com

BOEUF BOURGUIGNON Pour 3 a 4 personnes
Farine

Sel de mer et poivre

700 g d'épaule de boeuf, coupée en cubes de 2,5 centimétre
1% grosses carottes, épluchées et coupées en rondelles
"2 oignon de taille moyenne, coupé en rondelles

3 lanieres de lard cuit, coupées en morceaux de 2,5 cm
150 ml de bouillon de boeuf

240 ml de vin rouge ou Bordeaux

7-8 g de concentré de tomate

1 d’gousses d'ail, émincées

1% branches de thym frais, équeutées

1 feuille de laurier

225 g de champignons frais, coupés en morceaux

1. Recouvrir le boeuf de farine, sel et poivre. Faire griller le boeuf dans la poéle sur une plaque de cuisson (optionnel).

2. Mettre la viande dans la mijoteuse Crock-Pot® et ajouter le reste des ingrédients.

3. Couvrir et faire cuire sur Bas (Low) pendant 8 a 10 heures ou sur Fort pendant 6 heures, ou jusqu’a ce que la viande
soit tendre.

POULET GRILLE AUX HERBES ET AU CITRON Pour 4 a 6 personnes
1,5 kg de poulet roti

1 petit oignon

Le beurre

Le jus d'un citron

2,5 g de sel de mer

15 g de persil frais

5 g de thym séché

5 g de paprika

100 ml eau ou de bouillon

1. Mettre I'oignon a l'intérieur de la cavité du poulet et frotter la peau avec du beurre. Mettre le poulet dans la mijoteuse
Crock-Pot®.

2. Verser le jus du citron pressé sur le poulet et saupoudrer avec le reste des ingrédients. Couvrir et faire cuire sur Bas
(Low) pendant 8 a 10 heures ou sur Fort (High) pendant 4 heures.

POULET CACCIATORE Pour 2 a 4 personnes
1-1%; oignons, émincés

500 g de poulet (poitrine ou cuisse), avec la peau

200 g de tomates en boites, coupées en morceaux

2 gousses d'ail, émincées

200 ml de vin blanc sec ou de bouillon

15 g de capres

10 Kalamata dénoyautées, coupées en gros morceaux
1 bouquet de persil frais ou de basilique, équeuté et haché en gros morceaux
Sel de mer et poivre

Péates cuites

1. Mettre l'oignon coupé en rondelles dans la mijoteuse Crock-Pot® et recouvrir avec le poulet.
2. Dans un bol, mélanger les tomates avec le sel, le poivre, I'ail et le vin blanc. Verser sur le poulet.



3. Couvrir et faire cuire sur Bas (Low) pendant 6 heures ou sur Fort (High) pendant 4 heures ou jusqu’a ce que le poulet
soit tendre.

4. Ajouter les capres, les olives et les herbes juste avant de servir et mélanger.

5. Servir sur un lit de pates déja cuites.
Remarque : Cuire du poulet avec les os au lieu de le désosser augmentera le temps de cuisson d’environ 30 minutes
a 1 heure.

BOEUF BRAISE Pour 3 a 5 personnes
800 g - 1 kg de réti de boeuf

1% oignons, coupés en rondelle

Farine

1 tige de céleri, coupés en rondelle

Sel de mer et poivre

120 g de champignons, coupés en rondelles
1% carottes, coupées en rondelles

120 ml de bouillon de boeuf ou de vin

1% pommes de terre, coupées en quatre

1. Enrober le boeuf de farine (% tasse), sel et poivre. Faire griller le roti dans une poéle sur plaque de cuisson
(optionnel).

2. Mettre tous les Iégumes dans la mijoteuse Crock-Pot®, & I'exception des champignons. Ajouter le roti et étaler les
champignons sur le dessus. Verser le liquide.

3. Couvrir et laisser cuire sur Bas (Low) pendant 10 heures ou sur Fort (High) pendant 6 heures, ou jusqu’a ce que la
viande soit tendre.

RAGOUT DE BOEUF Pour 3 a 4 personnes
500 - 600 g d'épaule de boeuf pour ragout, coupée en cube d’environ 2,5cm
Farine

Sel de mer et poivre

350 ml de bouillon de boeuf

7,5 ml de sauce Worcestershire

1% gousses d'ail, émincées

1 feuille de laurier

3 petites pommes de terre, coupées en quarte
1-1% oignons, hachés

1% tiges de céleri, coupées en rondelles

1. Saupoudrer la viande de farine, sel et poivre. Mettre la viande dans la mijoteuse Crock-Pot®.

2. Ajouter le reste des ingrédients et bien mélanger.

3. Couvrir et faire cuire sur Bas (Low) pendant 8-10 heures ou sur Fort (High) pendant 6 heures, ou jusqu’a ce que la
viande soit tendre. Bien mélanger avant de servir.



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 I'aide d’un chiffon doux trempé dans de I'eau chaude savonneuse.
Essuyez-la soigneusement. N'utilisez pas de détergent abrasif.

*  Neffectuez aucune autre opération d’entretien.
*  Remarque : lorsque vous avez lavé la cocotte, laissez-la sécher a 'air libre avant de la ranger.

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 ou 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 piece de I'appareil qui
se révele défectueuse sous réserve que :

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

*  l'appareil n'ait pas été altéré de quelque maniére que ce soit ou endommage, 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 & une utilisation incorrecte, un dommage, une utilisation abusive, I'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 '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 & toute personne acquérant '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 & 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

United Kingdom



DEUTSCH
WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
LESEN SIE DIESE HINWEISE SORGFALTIG DURCH UND VERWAHREN SIE SIE GUT

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 Gerét 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 missen durch den Hersteller, den Kundendienst
oder andere qualifizierte Personen ersetzt werden, um Gefahren
auszuschlieRen.

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

Tauchen Sie den Heiztopf, das Stromkabel oder den Stecker nicht in Wasser
oder andere Fliissigkeiten.

Der Deckel und der Steinguttopf konnen in der Spiilmaschine oder mit
heiBem Seifenwasser gereinigt werden (Siehe Abschnitt "Reinigung").

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

* Verwenden Sie Topfhandschuhe oder ein Geschirrtuch und achten Sie beim Offnen oder Abnehmen des Deckels auf
entweichenden Dampf.

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

* Stellen Sie den Heiztopf des Geréts nicht in die Nahe von oder auf Oberflachen, die heilt 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 abkuhlen.

* Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht Uiber den Rand der Arbeitsflache héngt, heile Oberflachen berihrt,
verknotet, eingeklemmt wird oder sich verfangt.

* Versuchen Sie NICHT, Lebensmittel direkt im AuBentopf zu erhitzen. Verwenden Sie immer die herausnehmbare
Kochschussel.

* Oberflachen kénnen Schaden nehmen, wenn sie langere Zeit Hitze ausgesetzt sind. Stellen Sie das Gerat nicht
auf Oberflachen, die durch Hitze beschadigt werden kdnnen. Wir empfehlen, eine isolierende Unterlage oder einen
Untersetzer unter das Gerat zu legen, um mdgliche Schaden 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 beschédigt ist, da er sonst wahrend der Verwendung
zerspringen kann.



BESTANDTEILE

@O Glasdeckel ®@ Temperaturregler

O Kochschiissel @ Tasten fir Timereinstellung
@ Heiztopf © Standbytaste

© Bedienfeld © Netzkabel (nicht abgebildet)
O Tragegriffe O Deckelscharnier

0@ Anzeige Zeiteinstellung @ Deckelgriff

VOR DEM GEBRAUCH

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch des Crock-Pot® Schongarers die Verpackung vollstandig. Spilen Sie den Deckel
und die herausnehmbare Kochschiissel mit warmem Seifenwasser und trocknen Sie diese griindlich ab.

WICHTIGE HINWEISE: Manche Arbeits- und Tischflachen kénnen Schaden nehmen, wenn sie l&ngerer Zeit Hitze
ausgesetzt sind. Stellen Sie das heile Gerat oder die heille Kochschussel nicht auf eine hitzeempfindliche Ablage. Wir
empfehlen, eine isolierende Unterlage oder einen Untersetzer unter den Schongarer zu legen, um mégliche Schéaden zu
vermeiden.

Bitte setzen Sie die Kochschiissel vorsichtig auf Keramik- oder Glaskochfeldern, Arbeitsflachen, Tischen oder anderen
Oberflachen ab. Bei unvorsichtigem Umgang kann die raue Unterseite der Kochschissel auf bestimmten Oberflachen
Kratzer verursachen. Schiitzen Sie diese Oberflachen, indem Sie eine weiche Unterlage unter die Schiissel legen.

Beim ersten Gebrauch des Geréts ist mdglicherweise eine leichte Rauch- oder Geruchsentwicklung festzustellen. Dies
geschieht nur die ersten Male und ist bei Geréten, die erhitzt werden, blich.

AUFBAU:
1. Setzen Sie die herausnehmbare Kochschissel in den Heiztopf.

2. Setzen Sie den Deckel ein, indem Sie den Klappmechanismus in den Schlitz hinten am Heiztopf stecken.

NUTZUNG DES SAUTE-SCHONGARERS

1. Stellen Sie die Kochschussel in den Heiztopf, platzieren Sie die Zutaten in der Schiissel und setzen Sie den Deckel
auf. Stecken Sie den Stecker des Schongarers in die Steckdose.

2. Wahlen Sie mithilfe des Temperaturreglers 0 de gewiinschte Temperatur. Die Anzeigeleuchte fiir hohe
Temperaturen (3 ) oder niedrige Temperaturen () leuchtet auf.

HINWEIS: Die Warmhalteeinstellung (%)) 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. Drlicken Sie die Tasten fiir die Timereinstellung @ um eine Kochzeit auszuwéhlen. Sie kdnnen in 30-Minuten-
Schritten eine Kochzeit von bis zu 20 Stunden wéhlen. Wahlen Sie die Zeit entsprechend des im Rezept angegebenen
Zeitbedarfs. Die Zeitanzeige lauft im Minutentakt ab.

4. Ist der Kochvorgang abgeschlossen, wechselt der Schongarer automatisch in die Warmhaltefunktion. Dabei leuchtet
die Warmhalteleuchte ((f)) auf.

5. Zur Unterbrechung des Kochvorgangs driicken Sie die Standbytaste (1) Folgen Sie den Schritten 2 und 3 oben, um
den Kochvorgang fortzusetzen. Um den Schongarer auszuschalten, trennen Sie ihn vom Netz.
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ANWENDUNGSTIPPS

*  Wurde die Stromzufuhr ( z.B. durch einen Stromausfall) unterbrochen, blinken Anzeige und Leuchten, sobald die
Stromzufuhr wiederhergestellt wird. Samtliche Einstellungen des Schongarers gehen dadurch verloren. Méglicherweise
sind die Speisen nicht mehr zum Verzehr geeignet. Wenn Sie sich nicht sicher sind, wie lang die Stromzufuhr
unterbrochen war, empfehlen wir, die Lebensmittel zu entsorgen.

*  Wenn gewiinscht, kdnnen Sie manuell in den Warmhaltemodus wechseln, wenn die Speisen gar sind.

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

*  Achten Sie darauf, die Kochschiissel nicht zu iiberfiillen. Um ein Uberkochen zu vermeiden, fiillen Sie die
Kochschiissel maximal zu %.

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

*  Verwenden Sie Topflappen, wenn Sie den Deckel oder die abnehmbare Kochschiissel beriihren. Achten Sie beim
Offnen oder Entfernen des Deckels auf entweichenden heiflen Dampf.

*  Trennen Sie den Schongarer nach Beendigung des Kochvorgangs und vor dem Reinigen immer vom Netz.

*  Der abnehmbare Steinguttopf ist backofenfest. Verwenden Sie den herausnehmbaren Steinguttopf nicht auf Gas- oder
Elektrokochfeldern oder einem Grill. Die untenstehende Tabelle enthélt Angaben hierzu.

Bestandteil Spiilmaschinengeeignet Backofenfest Mikrowellenfest Herdplattenfest
Deckel Ja Nein Nein Nein
Steingutschiissel Ja Ja Ja* Nein

* Prifen Sie die Angaben zur Verwendung von Steingut im Handbuch zu Ihrer Mikrowelle.

HINWEISE FUR DIE ANPASSUNG VON REZEPTEN

Diese Hinweise sollen lhnen dabei helfen, eigene und andere Rezepte fiir den Schongarer anzupassen. Viele der
gewdhnlich notwendigen Vorbereitungsschritte entfallen beim Schongarer. In den meisten Féllen kdnnen 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 Flussigkeit fir das Rezept verwendet wird.

GARZEIT HERKOMMLICH

GARZEIT AUF NIEDRIG %

GARZEIT AUF HOCH

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:

*  Beste Ergebnisse erzielen Sie mit Langkorn- oder Basmatireis oder dem im Rezept geforderten speziellen Reis. Ist der
Reis nach der angegebenen Garzeit noch nicht gar, fiigen Sie pro Tasse gekochtem Reis 1 bis 1% Tassen Fliissigkeit
hinzu und verlangern Sie die Garzeit um 20 bis 30 Minuten.

*  Beste Ergebnisse mit Nudeln erzielen Sie, in dem Sie die Nudeln erst wéhrend der letzten 30 bis 60 Minuten Garzeit
ins Gericht geben.

BOHNEN:

*  Trockenbohnen, insbesondere Feuerbohnen, sollten vorgekocht werden, bevor Sie sie ins Gericht geben.

*  Vorgegarte Dosenbohnen kénnen anstelle von Trockenbohnen verwendet werden.



GEMUSE:
*  Viele Gemisearten eignen sich besonders gut fiir langsames Garen und entwickeln dadurch erst ihren vollen
Geschmack. Im Gegensatz zu Ofen oder Herd verkocht Gemiise im Slow Cooker kaum.

*  Bei einem Rezept mit Gemiise und Fleisch geben Sie das Gemise vor dem Fleisch in den Slow Cooker. Gemuse gart
beim Schongaren gewdhnlich langsamer als Fleisch.

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

MILCH:
*  Milch, Sahne und saure Sahne zersetzen sich bei langeren Kochzeiten - wenn méglich erst in den letzten 15 bis 30
Minuten der Kochzeit hinzufiigen.

*  Cremesuppen oder Kondensmilch kdnnen anstelle von Milch verwendet werden und vertragen langere Kochzeiten.

SUPPEN:

* Ineinigen Rezepten ist eine grolere Menge Wasser/Brihe erforderlich. Legen Sie zuerst die Suppenzutaten in den
Schongarer und fiigen Sie dann genligend Wasser/Briihe hinzu, um die Zutaten abzudecken. Soll die Suppe diinner
werden, fligen Sie beim Servieren weitere Fllissigkeit hinzu.

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 in die Kochschiissel, dass es den Glasdeckel nicht beriihrt.

*  Passen Sie die Gemiisemenge der Menge und GroRe der Fleischstlicke an, so dass die Kochschissel immer halb
bis dreiviertel gefilllt ist. Die Fleischmenge und die empfohlenen Kochzeiten sind nur Schatzungen und kénnen je
nach Zuschnitt, Art und Knochenstruktur unterschiedlich sein. Mageres Fleisch wie Huhn oder Schweinefilet 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 Stlicke, wenn Sie es mit vorgekochten Nahrungsmitteln wie Bohnen oder
Friichten garen oder mit delikaten Zutaten 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 15 bis 60 Minuten, zugegeben
werden.

FLUSSIGKEIT:

*  Die Flissigkeitsangaben in den Schongarer-Rezepten erscheinen maglicherweise gering, der langsame Garprozess
unterscheidet sich jedoch von anderen Kochmethoden.Die hinzugefiigte Fliissigkeit verdoppelt sich wahrend des
Schongarprozesses nahezu. Wenn Sie ein herkdmmliches Rezept fir den Schongarer anpassen, reduzieren Sie bitte
die Menge der hinzuzufiigenden Flissigkeit.
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REZEPTE

Weitere Rezepte finden Sie unter www.crockpoteurope.com

BOEUF BOURGUIGNON/RINDERBRATEN BURGUNDER ART 3-4 Portionen
Mehl

Meersalz und Pfeffer

700g Rindernacken, in ca. 2,5 cm grofle Wiirfel schneiden

1% grolRe Karotten, geschalt und in Scheiben

"2 mittlere Zwiebel, in Scheiben

3 Scheiben Friihstlicksspeck, in 2,5 cm grofe Stiicke schneiden
150ml Fleischbriihe

240ml roter Burgunderwein

7-8g Tomatenmark

1 Knoblauchzehe zerdrtickt

1% Zweiglein frischen Thymian, entstielt

1 Lorbeerblatt

225g frische Pilze, in Scheibchen geschnitten

1. Das Fleisch mit dem Mehl, Salz und Pfeffer einreiben. Fleisch in einer Pfanne auf dem Herd erst anbraten (optional).
Fleisch in den Crock-Pot® Slow Cooker geben und die (brigen Zutaten hinzufligen.

Zudecken und 8 — 10 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) bzw. 6 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen oder solange
bis das Fleisch zart ist.

GEBRATENES HUHN MIT ZITRONE UND KRAUTERN 4-6 Portionen
1.5kg Brathuhn, im Ganzen

1 kleine Zwiebel, gehackt

Butter

Saft von einer Zitrone

2.59 Meersalz

159 frisch gehackte Petersilie

5g getrockneter Thymian

59 Paprika

100ml Wasser oder Briihe

1. Zwiebeln in den Hilhnchenbauch geben und die Haut mit der Butter einreiben. Hiihnchen in den Crock-Pot® Slow
Cooker geben.

2. Zitronensaft iiber das Hiihnchen tréufeln und mit den tbrigen Gewiirzen bestreuen. Zudecken und 8 — 10 Stunden
lang auf LOW (NIEDRIG) bzw. 4 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen.

HUHNCHEN CACCIATORE/HUHNCHEN NACH JAGERART 2-4 Portionen
1-1"2 Zwiebeln, in diinne Scheibchen geschnitten

500g Hiihnchen (Brust oder Schenkel), enthautet

200g Dose Eiertomaten, gehackt

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

200ml trockener Weilwein oder Briihe

15g Kapern

10 entsteinte Kalamata-Oliven, grob gehackt

' Bund glattblattrige Petersilie oder Basilikum, entstielt und grob gehackt
Meersalz und Pfeffer

Vorgekochte Pasta

1. Geschnittene Zwiebeln in den Crock-Pot® Slow Cooker geben und mit den Hiihnchenteilen bedecken.

2. Ineiner Schiissel die Tomaten, Salz, Pfeffer, Knoblauch und Weilwein verriihren. Uber das Hiihnchen gieRen.

3. Zudecken und 6 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) bzw. 4 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen oder solange bis
das Fleisch zart ist.
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4. Kapemn, Oliven und frische Kréauter kurz vor dem Servieren unterheben.
5. Uber separat gekochter Pasta servieren.
Hinweis: Hilhnchen mit Knochen benétigt ca. 30 Minuten bis eine Stunde langer als entbeintes Fleisch.

SCHMORBRATEN 3-5 Portionen

800g - 1kg Rinderschmorbraten

1% Zwiebeln, in Scheiben

Mehl

1 Selleriestange, in Scheibchen

Meersalz und Pfeffer

120g frische Pilze, in Scheibchen geschnitten
1% Karotten, in Scheiben

120ml Fleischbriihe oder Wein

1% Kartoffeln, geviertelt

1. Den Braten mit einer halben Tasse Mehl, Salz und Pfeffer einreiben. Das Fleisch in einer Pfanne auf dem Herd erst
anbraten (optional).

2. Das gesamte Gemiise (bis auf die Pilze) in den Crock-Pot® Slow Cooker geben. Braten hinzufiigen und die Pilze
obenauf verteilen. Flissigkeit dartiber gieRen.

3. Zudecken und 10 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) bzw. 6 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen oder solange bis
das Fleisch zart ist.

RINDFLEISCHTOPF/RINDERGULASCH 3—4 Portionen
500 - 600g Rindergulaschfleisch, in ca. 2,5 cm groe Wiirfel schneiden
Mehl

Meersalz und Pfeffer

350ml Fleischbriihe

7.5ml Worcestershire-Sofe

1% Knoblauchzehen, zerdriickt

1 Lorbeerblatt

3 kleine Kartoffeln, geviertelt

1-1% Zwiebeln, gehackt

1'% Selleriestangen, in Scheibchen

1. Mehl, Salz und Pfeffer vermischen und das Fleisch damit bestauben. Fleisch in den Crock-Pot® Slow Cooker geben.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und gut umriihren.

Zudecken und 8 — 10 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) bzw. 6 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen oder solange
bis das Fleisch zart ist. Vor dem Servieren grindlich umriihren.
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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 Fliissigkeiten.

*  Der Deckel und die Kochschussel kdnnen in der Splilmaschine oder mit heifem Seifenwasser gereinigt werden.
Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel oder Putzlappen. Mit einem Tuch, Schwamm oder Gummispatel
lassen sich Speisereste gewdhnlich gut entfernen. Wasserflecken oder andere Flecken entfernen Sie mit einem nicht
scheuernden Reinigungsmittel oder Essig.

*  Wie alle Feinkeramikutensilien vertragen die Kochschussel und der Deckel keine plétzlichen
Temperaturveranderungen. Reinigen Sie die Kochschiissel oder den Deckel nicht mit kalten Wasser, wenn diese heify
sind.

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

*  Es sollten keine weiteren Wartungsarbeiten vorgenommen werden.
*  Hinweis: Lassen Sie die Kochschussel nach dem Reinigen per Hand an der Luft trocknen.

GARANTIE

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

Die in diesem Dokument beschriebene Gerategarantie gilt fir 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, konnen 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 kénnen ausschlieRlich durch Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) gedndert werden.

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

. Sie mussen den Handler oder JCS (Europe) unverzuglich tber das Problem informieren.

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

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

Die im Rahmen dieser Garantie eingerdumten Rechte gelten ausschlieRlich fiir den urspriinglichen Kéufer und diirfen nicht
auf die kommerzielle oder kommunale Nutzung ausgedehnt werden.

Elektrische Altgerate diirfen nicht iiber den Hausmiill entsorgt werden. Geben Sie, falls méglich, 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

United Kingdom |
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ESPANOL

INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD
LEALAS DETENIDAMENTE Y CONSERVELAS PARA CONSULTARLAS EN EL FUTURO

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios de edad y por
personas con disminucion de capacidades fisicas, sensoriales o mentales
o sin experiencia ni conocimientos si reciben supervisioén 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 afios o
mas y lo hagan con supervision. Mantenga el aparato y su cable fuera del
alcance de nifios menores de 8 afos.

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.

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

La tapa y la olla ceramica pueden lavarse en el lavavajillas o con agua
caliente y jabonosa (Consulte la seccién Limpieza).

* 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.

* Utilice guantes de horno o un pafio y tenga cuidado con el vapor que sale al abrir o retirar la tapa. Coloque la tapa.
* 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.

* La base de calentamiento de 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 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.

* NUNCA intente calentar alimentos directamente en la unidad base. Utilice siempre el cuenco de coccién 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
utilizacién.
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PIEZAS

Tapa de vidrio @ Botones de aumento/reduccion del
Pieza ceramica temporizador

Base de calentamiento Botdn standby

Panel de control Cable de alimentacion (no se muestra)
Asas de transporte Bisagra de la tapa

Pantalla de ajuste del tiempo Asa para levantar la tapa

Botdn de seleccion de temperatura

000000
- X~1-T-)

PREPARACION PARA SU USO

Antes de utilizar la olla de coccion lenta Crock-Pot®, retire todo el embalaje, lave la tapa y el cuenco de coccion extraible
con agua caliente y jabonosa y séquelos a conciencia.

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 ni el cuenco de coccion sobre una superficie sensible
al calor. Recomendamos colocar un material aislante o un salvamanteles debajo del aparato 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 o encimera.

Al usar este electrodoméstico por primera vez, puede que genere algo de humo o que huela. Se trata de una circunstancia
normal que se produce con muchos electrodomésticos de calentamiento y que dejara de producirse tras varios usos.

MONTAJE
1. Coloque el cuenco de coccion extraible en la base de calentamiento.

2. Ajuste la tapa insertando el mecanismo de bisagra en la ranura para bisagra situada en la parte posterior de la base
de calentamiento.

COMO UTILIZAR EL APARATO DE COCCION LENTA

1. Coloque la olla ceramica en la base de calentamiento, afiada los ingredientes a la olla ceramica y cubrala con la tapa.
Conecte la olla de coccion lenta.

2. Seleccione el valor de temperatura empleando el botén de seleccion de temperatura @ Se encendera la luz de
temperatura alta (1) o luz de temperatura baja ().

NOTA: El ajuste MANTENER CALIENTE, (1)) 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. Pulse los botones para subir/bajar el temporizador (H) para seleccionar el tiempo de coccion. El tiempo puede
ajustarse en incrementos de 30 minutos, con un tope maximo de 20 horas. Seleccione el tiempo en funcion de la
duracion indicada en la receta. El tiempo comenzara a contar hacia atras en incrementos de un minuto.

4. Cuando haya terminado la coccion, la olla de coccién lenta cambiara automaticamente al ajuste MANTENER
CALIENTE y se encendera la luz de mantener caliente ([f)).

25



5. Para detener la coccion, pulse el botdn standby (1} Siga los pasos 2 y 3 anteriores para reanudar la coccién. Para
apagar la olla de coccién lenta, desenchufela de la toma eléctrica.

NOTAS SOBRE SU USO

*  Sise ha interrumpido la alimentacion eléctrica (si se ha producido un corte de corriente), la pantalla y las luces
parpadearan cuando se restablezca la alimentacion. En ese caso, se habran perdido todos los ajustes de la olla de
coccioén lenta. Como resultado, podria no ser seguro consumir los alimentos. Si no sabe el tiempo que ha podido estar
apagado el aparato, le sugerimos que deseche los alimentos de su interior.

*  Para evitar que los alimentos queden sin cocinar por completo, llene siempre el cuenco de coccion entre %y % de su
capacidad total y cumpla los tiempos de coccién recomendados.

*  Nollene en exceso el cuenco de coccién. Para evitar que se derrame el contenido, no llene el cuenco de coccion por
encima de % de su capacidad total.

¢ Silo desea, puede cambiar manualmente al ajuste caliente () cuando haya terminado de cocinar la receta.

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

*  Utilice guantes siempre que tenga que manipular la tapa o el cuenco de coccion extraible. Tenga cuidado con el vapor
que sale al abrir o retirar la tapa.

*  Desenchufe cuando la coccidn haya terminado y antes de realizar la limpieza.

*  Laolla ceramica extraible es apta para horno. No utilice la olla ceramica extraible con una cocina de gas, eléctrica o
debajo de un grill. Consulte la siguiente tabla.

Pieza Apta para lavavajillas  Apta para horno  Apta para microondas Apta para hornilla
Tapa Si No No No
Olla ceramica Si Si Si* No

* Consulte el manual del microondas para conocer su uso con ollas ceramicas.

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
coccién lenta. Muchos de los pasos previos habituales son innecesarios cuando se utiliza la olla de coccion lenta. En la
mayoria de los casos, se pueden meter todos los ingredientes en la olla de coccion lenta a la vez y cocinarlos durante todo
el dia. General:

*  Deje un tiempo de coccién 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.

TIEMPO DE LA RECETA COCCION CON BAJA 5 COCCION CON 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 a 4 horas
De 50 minutos a 3 horas De 8 a 10 horas De 4 a 6 horas
PASTAY ARROZ:

*  Para obtener un resultado éptimo con arroces, utilice arroz basmati o el arroz especial que se sugiera en la receta. Si
el arroz no se ha cocinado por completo después del tiempo sugerido, afiada entre 1 taza y 1 taza y media de liquido
extra por taza de arroz cocinado y continlie cociendo entre 20 y 30 minutos.

*  Para obtener un resultado ptimo con pasta, afiada la pasta a la Olla de coccion lenta durante los ultimos 30-60
minutos de coccion.

JUDIAS:

* Las judias 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 coccién 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 came. Las
verduras normalmente se cocinan mas lentamente que la carne en la olla de coccion lenta.

*  Coloque las verduras cerca de los lados o de la parte inferior de la olla de coccién rapida para facilitar su coccion.

LECHE:
* Laleche, la nata y la crema agria se cortan al cocinarse durante periodos de tiempo largos. En la medida de lo
posible, afiddalos durante los dltimos 15 a 30 minutos de coccion.

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

SOPAS:

*  Algunas recetas requieren gran cantidad de agua/caldo. Afiada los ingredientes de la sopa a la olla de coccién lenta
en primer lugar y luego afiada el agua/caldo solo hasta cubrir los ingredientes. Si se desea una sopa mas liquida,
afiada mas liquido al servirla.

CARNES:

*  Quite la grasa, enjuague y seque la camne con toallas de papel.

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

*  La carne debe colocarse de manera que quede en el cuenco de coccion sin tocar la tapa.

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

*  Eltamafo de la camne y los tiempos de coccidn 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
més 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 vegetales ligeros como
champifiones, cebolla en dados, berenjena o verduras picadas. Esto permite que todos los alimentos se cocinen a la
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 coccion.

LiQuIDO:

*  Aunque puede que parezca que las recetas para ollas de coccion lenta 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 coccion. Si adapta un receta convencional a olla de coccién lenta, reduzca la cantidad de liquido
antes de cocinar.
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RECETAS

FILETE DE PESCADO SANO Y SENCILLO para 2-3 personas
500 g de pescado blanco (bacalao, lubina, etc.) sin piel

Hierbas frescas (perejil, albahaca, estragén, etc.)

1-1% limones en rodajas finas

Salsa preparada o tapenade de aceitunas como guarnicién

1. Salpimente el pescado por ambos lados y coldquelo en la olla de coccion lenta Crock-Pot®. Cubra la parte superior del
pescado con hierbas y rodajas de limon y ponga también algunas por debajo de este.

2. Tapey cocine a temperatura Alta durante aproximadamente 30-40 minutos, o bien hasta que deje de estar
translucido. Los tiempos de coccion dependen del grosor del pescado.

3. Retire las rodajas de limén y cubra con salsa o tapenade.

TERNERA BOURGUIGNON para 3—4 personas
Harina

Sal marina y pimienta

700 g de carne para estofar cortada en dados de 2,5 centimetros
1'% zanahorias grandes peladas y cordadas en rodajas

", cebolla mediana en rodajas

3 lonchas de beicon cocinado cortado en trozos de 2,5 cm
150 ml de caldo de terera

240 ml de vino tinto o borgofia

7-8 g de puré de tomate

1 diente de ajo troceado

1% ramitas de tomillo fresco sin el tronco

1 hoja de laurel

225 g de champifiones frescos troceados

1. Reboce la ternera en harina condimentada con sal y pimienta. Selle la ternera en una sartén en la cocina normal
(opcional).
2. Cologue la carne en la olla de coccion lenta Crock-Pot® y afiada el resto de ingredientes.

Tape y cocine a temperatura Baja durante 8-10 horas o a temperatura Alta durante 6 horas, o bien hasta que la carne
esté tierna.

POLLO ASADO AL LIMON Y HIERBAS para 4—6 personas
Un pollo para asar de 1,5 kg

1 cebolla pequefia

Mantequilla

El zumo de un limén

2,5 g de sal marina

15 g de perejil fresco

5 g de tomillo seco

Una pizca de pimenton

100 ml de agua o caldo

1. Coloque la cebolla en el interior del pollo y unte la piel con mantequilla. Cologue el pollo en
la olla de coccion lenta Crock-Pot®.

Exprima un limén sobre el pollo y esparza sobre él el resto de condimentos. Afiada el agua/caldo y luego tape y
cocine a temperatura Baja durante 8-10 o a temperatura Alta durante 4 horas.
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CHILI para 3—4 personas

1 cebolla grande picada

2-3 dientes de ajo picados

1 pimiento verde picado

500 g de ternera picada

400 g de judias pintas de lata escurridas
200 g de tomate picado de lata

1 pimiento chile (opcional) sin semillas y picado
7-8 g de puré de tomate

2,5 g de pimienta cayena

100 ml de caldo de ternera

1. Afada todos los ingredientes a la olla de coccion lenta Crock-Pot®.
2. Tapey cocine a temperatura Baja durante 8-9 horas o a temperatura Alta durante 4 horas.

CARNE ASADA para 3-5 personas

800 g - 1 kg de paleta de ternera

1% cebollas en rodajas

Harina

1 tallo de apio troceado

Sal marina y pimienta

120 g de champifiones troceados

1% zanahorias troceadas

120 ml de caldo de ternera o vino

1% patatas peladas y cortadas en cuatro trozos

1. Reboce la ternera en harina condimentada con sal y pimienta. Selle la carne en una sartén en la cocina normal
(opcional).

2. Coloque las verduras, salvo los champifiones, en la olla de coccién lenta Crock-Pot®. Afiada la carne y esparza por
encima los champifiones. Vierta el liquido.

3. Tapey cocine a temperatura Baja durante 10 horas o a temperatura Alta durante 6 horas, o bien hasta que esté tierna
la carne.

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 ningn otro
liquido.

* Latapaylaolla 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.

*  Aligual que sucede con cualquier ceramica fina, la olla ceramica 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, deje que la olla ceramica se seque sola antes de almacenarla.

29



GARANTIA

Guarde este recibo ya que lo necesitara para cualquier reclamacion 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 recibo de caja 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. Sélo Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (“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 limitacion, los arafiazos y las pequefias decoloraciones no estan
cubiertos por esta garantia.

Los derechos de esta garantia solo se aplicaran al comprador original y no se cubrirén el uso comercial 0 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, o pdngase 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 enquiriesEurope@jardencs.com para obtener mas informacién
sobre WEEE vy el reciclaje.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1° - Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

Tel. +34 902 515 588 I
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PORTUGUES
INSTRUGCOES DE SEGURANGCA IMPORTANTES
LEIA COM ATENGAO E GUARDE-AS PARA REFERENCIA FUTURA

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 nao 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 pegas do utensilio fiquem quentes durante a utilizagao.

Se o cabo de alimentacao 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 utilizagao doméstica. Nao utilize
este aparelho em espacgos exteriores.

Nunca emergir a base de aquecimento, o cabo de alimentagado ou a ficha em
agua ou em qualquer outro liquido.

A tampa e o grés podem ser lavados na maquina de lavar louga ou com
agua quente com detergente (Ver secgao sobre limpeza).

* Este utensilio gere calor durante a utilizagéo. 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 utilizagao ou
arrefecimento.

* Use luvas de forno ou um pano e tenha atengao ao vapor expelido sempre que abre ou retira a tampa.
* 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.

* A base de aquecimento do aparelho n&o deve ser colocada sobre ou junto de qualquer potencial superficie quente
(como forno a gas ou elétrico).

* 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 arrefega antes de limpar ou arrumar.

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

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

* 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
cologue 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.
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PEGAS

Tampa de vidro

Recipiente em grés

Base de aquecimento
Painel de controlo

Pegas de transporte

Ecra de definicdo de tempo

Botéo de selecdo de temperatura
Botdes de temporizador para cima/baixo
Botéo de espera

Cabo de alimentag&o (ndo mostrado)
Dobradica da tampa

Pega de abertura/fecho da tampa

C0OPOO
000000

PREPARAGAO PARA UTILIZAGCAO

Antes de utilizar a panela de preparagdo lenta Crock-Pot®, retire todas as embalagens, lave a tampa e a panela amovivel
com agua quente e detergente e seque bem.

INDICAGOES IMPORTANTES: Algumas superficies de bancadas e mesas néo estdo preparadas para suportar o calor
prolongado gerado por determinados aparelhos. Nao coloque a unidade aquecida ou panela sobre uma superficie sensivel
ao calor. Recomendamos colocar uma base de isolamento ou uma grelha de tamanho adequado por baixo da panela de
preparagdo 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 néo for tido cuidado. Coloque sempre a
protecédo por baixo da panela em grés antes de a colocar numa mesa ou bancada.

Durante a primeira utilizagdo deste aparelho podera detetar algum ligeiro fumo ou odor. Isto € normal com muitos
aparelhos de aquecimento e deixara de ocorrer apos algumas utilizagdes.

MONTAGEM:
1. Coloque a panela amovivel na base de aquecimento.

2. Monte a tampa inserindo 0 mecanismo de dobradica na ranhura de dobradica na parte de tras da base de
aquecimento.

COMO UTILIZAR A SUA PANELA
DE PREPARACAO LENTA SAUTE
1. Coloque o grés na base de aquecimento, adicione os seus ingredientes ao grés e tape com a tampa. Ligue a tomada
elétrica a sua panela de preparacéo lenta.

2. Selecione a definicdo de temperatura utilizando o botdo de selecéo de temperatura @ A luz de temperatura elevada
(38) ou luz de temperatura baixa (1) ir4 acender-se.

NOTA: A definiggo KEEP WARM (manter pouco quente) (1) serve APENAS para manter quente a comida que ja foi
cozinhada. NAO cozinhe na definigdo WARM (pouco quente). N&o recomendamos utilizar a definicdo WARM (pouco
quente) por mais de 4 horas.

3. Prima os botdes diminuir/aumentar do temporizador 0 para selecionar o tempo de cozedura. O tempo pode ser
definido em incrementos de 30 minutos até 20 horas. Selecione o tempo com base na duragao indicada na receita. O
tempo ird comegar em contagem decrescente em incrementos de um minuto.
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4. Quando a cozedura estiver terminada, a sua panela de preparagao lenta ird mudar automaticamente para a definicao
KEEP WARM (manter pouco quente) e a luz de manter quente ((f)) ira acender-se.

5. Para parar de cozinhar, prima o botéo de espera I. Siga os passos 2 e 3 acima para voltar a cozinhar. Para desligar a
sua panela de preparag&o lenta, retire a ficha de alimentag&o elétrica.

NOTAS DE UTILIZAGAO

*  Seaalimentagdo elétrica tiver sido interrompida (energia cortada), o ecré e as luzes irdo piscar quando a alimentagéo for
restaurada. Todas as definicdes de preparagéo lenta ter-se-do perdido. Como resultado, podera néo ser seguro ingerir a
comida. Se nao tiver nogdo de quanto tempo a alimentagdo esteve desligada, sugerimos que deite fora a comida.

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

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

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

*  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 panela amovivel. Tenha atengéo o vapor expelido ao retirar a tampa.
*  Desligue o aparelho da eletricidade quando acabar a cozedura e antes de limpar.

* O grés amovivel é seguro para utilizagdo em forno. N&o utilize o grés amovivel num fogéo a gas, fogao elétrico ou
num grelhador. Consulte a tabela abaixo.

Pieza Apta para lavavajillas  Apta para horno  Apta para microondas Apta para hornilla
Tapa Si No No No
Olla ceramica Si Si Si* No

* Consulte o manual do seu micro-ondas para se informar sobre a utilizagdo com grés.

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. Muitos dos passos de preparagdo normais ndo séo necessarios quando utilizar a sua panela de preparagéo lenta.
Na maioria dos casos, todos os ingredientes podem ser inseridos na sua panela de preparacéo lenta ao mesmo tempo e
cozinhar durante todo o dia. Geral:

+  Dé tempo suficiente para a preparagéo.

+  Cozinhe com a tampa posta.

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

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

50 minutos a 3 horas 8 a 10 horas 4 a6 horas

MASSA E ARROZ:

*  Para obter melhores resultados, use arroz de gréo longo, arroz basmati ou arroz especial, conforme a receita sugere.
Se o0 arroz nao estiver completamente cozido apds o tempo sugerido, adicione mais 1 a 1% chavena de liquido por
cada chavena de arroz cozinhado e continue a cozinhar durante mais 20 a 30 minutos.

*  Para obter os melhores resultados com massas, adicione a massa a panela de preparagao lenta durante os Ultimos

30 a 60 minutos de preparagao.

FEIJOES:

*  Feijdes secos, especialmente feijdes vermelhos, devem ser fervidos antes de os adicionar a uma receita.
*  Podem ser utilizados feijdes enlatados totalmente cozinhados como substituto de feijées secos.
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VEGETAIS:

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

Quando cozinhar receitas com vegetais e camne, coloque os vegetais na panela de preparagéo lenta antes da carne.
Os vegetais normalmente cozinham mais devagar do que a carne na panela de preparagéo lenta.

Coloque os vegetais junto as laterais e parte inferior do grés para facilitar a cozedura.

LEITE:

Leite e natas irdo 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 e podem cozinhar durante periodos mais longos.

SOPAS:

Algumas receitas precisam de grandes quantidades de agua/caldo. Adicione primeiro os ingredientes da sopa a
panela de preparagao lenta, depois adicione dgua/caldo apenas até cobrir. Se desejar uma sopa mais fina, adicione
mais liquido quando servir.

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 carne deve ser colocada de forma a que repouse no panela sem tocar na tampa.

Para pedacos de carne mais pequenos ou maiores, altere a quantidade de vegetais ou de batatas para que o panela
esteja sempre entre %2 a % cheio.

O tamanho da carne e os tempos de cozedura recomendados sdo 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 feijées 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.

LIQUIDOS:

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

RECEITAS

FILETES DE PEIXE FACEIS E SAUDAVEIS 2-3 doses
500 g DE PEIXE BRANCO (bacalhau, robalo, etc.), sem pele
Ervas frescas (salsa, manjeric@o, estragao, etc.)

1-1% limdes, finamente laminados

Salsa ou tapenade de azeitonas para guarnecer

1.

Tempere com sal e pimenta ambos os lados do peixe e coloque na panela de preparagdo lenta Crock-Pot®. Tape o
peixe com as ervas e as fatias de liméo e coloque algumas por baixo do peixe.

Tape e cozinhe na definigéo High (Alta) durante 30-40 minutos ou aguarde até ja ndo estarem translucidos. Os
tempos de cozedura variam consoante a espessura do peixe.

Retire o lim&o e termine com salsa ou tapenade.
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BIFE BOURGUIGNON 3-4 doses

Farinha

Sal marinho e pimenta

700 g de bife assado, cortado em cubos de 2,5 centimetros
1% cenoura grande, descascada e laminada

' cebola média, laminada

3 tiras de bacon cozinhado, cortado em pedagos de 2,5 cm
150 ml de caldo de carne

240 ml vinho tinto ou Burgundy

7-8 g puré de tomate

1 dente de alho, picado

1% ramo de tomilho fresco, sem pé

1 folha de louro

225 g de cogumelos frescos, laminados

1. Cubra a camne com farinha, tempere com sal e pimenta. Sele a carne numa frigideira no fogéo (opcional).
Coloque a carne na panela de preparagéo lenta Crock-Pot® e adicione os restantes ingredientes.

3. Tape e cozinhe na definigao Low (Baixa) durante 8-10 horas ou High (Alta) durante 6 horas ou até a carne estar
tenra.

FRANGO ASSADO COM LIMAO E ERVAS 4-6 doses

1,5 kg de frango para assar
1 cebola pequena
Manteiga

Sumo de um lim&o

2,5 g de sal marinho

15 g de salsa fresca

5 g tomilho seco

Uma pitada de paprica

100 ml de agua ou caldo

1. Coloque a cebola na cavidade do frango e esfregue a pele com manteiga. Coloque o frango na panela de preparagao
lenta Crock-Pot®.

2. Esprema o sumo de limdo por cima do frango e tempere com os restantes temperos. Adicione agua/caldo, depois
tape e cozinhe na definicdo Low (Baixa) 8-10 horas ou High (Alta) 4 horas.

CHILLI 3—4 doses

1 cebola grande, picada

2-3 dentes de alho, piscados

1 pimento verde, picado

500 g de carne desfeita

400 g de feijdes vermelhos, escorridos
200 g de tomate em cubos

1 pimento chilli (opcional), sem sementes e picado
7-8 g de puré de tomate

2,5g de pimenta caiena

100 ml de caldo de carne

1. Adicione todos os ingredientes na panela de preparagéo lenta Crock-Pot®.
2. Tape e cozinhe na definicdo Low (Baixa) durante 8-9 horas ou High (Alta) durante 4 horas.

35



CARNE ASSADA 3-5 doses

800 g - 1 kg de ombro de porco

1% cebolas, laminadas

Farinha

1 talo de aipo, laminado

Sal marinho e pimenta

120 g de cogumelos, laminados

1% cenoura, laminada

120 ml de caldo de carne ou vinho

1% batatas, descascadas e cortadas aos quartos

1. Cubra a carne com farinha, tempere com sal e pimenta. Sele numa frigideira no fogéo (opcional).

2. Coloque os vegetais na panela de preparacéo lenta Crock-Pot®, exceto os cogumelos. Adicione a carne e espalhe os
cogumelos por cima. Regue com o liquido.

3. Tape e cozinhe na definicdo Low (Baixa) durante 10 horas ou High (Alta) durante 6 horas ou até estar tenro.

LIMPEZA

Desligue SEMPRE a sua panela de preparagéo lenta da tomada e deixe que arrefeca antes de limpar.

ATENGAOQ: Nunca emergir a base de aquecimento, o cabo de alimentagao ou a ficha em 4gua ou em qualquer outro
liquido.

*  Atampa 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 néo abrasivo
ou vinagre.

*  Tal como com qualquer ceramica fina, o grés e a tampa néo irdo suportar mudancas de temperatura repentinas. N&o
lave o 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. Nao utilizar produtos de limpeza abrasivos.

*  Né&o deve ser feita outra manutengéo.
*  Nota: Apés a limpeza feita deixe que o grés seque ao ar antes de o arrumar.
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GARANTIA

Guarde este recibo, uma vez que ele sera necessario caso hajam queixas durante o periodo de garantia.
Este equipamento tem garantia de 2 anos ap6s a compra, tal como descrito neste documento.

Durante este periodo de garantia, no evento improvavel do aparelho deixar de funcionar devido a um problema de design
ou fabrico, devolva o produto ao local de compra, com o seu recibo de compra e uma cdpia desta garantia.

Os direitos e beneficios ao abrigo desta garantia sao adicionais aos seus direitos estatutarios, os quais n&o séo afetados
por esta garantia. Apenas a Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (“JCS (Europe)’) tem o direito de alterar estes
termos.

A JCS (Europe) aceita, durante o periodo de garantia, reparar ou substituir o equipamento, ou qualquer parte do
equipamento, que n&o esteja a funcionar adequadamente, livre de qualquer custo, desde que:

* notifique imediatamente o local de compra ou a JCS (Europe) do problema; e

* 0 equipamento néo tenha sido alterado de qualquer forma, ou sujeito a danos, ma utilizagéo, abuso, reparagéo ou
alteragdo por uma pessoa ndo autorizada pela JCS (Europe).

Os problemas que ocorram devido a ma utilizagdo, danos, abuso, utilizagdo com voltagem incorreta, forgas da natureza,
eventos fora do controlo da JCS (Europe), reparagéo ou alteragdo por uma pessoa nédo autorizada pela JCS (Europe), ou
falha de seguimento das instrugées de utilizagéo, ndo sdo abrangidos por esta garantia. Adicionalmente, a utilizagéo e
desgaste normal, incluindo, mas néo se limitando a, descoloragdo minima e riscos, ndo sdo abrangidos por esta garantia.

Os direitos ao abrigo desta garantia apenas se aplicam ao comprador original e ndo se estendem a utilizagdo comercial ou
comum.

Se 0 seu equipamento incluir uma garantia especifica de pais ou insercéo de garantia, consulte os termos e condi¢des de
tal garantia em vez desta garantia, ou contacte o seu vendedor local autorizado para obter mais informagao.

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1° - Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

TIf. +34 902 515 588 |
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ITALIANO

IMPORTANTI INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI E CONSERVARLE PER POTERLE
CONSULTARE IN FUTURO

L’apparecchio puo 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.

Non immergere mai la base riscaldante, il cavo di alimentazione o la presa in
acqua o altro liquido.

Coperchio e recipiente di cottura in litoceramica possono essere lavati in
lavatrice oppure con acqua calda saponata (Si prega di consultare la sezione
dedicata alla pulizia).

* 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.

* Utilizzare guanti da forno oppure uno strofinaccio e prestare attenzione alla fuoriuscita di vapore durante l'apertura o la
rimozione del coperchio.

* 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.

* La base riscaldante dell'apparecchio non deve essere collocata 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.

* 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 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 ['uso.
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COMPONENTI

@O Coperchio in vetro @ Pulsanti su/git timer

© Pentola di cottura © FPulsante standby

@ Base riscaldante @ Cavo di alimentazione (non illustrato
© Pannello di controllo nella figura)

O Maniglie per il trasporto @ Cerniera del coperchio

@ Display per Iimpostazione dell'ora @ Maniglie per sollevare il coperchio
@ Pulsante per la selezione della tempera-

tura

PREPARAZIONE PER L’'USO

Prima di utilizzare la pentola a cottura lenta Crock-Pot®, rimuovere tutti gli imballaggi e lavare il coperchio e il recipiente di
cottura removibile con acqua tiepida saponata, quindi asciugare accuratamente.

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 l'unita riscaldata o la ciotola di cottura su una superficie sensibile al
calore. Si consiglia di collocare un tappetino isolante o un sottopentola di misura adatta 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 un piano di lavoro.

Durante I'utilizzo iniziale di questo apparecchio si potrebbe rilevare un leggero fumo oppure odore. Questo fenomeno,
assolutamente normale con gli apparecchi riscaldanti, dopo alcuni utilizzi, smette di verificarsi.

ASSEMBLAGGIO:
1. Collocare la ciotola di cottura rimovibile nella base.

2. Fissare il coperchio inserendo il meccanismo a cerniera nell'apposita fessura situata sul retro della base riscaldante.

COME UTILIZZARE LA PENTOLA A
COTTURA LENTA SAUTE

1. Collocare la pentola sopra la base riscaldante, aggiungere gli ingredienti e chiudere con il coperchio. Collegare la
pentola a cottura lenta alla rete di alimentazione.

2. Selezionare l'impostazione della temperatura utilizzando I'apposito pulsante 0O.La spia dell'alta temperatura (3 ) o
della bassa temperatura (1) si accende.
NOTA: l'impostazione MANTENIMENTO DEL CALORE (()) serve ESCLUSIVAMENTE per mantenere l'alimento
caldo dopo che & stato cucinato. NON cucinare con l'impostazione MANTENIMENTO DEL CALORE. Si sconsiglia di
utilizzare I'impostazione MANTENIMENTO DEL CALORE per piu di 4 ore.

3. Premere i pulsanti su/gil (H) per selezionare il tempo di cottura. Il tempo di cottura pud essere impostato a incrementi
di 30 minuti fino a un massimo di 20 ore. Selezionare un valore in base al tempo di cottura indicato nella ricetta. Il
timer effettua il conto alla rovescia a incrementi di 1 minuto.
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4. Al termine della cottura, la pentola a cottura lenta passa automaticamente all'impostazione MANTENIMENTO DEL
CALORE e la relativa spia luminosa (() si accende.

5. Perinterrompere la cottura, premere il pulsante di standby ©. Per riprendere la cottura seguire i passaggi 2 e 3 sopra
indicati. Per spegnere la pentola a cottura lenta, scollegarla dalla presa dell'alimentazione elettrica.

NOTE PER L'UTILIZZO

* In caso di interruzione dell'alimentazione di rete, quando si ripristina la corrente il display e le spie luminose
lampeggiano. Tutte le impostazioni della pentola a cottura lenta saranno cancellate. Di conseguenza, gli alimenti
potrebbero non essere adatti al consumo in quanto poco sicuri. Se non si conosce la durata dell'interruzione di
corrente, si consiglia di gettare via gli alimenti.

*  Per evitare di cuocere gli alimenti in modo eccessivo o insufficiente, riempire sempre la ciotola di cottura per %20 % e
rispettare i tempi di cottura consigliati.

*  Non riempire eccessivamente la ciotola di cottura. Per evitare fuoriuscite, non riempire il recipiente di cottura per piu di %.
*  Alfoccorrenza & possibile selezionare manualmente Fimpostazione ) al termine del tempo di cottura previsto dalla ricetta.

*  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 ciotola di cottura rimovibile. Prestare
attenzione alla fuoriuscita di vapore quando si apre o si rimuove il coperchio.

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

*  Lapentola in litoceramica rimovibile & adatta 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. Consultare la tabella riportata di seguito.

c " Lavabile in Puo andare in Puo andare nel Compatibile con
omponenic lavastoviglie forno microonde piastra di cottura
Coperchio Si No No No

Pentola di cottura Si Si Si* No

* Per il funzionamento con la pentola, consultare il manuale del forno a microonde.

GUIDA ALLADATTAMENTO DELLE RICETTE

Questa guida si prefigge di aiutarvi ad adattare le vostre ricette, e quelle di altri, alla pentola a cottura lenta. Molti dei

normali passaggi preparatori non sono necessari quando si utilizza la pentola a cottura lenta. 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.

TEMPO DELLA RICETTA COTTURA CON IMPOSTAZIONE BASSO COTTURA CON IMPOSTAZIONE ALTO
Da 15 a 30 minuti Da4a6ore Da1%2a 2 ore
Da 30 a 45 minuti Da6a 10 ore Da3a4ore
Da 50 minuti a 3 ore Da 8 a 10 ore Da4a6ore
PASTA E RISO:

*  Per ottenere risultati ottimali, utilizzare riso a chicchi lunghi, riso basmati o un riso speciale in base a quanto indicato
nella ricetta. Se dopo il tempo suggerito il riso non & cotto completamente, aggiungere una tazza o una tazza e mezzo
di acqua o brodo per ogni tazza di riso cotto e proseguire la cottura per altri 20-30 minuti.

*  Per ottenere risultati ottimali, aggiungere la pasta nella pentola a cottura lenta durante gli ultimi 30-60 minuti del tempo
di cottura.
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FAGIOLI:
* | 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.

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 piu 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.

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.

MINESTRE:

*  Alcune ricette richiedono grandi quantita di acqua/brodo. Aggiungere per prima cosa gli ingredienti della minestra nella
pentola a cottura lenta, dopodiché aggiungere acqua/brodo solo per coprire. Qualora si desideri una minestra meno
densa, aggiungere pil liquido al momento di servire.

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 '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, 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:
*  IlI'pesce si cuoce rapidamente e va aggiunto al termine del ciclo di cottura, da 15 minuti a un’ora prima della fine.

LiQuIDI:

*  Potrebbe sembrare che le nostre ricette per la pentola a cottura lenta 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
basata su una ricetta di tipo tradizionale, occorre ridurre la quantita di liquido prima di cucinare.

41



RICETTE

MANZO ALLA BORGOGNONA 3-4 porzioni
Farina

Sale marino e pepe

700 g di carne per brasato, tagliata a cubetti di 1,5 cm
1% carote grandi, pelate e affettate

' cipolla media, affettata

3 strisce di pancetta cotta, tagliata in pezzi da 2,5 cm
150 ml di brodo di manzo

240 ml di vino rosso o della Borgogna

7-8 g di passata di pomodoro

1 spicchio d'aglio, tritato

1% rametti di timo fresco, con il gambo

1 foglia di alloro

225 g di funghi freschi, affettati

1. Coprire il manzo di farina insaporita con sale e pepe. Scottare il manzo in una padella per friggere sulla piastra di
cottura elettrica (facoltativo).

2. Mettere la carne nella pentola a cottura lenta Crock-Pot® e aggiungere gli altri ingredienti.

3. Coprire e cuocere con limpostazione di cottura Low per 8-10 ore oppure con I'impostazione di cottura High per 6 ore,
o finché la camne é tenera.

POLLO ARROSTO CON ERBE AROMATICHE E LIMONE 4-6 porzioni
1,5 kg di pollo da cucinare arrosto

1 cipolla piccola

Burro

Succo di un limone

2,5 g di sale marino

15 g di basilico fresco

5 g di timo essiccato

Un pizzico di paprika

100 ml di acqua o brodo

1. Mettere la cipolla nella cavita del pollo e strofinare di burro la pelle. Mettere il pollo nella pentola a cottura lenta Crock-Pot®.
2. Spremere il succo di limone sopra il pollo e cospargere con il resto delle spezie. Aggiungere l'acqua / il brodo, coprire
e cucinare con l'impostazione di cottura Low per 8-10 ore oppure con l'impostazione di cottura High per 4 ore.

POLLO ALLA CACCIATORA 2-4 porzioni
1-1% cipolle, tagliate sottili

500 g di pollo (petti o cosce), disossati

200 g di pomodori pelati, tritati

2 spicchi d'aglio, tritati

200 ml di vino bianco secco o di brodo

15 g di capperi

10 olive Kalamata, tritate grossolanamente
Una manciata di prezzemolo o basilico fresco, con il gambo e tritato grossolanamente
Sale marino e pepe

Pasta cotta
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1. Mettere la cipolla affettata nella pentola a cottura lenta Crock-Pot® e coprire con il pollo.

2. Inuna terrina mescolare pelati, sale, pepe, aglio e vino bianco. Versare sopra il pollo.

3. Coprire e cuocere con limpostazione di cottura Low per 6 ore oppure con l'impostazione di cottura High per 4 ore, o
finché il pollo & tenero.

4. Aggiungere i capperi, le olive e le erbe aromatiche prima di servire

5. Servire su pasta cotta.

6. Nota: cuocere il pollo con le ossa anziché disossato comporta un aumento del tempo di cottura compreso fra 30
minuti e 1 ora.

BRASATO 3-5 porzioni

800 g - 1 kg di spalla di manzo

1% cipolle, affettate

Farina

1 gambo di sedano, affettato

Sale marino e pepe

120 g di funghi, affettati

1% carote, affettate

120 ml di brodo di manzo o vino

17 patate, sbucciate e tagliate in quarti

7. Ricoprire il manzo di farina insaporita con sale e pepe. Scottare la carne in una padella per friggere sulla piastra di
cottura elettrica (facoltativo).

8. Mettere tutte le verdure, tranne i funghi, nella pentola a cottura lenta Crock-Pot®. Aggiungere il brasato e spargere
sopra i funghi. Versare il liquido.

9. Coprire e cuocere con limpostazione di cottura Low per 10 ore oppure con l'impostazione di cottura High per 6 ore, o
finché la carne € tenera.

STUFATO DI MANZO 3—4 porzioni
500 - 600 g di spalla di manzo, a cubetti
Farina

Sale marino e pepe

350 ml di brodo di manzo

7,5 ml di salsa Worchester

1% spicchi d'aglio, tritati

1 foglia di alloro

3 patate piccole, sbucciate e tagliate in quarti
1-1% cipolle, tritate

1%, gambi di sedano, affettati

1. Distribuire la farina, il sale e il pepe sopra la carne. Mettere la carne nella pentola a cottura lenta Crock-Pot®.

2. Aggiungere gli altri ingredienti e mescolare bene.

3. Coprire e cuocere con limpostazione di cottura Low per 8-10 ore oppure con I'impostazione di cottura High per 6 ore,
o finché la came ¢ tenera. Mescolare bene prima di servire.
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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 o 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 esequiti altri interventi di manutenzione.
*  Nota: dopo la pulizia manuale, far asciugare la pentola all'aria aperta prima di riporla.

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 I'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:

*  Sisegnali tempestivamente il problema al punto d’acquisto 0 a JCS (Europe); e

*  ['apparecchiatura non sia stata modificata in alcun modo né soggetta a danni, uso improprio 0 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 (sbiadimento) 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 alluso commerciale o comunitario.

Se I'apparecchiatura & fornita con un accordo specifico per il paese o 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 enquiriesEurope@jardencs.com per ulteriori informazioni sul riciclo e sulla direttiva RAEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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NEDERLANDS
BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN
ZORGVULDIG LEZEN EN BEWAREN VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK

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.

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. (Zie het gedeelte over
reinigen).

* 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.

* Gebruik altijd een ovenwant of theedoek en pas op voor hete stoom wanneer het deksel wordt geopend of verwijderd.

* 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 opperviak staat.

* De behuizing van het apparaat mag niet op of in de buurt van oppervlakken worden geplaatst die heet kunnen zijn of
worden (zoals een elektrische kookplaat of 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.

* 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.

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

* Sommige opperviakken 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.
45



ONDERDELEN

O Glazen deksel @ Temperatuurinstelling

O Aardewerken schaal @ Tijdinstelling op/neer

@ Behuizing met verwarmingselement © Standby-knop

© Bedieningspaneel © Stroomsnoer (niet getoond)
@ Handgrepen @ Scharier van deksel

O Tidweergave © Handgreep deksel

ALVORENS GEBRUIK

Verwijder alle verpakking, spoel het deksel en de uitneembare schaal om in warm water met afwasmiddel en droog alles
goed af voordat u uw Crock-Pot® slowcooker gaat gebruiken.

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

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

Bij het eerste gebruik van dit apparaat kan enige rook of geur merkbaar zijn. Dit komt vaak voor bij apparaten met
verwarmingselementen en verdwijnt nadat het apparaat een paar keer is gebruikt.

ALVORENS GEBRUIK:
1. Zet de verwijderbare schaal in de behuizing.

2. Schuif het scharnier van het deksel in de scharnierbeugel aan de achterkant van de behuizing.

UW SAUTE SLOWCOOKER GEBRUIKEN

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

2. Zet de temperatuurinstelling (G op de gewenste temperatuur. Het lampje voor snel oplopende temperatuur (3%) of
langzaam oplopende temperatuur (1) gaat branden.

OPMERKING: De instelling Warmhouden (() is UITSLUITEND voor het warm houden van voedsel dat reeds 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 Warmhouden.

3. Stel de kooktijd in met gebruik van de knoppen (H) (Tijdinstelling op/neer). De kooktijd kan in stappen van 30 minuten
tot maximaal 20 uur worden ingesteld. Stel de tijd in overeenkomstig de tijdsduur die in het recept wordt vermeld. De
tijdsduur loopt terug in stappen van één minuut.

4. Als de kooktijd voltooid is, schakelt uw slowcooker automatisch om naar met instelling Warmhouden en gaat het
warmhoudlampje (%)) branden.

5. Druk op standby-knop 0 om het verwarmingselement van de slowcooker uit te zetten. Herhaal stap 2 en 3 om
het verwarmingselement weer aan te zetten. Schakel uw slowcooker UIT door de stekker uit het stopcontact te
verwijderen.
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OPMERKINGEN VOOR GEBRUIK

*  Na een stroomstoring gaan het display en de lampjes knipperen wanneer de elektriciteit weer is hersteld. Alle
instellingen van de slowcooker zijn in dit geval gewist. Het voedsel kan hierdoor niet meer veilig zijn voor consumptie.
Als u niet weet hoe lang de elektriciteit uitgeschakeld is geweest, wordt u aanbevolen het eten weg te gooien.

*  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.

*  Leg 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.

*  Indien gewenst kunt u uw slowcooker handmatig omschakelen naar de instelling voor warmhouden (1)) als uw gerecht
klaar is.

*  Gebruik altijd een ovenwant als u het deksel of de schaal aanraakt. Pas op voor de hete stoom die ontsnapt wanneer
het deksel wordt verwijderd.

*  Verwijder de stekker uit het stopcontact als het gerecht klaar is en voordat u de schaal gaat reinigen

*  De verwijderbare schaal is ovenvast. Gebruik de aardewerken schaal niet op een gasplaat, elektrische plaat of onder
de grill. Raadpleeg de onderstaande tabel.

Geschikt voor de  Geschikt voor de Geschikt voor

Onderdeel Vaatwasmachinebestendig oven magnetron kookplaat/fornuis
Deksel Ja Nee Nee Nee
Schaal Ja Ja Ja* Nee

RECEPTEN AANPASSEN

* Raadpleeg de gebruiksaanwijzing van uw magnetron voor gebruik van aardewerk.

Aan de hand van de volgende tips kunt u uw eigen en andere recepten aanpassen om in uw slowcooker te bereiden. Bij
gebruik van uw slowcooker hoeven veel van de normale voorbereidingen niet te worden uitgevoerd. In de meeste gevallen
kunnen alle ingrediénten tegelijk in de aardewerken schaal van uw slowcooker worden geplaatst en de hele dag stoven.
Algemeen:

+  Zorg dat u uw gerecht voldoende kooktijd geeft.

+ Kook altijd met het deksel op de schaal.

KOOKTIJD RECEPT

KOKEN OP LAAG %

KOKEN OP HOOG %

15 tot 30 minuten 4 tot 6 uur 1% tot 2 uur
30 tot 45 minuten 6 tot 10 uur 3 tot 4 uur
50 minuten tot 3 uur 8 tot 10 uur 4 tot 6 uur

PASTAEN RIJST:

*  Gebruik voor de beste resultaten basmati-/langgraanrijst of de rijstsoort die in het recept wordt aanbevolen. Als de rijst
na de aanbevolen kooktijd nog niet helemaal gaar is, voegt u 1 tot 1% kop vloeistof per kop gekookte rijst toe en kookt
u de rijst nog 20 tot 30 minuten langer.

*  Voor de beste resultaten met pasta, voegt u de pasta aan de slowcooker toe in de laatste 30-60 minuten van de

kooktijd.
BONEN:

*  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.
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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 viees, leg dan de groenten voér het viees in de slowcooker. Over het
algemeen koken groenten langzamer dan vlees in de slowcooker.

*  Plaats groenten langs de zijkanten of op de bodem van de aardewerken pot voor een betere bereiding.

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.

SOEPEN:

*  Voor sommige recepten is een grote hoeveelheid water of bouillon nodig. Voeg eerst de soepingrediénten aan de
schaal toe en voeg dan net genoeg water/bouillon toe om de ingrediénten te bedekken. Als u de soep verder wilt
verdunnen, voegt u meer water of bouillon toe voordat u de soep serveert.

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

*  Vlees kan eerst worden aangebraden in een daarvoor geschikte pan. 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, afthankelijk
van het specifieke stuk vlees, het soort viees 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 fijingesneden 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.

VOCHT:

*  De recepten voor de slowcooker 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 vloeistof die u
normaal zou gebruiken.

RECEPTEN

EENVOUDIGE EN GEZONDE VISFILET Voor 2—3 personen

Zeezout en peper

500 g witvis, zonder vel

Verse kruiden (ongekrulde peterselie, basilicum, dragon, bonenkruid of een combinatie van alles)
1-1% citroenen, in dunne plakjes

Bereide salsa of olijventapenade voor de garnering

48



1. De vis aan beide zijden bestrooien met zout en peper en in Crock-Pot® slowcooker leggen. De bovenkant van de vis
met kruiden en plakjes citroen bedekken en ook wat citroenplakjes onder de vis plaatsen.

2. Afdekken en op hoog bereiden gedurende ongeveer 30-40 minuten, of totdat de vis niet meer doorschijnend is.
Bereidingstijden variéren afhankelijk van de dikte van de vis.

3. De citroenplakjes verwijderen en bedekken met salsa of tapenade.

BEEF BOURGUIGNON Voor 3—4 personen
Bloem

Zeezout en peper

700 g runderlap, gesneden in blokjes van 2,5 cm
1% grote wortels, geschild en in plakjes

", middelgrote ui, in plakjes

3 repen gekookt spek, gesneden in stukjes van 2,5 cm
150 ml runderbouillon

240 ml rode wijn of bourgogne

7-8 g tomatenpuree

1 knoflooktenen, fijngemalen

1% takjes verse tijm, met stengels

1 laurierblaadje

225 g verse champignons, in plakjes

1. Het rundvlees bedekken met bloem, vermengd met zout en peper. Aanbraden in een braadpan op het fornuis
(optioneel).

Leg het viees in Crock-Pot® slowcooker en voeg de overige ingrediénten toe.
Afdekken en op laag koken gedurende 8-10 uur of op hoog gedurende 6 uur, of totdat het viees mals is.

GEGRILDE KIP MET CITROENGRAS Voor 4-6 personen
1.5 kg braadkip

1 kleine ui

Boter

Sap van een citroen

2.5 g zeezout

15 g verse peterselie

5 g gedroogde tijm

Snufie paprikapoeder

100 ml water of bouillon

1. Doe de ui in de holte van de kip en wrijf het vel in met boter. Doe de kip in Crock-Pot® slowcooker.

2. Citroensap over de kip uitknijpen en bestrooien met de overige kruiden. Afdekken en op laag koken gedurende 8-10
uur of op hoog gedurende 4 uur.

KIP CACCIATORE Voor 2—4 personen
1-1% uien, in dunne plakjes

500 g kippenvlees (filet of dijen), zonder vel
200 g blik pruimtomaten, in blokjes

2 knoflooktenen, fijngemalen

200 ml droge witte wijn of bouillon

15 g kappertjes

10 kalamataolijven, grofgehakt

" bosje verse peterselie of basilicum, met steel en grofgehakt
Zeezout en peper

Gekookte pasta
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Leg de gesneden ui in de Crock-Pot® slowcooker en bedek die met het kippenvlees.

In een kom tomaten, zout, peper, knoflook en witte wijn door elkaar roeren. Giet dit over het kippenvlees.
Afdekken en op laag koken gedurende 6 uur of op hoog gedurende 4 uur, of totdat het kippenvlees mals is.
De kappertjes, olijven en verse kruiden vlak voor het opdienen erdoorheen roeren.

Serveren met gekookte pasta.

Let op: bereiding van kip aan het bot verlengt de bereidingstijd in verhouding tot kip zonder bot met ongeveer 30
minuten tot 1 uur.

ok LD =

GEBRADEN RUNDVLEES Voor 3-5 personen
800 g - 1 kg runderbraadlappen

1% uien in plakjes

Bloem

1 stengel bleekselderij in plakjes

zeezout en peper

120 g champignons in plakjes

1% wortels, in plakjes

120 ml runderbouillon of wijn

1'%, aardappels, in vieren

1. Bedek het vlees met 2 kop bloem, zout en peper. Het vlees dichtbranden in een braadpan op het fornuis (eventueel).

2. Plaats alle groenten in de Crock-Pot® slowcooker behalve de champignons. Voeg het viees toe en verspreid de
champignons erover. Voeg het vocht toe.

3. Afdekken en op laag koken gedurende 10 uur of op hoog gedurende 6 uur, of totdat het viees mals is.

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 vioeistof.

*  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
doekie, sponsje of rubber spatel worden verwijderd. Verwijder water- en andere viekken 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
de schaal en het 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.

*  Erkan geen ander onderhoud worden uitgevoerd.
*  Opmerking: Als het aardewerk met de hand wordt gereinigd, laat dit dan eerst luchtdrogen voordat u het opbergt.
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GARANTIE

Bewaar uw aankoopbewijs, voor het geval u aanspraak wilt maken op garantie.
Op dit apparaat wordt een garantie gegeven van 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
beinvloed. 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:

* ude 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. Kosten voor het insturen van
het toestel, vallen niet binnen de garantie. Tevens valt breuk van de aardewerk schaal en het glasdeksel ook niet binnen de
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 elekirische 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

United Kingdom
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SVENSKA
VIKTIGA SAKERHETSATGARDER
LAS NOGA OCH SPARA DEM OM DU BEHOVER LASA DEM IGEN

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 éar involverade. Barn
far inte leka med apparaten. Rengoring och anvandarunderhall far endast
utforas av barn om de &r 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 sladden skadas maste den bytas ut av tillverkaren, dennes
serviceombud eller en person med liknande kvalifikationer for att undvika
risker.

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

Doppa aldrig varmeenheten, sladden eller kontakten i vatten eller nagon
annan vatska.

Locket och grytan i stengods kan diskas i diskmaskinen eller med varmt
vatten och diskmedel (Se avsnittet om rengoring).

* 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.

Anvand ugnshandskar eller annat skydd och se upp for het anga om du dppnar eller lyfter av locket.

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

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

Varmeenheten far inte placeras pa eller i narheten av underlag som kan vara varma (t.ex. pa en gas- eller elspis).

Anvand inte apparaten om den har tappats i golvet, om det finns synliga tecken pa skador eller om den lacker.

Se till att apparaten ar avstangd och att sladden &r utdragen ur eluttaget efter anvandning och fore rengéring.

Lat alltid apparaten svalna fore rengéring eller forvaring.

Lat aldrig sladden hanga over kanten pa en arbetsbank, vidrora varma underlag eller bli snodd, fastna eller bli klamd.

Forsok ALDRIG att varma upp mat direkt inne i varmeenheten. Anvand alltid grytan.

Vissa ytor &r inte utformade for att motsta den langvariga vérme som vissa apparater kan avge. Placera inte apparaten

pa en yta som kan skadas av varme. Vi rekommenderar att du stéller apparaten pa en isolerande platta eller ett

grytunderlagg for att forhindra eventuella skador pa ytan.

* Slowcookerns lock &r tillverkat av hardat glas. Kontrollera alltid locket och titta efter skarvor, sprickor eller andra skador.
Anvénd inte glaslocket om det &r skadat, eftersom det da kan splittras vid anvandning.

DELAR
O Glaslock @ Temperaturvalsknapp
O Innerskal av stengods @ Timerns upp-/nedknappar
@ Uppvarmningsbas © Standbyknapp
© Kontrollpanel © Elsladd (ej pa bild)
@ Bérhandtag O Lockets gangjar
© Timerinstaliningsdisplay @ Lockets lyfthandtag



FORBEREDA FOR ANVANDNING

Innan du anvénder din Crock.Pot® slowcooker ska du ta bort all forpackning och diska locket och den I6stagbara grytan i
varmt vatten och diskmedel och torka dem ordentligt.

OBS! Vissa diskbanks- och bordsytor &r inte utformade for att motsta den langvariga hetta som vissa apparater kan avge.
Placera inte den varmeenheten eller grytan pa en yta som ar kénslig for varme. Vi rekommenderar att ett grytunderlagg
eller liknande 1aggs under din slowcooker for att férhindra eventuella skador pa underlaget.

Var forsiktig nar du placerar innerskalen av stengods pa en spis med keramisk héll, diskbankar, bord eller andra ytor av
keramik eller glas. Pa grund av stengodsets natur kan den skrovliga ytan pa undersidan repa vissa ytor om man inte ar
forsiktig. Placera alltid ett underlagg under innerskalen av stengods innan du placerar den pa ett bord eller pa diskbanken.
En mindre mangd rok eller lukt kan upplevas vid forsta anvandningen av den har produkten. Detta ar normalt hos manga
uppvarmda produkter och forsvinner efter ett par anvandningstillfallen.

MONTERING:
1. Sétt grytan i varmeenheten.

2. Sétt fast locket genom att placera gangjérnen i gangjarnshallaren pa baksidan av varmeenheten.

SA HAR ANVANDER DU DIN SLOWCOOKER

1. Placera innerskalen av stengods i uppvarmningsbasen, lagg ingredienserna i innerskalen av stengods och sétt pa
locket. Satt i slowcooker-kontakten.

2. Stall in temperaturen med temperaturvalsknappen @. Lampan for hg (1) eller Iag (1) temperatur tinds.

OBS! Laget for varmhalining ((8j) avser ENDAST varmhalining av mat som redan har tillagats. Tillaga INTE mat i
varmhallningslaget. Vi rekommenderar att varmhallningslaget inte anvands i mer an fyra timmar.

3. Tryck pa timerns upp-/nedknappar @ for att valja tillagningstid. Timern kan stéllas in i steg om 30 minuter upp till 20
timmar. Valj den tid som anges i receptet. Tiden réknas ned en minut i taget under tillagningen.

4. Efter tillagningen overgar din slowcooker automatiskt till Idget for varmhallning samtidigt som varmhallningsknappen
(1) tands.

5. Om du vill avbryta tillagningen trycker du pa standbyknappen @. Folj anvisningama i steg 2 och 3 ovan for att brja
tillaga maten igen. Stang av din slowcooker genom att dra ut sladden ur eluttaget.

INFORMATION OM ANVANDNING

*  Om det intréffar ett stromavbrott bérjar display och lampor att blinka nar strommen ér tillbaka igen. Da méaste du ange
installningarna for din slowcooker pa nytt. Ett strdmavbrott kan innebéra att maten blir dalig. Om du inte vet hur lange
stromavbrottet varade rekommenderar vi att du slanger maten.

¢ Undvik under- eller évertillagning genom att alltid fylla grytan till mellan %2 och % och félja den rekommenderade
tillagningstiden.

*  Fyllinte pa grytan for mycket. Forhindra att vatska rinner éver genom att inte fylla pa grytan mer an till %.
¢ Efter tillagningen kan du vid behov dverga fran manuellt lage till varmelaget ().

*  Tillaga alltid maten med locket pa och under den rekommenderade tiden. Ta inte bort locket under de tva forsta
timmarna av tillagningen, sa att grytan hinner bli tillréckligt varm.

*  Anvand alltid ugnsvantar nar du handskas med locket eller den grytan. Se upp for het anga nér du Gppnar eller lyfter
av locket.
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*  Dra ut kontakten nar maten ar klar och innan du rengdr din slowcooker.

*  Den lostagbara innerskalen stengods &r ugnsséker. Anvénd inte den Iostagbara innerskalen stengods pa en gaslaga
eller elspis eller i ugnen. Se tabellen nedan.

Kan diskas i diskmaskin ~ Ugnsfast Mikrovagssaker Saker att anvanda pa hall
Lock Ja Nej Nej Nej
Innergryta stengods Ja Ja Ja* Nej

* Se handboken fér din mikrovagsugn for anvandning med keramikbehallare.

SA HAR ANPASSAR DU RECEPT

Det har avsnittet ar till for att hjdlpa dig anpassa dina egna eller andra recept for din slowcooker. Manga av de vanliga
forberedelsestegen behdvs inte nar du anvéander din slowcooker. Du kan néstan alltid Iagga i alla ingredienser pé en gang i
din slowcooker och tillaga dem hela dagen. Allménna riktlinjer:

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

+  For basta resultat och for att frhindra att maten kokar torr eller branns vid, bér man alltid se till att en lamplig méngd
vétska anvands i receptet.

TID ENLIGT RECEPTET LAG KOKTEMPERATUR i HOG KOKTEMPERATUR 3%
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:

*  Anvand langkornigt ris, basmatiris eller eventuellt specialris som anges i receptet for basta resultat. Om riset inte ar
helt tillagat efter den féreslagna tiden, kan du lagga till cirka 1 till 2 dI vatska per 2 dI ris och fortséatta tillagningen i
ytterligare 20 till 30 minuter.

*  Lé&gg i pastan i slowcooker under de sista 30-60 minuterna av tillagningstiden for att fa basta resultat.

BONOR:
*  Torkade bonor, sarskilt roda kidneybdnor, ska kokas innan de anvénds i ett recept.
*  Det gar ocksa bra att anvanda fardigkokta bonor pa burk i stéllet for torkade bonor.

GRONSAKER:

*  Manga gronsaker blir extra goda nar de tillagas langsamt da detta ofta framhaver dess fulla smak. Grénsakerna
overkokas inte lika Iatt i din slowcooker som de kan gora i ugnen eller pa spisen.

* Om man tillagar matrétter som innehaller bade gronsaker och kétt Idgger man i gronsakerna i kokaren innan kottet.
Gronsaker tar ofta langre tid att tillaga i slowcooker an kott.

*  L&gg gronsakerna vid grytans sidor eller botten for att de ska tillagas ordentligt.

MJOLK:
*  Mjolk, gradde och créme fraiche kan skéra sig vid alltfor langa koktider. Tillsétt darfor dessa under de sista 15 till 30
minuterna av tillagningen om méjligt.

*  Soppkoncentrat kan anvandas i stallet for mjolk och klarar av langa koktider.

SOPPOR:

*  Vissa recept fordrar stora maéngder vatten/buljong. Lagg forst i ingredienserna till soppan i och tillfér sedan vatten/
buljong sa att dessa precis técks.

KOTT:
*  Putsa bort fett och torka av kottet noga med hushallspapper.
+  Kott ska laggas i grytan pa ett sétt som gor att det inte kommer i kontakt med locket

*  Anpassa mangden gronsaker eller potatis efter storleken pa kottstycket sa att grytan alltid ar fylld till mellan halften och
tre fjardedelar.
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+  Kottbitarnas storlek och de rekommenderade tillagningstiderna ar bara ungefarliga och kan variera beroende pa hur
kottet ar tillskuret, vilken typ av kott det &r, om det innehaller ben, etc. Magert kott som t.ex. kyckling eller flaskfilé
brukar tillagas snabbare an kott med mer bindvav och fett som t.ex. grytkétt eller bog. Om man tillagar kéttet med eller
utan ben paverkar ocksa tillagningstiden.

*  Skér koéttet i mindre bitar om det ska tillagas med forkokta ingredienser som t.ex bonor eller frukt, latta gronsaker som
champinjoner, hackad 16k, aubergine eller finhackade gronsaker. Pa sa satt kan alla ingredienser tillagas lika snabbt.

FISK:
*  Fisk kokar snabbt och skall tillsattas i slutet av koktiden.

VATSKA:

*  Det kan verka som om att vara slowcooker-recept endast innehaller en liten méngd vétska, men den langsamma
tillagningsprocessen skiljer sig fran andra tillagningsmetoder eftersom vatskemangderna i receptet nastan fordubblas
under tillagningstiden. Om du ska anpassa ett vanligt recept till slowcookern ska du séledes minska vétskemangden
innan du paboriar tillagningen.

RECEPT

For fler recept, ga till www.crockpot.se & www.facebook.com/CrockPot.se

BEEF BOURGUIGNON Récker till 3-4 personer
Vetemjol

Havssalt och peppar

700 g grytkott, skuret i 2,5 cm stora bitar

1% stora mordtter, skalade och skivade

> medelstor skivad 6k

3 bitar stekt bacon, skurna i 2,5 cm stora bitar
150 ml kéttbuljong

240 ml rétt vin eller Bourgognevin

7 - 8 g tomatpuré

1 hackad vitloksklyfta

1% kvistar farsk timjan med stjalk

1 lagerblad

225 g farska champinjoner, skivade

1. Tack kottet med vetemjolet kryddat med salt och peppar. Bryn kéttet i en stekpanna pa spisen (g] obligatoriskt).
2. Légg kottet i Crock-Pot® slowcooker och tillsétt resten av ingredienserna.
3. Légg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8-10 timmar eller pa High (HAg) i 6 timmar, eller tills kottet &r mort.

GRILLAD KYCKLING MED CITRON OCH ORTER Racker till 4-6 personer
1.5 kg stekkyckling

1 liten hackad 16k

Smor

Juice fran en citron

2.5 g havssalt

15 g farsk persilja

5 g torkad timjan

2.5 g paprikapulver

100 ml vatten eller buljong

1. Stoppa in Ioken i kycklingen och gnid in skinnet med smor. Lagg kycklingen i Crock-Pot® slowcooker.

2. Pressa citronjuice 6ver kycklingen och stré dver resten av kryddorna. Lagg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i
8-10 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar.
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KYCKLING CACCIATORE Racker till 2-4 personer
1-1% tunt skivade 6kar

500 g kyckling (brost eller lar) utan skinn

1 burk plommontomater (cirka 200 g), hackade

2 hackade vitloksklyftor

200 ml torrt vitt vin eller buljong

15 g kapris

10 urké&rnade grovt hackade Kalamataoliver

', knippe grovt hackad farsk persilja eller basilika, med stjalk
Havssalt och peppar

Kokt pasta

Lé&gg den skivade Ioken i Crock-Pot® slowcooker och tack med kycklingen.

Ror ihop tomat, salt, peppar, vitiok och vitt vin i en skal. Hall blandningen éver kycklingen.

L&gg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 6 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar, eller tills kycklingen &r mor.
Rér i kapris, oliver och drter strax innan servering.

Servera Gver kokt pasta.

Observera: Om man anvander kyckling med ben kommer tillagningstiden att 6ka med 30 minuter till 1 timme.

ok w =

GRYTSTEK Racker till 3-5 personer
800 g - 1 kg grytkétt av nét

1% skivade Iokar

Vetemjol

1 stjalk selleri, skivad

Havssalt och peppar

120 g champinjoner, skivade

1% skivade morotter

120 ml kéttbuljong eller vin

1% potatisar, delade i fyra bitar

1. Tack steken med drygt 1 dl mjdl, salt och peppar. Bryn steken i en stekpanna pa spisen (ej obligatoriskt).

2. Lagg alla gronsaker men inte champinjonerna i Crock-Pot® slowcooker. Tillsatt steken och I&gg champinjonerna
ovanpa denna. Hall i vatskan.

3. LAagg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 10 timmar eller pa High (Hog) i 6 timmar, eller tills kottet &r mort.

KOTTGRYTA Racker till 3-4 personer
500 - 600 g grytkétt av nét, skuret i 2,5 cm stora bitar
Vetemjél

Havssalt och peppar

350 ml kéttbuljong

7.5 ml Worcestershiresas

1% hackade vitloksklyftor

1 lagerblad

3 sma potatisar, delade i fyra bitar

1-1% hackade Iokar

1'% skivade selleristjalkar

1. Strd vetemjdl, salt och peppar 6ver kéttet. Lagg kottet i Crock-Pot® slowcooker.
Tillsatt resten av ingredienserna och rér om ordentligt.

L&gg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8-10 timmar eller pa High (HGg) i 6 timmar, eller tills kottet & mort. Ror
om ordentligt innan servering.

56



RENGORING

Dra ALLTID ut sladden ur eluttaget och lat apparaten svalna innan du rengér den.
OBS! VAR FORSIKTIG: Doppa aldrig varmeenheten, sladden eller kontakten i vatten eller négon annan vatska.
*  Locket och innerskalen av stengods kan diskas i diskmaskinen eller med varmt vatten och diskmedel. Anvand inte

repande rengdringsmedel eller skrubbsvampar. En trasa, svamp eller gummispatel tar vanligtvis bort eventuella rester.
Anvand ett rengdringsmedel utan repande verkan eller &ttika for att avidgsna kalkavlagringar och andra flackar.

* Innerskalen av stengods och locket tal inte plotsliga temperaturvéxlingar. Diska inte innerskalen av stengods eller
locket med kallt vatten innan de har svalnat.

*  Rengdr utsidan av varmeenheten med en mjuk trasa och varmt vatten med diskmedel. Torka noga. Anvénd inte
repande rengdringsmedel.

+  Utfor inget annat underhall.

*  Obs! Lat innerskalen av stengods lufttorka efter rengdringen innan du staller undan den.

GARANTI

Spara ditt kvitto, det kravs vid reklamation under garantitiden.
Den hér produkten har en garanti pa 2 ar efter ditt inkop enligt beskrivningen i det har dokumentet.

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

Rattigheter och formaner i den har garantin galler utdver dina lagstiftade rattigheter, som inte paverkas av garantin. Endast
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) har ratt att dndra villkoren.

Acreto AB atar sig att utan kostnad reparera eller byta ut apparaten eller en del av apparaten som inte fungerar ordentligt
under garantiperioden, under forutsattning att:

*  du omedelbart meddelar inképsstallet eller Acreto AB om problemet.

*  apparaten inte har andrats pa nagot satt eller har utsatts for skador, missbruk, felaktig anvandning, reparation eller
modifieringar av en person annat an en person som &r auktoriserad av Acreto AB/JCS (Europe).

Garantin tacker inte fel som intréffar pa grund av felaktig anvéndning, skador, missbruk, anvandning med felaktig spanning,
naturfenomen, handelser som Acreto AB/JCS (Europe) inte kan kontrollera, reparation eller andringar av person annat an
en person som ar auktoriserad av Acreto AB/JCS (Europe) eller forsummelse att folja bruksanvisningen. Slitage vid normal
anvandning tacks inte heller av garantin, inklusive, men inte begransat till, mindre missfargningar och repor. Réttigheterna i
den har 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 stéllet for den har
garantin eller kontakta din lokala auktoriserade forséljare for mer information.

Kasserade elektriska produkter ska inte sldngas tillsammans med hushalisavfall. 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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Suomi
TARKEITA TURVAOHJEITA
LUE TARKOIN JA PIDA TALLESSA

Kahdeksan vuotta tayttaneet lapset, fyysisesti tai henkisesti vammaiset,
aistivammaiset ja riittavaa kokemusta tai tietamysta vailla olevat saavat
kayttaa laitetta, jos heitd 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.

Al4 koskaan upota kuumennusjalustaa, virtajohtoa tai pistoketta veteen tai
muuhun nesteeseen.

Kansi ja keraaminen pata voidaan pesta astianpesukoneessa tai kasin
kuumalla vedella ja astianpesuaineella. (Lisatietoja on puhdistusta
kasittelevassa kohdassa).

* Laite tuottaa kaytettdessé lampda. Laitteen kayton tai jaahdyttamisen aikana sen ulkopinnan koskettamisesta
johtuvien palovammojen, kuuman nesteen tai hoyryn aiheuttamien palovammojen, palovaaran, henkilévammojen ja
materiaalivaurioiden valttamiseksi on noudatettava riittavaa varovaisuutta.

Kun avaat tai poistat kannen, kéyté suojakasineité tai linaa ja varo ulostulevaa hdyrya.

Varmista aina, etta katesi ovat kuivat, ennen kuin kasittelet pistoketta tai kytket laitteeseen virtaa.

Laitteen on kéyton aikana oltava vakaalla, kuivalla ja tasaisella alustalla.

Laitteen kuumennusjalustaa ei saa laittaa kuumille pinnoille (kuten kaasu- tai sahkdliedelle) tai sellaisten laheisyyteen.

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

Katkaise laitteesta kayton jalkeen virta ja irrota virtajohdon pistoke pistorasiasta ennen laitteen puhdistamista.

Anna laitteen jaahtya aina, ennen kuin puhdistat laitetta tai laitat sen séilytykseen.

Ala koskaan anna laitteen virtajohdon roikkua pdydan reunan yli, koskettaa kuumaa pintaa, p&asta takertumaan tai

joutua solmuun tai puristuksiin.

* ALA KOSKAAN yrita lammittaa ruoka-aineita suoraan perusyksikdssa. Kayté irrotettavaa kypsennyskulhoa.

* Joitakin pintoja ei ole suunniteltu kestdamaan joidenkin laitteiden tuottamaa pitkékestoista lampda. Ala laita laitetta
pinnalle, joka voi vaurioitua lammosta. Valta vaurioittamasta pintoja kayttdmalla laitteen alla eristavaa 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.

OSAT
0O Lasikansi @ Ajastimen ajan lisdys- ja
O Keraaminen pata vahennyspainikkeet
@ Kuumennusjalusta © Valmiustilapainike
© Ohjauspaneeli @ Virtajohto (ei ndy)
@ Kantokahvat O Kannen sarana
@ Ajastimen néyttd @ Kannen nostokahva
@ Lampdtilan valintapainike



ENNEN KAYTTOA

Ennen kuin aloitat Crock-Pot® ruskistus- ja haudutuspadan kayton, poista kaikki pakkausmateriaalit ja pese kansi ja
irrotettava kypsennyskulho Idmpimassa vedessa astianpesuaineella ja kuivaa ne huolellisesti.

TARKEITA HUOMAUTUKSIA: Kaikkia keittiétasoja ja pdytapintoja ei ole suunniteltu kestamaan tiettyjen laitteiden
tuottamaa pitkakestoista lampda. Ala aseta ldmmitettya yksikko tai kypsennyskulhoa ldmmdlle aralle pinnalle.
Suosittelemme, ettd haudutuspadan alle laitetaan lampdalunen tai pannunalunen pinnan vahingoittumisen estamiseksi.
Ole varovainen, kun lasket keraamisen padan keraamiselle tai lasipintaiselle liedelle, keittidtasolle, 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 pdydalle tai keittidtasolle.

Kaytettdessa laitetta ensimmaisté kertaa, havaittavissa voi olla jonkin verran savua tai muuta hajua. Tama on tavallista
monien lammityslaitteiden kohdalla ja hajut havidvat muutaman kayttokerran jalkeen.

KOKOAMINEN:
1. Aseta irrotettava kypsennyskulho.

2. Kiinnita kansi asettamalla saranamekanismi kuumennusjalustan takaosassa olevaan saranan aukkoon.

RUSKISTUS-HAUDUTUSPADAN KAYTTOOHJEET

1. Aseta keraaminen pata kuumennusjalustaan, lisdé pataan ainekset ja peitd se kannella. Kytke haudutuspadan
virtajohto pistorasiaan.

2. Valitse lampétila-asetus lampétilan valintapainikkeella @. Joko korkean lampdtilan (1) tai matalan lampétilan (55)
merkkivalo syttyy.

HUOMAA: Lampiménapitoasetus ((f)) on tarkoitettu VAIN jo kypsennettyjen ruokien pitimiseen ldmpimana. ALA
valmista ruokaa Idmmin-asetuksella. Emme suosittele kayttdmaan lammin-asetusta yli neljan tunnin ajan.

3. Valitse valmistusaika ajan liséys- ja vahennyspainikkeilla @) Ajan voi maarittaa 30 minuutin askelvalein enintdan 20
tuntiin. Valitse aika reseptissé mainitun valmistusajan mukaisesti. Ajastin alkaa laskea aikaa alaspéin yhden minuutin
vélein.

4. Kun valmistusaika on kulunut, haudutuspata siirtyy automaattisesti lampimanapitoasetukselle, jonka merkkivalo ((f))
syttyy.

5. Lopeta haudutus painamalla valmiustilan painiketta ©. Jatka haudutusta ylla olevia vaiheita 2 ja 3 noudattamalla.
Katkaise haudutuspadan virta irrottamalla pistotulppa pistorasiasta.

KAYTTOA KOSKEVIA HUOMAUTUKSIA

*  Jos verkkovirta on katkennut (sahkokatkos), naytto ja valot vilkkuvat, kun virta palautuu. Samalla menetetaan kaikki
haudutuspadan asetukset. Taman seurauksena ruokaa voi olla vaarallisia syddé. Jos ei ole varmuutta siita, kuinka
kauan virta oli poikki, suosittelemme, ettd padassa ollut ruoka heitetaan pois.

*  Valta yli- tai alikypsennys tayttamalla kypsennyskulho aina %2 — % tayteen ja noudattamalla suositeltuja valmistusaikoja.

+  Ala tayta kypsennyskulhoa liian téyteen, vaan korkeintaan kolmeen neljasosaan sen tilavuudesta, jotta ruoka ei
aikkyisi yli.

+  Voit halutessasi vaihtaa [{i}-lampimanapitoasetukselle manuaalisesti, kun reseptin valmistusaika on kulunut.

*  Peita pata aina kannella ruokaa kypsennettéiessé ja jatka kypsennysta suositeltu aika. Ala avaa kantta kypsennyksen
ensimmaisen kahden tunnin aikana, jotta I&mpd nousee tehokkaasti.
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*  Kayta aina uunikintaita, kasitellessasi kantta tai irrotettavaa kypsennyskulhoa. Varo ulos tulevaa hoyrya, kun avaat tai
poistat kannen.

* Irrota virtajohto pistorasiasta kypsennyksen paatyttya ja ennen padan puhdistamista.

* lrrotettava keraaminen pata on uuninkestava. Ala kayta irrotettavaa keraamista pataa kaasupolttimella, séhkoliedell3 ta
grillivastuksen alla. Katso alla olevaa kaaviota.

Osa Astianpesukoneessa Uunissa Mikroaaltouunissa Liedella
Kansi Kylla Ei Ei Ei
Keraaminen pata Kylla Kylla Kylla* Ei

* Mikroaaltouunin kéyttdohjeessa on lisatietoja keraamisten astioiden soveltuvuudesta.

OHJEITA RESEPTIEN MUOKKAAMISEEN

Naiden ohjeiden tarkoituksena on auttaa muokkaamaan resepteja haudutuspadalle sopiviksi. Monet tavallisista
valmisteluvaiheista ovat tarpeettomia haudutuspataa kaytettdessa. Useimmissa tapauksissa kaikki raaka-aineet voidaan
lisatd haudutuspataan kerralla ja niita kypsennetéan koko paiva. Yleisia ohjeita:

+  Varaa kypsennykseen riittavasti aikaa.
+  Peita pata kannella kypsennyksen ajaksi.

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

RESEPTIN AIKA 3§ -ASETUKSELLA 48§ -ASETUKSELLA
15-30 minuuttia 4-6 tuntia 1%2-2 tuntia
30-45 minuuttia 6-10 tuntia 34 tuntia
50 minuuttia - 3 tuntia 8-10 tuntia 4-6 tuntia
PASTA JARIISI:

* Riisi onnistuu parhaiten, kéytettdessa pitkajyvaista riisia, basmatiriisia tai erikoisriisia ruoanvalmistusohjeen mukaan.
Jos riisi ei ole taysin kypsynyt suositellun ajan jélkeen, lisaa 1-17; kupillista nestettd yhté kupillista keitettyé riisia
kohden ja jatka keittdmista vield 20-30 minuuttia.

*  Pasta onnistuu parhaiten, kun se listdan haudutuspataan kypsennysajan viimeisten 30-60 minuutin aikana.
PAVUT:

*  Kuivat pavut, etenkin tarhapavut, on keitettava ennen niiden lisddmisté ruokaohjeeseen.

*  Kuivapavut voidaan korvata keitetyilla télkkipavuilla.

VIHANNEKSET:

*  Monien vihannesten paras maku paasee esiin haudutuskypsennyksessa. Vihannekset eivat tule ylikypsiksi, kuten
perinteisellé liedellé tai uunissa.

*  Ruokaohjeen sisaltdessa seka lihaa ettd vihanneksia, laita vihannekset haudutuskeittimeen ennen lihaa. Vihannekset
kypsyvat yleensa lihaa hitaammin haudutuskeittimessa.

*  Sijoita vihannekset keitinastian sivuille tai pohjalle kypsentdmisen helpottamiseksi.

MAITO:

*  Maito, kerma ja hapankerma hajoavat pitkdan kypsennettaessa. Siksi ne kannattaa lisaté vasta viimeisten 15-30
minuutin aikana.

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

KEITOT:
*  Jotkin reseptit sisaltavat suuria maaria vetté/lienta. Lisaa keittoainekset kypsennyskulhoon ensin ja lisaa sitten vetta/
lientd vain sen verran, etté ainekset peittyvat. Jos keitosta halutaan ohuempaa, liséa nestettd vasta ennen tarjoilua.
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LIHA:

*  Poista lihoista rasvat, huuhtele ne hyvin ja taputtele liha kuivaksi paperipyyhkeill.

*  Jos liha ruskistetaan etukéteen, siita irtoaa rasvaa ennen hauduttamista. Tama syventaa ruoan makua.

*  Aseta liha kypsennyskulhoon niin, etté se ei kosketa kantta.

*  Sovita vihannesten tai perunoiden maaraa lihanpalojen koon mukaan niin, etté kulho on >~% taynna.

*  Lihan mé&ara ja suositellut kypsennysajat ovat vain arvioita ja saattavat vaihdella lihan laadun, tyypin ja luun rakenteen
mukaan. Véaharasvaiset lihat, kuten kananliha tai porsaan ulkofilee, kypsyvat yleensa nopeammin kuin enemmén

sidekudosta ja rasvaa, sisaltavét lihat, kuten naudanpaisti tai porsaanlapa. Lihan kypsentaminen luun kanssa vaatii
pidemman kypsennysajan.

*  Leikkaa liha pienempiin paloihin, kun kypsennat sité esikeitettyjen ruokien kuten papujen tai hedelmien kanssa tai
kevyiden vihannesten kuten sienien, pilkottujen sipulien, munakoison tai hienoksi pilkottujen vihannesten kanssa. Nain
kaikki ruoat kypsyvat samaan tahtiin.

KALA:

*  Kala kypsentyy nopeasti ja se tulisi lisata vasta ruoan valmistuksen loppuvaiheessa ruoan valmistumiseen ollessa
aikaa enaé 15 minuuttia.

NESTE:

*  Haudutuspatareseptit saattavat vaikuttaa siltd, etta niissé kaytetaan liian vahan nesteita. Hidas kypsennys kuitenkin
eroaa muista valmistustavoista siing, etté reseptin mukaisesti lisatyn nesteen maaré lahes kaksinkertaistuu
valmistuksen aikana. Jos haluat muokata tavallista reseptia haudutuspataa varten, kdyta vahemman nesteita kuin
tavallisesti.

RUOKAOHJEITA MALLIKSI

BURGUNDINPATA 3-4 annosta

Jauhoja

Merisuolaa ja pippuria

700 g naudanpaistia, 2,5 cm:n kuutioiksi leikattuna
1% suurta kuorittua ja viipaloitua porkkanaa

"2 keskikokoinen viipaloitu sipuli

3 paistettua pekoninviipaletta, 2,5 cm:n paloiksi leikattuna
150 ml lihalientd

240 ml punaviinia tai burgundinviinia

7-8 g tomaattipyretta

1 murskattua valkosipulinkyntta

17, oksaa tuoretta timjamia, varsi poistettu

1 laakerinlehti

225 g tuoreita viipaloituja sienia

1. Kuorruta liha jauhoilla, joihin on sekoitettu suola ja pippuri. Ruskista liha keittolevylla paistinpannussa (valinnaista).
Laita liha Crock-Pot® -haudutuskeittimeen ja lisad muut ainekset.

Peitd kannella ja kypsenna alhaisella asetuksella 8-10 tuntia tai korkealla asetuksella 6 tuntia, tai siihen asti kunnes
liha on mureaa.

SITRUUNA-YRTTIKANA 4-6 annosta
1.5 kg kokonainen kana

1 pieni sipuli, silputtu

Voita

Yhden sitruunan mehu

2.5 g merisuolaa

15 g tuoretta persiljaa

5 g kuivattua timjamia

Ripaus paprikaa

100 ml vetta tai lihalienta
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1. Laita sipuli kanan sisélle ja hiero nahkaa voilla. Aseta kana Crock-Pot®-haudutuskeittimeen.

2. Purista sitruunamehua kanan péalle ja ripottele loput mausteet paalle. Peitd kannella ja kypsenna alhaisella
asetuksella 8-10 tuntia tai korkealla asetuksella 4 tuntia.

METSASTAJAN KANA 2-4 annosta

1-1% ohuesti viipaloitua sipulia

500 g nahatonta kananrintaa tai -reisia

200 g pilkottuja tolkkiluumutomaatteja

2 murskattua valkosipulin kyntta

200 ml kuivaa valkoviinia tai lienta

15 g kapriksia

10 kivetonta Kalamata-oliivia, karkeasti pilkottuna
Y, nippua tai basilikaa, josta on poistettu varret ja joka on karkeasti pilkottu
Merisuolaa ja pippuria

Keitettya pastaa

1. Aseta viipaloitu sipuli Crock-Pot®-haudutuskeittimeen ja peita se kananlihalla.
Sekoita kulhossa tomaatit, suola, pippuri, valkosipuli ja valkoviini. Kaada sekoitus kananlihan paalle.

Peitd kannella ja kypsenna alhaisella asetuksella 6 tuntia tai korkealla asetuksella 4 tuntia, tai sihen asti kunnes
kananliha on mureaa.

Juuri ennen tarjoilua sekoita mukaan kaprikset, oliivit ja yritit.
5. Tarjoile keitetyn pastan kanssa
Huomaa: Kananlihan kypsentaminen luun kanssa lisda kypsennysaikaa noin 0,5-1 tuntia.

PATAPAISTI 3-5 annosta

800 g - 1 kg naudan luutonta etuselkaa
1% viipaloitua sipulia

Jauhoja

1 viipaloitu sellerinvarsi

Merisuolaa ja pippuria

120 g viipaloituja sienia

1% viipaloitua porkkanaa

120 ml lihalient tai viinia

1% perunaa paloiteltuna neljaan osaan

1. Kuorruta paistiliha 120 grammalla jauhoja, suolaa ja pippuria. Ruskista liha keittolevylla paistinpannussa (valinnaista).

2. Laita kaikki vihannekset Crock-Pot®-haudutuskeittimeen, paitsi sienet. Lisaa liha ja levita sienet péalle. Kaada neste
astiaan.

3. Peitd kannella ja kypsenna alhaisella asetuksella 10 tuntia tai korkalla asetuksella 6 tuntia, tai siihen asti kunnes liha
on mureaa.

NAUDANPATA 3-4 annosta

500-600 g naudan luutonta etuselkda, 2 cm:n paloina
Jauhoja

Merisuolaa ja pippuria

350 ml lihalienta

7.5 ml Worcestershire-kastiketta

1% murskattua valkosipulin kyntta

1 laakerinlhti

3 pientd perunaa, neljdan osaan leikattuna
1-1% paloiteltua sipulia

1% viipaloitua sellerinvartta
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1. Sirottele jauhot, suola ja pippuri lihan paalle. Aseta liha Crock-Pot® -haudutuskeittimeen.
2. Lis&a muut ainekset ja sekoita hyvin.

Peitd kannella ja kypsenné alhaisella asetuksella 8-10 tuntia tai korkealla asetuksella 6 tuntia tai siihen asti kunnes liha
on mureaa. Sekoita hyvin ennen tarjoilua.

PUHDISTAMINEN

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

*  Kansi ja keraaminen pata voidaan pesta astianpesukoneessa tai késin kuumalla vedelld ja astianpesuaineella. Ala
kéyta hankaavia puhdistusaineita tai puhdistussienia. Ja@mét irtoavat yleensa liinalla, sienelld tai kumilastalla. Poista
vesi- tai muut tahrat hankaamattomalla puhdistusaineella tai etikalla.

*  Kuten hienokeramiikka yleensa, keraaminen pata ja sen kansi eivat kesté &killisia lampotilan muutoksia. Ala pese
keraamista pataa tai kantta kylmalla vedelld niiden ollessa kuumia.

*  Puhdista kuumennusjalustan ulkopinta pehmeall3 liinalla ja ldmpimalla saippuavedelld. Pyyhi kuivaksi. Al4 kéyta hiovia
puhdistusaineita.

* Laitetta ei tarvitse huoltaa muulla tavoin.

*  Huomaa: Anna keraamisen padan kuivua puhdistuksen jélkeen ennen sailytykseen laittoa.

TAKUU

Sailyta 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.

Taman takuun myéntamat oikeudet ja edut mydnnetaan lakisaateisten oikeuksiesi lisaksi, eiké takuu vaikuta kyseisiin
lakisaateisiin oikeuksiin. Vain Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) -yrityksella on oikeus muuttaa
naita takuuehtoja.

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

*  Ostopaikalle tai JCS (Europe) -yritykselle ilmoitetaan ongelmasta heti; ja

* Laitetta ei ole muutettu mitenk&an tai kohdeltu kaltoin tai vahingoitettu eik& sen korjaukseen tai muutostdihin ole
osallistunut muita kuin JCS (Europe) -yrityksen valtuuttamia henkildita.

Takuu ei kata virheellisesta kaytosta, vahingoittumisesta, laitteen kohtelemisesta vaarin, laitteen vaaralla jannitteella
kéyttamisesta, luonnonmullistuksista, muista asioista, joihin JCS (Europe) -yrityksell ei ole vaikutusvaltaa, muun kuin
JCS (Europe) -yrityksen valtuuttaman henkilén tekemista korjaus- tai muutostdista tai ohjeiden noudattamatta jattdmisesta
aiheutuvia ongelmia. Liséksi takuu ei kata tavallista kulumista, muun muassa pienia varin muutoksia tai naarmuja.

Téssa takuussa myonnetyt oikeudet koskevat vain alkuperdisté ostajaa eivatka ne ulotu kaupalliseen tai yhteisélliseen
kéyttoon.

Jos laitteella on maakohtainen takuu, kayta kyseisen takuun ehtoja tdman takuun sijasta tai pyyda lisétietoja paikalliselta
valtuutetulta jalleenmyyjalta.

Kaytosta poistettavia elektroniikkalaitteita ei saa havittaa kotitalousjatteen mukana. Kierrata mahdollisuuksien

mukaan. Kirjoittamalla sahkdpostiosoitteeseemme enquiriesEurope@jardencs.com saat lisatietoja kierratyksesta ja
elektroniikkalaiteromusta.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom [
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DANSK
VIGTIGE ANVISNINGER
LAS OMHYGGELIGT, OG OPBEVAR DEM TIL FREMTIDIG BRUG

Dette apparat ma anvendes af barn pa 8 ar og derover samt af personer
med fysiske, sansemassige 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 reekkevidde af bern
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 udenders.

Basisenheden, ledningen eller stikket ma aldrig nedsankes i vand eller
anden vaske.

Laget og den keramiske indsats kan vaskes i opvaskemaskine eller med
varmt sebevand (Se afsnittet om rengering).

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

* Brug grillhandsker eller en grydelap, og pas pa damp, der slipper ud, nar laget abnes eller lgftes.

* Serg 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.

* Apparatets basisenhed 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 beerer synlige tegn pa skader eller lzekager.
* Sprg for, at apparatet er slukket, og at stikket er trukket ud af stikkontakten, inden apparatet rengares.

* Lad altid apparatet kale ned inden rengaring eller opbevaring.

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

* Forsgg ALDRIG at opvarme madvarer direkte inde i hovedenheden. Benyt altid den keramiske indsats.

* 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.

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

O Glaslag @ Temperaturveelgerknap
O Keramisk indsats @ Timer op-/ned-knapper
@ Opvarmningsfod © Standbyknap

© Betjeningspanel © Ledning (ikke vist)
@ Bzrehéndtag O Lagets hengsel

@ Tidsindstillingsdisplay @ Lagets Ioftehandtag

FORBEREDELSE FOR BRUG

For du tager din Crock-Pot®-sauterings-slowcooker i brug, skal du fieme al emballage og vaske det aftagelige lag og den
keramiske indsats med varmt seebevand og tarre omhyggeligt af.

VIGTIGE BEMARKNINGER: Nogle kakkenborde og bordflader er ikke designet til at modsta den langvarige varme, som
nogle apparater skaber. Stil ikke basisenheden eller stentgjsgryden pa en varmefalsom overflade. Vi anbefaler at placere
en bordskaner under din slowcooker for at forhindre eventuelle skader pa underlaget.

Veer forsigtig, nar du stiller den keramiske indsats pa induktions- og keramiske kogeplader, kekkenbord, bord eller anden
overflade. Pa grund af indsatsens karakter kan den ru bundoverflade muligvis ridse nogle overflader, hvis du ikke er
forsigtig. Placer altid en bordskaner polstring under den keramiske indsats, for du seetter den pa bordet eller kekkenbordet.

Der kan opsta let rag eller lugt, nar apparatet tages i brug for ferste gang. Dette er normalt for mange varmeapparater og
gentager sig ikke, nar apparatet har veeret i brug et par gange.

SAMLING

1. Seet stentgjsgryden ned i basisenheden.

2. Fastger laget ved at seette haengselsmekanismen fast i holderen bag pa basisenheden.

1. Placer den keramiske indsats i basisenheden, anbring dine ingredienser i den keramiske indsats, og leeg laget pa.
Tilslut slowcookeren.

2. Indstil temperaturen ved hjeelp af temperaturveelgerknappen 0. Hgj temperatur-lampen (14 ) eller lav temperatur-
lampen (%) teendes.
BEM/RK! Indstillingen HOLD 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 fire timer.

3. Tryk pa timer op-/ned-knapperne @ for at vaelge tilberedningstid. Tiden kan indstilles i 30-minutters intervaller op til 20
timer. Veelg tiden baseret pa den tilberedningstid, der angives i opskriften. Tiden begynder at teelle ned med ét minut

ad gangen.
4. Nar tilberedningen er faerdig, skifter slowcookeren automatisk til HOLD VARM-indstillingen og hold varm-lampen (|8
) teendes.

5. Tryk pa standbyknappen 0 for at standse tilberedningen. Fglg trin 2 og 3 ovenfor for at teende igen. Sluk helt for
slowcookeren ved at tage stikket ud af stikkontakten.
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BEMARKNINGER OM BRUG

*  Hvis hovedstremforsyningen er blevet afbrudt (stremafbrydelse), vil displayet og lamperne blinke, nar strgmmen er
tilbage igen. Alle slowcookerens indstillinger vil vaere gaet tabt. Derfor er det muligvis ikke forsvarligt at spise maden.
Hvis du ikke er sikker pa, hvor leenge strammen har veeret afbrudt, foreslar vi, at du smider maden ud.

*  For at undga at maden koges for meget eller for lidt, skal du altid fylde den keramiske indsats %2 til % op og overholde
de anbefalede den keramiske indsats..

*  Overfyld ikke den keramiske indsats. Fyld ikke tilberedningsskalen mere end % fuld for at forhindre, at den flyder over.
*  Hvis du gnsker det, kan du manuelt sla over til indstillingen VARM ), nar retten er feerdiglavet.

+  Steg altid med laget pa i den anbefalede tid. Fjern ikke laget i lobet af de to frste timers tilberedning, sa
opvarmningen bliver effektiv.

*  Brug altid grillhandsker, nar du rarer ved laget eller den keramiske indsats. Pas pa dampen der treenger ud, nar laget
abnes eller Igftes.

*  Tag stikket ud, nar tilberedningen er faerdig og fer rengering.

*  Den keramiske indsats, kan bruges i ovnen. Brug ikke den keramiske indsats, pa et gasblus, elkomfur eller under
grillen. Se oversigten nedenfor.

Taler opvaskemaskine ~ Talerovn  Taler mikrobglgeovn Taler komfur
Lag Ja Nej Nej Nej
Keramisk indsats Ja Ja Ja* Nej

* Se vejledningen til din mikrobglgeovn for oplysninger om brug med stentg;.

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 slowcooker.
Mange af de normale tilberedningstrin er ungdvendige, nar du bruger din slowcooker. | de fleste tilfeelde kan alle
ingredienser anbringes i din slowcooker pa én gang og tilberedes hele dagen. Generelt:

+  Seet tilstraekkelig tid af til 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
tilstreekkelig maengde vaeske i opskriften.

TIDSFORBRUG TILBERED PA LAV _§§ TILBERED 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:
*  Du opnar det bedste resultat med langkornede ris, basmatiris eller en seerlig rissort, som er angivet i opskriften. Hvis
risene ikke er helt kogte efter den angivne kogetid, kan du tilfaje 1-1%2 deciliter vaeske pr. deciliter kogt ris og fortseette

tilberedningen i 20-30 minutter.

Du opnar det bedste resultat for pasta ved at heelde pastaen i slowcookeren i lgbet af de sidste 30-60 minutters

tilberedningstid.

BONNER:
Tarrede banner, seerligt rade kidneybanner, skal koges, bruges i retten.

Helkogte banner pa dase kan bruges i stedet for tarrede bgnner.
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GRONTSAGER:

*  Langtidstilberedning gavner mange grentsager, der udvikler deres fulde smag. De bliver ikke kogt for meget i en
slowcooker, som det kan ske pa komfuret eller i ovnen.

*  Nar der tilberedes opskrifter med grentsager og ked, skal du laegge grentsagerne i slowcookeren for kadet.
Grentsager steger som regel langsommere end kad i slowcookeren.

*  Placer grgntsagerne neer den keramiske indsats sider eller bund for at lette tilberedningen.

MALK:
*  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.

SUPPER:

*  Visse opskrifter kreever store meengder vand/fond. Heeld farst suppens ingredienser i den keramiske indsats, og
tilfgj derefter vand/fond nok til, at det lige deekker. Hvis du ensker en tyndere suppe, kan du tilfgje mere vand inden
servering.

K@D:

*  Skeer fedtet fra, skyl grundigt og dup kedet tart med kakkenrulle.

*  Hvis kedet brunes pa en separat stegepande eller grillpande, skilles fedtet fra for langtidstilberedningen, og det giver
kodet en dybere smag.

*  Kad skal placeres, sa det hviler i den keramiske indsats uden at berare laget.

*  Ved mindre eller starre stykker ked justerer du maengden af grentsager eller kartofler, sa den keramiske indsats altid
er 2 til % fuld.

*  Kadets storrelse og de anbefalede tilberedningstider er kun vejledende og kan variere afhaengigt af den specifikke
udskeering, type og knoglestruktur. Magert kad sasom kylling og svinemerbrad steger som regel hurtigere end
ked med mere bindevaev og fedt som fx oksebov eller svineskank. Kad med ben vil have lzengere tilberedningstid
sammenlignet med ked uden ben.

*  Skeer kgdet i mindre stykker, hvis det tilberedes sammen med tilberedte fadevarer som fx banner eller frugt eller lette
grentsager som champignoner, hakket lag, aubergine eller fint hakkede grentsager. P& denne méade tilberedes al
maden i samme takt.

FISK:

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

VASKE:

*  Det kan se ud som om, at slowcooker-opskrifter kun indeholder en lille maengde vaeske, men
langtidstilberedningsprocessen er forskellig fra andre tilberedningsmetoder, idet den tilfarte veaeske i opskriften, naesten
fordobles i Igbet af tilberedningstiden. Hvis du tilpasser en opskrift til din slowcooker ud fra en almindelig opskrift, skal
du reducere maengden af vaeske fer tilberedning.
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OPSKRIFTER

B@F BOURGUIGNON 3—4 personer
Mel

Havsalt og peber

700 g skeert okseked skaret i 2,5 cm store tern
1% stor gulerod, skreellet og skaret i skiver
", mellemstort lag i skiver

3 strimler bacon skaret i 2,5 cm stykker
150 ml oksekadsbouillon

240 ml radvin eller bourgognevin

7-8 g tomatpuré

1 hakket fed hvidlag

1% kvist frisk timian uden stilk

1 laurbeerblad

225 g friske champignoner i skiver

1. Rul kedet i mel krydret med salt og peber. Brun kedet i en stegepande pa komfuret (valgfrit).
2. Leeg kedet i Crock-Pot®-slowcooker og tilfgj resten af ingredienserne.
3. Leeg lag pa, og steg pa Lav i 8-10 timer eller Hgj i 6 timer, eller indtil kedet er mart.

STEGT KYLLING MED CITRON OG KRYDDERIER 4—6 personer
1,5 kg hel kylling

1 lille lag

Smer

Saften af 1 citron

2,5 g havsalt

15 g frisk persille

5 g torret timian

Knivspids paprika

100 ml vand eller bouillon

1. Leeg leget i skroget pa kyllingen, og gnid skindet med smer. Laeg kyllingen i Crock-Pot®-slowcookeren.

2. Pres citronsaft over kyllingen, og drys med resten af krydderierne. Tilfgj vandet/bouillonen, leeg lag pa og steg pa Lav i
8-10 timer eller Hgj i 4 timer.

KYLLING CACCIATORE 2—4 personer

1-1% fintsnittet lag

500 g kylling (bryst eller lar) uden skind

200 g dase hakkede flaede tomater

2 fed hakket hvidleg

200 ml tgr hvidvin eller bouillon

15 g capers

10 udstenede Kalamata-oliven, groft hakket

Handfuld frisk persille eller basilikum uden stilk og groft hakket
Havsalt og peber

Kogt pasta

1. Leeg skivet lag i Crock-Pot®-slowcookeren, og daek med kylling.

2. Rer tomater, salt, peber, hvidigg og hvidvin sammen i en skal. Haeld det over kyllingen.
3. Leeg lag pa, og steg pa Lav i 6 timer eller Hgj i 4 timer, eller indtil kyllingen er mer.

4. Rer capers, oliven og krydderurter i lige fer servering.

5. Server med kogt pasta.

Bemaerk: Hvis du steger kylling med ben, skal du leegge ca. 30 minutter til 1 time til tilberedningstiden.
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GRYDESTEG 3-5 personer
800 g - 1 kg oksebov

1% lag i skiver

Mel

1 stilk selleri i skiver

Havsalt og peber

120 g champignoner i skiver

1% gulerod i skiver

120 ml oksekeadsbouillon eller vin
1% kartoffel, skreellet og i bade

1. Rul kedet i mel krydret med salt og peber. Brun stegen i en stegepande pa komfuret (valgfrit).

2. Leeg alle grentsagerne, bortset fra champignonerne, i Crock-Pot®-slowcooker. Leeg stegen i, og spred champignonerne
ovenpa. Heeld veeske ved.

3. Leeg lag pa, og steg pa Lav i 10 timer eller Hgj i 6 timer, eller indtil mart.

OKSEGRYDE 3—4 personer
500 - 600 g oksebov i tern

Mel

Havsalt og peber

350 ml oksebouillon

7,5 ml Worcestershire sauce
17 fed hvidlgg, hakket

1 laurbaerblad

3 sma kartofler, skraellet og i bade
1-1% log, hakket

1% selleristilk, i skiver

1. Drys mel, salt og peber over kadet. Laeg kadet i Crock-Pot®-slowcooker.
2. Tilfej resterende ingredienser og rer godt sammen.
3. Leeg lag pa, og steg pa Lav i 8-10 timer eller Hgj i 6 timer, eller indtil kedet er mart. Rer godt igennem fer servering.
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RENGORING

Tag ALTID slowcookerens stik ud af stikkontakten, og lad den kele af inden rengering.
FORSIGTIG: Basisenheden, ledningen eller stikket ma aldrig nedsaenkes i vand eller anden veeske.
*  Laget og den keramiske indsats kan vaskes i opvaskemaskine eller med varmt saebevand. Undlad at bruge slibemidler

eller skuresvampe. En klud, svamp eller gummiskraber er som regel nok til at fierne madrester. Brug et ikke-skurende
renggringsmiddel eller eddike il at fierne vandpletter og andre pletter.

*  Ligesom fin keramik kan den keramiske indsats og laget ikke tale pludselige temperatureendringer. Den keramiske
indsats og laget ma ikke vaskes af i koldt vand, nar de er varme.

*  Basisenhedens yderside kan renggres med en blad klud og varmt seebevand. Ter af. Undlad at bruge slibende
rengaringsmidler.

*  Du ber ikke udfere andet eftersyn og vedligeholdelse.

*  Bemaeerk! Nar den keramiske indsats er rengjort, 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 leengere fungerer pa grund af en design- eller
fabrikationsfejl, bedes du returnere det til kabsstedet sammen med kvitteringen og en kopi af denne garanti.

Rettighedere 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 kgbsstedet eller JCS (Europe) om problemet; og

*  Apparatet ikke er blevet éendret pa nogen made eller udsat for beskadigelse, forkert brug, misbrug, reparation eller
andring af en person, der ikke er autoriseret af JCS (Europe).

Fejl, der sker pa grund af forkert brug, beskadigelse, misbrug, brug med forkert spaending, force majeure, haendelser, som
JCS (Europe) ikke har indflydelse pa, reparation eller aendring af en person, der ikke er autoriseret af JCS (Europe), eller
manglende overholdelse af brugsanvisningen, er ikke deekket af denne garanti. Desuden er normal slitage, herunder, men
ikke begreenset til, mindre misfarvning og skrammer, ikke deekket 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, geelder de vilkar og betingelser, der er angivet i
det pageeldende dokument forud for bestemmelserne i neerveaerende 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

United Kingdom [ ]
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NORSK
VIKTIGE BESKYTTELSESTILTAK
LES N@YE OG OPPBEVAR FOR FRAMTIDIG REFERANSE

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 ma 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 stremledningen er skadet, ma den erstattes av produsenten, en
servicetekniker eller lignende kvalifisert person for a unnga skade.

Bruk aldri dette apparatet til noe annet enn tiltenkt bruk. Dette apparatet er
kun for husholdningsbruk. lkke bruk apparatet utenders.

Dypp aldri noen del av apparatet eller stremkabelen i vann eller annen
vaske.

Lokket og tilberedningsbollen kan vaskes i oppvaskmaskin eller med varmt
sapevann (Se rengjeringsavsnittet)

* 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.

* Bruk grillvotter eller en klut og veer oppmerksom varm damp nar du apner eller fierner lokket.
* Serg alltid for at hendene er tarre for du tar i stremkontakten eller slar pa apparatet.
* Bruk alltid apparatet pa en stabil, sikker, terr og jevn overflate.

+ Varmesokkelen til apparatet ma ikke plasseres pa eller i neerheten av varme overflater (for eksempel en gass- eller
elektrisk komfyr).

* lkke 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 stremnettet etter bruk, fer rengjering.
* La alltid apparatet bli kaldt far rengjering eller oppbevaring.

* La aldri stremledningen henge over kanten av en benkeplate, berare varme overflater eller fa knute, bli sittende fast
eller komme i klem.

* Forsgk ALDRI & varme mat direkte inne i sokkelenheten. Bruk alltid den avtakbare tilberedningsbollen.

* Noen benkeplater og bordoverflater er ikke utformet for & tale den vedvarende varmen som genereres av visse
apparater. Ikke plasser den oppvarmede enheten pa en varmefglsom overflate. Vi anbefaler & plassere et gryteunderlag
eller en isolerende plate under apparatet for & forhindre eventuelle skader pa overflaten.

* Lokket til pa slowcookeren er laget av temperert glass. Inspiser alltid lokket for sprekker eller annen skade. Ikke bruk
glasslokket hvis det er skadet, ettersom det da kan knuse under bruk.
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DELER

@O Glasslokk @ Temperaturvelgerknapp
O Steintoygryte @ Timer opp/ned-knapper
@ Varmesokkel © Standbyknapp

© Kontrollpanel © Stramledning (vises ikke)
O Berehandtak O Lokkhengsel

@ Timerinnstillingsskjerm O Loftehandtak for lokk

KLARGJORING FOR BRUK

For du bruker Crock-Pot® slowcooker, fierner du all emballasje, tar ut den innvendige tilberedningsbollen m/lokk og vasker
disse grundig i varmt vann og sape.

VIKTIGE MERKNADER: Noen benkeplater og bordoverflater er ikke utformet for a tale den vedvarende varmen som
genereres av visse apparater. Ikke plasser den oppvarmede enheten pa en varmefglsom overflate. Vi anbefaler & plassere
et gryteunderlag eller en isolerende plate under apparatet for & forhindre eventuelle skader pa overflaten.

Veer forsiktig nar du plasserer steintgygryten pa en koketopp med keramisk eller glatt glasstopp, benkeplate, bord eller

en annen overflate. Pa grunn av steintgygrytens natur kan den rue bunnen lage riper i enkelte overflater hvis du ikke er
forsiktig. Bruk alltid beskyttende underlag under steintaygryten for du plasserer det pa et bord eller en benkeplate.

Litt reyk og lukt kan oppsta farste gang du bruker apparatet. Dette er normalt for mange varmeapparater, og skjer ikke etter
noen gangers bruk.

MONTERING
1. Plasser tilberedningsbollen pa varmesokkelen.

2. Fest lokket ved & fare hengselmekanismen inn i hengselsporet bak pa varmesokkelen.

SLIK BRUKER DU DIN SLOWCOOKER

1. Plasser steintaygryten pa varmesokkelen, tilsett ingrediensene i gryten, og sett pa lokket. Koble til langsomkokeren.

2. Velg temperaturinnstillingen med temperaturvelgerknappen 0. Lyset for hgy temperatur (3%) eller lyset for lav
temperatur (1) tennes.

MERK: HOLD VARM-innstillingen () er KUN ment for a holde mat som allerede er tilberedt, varm. IKKE tilbered mat
pa VARM-innstillingen. Vi anbefaler ikke & bruke VARM-innstillingen i mer enn fire timer.

3. Trykk pa timerens opp/ned-knapper 0 for a velge tilberedningstid. Tiden kan stilles inn i inkrementer pa 30 minutter i
opptil 20 timer. Velg tiden etter det som er angitt i oppskriften. Tiden vil begynne a telle ned i inkrementer pa ett minutt.

4. Nar tilberedingen er ferdig, kan langsomkokeren automatisk ga over til innstillingen HOLD VARM, og lyset for hold
varm ((f) tennes.

5. Trykk pa standbyknappen ©. for 4 stanse tilberedningen. Felg trinn 2 og 3 ovenfor for & begynne a tilberede maten
igien. Ta stapselet ut av stikkontakten for & sla langsomkokeren AV.
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MERKNADER OM BRUK:

*  Hvis hovedstremforsyningen er blitt avbrutt (strembrudd), vil skiermen og lampene blinke nar stremmen er tilbake
igien. Alle innstillingene for langsomkokeren vil veere tapt. Som et resultat er det ikke sikkert at maten er trygg & spise.
Hvis du ikke vet hvor lenge strammen var av, forslar vi at du kaster maten i langsomkokeren.

*  For a unnga for mye eller lite koking, ma du alltid fylle tilberedingsbollen %2 til % full og hold deg til anbefalt
tilberedningstid.

*  Ikke fyll opp tilberedningsbollen for mye. Du ber ikke fylle tilberedningsbollen mer enn % full, slik at du unngér at det
flyter over.

* Hovis enskelig, kan du skifte til innstillingen VARM manuelt nar retten er tilberedt.

*  Tilbered alltid med lokket pa i anbefalt tid. lkke ta av lokket i Iapet av de to frste timene av tilberedningen for & la
varmen bygge seg opp effektivt.

*  Du ma alltid bruke grytevotter nar du handterer lokket eller den avtakbare tilberedningsbollen. Veer oppmerksom pa at
det vil strgmme ut varm damp nar du apner eller fierner lokket.

*  Koble fra nar tilberedningen er ferdig og fer rengjering.

*  Gryten som kan flyttes, er ildfast. Ikke bruk denne gryten pa en gassbrenner, elektrisk kokeplate eller under
grillfunksjon. Se tabellen nedenfor.

Kan vaskes i

. Ovnsikker ~ Mikrobglgeovnsikker Kokeplatesikker
oppvaskmaskin
Lokk Ja Nei Nei Nei
Steintoy Ja Ja Ja* Nei

* Se bruksanvisningen for mikrobglgeovnen for & bruke den sammen med steintay.

VEILEDNING FOR A TILPASSE OPPSKRIFTER

Denne veiledningen er utformet for & hjelpe deg med a tilpasse dine egne og andre oppskrifter til slowcooker. Mange av de
vanlige klargjerende trinnene er ungdvendige nar du bruker slowcooker. | de fleste tilfeller kan alle ingrediensene legges i
slowcookeren samtidig og bli der hele dagen. Generelt:

+  Planlegg tilstrekkelig med tilberedningstid.
+  Tilbered maten med lokket pa gryten.

+  Pass alltid pa at du bruker tilstrekkelig mengde vaeske i retten for & oppna gode resultater og forhindre at maten blir
tarr eller brent.

OPPSKRIFTSTID TILBERED PA LAV _§§ TILBERED PA H@Y %
15 til 30 minutter 4 til 6 timer 17 til 2 timer
30 til 45 minutter 6 til 10 timer 3 til 4 timer

50 minutter til 3 timer 8 til 10 timer 4 til 6 timer

PASTA OG RIS:

For best resultat bar du bruke langkornet ris, basmatiris eller spesialris i henhold til oppskriften. Hvis risen ikke er
tilstrekkelig tilberedt etter den foreslatte tiden, tilsetter du 1-1% kopper vaeske per kopp ris og fortsetter tilberedningen

i 20-30 minutter.

*  For afa best resultater med pasta tilsetter du pastaen i apparatet i lgpet av de siste 30-60 minuttene av

tilberedningstiden.

BONNER:

*  Tarkede banner, spesielt rade banner, bar kokes for de brukes i en oppskrift.
*  Ferdigkokte, hermetiske bgnner kan brukes som erstatning for terkede bgnner.
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GRONNSAKER:

*  Mange grennsaker kan med fordel saktekokes og vil da fa en fyldigere smak. De er ikke tilbgyelige til & overkokes i
slowcookeren, slik de kan i ovnen eller pa komfyren.

*  Ved tilberedning av oppskrifter med grennsaker og kjatt, skal grannsakene legges i slowcookeren for kjottet.
Grannsaker koker vanligvis saktere enn kjgtt i slowcookeren.

*  Plasser grannsaker pa siden eller nzer bunnen av tilberedningsbollen for at de skal tilberedes riktig.

MELK:

*  Melk, flate og ramme brytes ned under lengre tids koking. Tilsett dette om mulig i Iapet av de siste 15 til 30 minuttene
av kokingen.

*  Melk kan erstattes med kondenserte supper som kan kokes mye lenger.

SUPPER:

*  Enkelte oppskrifter involverer store mengder vann/kraft. Legg farst suppeingrediensene i tilberedningsbollen, og
ilsett sa bare nok vann/kraft til at ingrediensene dekkes. Hvis du @nsker en tynnere suppe, tilsetter du mer veeske for
servering.

KJOTT:

+ Skjeer bort fett, skyll godt og terk godt av kjettet med papirhandklaer.

*  Hvis kjottet brunes i en egen kasserolle eller grillpanne, vil fettet renne av fer saktekoking, noe som ogsa vil gi en mye
fyldigere smak.

*  Kjett skal plasseres, slik at det ligger i tilberedningsbollen uten a bergre lokket.
*  Endre mengden av grennsaker eller poteter etter sterrelsen pa kjottstykkene, slik at steintaypotten alltid er ¥ til % full.

+  Sterrelsen pa kjgttstykket og de anbefalte koketidene er bare anslatt tid og kan variere, avhengig av det aktuelle
kigttstykket og beinstrukturen. Magert kjett, for eksempel kylling eller svinefilet, har en tendens til & koke raskere enn
annet kjott med mer bindevev og fett, som oksehayrygg eller svinebog. Hvis kjgttet kokes med bein i motsetning til
beinlast, vil dette kreve lengre koketid.

*  Skjeer kjottet i mindre biter nar det skal kokes med forhandskokrt mat, som banner eller frukt, eller lette grannsaker
som sopp, hakket Ik, aubergine eller finhakkede grennsaker. All maten blir da kokt med samme hastighet.

FISK:

*  Fisk koker raskt og ber tilsettes pa slutten av kokesyklusen i lapet av de siste femten minuttene nar koketiden er én
time.

VESKE:

*  Det kan virke som om oppskriftene kun har en liten mengde veeske i dem, men slowcooking er annerledes enn
andre tilberedningsmetoder, da tilfart vaeske i oppskriften nesten fordobles under tilberedningstiden. Reduser derfor
vaeskemengden for tilbereding hvis du tilpasser en vanlig oppskrift til slowcookeren.
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OPPSKRIFTER

BOEUF BOURGUIGNON 3 til 4 porsjoner
Mel

Sjgsalt og pepper

700 g oksehayrygg, skareti 2,5 centimeter terninger
1% store gulrgtter, skrelt og skaret i skiver

% middels stor gk, skaret i skiver

3 baconstrimler, skaret i 2,5 centimeter stykker
150 ml oksekraft

240 ml rgdvin eller Bourgogne-vin

7-8 g tomatpurré

1 hvitlgkfedd, finhakket

1% stilker frisk timian, renses av stilken

1 laurbeerblad

225 g fersk sopp, skaret i skiver

1. Vend kjgttet i mel krydret med salt og pepper. Brun kjgttet i en stekepanne pa komfyren (valgfritt).
2. Legg kjattet i Crock-Pot®-saktekokeren, og tilsett resten av ingrediensene.
3. Legg pa lokket og kok pa Low i 8-10 timer eller pa High i 6 timer, eller til kjottet er mert.

STEKT KYLLING MED SITRON OG URTER 4 til 6 porsjoner
1,5 kg hel kylling

1 lgk, hakket

Smer

Saften av én sitron

2,5 g sjosalt

15 g frisk persille

5 g tarket timian

Snev av paprika

100 ml vann eller buljong

1. Legg lgken i hulrommet i kyllingen, og gni inn skinnet med smer. Legg kyllingen i Crock-Pot®-saktekokeren.

2. Kiryst sitronsaft over kyllingen og strg pa resten av krydderet og urtene. Legg pa lokket og kok pa Low i 8-10 timer eller
pa High i 4 timer.

KYLLING CACCIATORE 2 til 4 porsjoner
1-1%2 gk, i tynne skiver

500 g kylling (bryst eller lar), skinnet fiernet
200 g boks plommetomater, hakket

2 hvitlekfedd, finhakket

200 ml terr hvitvin eller kraft

15 g kapers

10 steinfrie Kalamata-oliven, grovhakket

"2 bunt frisk persille eller basilikum, stilker fiernet og grovhakket
Sjesalt og pepper

Kokt pasta

Legg skivet Igk i Crock-Pot®-saktekokeren, og dekk den med kylling.

Rer sammen tomater, salt, pepper, hvitlok og hvitvin i en bolle. Hell blandingen over kyllingen.

Legg pa lokket og kok pa Low i 6 timer eller pa High i 4 timer, eller til kyllingen er mer.

Ror i kapers, oliven og urter rett far servering.

Serveres over kokt pasta.

Merk: Hvis kyllingen kokes med bein i motsetning til beinlgs, vil dette forlenge koketiden med ca. 30 minutter til 1 time.
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GRYTESTEK 3 til 5 porsjoner

800 g - 1 kg grytestek av oksehayrygg
1% lok, i skiver

Mel

1 selleristilker, i skiver

Sjesalt og pepper

120 g sopp, skaret i skiver

1% gulrgtter, i skiver

120 ml kjottkraft eller vin

1% poteter, delt i fire

1. Vend kjgttet i %2 kopp mel krydret med salt og pepper. Brun steken i en stekepanne pa komfyren (valgfritt).

2. Legg alle grennsakene i Crock-Pot®-saktekokeren, unntatt soppen. Legg i steken og spre sopp pa toppen. Hell i
vaeske.

3. Legg pa lokket og kok pa Low i 10 timer eller pa High i 6 timer, eller til kjottet er mart.

LAPSKAUS 3 til 4 porsjoner
500 - 600 g lapskauskijett fra oksebog, skaret i 2,5 cm terninger
Mel

Sjesalt og pepper

350 ml kjgttkraft

7,5 ml Worcestershire-saus

1% hvitlgkfedd, finhakket

1 laurbaerblad

3 sma poteter, delt i fire

1-1% Ik, hakket

1% selleristilker, i skiver

1. Stre mel, salt og pepper over kjgttet. Legg kjettet i Crock-Pot®-saktekokeren.
2. Tilsett resten av ingrediensene og rer godt.
3. Legg pa lokket og kok pa Low i 8 til 10 timer eller pa High i 6 timer, eller til kjottet er mart. Rer grundig fer servering.
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RENGJORING

Koble ALLTID slowcookeren fra stikkontakten og la den kjele seg ned fer rengjering.
FORSIKTIG: Dypp aldri varmesokkelen, stremledningen eller kontakten i vann eller annen vaeske.

*  Lokket og steinteygryten kan vaskes i oppvaskmaskin eller med varmt sapevann. Ikke bruk skuremidler eller
skuresvamper. En klut, svamp eller gummislikkepott er vanligvis tilstrekkelig til a fierne matrester. Bruk et
rengjeringsmiddel som ikke sliper eller eddik til & fierne vannflekker eller andre flekker.

*  Akkurat som andre keramiske produkter, taler ikke steintaygryten og lokket plutselige temperaturendringer. Ikke vask
steintaygryten eller lokket med kaldt vann nar de er varme.

*  Utsiden av varmesokkelen kan rengjares med en myk klut og varmt sapevann. Tark den. Ikke bruk skuremidler.
*  Du skal ikke utfere annet vedlikehold.
*  Merk: Etter rengjering lar du steintgygryten lufttarke for den settes til oppbevaring.

GARANTI

Vennligst behold kvitteringen, som kreves for eventuelle hevdelser under garantien.
Dette produktet garanteres i 2 ar etter kjgpsdato, i samsvar med betingelser som gjengis i dette dokumentet.

Hvis enheten i garantiperioden mot formodning slutter & fungere grunnet en design- eller fabrikantfeil, skal den leveres
tilbake til innkjopsstedet 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, i garantiperioden a reparere eller erstatte enheten kostnadsfritt, eller enhver defekt del av enheten,
forutsatt at:

*  du umiddelbart gir beskjed til innkjopsstedet eller JCS (Europe) om problemet, og

+ atenheten 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 oppstar fra feilaktig bruk, skade, misbruk, bruk med feil stramspenning, naturfenomener, hendelser utenfor JCS
(Europe)s kontroll, reparasjon eller modifikasjon av en person utenom JCS (Europe)-autorisert servicepersonell, eller
unnlatelse av & falge disse bruksanvisninger, dekkes ikke av denne garantien. | tillegg vil alminnelig bruksslitasje, inkludert,
men ikke begrenset til, mindre misfarging og riper, ikke veere dekket av garantien.

Rettigheter som dekkes av denne garantien skal kun gjelde for originalkunden, og kan ikke viderefgres til kommersiell eller
felles bruk.

Hvis apparatet 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 elektriske produkter ved egnede anlegg.
Send oss en e-post til enquiriesEurope@jardencs.com for mer informasjon om resirkulering og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom I
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POLSKI

WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA
UWAZNIE PRZECZYTAJ | ZACHOWAJ NA PRZYSZL0SC

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 $wiadomos$¢ 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 s3 nadzorowane. Urzadzenie oraz przewod nalezy
przechowywac poza zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.

A Podczas uzytkowania urzadzenia czesci moga stac sie gorace.

W celu uniknigcia zagrozenia uszkodzony przewéd 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.

Nie wolno zanurzaé¢ podstawy grzewczej, przewodu zasilajacego ani wtyczki
w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

Pokrywe i kamionkowe naczynie mozna my¢ w zmywarce lub recznie, goraca
woda z ptynem do naczyn (Zob. sekcja dotyczaca czyszczenia).

* Urzadzenie wytwarza ciepto podczas dziatania. Nalezy zachowa¢ odpowiednie $rodki ostroznoci, aby nie dopusci¢ do
spalenia, oparzenia, pozaru ani jakichkolwiek obrazen u os6b oraz szkdd materialnych w wyniku dotkniecia obudowy
podczas dziatania urzadzenia lub stygniecia.

* Podczas otwierania lub zdejmowania pokrywy korzystaj z rekawic kuchennych lub $ciereczki i uwazaj na goraca pare.
* Nigdy nie dotykaj wtyczki ani wytacznika zasilania wilgotnymi rekami.
* Zawsze uzywaj urzadzenia na stabilnej, bezpiecznej, suchej i poziomej powierzchni.

* Podstawy grzewczej tego urzadzenia nie mozna umieszczac na zadnych potencjalnie goracych powierzchniach (takich
jak kuchenki gazowe lub elektryczne) ani w ich poblizu.

* Nie uzywaj urzadzenia, ktére zostato upuszczone i posiada widoczne oznaki uszkodzenia lub przecieka.

* Przed czyszczeniem urzadzenie musi zosta¢ wytaczone i odigczone od gniazda zasilania.

* Przed czyszczeniem lub odtozeniem na miejsce przechowywania urzadzenie musi ostygnaé.

* Przewdd zasilajacy nie moze zwisa¢ nad krawedzig blatu ani dotyka¢ goracych powierzchni; nie wolno go zapetlac,
przycina¢ ani przyciskac.

* NIGDY nie prébuj podgrzewac positkéw bezposrednio na podstawie. Zawsze korzystaj z wyjmowanego naczynia do
gotowania.

* Niektdre powierzchnie nie sg odporne na diugotrwate 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 szkfa hartowanego. Zawsze sprawdzaj, czy na pokrywce nie ma peknig¢, odpryskow
ani innych uszkodzen. Nie korzystaj ze szklanej pokrywki, jesli jest uszkodzona, poniewaz moze pekna¢ podczas
uzywania.
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CZESCI

Przycisk wyboru temperatury

Przyciski czasomierza w gore/w dot

Przycisk uspienia

Przewdd zasilajacy (niewidoczny na rysunku)
Zawiasy pokrywki

Uchwyt do podnoszenia pokrywki

Szklana pokrywa
Naczynie kamionkowe
Podstawa grzewcza
Panel sterowania
Uchwyty

Wyswietlacz czasomierza

Q0OPOO
00000

PRZYGOTOWANIE DO EKSPLOATACJI

Przed rozpoczeciem korzystania z wolnowaru Crock-Pot® wyjmij wypetnienie zabezpieczajace i umyj pokrywe oraz
wyjmowane naczynie do gotowania ciepta woda ze $rodkiem pienigcym, a nastepnie doktadnie wysusz.

WAZNE UWAGI: Niektére blaty i powierzchnie stolowe nie s3 odporne na dugotrwate dziatanie ciepta wytwarzanego przez
okre$lone urzadzenia. Nie stawiaj nagrzanego urzadzenia ani naczynia do gotowania na powierzchniach nieodpornych

na wysoka temperature. Zalecamy postawienie wolnowaru na podkfadce izolacyjnej lub podstawce w celu ochrony
powierzchni.

Nalezy uwazac podczas stawiania kamionkowego naczynia na delikatnej powierzchni, np. szklanej lub ceramicznej ptycie
kuchenki albo szklanym lub ceramicznym blacie, stole itp. Ze wzgledu na szorstkie dno kamionkowe naczynie moze
zarysowac niektore powierzchnie w przypadku nieostroznej obstugi. Przed ustawieniem naczynia kamionkowego na stole
lub blacie nalezy umiesci¢ pod nim podktadki ochronne.

W poczatkowym okresie uzytkowania urzadzenia moze pojawic si¢ lekki dym lub zapach. Jest to normalne zjawisko w
przypadku wielu urzadzen grzewczych i po kilkukrotnym uzyciu nie bedzie juz wystepowac.

MONTAZ:

1. Umies$¢ zdejmowane naczynie do gotowania na podstawie grzewczej

2. Zamocuj pokrywe, wsuwajac mechanizm zawiasu do szczeliny z tytu podstawy grzewcze;j.

SPOSOB UZYWANIA WOLNOWARU SAUTE

1. Postaw kamionkowe naczynie na podstawie grzewczej, umie$¢ w nim sktadniki i przykryj pokrywa. Podtacz wolnowar
do zasilania.

2. Ustaw temperature za pomoca przycisku wyboru temperatury . zaswieci sie kontrolka wysokiej (1) lub niskiej
temperatury ().

UWAGA: Ustawienie PODTRZYMANIE TEMPERATURY (%)) stuzy WYLACZNIE do utrzymania w cieple potrawy,
ktéra juz jest ugotowana. NIE wykorzystuj ustawienia PODTRZYMANIE TEMPERATURY do gotowania. Nie zalecamy
stosowania ustawienia PODTRZYMANIE TEMPERATURY diuzej niz przez 4 godziny.

3. Nacisnij przyciski czasomierza w gore/w dot 0. aby wybra¢ czas gotowania. Czas mozna ustawia¢ w przedziatach co
30 minut, do 20 godzin. Ustaw czas gotowania na podstawie wartosci podanej w przepisie. Czas bedzie odliczany z
doktadnos$cig do jednej minuty.

4. Po zakonczeniu gotowania wolnowar automatycznie przetaczy sie w tryb PODTRZYMANIE TEMPERATURY i za$wieci
sie kontrolka podtrzymywania temperatury ().
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5. Aby zatrzymac gotowanie, nacisnij przycisk czuwania (1} Aby wznowi¢ gotowanie, wykonaj kroki 2. i 3. opisane
powyzej. Aby WYLACZYC wolnowar, wyjmij wtyczke z gniazdka.

PRZYDATNE UWAGI:

*  Jesli nastapita awaria zasilania, wyswietlacz i kontrolki bedg miga¢ do momentu przywrécenia zasilania. Wszystkie
ustawienia wolnowaru zostang wyzerowane. W efekcie potrawa moze nie nadawac si¢ do spozycia. Jesli nie wiesz, jak
dugo trwata przerwa w zasilaniu, sugerujemy wyrzucenie gotowanej Zywnosci.

*  Aby unikna¢ niedogotowana, nalezy zawsze napetnia¢ kamionkowe naczynie do >% objetosci i przestrzega¢
zalecanych czaséw gotowania.

*  Nie przepetniaj naczynia do gotowania. Aby zapobiec wylewaniu si¢ zawartosci, napetniaj naczynie do gotowania
maksymalnie do % objetosci.

* Mozna takze recznie przelaczyé urzadzenie na ustawienie PODTRZYMANIE TEMPERATURY () po zakoriczeniu
gotowania potrawy.

*  Zawsze gotuj przez zalecany czas z natozong pokrywa. Nie zdejmuj pokrywy podczas pierwszych dwéch godzin
gotowania, by pozwoli¢ ha wydajne nagrzewanie urzadzenia.

*  Dotykajac pokrywy lub wyjmowanego naczynia do gotowania, zawsze zaktadaj rekawice kuchenne. Podczas
otwierania lub zdejmowania pokrywy uwazaj na goraca pare.

*  Po zakonczeniu gotowania i przed czyszczeniem odtgcz urzadzenie od zasilania.

*  Wyjmowane kamionkowe naczynie nadaje sie do stosowania w piekarniku. Nie nalezy stawia¢ kamionkowego
naczynia na palniku (gazowym ani elektrycznym) ani pod grillem. Doktadne informacje mozna znalez¢ w tabeli ponizej.

Mozna my¢ w Mozna stosowaé Mozna stosowaé w Mozna stosowac na
zmywarce w piekarniku kuchence mikrofalowej kuchence
Pokrywka Tak Nie Nie Nie
Kamionkowe . ;
naczynie Tak Tak Tak Nie

* Informacje na temat gotowania w kamionkowym naczyniu mozna znalez¢ w instrukcji kuchenki mikrofalowe;.

WSKAZOWKI DOTYCZACE MODYFIKACJI PRZEPISOW

Niniejsze wskazowki majg utatwi¢ dostosowywanie normalnych przepisow pod katem wolnowara. Podczas korzystania z
wolnowara wiele standardowych etapéw przygotowawczych mozna poming¢. W wigkszosci przypadkéw wszystkie sktadniki
mozna umiesci¢ w wolnowarze od razu i gotowac przez caly dzien. Uwagi ogélne:

+  Potrawa musi gotowa¢ sie wystarczajaco dtugo.

+  Gotuj z natozong pokrywka.

+  Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty oraz zapobiec wysychaniu i przypalaniu sie potraw, zawsze stosuj odpowiednig ilo$¢
ptynu, przygotowujac przepis.

CZAS W PRZEPISIE USTAWIENIE NISKIEJ TEMPERATURY _$_ USTAWIENIE WYSOKIEJ 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 | RYZ:

*  Aby uzyskac najlepsze rezultaty, uzyj ryzu diugoziarnistego, ryzu basmati lub specjalnego rodzaju okre$lonego w
przepisie. Jesli po wskazanym czasie ryz nie jest w petni ugotowany, dodaj 1-1% szklanki ptynu na kazda szklanke
ryzu i gotuj dalej przez 20-30 minut.

*  Makaron dodaj do wolnowara na 30-60 minut przed koricem gotowania.

FASOLA:
*  Suche nasiona fasoli, zwlaszcza czerwonej, nalezy ugotowac przed dodaniem ich w ramach przepisu.

*  Jako zamiennik suchej fasoli mozna stosowa¢ gotowg fasole z puszki.
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WARZYWA:

*  Powolne gotowanie ma pozytywny wptyw na wiele warzyw i pozwala w petni wydoby¢ ich smak. Podczas gotowania w
wolnowarze nie majg one takiej tendencji do rozgotowywania sie, jak w przypadku kuchenki czy piekarnika.

*  Gotujac potrawy z warzywami i miesem, umieszczaj warzywa w wolnowarze w pierwszej kolejnosci, przed wiozeniem
miesa. Warzywa w wolnowarze gotujq sie zazwyczaj wolniej niz migso.

*  Aby ufatwi¢ gotowanie, umies¢ warzywa blisko dna lub bokéw kamionkowego naczynia.

MLEKO:
*  Mieko, $mietanka i kwasna $mietana maja tendencje do warzenia sie podczas diugiego gotowania. Je$li to mozliwe,
nalezy dodawac je na 15-30 minut przed koncem gotowania.

*  Zupy skondensowane moga stanowi¢ substytut mleka i moga by¢ gotowane przez diuzszy czas.

ZUPY:

*  Niektore przepisy wymagajq duzych ilosci wody/bulionu. Nalezy najpierw umiesci¢ w naczyniu do gotowania sktadniki
zupy, a nastepnie wlac tylko tyle wody/bulionu, zeby byty catkiem zanurzone. Jesli wolisz rzadszg zupe, dodaj wiecej
wody przed podaniem.

MIESO:

*  Odkroj thuszcz, dobrze wyptucz mieso, a nastepnie osusz je za pomocg papierowego recznika.

*  Weczedniejsze zarumienienie migsa na oddzielnej patelni lub grillu spowoduje wysmazenie tluszczu przed gotowaniem
w wolnowarze i zapewni gtebszy smak.

*  Mieso nalezy umieszcza¢ wewnatrz naczynia kamionkowego w taki sposob, aby nie dotykato pokrywy.

* W zaleznosci od wielkosci kawatkéw migsa dostosuj odpowiednio ilos¢ warzyw lub ziemniakéw, tak aby naczynie
kamionkowe bylo zawsze napetnione do >-% wysokosci.

*  Wielko$¢ miesa i zalecany czas gotowania sg jedynie wartosciami przyblizonymi i moga réznic sig¢ w zaleznosci od
rodzaju migsa i struktury kosci. Chude mieso, np. kurczak czy poledwiczki wieprzowe, z reguly gotuje sie szybciej niz
mieso z wiekszq iloscig tkanki facznej i thuszczu, takie jak szponder lub topatka wieprzowa. Réwniez migso z koscig
wymaga dtuzszego czasu gotowania niz mieso bez kosci.

*  Pokroj migso na mniejsze kawatki w przypadku gotowania razem z wcze$niej gotowanymi sktadnikami, np. fasolg lub

owocami albo delikatnymi produktami, takimi jak grzyby, posiekana cebula, baktazan czy drobno pokrojone warzywa.
Pozwala to na ugotowanie wszystkich sktadnikéw w tym samym czasie.

RYBY:
*  Ryby gotujg sie szybko i powinny by¢ dodawane na 15 minut do 1 godziny przed koricem gotowania potrawy.

PLYN:

*  Moze si¢ wydawaé, ze przepisy do przygotowania w wolnowarze zawierajg matg ilos¢ cieczy, ale proces powolnego
gotowania rézni si¢ od innych metod tym, ze ilo$¢ ptynu w trakcie gotowania niemal dwukrotnie si¢ zwigksza. Jesli
wiec dostosowujesz standardowy przepis pod katem wolnowara, przed rozpoczeciem gotowania zredukuj dodawang
ilos¢ ptynu.

PRZEPISY

Wiecej przepiséw na stronie www.crockpot.pl/ & www.facebook.com/CrockPotPL

BEEF BOURGUIGNON, 3—4 porcje

Maka

S8l morska, pieprz

700 g wotowiny bez kosci, pokrojonej w kostke o boku 2,5 cm
1% duze marchewki, obrane i pokrojone w plasterki

", Sredniej cebuli, pokrojonej na plasterki

3 plasterki parzonego boczku, pokrojone w kawatki o boku 2,5 cm
150 ml bulionu wotowego

240 ml czerwonego wina (np. burgunda)

7-8 g koncentratu pomidorowego

1 zabek czosnku, posiekany

1% gatazki $wiezego tymianku (bez todyzki)

1 1i$¢ laurowy

225 g pieczarek, pokrojonych w plasterki
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Obtocz wotowing w mace wymieszanej z solg i pieprzem. Obsmaz wotowine na patelni na kuchence (opcjonalnie).
2. Przet6z migso do wolnowaru Crock-Pot® i dodaj pozostate sktadniki.

3. Przykryj i du$ przez 8-10 godzin w niskiej temperaturze lub przez 6 godzin w wysokiej temperaturze, az mieso
zmigknie.

PIECZONY KURCZAK Z CYTRYNA | ZIOLAMI, 4-6 porcji
1 kurczak (1,5 kg)

1 mata cebula

Masto

Sok z 1 cytryny

2,5 g soli morskiej

15 g natki pietruszki

5 g suszonego tymianku

Szczypta papryki

100 ml wody lub bulionu

1. Cebule umie$¢ we wnetrzu kurczaka, natrzyj skore mastem. Wiz kurczaka do wolnowaru Crock-Pot®.
2. Skrop kurczaka sokiem z cytryny i natrzyj pozostatymi przyprawami. Dodaj wode/bulion, przykryj i du$ przez 8-10
godzin w niskiej temperaturze lub przez 4 godziny w wysokiej temperaturze.

CACCIATORE Z KURCZAKA, 2—4 porcje

1-1% cebuli, pokrojonej w cienkie plasterki

500 g kurczaka (piersi lub udka), bez skory

200 g pomidoréw w puszce, posiekanych

2 zabki czosnku, posiekane

200 ml wytrawnego biatego wina lub bulionu

15 g kaparow

10 drylowanych oliwek Kalamata, grubo posiekanych
Gars¢ $wiezej natki pietruszki lub bazylii, bez todyzek, grubo posiekanej
S8l morska, pieprz

Ugotowany makaron

1. Umies¢ pokrojong w plasterki cebule w wolnowarze Crock-Pot®, na wierzchu utéz kawatki kurczaka.

2. W misce wymieszaj pomidory, sol, pieprz, czosnek i biate wino. Polej kurczaka.

3. Przykryj i du$ przez 6 godzin w niskiej temperaturze lub przez 4 godziny w wysokiej temperaturze, az kurczak
zmigknie.

4. Tuz przed podaniem dodaj kapary, oliwki i ziota, wymieszaj.

5. Podawaj z ugotowanym makaronem.

6.  Uwaga: W przypadku kawatkéw kurczaka z kosémi czas gotowania moze wydtuzy¢ sie o 30 minut do 1 godziny.

WOLOWINA PIECZONA W GARNKU, 3-5 porcji
800 g-1 kg fopatki wotowej

1% cebuli, pokrojonej w plasterki

Maka

1 fodyga selera naciowego, pokrojona w plasterki
S4l morska, pieprz

120 g pieczarek, pokrojonych w plasterki

172 marchewki, pokrojonej w plasterki

120 ml bulionu wotowego lub wina

1", ziemniaka, obranego i pokrojonego w ¢wiartki

1. Obtocz wotowine w mace wymieszanej z solg i pieprzem. Obsmaz na patelni na kuchence (opcjonalnie).

2. Warzywa (poza pieczarkami) wtdz do wolnowaru Crock-Pot®. Wi6z mieso, posyp pieczarkami. Wlej ptyn.
3. Przykryjidu$ przez 10 godzin w niskiej temperaturze lub przez 6 godzin w wysokiej temperaturze do miekkosci.
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GULASZ WOLOWY, 3—4 porcje

500-600 g fopatki wotowej, pokrojonej w kostke
Maka

S6l morska, pieprz

350 ml bulionu wotowego

7,5 ml sosu Worcestershire

1%, zabka czosnku, posiekanego

1 1i$¢ laurowy

3 mate ziemniaki, obrane i pokrojone w ¢wiartki
1-1% cebuli, pokrojonej w drobng kostke

1% fodygi selera naciowego, pokrojonej w plasterki

1.
2.
3.

Migso oprosz solg i pieprzem. Wi6z miesa do wolnowaru Crock-Pot®.

Dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj.

Przykryj i du$ przez 8-10 godzin w niskiej temperaturze lub przez 6 godzin w wysokiej temperaturze, az mieso
zmigknie. Doktadnie wymieszaj przed podaniem.

CZYSZCZENIE

Przed umyciem nalezy ZAWSZE wytaczy¢ wolnowar z gniazdka elektrycznego i odstawi¢ do ostygniecia.

OSTRZEZENIE! Nie wolno zanurza¢ podstawy grzewczej, przewodu zasilajacego ani wtyczki w wodzie ani w zadnej innej
cieczy.

Pokrywe i kamionkowe naczynie mozna my¢ w zmywarce lub recznie, goracg woda z ptynem do naczyn. Nie nalezy
uzywac ostrych myjek ani $rodkow czyszczacych o wiasciwosciach $ciernych. Do usuniecia pozostatosci jedzenia
zazwyczaj wystarcza migkka Sciereczka, gabka lub gumowa topatka. Do usuwania zaciekdw i innych plam uzywaj octu
lub delikatnego $rodka czyszczacego (bez whasciwosci $ciernych).

Podobnie jak delikatna ceramika, kamionkowe naczynie i 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¢ miekka szmatka i ciepta wodg z detergentem. Wytrzyj do
sucha. Nie uzywaj $rodkéw czyszczacych o wiasciwosciach $ciernych.

Nie nalezy wykonywa¢ zadnych innych czynnosci obstugowych ani napraw.
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*  Uwaga: Po umyciu kamionkowego naczynia odstaw je do wyschniecia, zanim zostanie schowane.

GWARANCJA

Prosimy o zachowanie rachunku, poniewaz jego okazanie bedzie konieczne w przypadku jakichkolwiek roszczen
gwarancyjnych.

Niniejszy produkt objety gwarancja obowigzujaca przez okres 2 lat od daty zakupu produktu, zgodnie z warunkami
okre$lonymi w tym dokumencie.

Jezeli w okresie gwarancyjnym urzadzenie przestanie prawidtowo funkcjonowac (co jest mato prawdopodobne) z powodu
wad konstrukcyjnych lub wykonawczych, nalezy dokona¢ jego zwrotu w punkcie zakupu, zataczajac rachunek i kopig
niniejszej gwarancji.

Prawa i $wiadczenia z tytutu niniejszej gwarancji uzupetniajg prawa okreslone w przepisach, na ktore niniejsza 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, ktéra funkcjonuje nieprawidtowo, pod warunkiem, ze:

*  Uzytkownik powinien natychmiast poinformowac¢ o zaistniatym problemie punkt sprzedazy lub firme JCS (Europe); oraz

*  Urzadzenie nie byto w zaden sposdb modyfikowane, uszkodzone lub eksploatowane w niewtasciwy sposéb 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 okre$lonymi 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 obejmujg uzytkowania o charakterze
komercyjnym i komunalnym.

Jezeli do urzadzenia zataczona jest ulotka gwarancyjna przeznaczona dla danego kraju, prosimy odwota¢ sie do warunkow
okreslonych w tej gwarancji, ktéra zastepuje niniejszg gwarancje, lub skontaktowac sie z lokalnym autoryzowanym
dealerem w sprawie uzyskania doktadniejszych informacji.

Nie nalezy wyrzucac zuzytych artykutow elektrycznych razem z odpadami domowymi. Nalezy je, w miare mozliwo$ci, 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

United Kingdom ]

84



CESKY
DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
CTETE POZORNE A USCHOVEJTE PRO POZDEJSi POUZITi

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 pouéeni 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 horkeé.

Je-li napajeci kabel poskozen, je nutné, aby jeho vymeénu provedI vyrobce,
jeho servisni zastupce nebo obdobné kvalifikovana osoba, aby nedoslo

k ohrozeni.

Nikdy nepouzivejte toto zafizeni k jinému ucelu, nez k jakému je urcéeno.
Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci pouziti. Nepouzivejte toto zarizeni
venku.

Ohfivaci zakladnu, napajeci kabel ani zastréku nikdy neponofujte do vody
nebo jiné kapaliny.

Poklici a kameninovy hrnec miizete myt v mycce nebo v horké mydlové

vode (Viz cast ,,Udrzba a cisténi* ).

Toto zafizeni se pfi provozu zahfiva. Dbejte na to, abyste se pfi provozu nebo béhem chladnuti vyrobku nedotykali jeho

plasté. Pfedejdete tak riziku popaleni, opafeni, vzniku poZéru nebo jinému zranéni osob ¢&i vzniku Skody na majetku.

Pfi otevirani nebo sundavani poklice pouzivejte kuchyriské rukavice nebo utérku a davejte pozor na unikajici paru.

Pfed manipulaci se zéstrckou nebo pfed zapnutim zafizeni se ujistéte, Ze mate suché ruce.

Zafizeni vzdy pouZivejte na stabilnim, bezpe¢ném, suchém a rovném povrchu.

Ohfivaci zakladnu neumistujte pobliz zdrojl tepla (napf. plynové €i elektrické plotynky).

Pokud v disledku padu zpozorujete tnik vody ze zafizeni nebo poskozeni zafizeni, pfestarite zafizeni pouzivat.

Po pouziti a pfed CiSténim zafizeni se ujistéte, Ze je zafizeni vypnuté a neni zapojeno do z&suvky.

Pred cisténim i uschovanim vzdy nechejte zafizeni vychladnout.

Nikdy nenechavejte napajeci kabel viset z kuchyriské linky, dotykat se horkych povrchl ani ho nenechavejte zamotany,

pfiskfipnuty nebo stlaceny.

* NIKDY se nepokousejte ohfivat potraviny pfimo v z&kladni jednotce. VZdy pouzijte odnimatelnou varnou nadobu.

* Nékteré povrchy nejsou uzpisobeny tomu, aby vydrzely del3i vystaveni vysokym teplotdm vznikajicim pfi pouZiti
zafizeni. Nepokladejte zafizeni na povrchy, které by se mohly viivem vysokych teplot pokodit. DoporuCujeme, abyste
pod zafizeni umistili izolacni 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 poskozena.
Jestlize je sklenéna poklice poskozend, nepouzivejte ji. Pfi pouZiti by se mohla roztfistit.

SOUCASTI
O Sklenéna poklice @ Tladitko regulace teploty
O Kameninovy hrmec @ Tlacitka pro nastaveni Casovade
@ Ohfivaci zakladna @ Tlacitko pohotovostniho rezimu
© Ovladaci panel © Napajeci kabel (neni vyobrazen)
O Madla pro pienaseni Q@ Pant poklice
@ Displej pro nastaveni ¢asu © Rukojet pro sejmuti poklice

©
[3)]



PRIPRAVA K POUZITI

Pred pouzitim pomalého hrnce Crock-Pot® odstrarite vSechny ¢asti obalu a umyjte poklici i odnimatelnou varnou nadobu v
teplé mydlové vodé a dikladné je osuste.

DULEZITA UPOZORNENI: Nékteré povrchy kuchyiiskych linek a stol(i nejsou uzpiisobeny tomu, aby vydrzely delsi
vystaveni vysokym teplotam vznikajicim pfi pouziti zafizeni. Neodkladejte zahraté zafizeni nebo varnou nadobu na povrch
citlivy vaci vysokym teplotam. Doporucujeme, abyste pomaly hrnec umistili na izolaéni podlozku nebo stojanek a pfedesli
tak pfipadnému poSkozeni povrchu.

Pri pokladani kameninového hrnce na keramickou varnou desku, varnou desku z le$téného skla, kuchyriskou linku, stdl
nebo jiny povrch budte opatrni. Mohlo by dojit k poSkrabani nékterych materialt drsnym povrchem dna kameninového
hrnce. Pri pokladani kameninového hrnce na stil nebo na kuchyriskou linku vzdy pod hrec umistéte ochrannou podlozku.
Béhem prvniho pouziti zafizeni se mlze objevit mimy kour a zapach. Jedna se o bézny stav u vSech zahfivajicich se
zafizeni, ktery po nékolika pouzitich vymizi.

MONTAZ:
1. VloZte odnimatelnou varnou nadobu do ohfivaci zakladny.
2. Zasunutim pantového mechanismu do otvoru pro pant v zadni ¢asti ohfivaci zakladny nasadte poklici.

JAK POUZIVAT POMALY HRNEC

1. Vlozte kameninovy hmec do ohfivaci zakladny, pfidejte do hrnce suroviny a nasadte poklici. Zapojte pomaly hrnec
do zasuvky.

2. Pomoci tlaitka pro nastaveni teploty . nastavte pozadovanou teplotu. Rozsviti se kontrolka vysoké teploty (1)
nebo nizké teploty (IL).
POZN{\MKA: Nastaveni pro udrzovani teploty KEEP WARM ((f)) slouzi POUZE k udrZovani teploty jiz uvafeného jidla.
NEVARTE pomoci nastaveni KEEP WARM ({#)). Nedoporu€ujeme pouzivat nastaveni KEEP WARM ((f)) po dobu vice
nez 4 hodin.

3. Pomoci tlagitek pro nastaveni éasovace (@ zvolte dobu vafeni. Dobu vafeni miZzete nastavit v krocich po 30 minutach
az na 20 hodin. Nastavte dobu vareni podle receptu. Casova¢ bude odpocitavat zbyvajici dobu vareni v krocich
po 1 minuté.
Jakmile se vareni dokonci, hrnec se automaticky pfepne do rezimu KEEP WARM a rozsviti se kontrolka ((%)).

5. Chcete-li vareni prerusit, stisknéte tlagitko pohotovostniho rezimu @. Jestlize cheete ve vafeni pokracovat, postupujte
podle bodl 2 a 3 vySe. Jestlize chcete pomaly hrnec vypnout, odpojte jej ze zasuvky.

POZNANMKY K POUZITI

*  Vpfipadé, ze doSlo k vypadku napajeni, displej a kontrolky budou po obnoveni pfivodu napajeni blikat. VSechna
nastaveni pomalého hrnce budou ztracena. Konzumace pfipravovaného jidla nemusi byt v tomto pfipadé bezpecna.
Jestlize nevite, jak dlouho vypadek napéjeni trval, doporucujeme jidlo zlikvidovat.

*  Pokud se chcete vyhnout nedovareni nebo naopak rozvareni pokrmu, vzdy napliite varnou nadobu do % az %
a dodrzujte doporu¢enou dobu vafeni.

*  Varnou nadobu nesmite pfeplnit. Neplite varnou nadobu vice nez do %, aby nedolo k preliti.

*  V pfipadé potfeby mizete po dokonceni pfipravy pokrmu rucné pfepnout regulator na nastaveni KEEP WARM ((§) .

*  Vzdy vaite s nasazenou poklici a po doporu¢enou dobu. Neoddélavejte poklici béhem prvnich dvou hodin vafeni, aby
se mohlo G¢inné kumulovat teplo.

86



*  Pfi manipulaci s poklici nebo odnimatelnou varnou nadobou vzdy pouzivejte kuchyrské chriiapky. Pfi otevirani nebo
sundavani poklice davejte pozor na unikajici paru.
*  Po dokonceni vareni a pred CiSténim odpojte hrnec ze zasuvky.

*  Vyjimatelny kameninovy hrec je zaruvzdorny. Nepouzivejte vyjimatelny hrnec na plynovém hoféku, elektrické
plotynce nebo pod grilem. Prohlédnéte si tabulku nize.

. . Vhodné do Vhodné do mikrovinné . .
Vhodné do mycky Klasické trouby trouby Vhodné na plotynku
Poklice Ano Ne Ne Ne
Kampninové Ano Ano Ano* Ne
nadoba

* Informace k pouZiti kameninové nadoby najdete v ndvodu k vasi mikrovinné troubé.

POKYNY K UPRAVAM RECEPTU
Tyto pokyny vam pomohou prizpisobit vase viastni i dalsi recepty k pfipravé v pomalém hrnci. Rada béznych kroku
pipravy neni pfi pouziti pomalého hrnce potfeba. Ve vétsing pfipadl Ize dat vechny suroviny pfimo do pomalého hrnce
a varit je tfeba cely den. Obecné:
+ Umoznéte dostate¢né dlouhou dobu vareni.
+  Vafte s nasazenou poklici.
+ K dosazeni nejlepSich vysledku a k zabranéni vysuseni ¢i spaleni pokrm{ pouzivejte patfiéné mnozstvi tekutin dle

receptu.
DOBA VARENI VARENI PRI NiZKE TEPLOTE _§ VARENI PRI VYSOKE TEPLOTE 3§
15 az 30 minut 4 aZ 6 hodin 1%2 az 2 hodiny
30 az 45 minut 6 az 10 hodin 3 az 4 hodiny
50 minut az 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodiny
TESTOVINY A RYZE:

Nejvhodnéjsi k pfipravé je dlouhozrnna ryze, ryze basmati nebo specialni ryze dle konkrétniho receptu. Pokud neni
ryze po doporuc¢ené dobé zcela uvarena, pfidejte dalSi 1 hrnek az 1% hrku vody na hrnek uvarené ryze a pokracuijte
ve vafeni dalSich 20 az 30 minut.

*  Téstoviny budou pfipraveny nejlépe, kdyz je do pomalého hrnce vloZite na poslednich 30 az 60 minut pfedpokladané
doby varfeni.

FAZOLE:
*  Sudené fazole, zejména ty cervené, by se mély pfed pfidanim k dalsim pfisadam receptu uvafit.
*  SuSené fazole Ize nahradit zcela uvarfenymi 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.

*  Pfivafeni pokrm0 obsahujicich zeleninu i maso viozte do pomalého hrnce nejprve zeleninu a potom pfidejte maso.
Zelenina se v pomalém hrnci obvykle vaii pomaleji nez maso.

*  Zeleninu umistéte po stranach ¢i na dno varné nadoby, abyste usnadnili vareni.

MLEKO:
*  Miéko, sladka a kysela smetana se mohou pfi dlouhém vareni rozkladat. Pokud mozno je do pokrm( pfidavejte
az béhem poslednich 15 az 30 minut vafeni.

*  Miéko Ize nahradit kondenzovanymi polévkami, které se mohou vafit dlouhou dobu.
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POLEVKY:

*  Rada receptli vyZaduje znatné mnozstvi vody nebo vyvaru. V takovém pFipadé do pomalého hrnce nejprve viozte
ostatni suroviny a poté pfidejte pouze tolik vody nebo vyvaru, aby suroviny byly ponofeny. Chcete-li pfipravit fidsi
polévku, pfidejte vice tekutiny az pfi podavani.

*  Zmasa okrajejte tlusté, dobfe maso oplachnéte a osuste papirovymi ubrousky.

*  Dfive nez date maso do pomalého hrnce, osmahnéte ho na panvi a slijte vySkvareny tuk. Rovnéz tim dosahnete
intenzivngjsi chuti.

*  Maso by mélo byt do kameninového hrnce ulozeno tak, aby se nedotykalo poklice.

* U mensSich ¢i vétSich kusi masa upravte mnozstvi zeleniny ¢i brambor tak, aby byl kameninovy hmec vzdy z poloviny
az tfi Ctvrtin piny.

*  Velikost masa a doporucena doba vafeni 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 tu¢né maso jako hovézi plecko nebo veprové raminko. Vareni masa s kosti prodlouzi dobu vareni oproti masu
bez kosti.

*  Nakrajejte maso na malé kousky, kdyz ho vafite spole¢né s pfedvafenymi potravinami, jako jsou fazole, ovoce ¢i lehka
zelenina, napf. houby, na kosticky nakrajena cibule, lilek nebo nadrobno nakrajena zelenina. Umozni se tak, aby se
vdechny pfisady vafily stejné dlouho.

RYBY:
*  Ryby se vafi rychle, a proto je vhodné je pfidat je pfidat 15 minut aZ hodinu pfed koncem vafeni.

TEKUTINY:

* Maze se zdat, Ze v nasich receptech pouzivame malé mnozstvi tekutiny. Pomalé vafeni se vSak od ostatnich zplsobl
vareni li$i v tom, Ze mnozstvi tekutiny se béhem vafeni az zdvojnasobi. Pokud tedy chcete v pomalém hrnci pfipravit
klasicky recept, jesté pred varenim mnozstvi tekutiny zredukujte.

RECEPTY

Recepty najdete na webu www.crockpoteurope.com.

HOVEZi PO BURGUNDSKU Poget porci: 3-4

Mouka

Morska stl a pepf

700 g hovéziho plecka, nakrajeného na 2,5centimetrové kosticky
1% velké mrkve, ostrouhané a nakrajené na kolecka

', stfedni cibule, nakrajena na kolecka

3 platky uvarené slaniny nakrajené na kusy 2,5 centimetr(i dlouhé
150 ml hovéziho vyvaru

240 ml ¢erveného nebo burgundského vina

7-8 g raj¢atového protlaku

1 strouzek namletého ¢esneku

1% vétvicky cerstvého tymianu, bez stonkl

1 bobkovy list

225 g Cerstvych hub, nakréjenych

1. Obalte hovézi v osolené a opepfené mouce. Osmahnéte maso na panvi na vafici (volitelné).
Vlozte maso do pomalého hrnce Crock-Pot® a pridejte zbyvajici prisady.

Prikryjte poklici a vaite pfi nizké teploté 8-10 hodin nebo pfi vysokeé teploté po dobu 6 hodin, ¢i dokud maso
nezmékne.
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PECENE KURE S CITRONEM A BYLINKAMI Poget porci: 4-6
1,5 kg kurete na peCeni

1 mala cibule

Masla

$tava z jednoho citronu

2,5 g morské soli

15 g Cerstvé petrzele

5 g suSeného tymianu

Spetka papriky

100 ml vody nebo vyvaru

1. Vlozte cibuli do dutiny kufete a potfete kiizi méaslem. Dejte maso do pomalého hrnce Crock-Pot®.

2. Pokapejte kufe citronovou Stavou a posypte zbyvajicim kofenim. Pfikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 8-10 hodin
nebo pfi vysokeé teploté po dobu 4 hodin.

KURE CACCIATORE Poget porci: 2-4

1-1% cibule, nakrajené na tenké platky

500 g kureciho (prsa nebo stehna), bez kiize

200 g konzerva ovalnych rajcat, nakrajenych

2 strouzky namletého Cesneku

200 ml suchého bilého vina nebo vyvaru

15 g kapar

10 odpeckovanych oliv kalamata, nahrubo nakrajenych
" trsu Cerstvé petrZele nebo bazalky, bez stonkt a nahrubo nakrajenych
Morska sl a pepf

Uvarené téstoviny

Dejte nakrajenou cibuli do pomalého hrnce Crock-Pot® a poloZte na ni kufe.

V mise smichejte rajCata, sul, pepf, cesnek a bilé vino. Nalijte na kure.

Prikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 6 hodin nebo pfi vysokeé teploté po dobu 4 hodin, ¢i dokud maso nezmékne.
Pfed servirovanim pokrmu vmichejte kapary, olivy a bylinky.

Podavejte na uvafenych téstovinach.

Poznamka: Vareni nevykosténého kufete prodlouzi dobu vareni oproti vykosténému kufeti o 30 az 60 minut.

ok~ wn =

DUSENE HOVEZi Poget porci: 3-5
800 g - 1 kg hovéziho plecka

17 cibule, nakrajené na kolecka
Mouka

1 stonek fapikatého celeru, nakrajené
Morska stl a pepf

120 g hub, nakrajenych

1% mrkve, nakrajené na kolecka

120 ml hovéziho vyvaru nebo vina

1% brambory, rozétvrcené

1. Obalte maso v %2 hrnku mouky, osolte a opeprete. Osmahnéte maso na panvi na vafici (volitelné).

2. Vlozte veskerou zeleninu, vyjma hub, do pomalého hrnce Crock-Pot®. Pridejte maso a posypte ho houbami. Zalijte
tekutinou.

3. Prikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 10 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 6 hodin, ¢i dokud maso nezmékne.
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CISTENI
PFed ¢i$ténim VZDY odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a nechte jej zchladnout.

POZOR: Ohfivaci zakladnu, napajeci kabel ani zastréku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

*  Poklici a kameninovy hrnec mizete myt v mycce nebo v horké mydlové vodé. K ¢isténi nepouzivejte abrazivni Cistici
pfipravky ani draténku. Zbytky jidla zpravidla odstranite hadfikem, houbi¢kou nebo gumovou stérkou. Vodni mapy
a jiné skvrny odstrarite pomoci neabrazivniho €isticiho pfipravku nebo octa.

*  Hrnec a poklice jsou vyrobeny z jemné keramiky, proto nevydrzi nahlé zmény teploty. Neumyvejte kameninovy hrnec
ani vyroben, pokud jsou jesté horké.

*  Vnégjsi Casti ohfivaci zakladny otete Cistym vihkym hadfikem a osuste. NepouZivejte abrazivni Cistici pFipravky.
*  Veskery servis prenechejte odbornikiim.
*  Poznamka: Po umyti nechejte kameninovy hrnec na vzduchu oschnout a teprve poté jej uschovejte.

ZARUKA

Doklad o koupi pfistroje peclivé uschovejte. Je potfeba pfi reklamaci v rdmci této zaruky.
Tento vyrobek podiéha 2leté zaruéni dobé od data zakoupeni, jak je uvedeno dale v dokumentu.

Pokud béhem zarucni doby dojde k nepravdépodobné situaci, ze pfistroj pfestane fungovat kvdli konstrukéni ¢i vyrobni
zavadé, dopravte ho do prodejny, kde jste jej zakoupili, véetné dokladu o koupi a tohoto zaruéniho listu.

Prava a vyhody v ramci této zaruky doplfiuji vaSe zakonna prava, ktera nejsou touto zarukou dotcena. Pouze Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (dale jen ,JCS (Europe)‘) méa pravo ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zaruéni doby zavazuje k bezuplatné opravé &i nahradé pfistroje nebo jakékoli soucasti, ktera fadné
nefunguije, za téchto podminek:

*  nadany problém neprodlené upozomite pfislusnou prodejnu nebo JCS (Europe), a

*  na zafizeni nebyly provedeny Zadné zmény, zafizeni nebylo po$kozeno 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, vy$$i moci ¢ udalostmi, nad nimiz JCS (Europe) nema kontrolu, opravou ¢i Gpravou nékoho jiného nez osoby,
ktera ma opravnéni JCS (Europe), nebo kvdli jinym postuplim neZ jsou popsany v ndvodu k obsluze. Tato zaruka se navic
nevztahuje na b&zné opotfebeni véetné — ale bez omezeni jen na né — mensich barevnych zmén a poskrabani povrchu.

Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni plvodné zakoupila, a nelze je rozsifit na komeréni ani
komunalni vyuziti.

Pokud se na vase zafizeni vztahuje zaruka specificka pro konkrétni stat nebo pokud byl k zafizeni pfilozen zaruéni list,
najdete dalSi informace v podminkach dané zaruky nebo je ziskate od mistniho autorizovaného prodejce.

Elektricka zafizeni ur¢end 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 ndm na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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SLOVENCINA
DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

PRECITAJTE SI ICH POZORNE A ODLOZTE SI ICH, AK BY STE ICH V BUDUCNOSTI
POTREBOVALI

Spotrebi¢ mézu pouzivat' deti vo veku od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnost'ami alebo nedostatkom
skusenosti a vedomosti, pokial ho pouzivaju pod dohfadom alebo na
zaklade pokynov na pouzivanie tohto spotrebi¢a bezpeénym sposobom a
rozumeju pripadnym rizikdm. Nenechavajte deti hrat' sa so spotrebi¢om.
Cistenie a udrzbu zo strany pouzivatela nemaju vykonavat’ deti mladsie ako
8 rokov a bez dohl'adu. 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 urcéeny ucel. Vyrobok je
uréeny iba na pouzivanie v domacnosti. Vyrobok nepouzivajte vo vonkajSom
prostredi.

Ohrevny podstavec, privodny kabel ani zastréku neponarajte do vody ani
inej kvapaliny.

Pokrievka a kameninova miska sa mézu um_\]vat’ v umyvacke riadu alebo
pomocou teplej mydlovej vody (Pozri ¢ast’ Cistenie).

Tento vyrobok pri pouzivani vytvara teplo. Preto je potrebné podniknut adekvatne opatrenia, aby sa predislo popéleniu,
obareniu, poziaru alebo inym zraneniam os6b alebo $kodam na majetku spésobenym dotykom so zoviiajskom pocas
pouzivania alebo chladnutia.

* Pri manipulacii s vekom alebo jeho odstranovani pouZivajte kuchynské rukavice alebo tkaninu a davajte pozor na
unikajucu paru.

* Vyrobok vzdy pouZivajte na stabilnom, bezpe¢nom, suchom a rovnom povrchu.
* Vyrobok vZdy pouzivajte na stabilnom, bezpeénom suchom a rovnom povrchu.

* Ohrevny podstavec spotrebi¢a neumiestiujte na hortce plochy (napr. plynovy alebo elektricky sporak) ani do ich
blizkosti.

*  Spotrebi¢, ktory spadol a st na iom viditelné znamky poSkodenia, alebo ktory tecie, nepouzivajte.
* Po pouziti a pred Cistenim spotrebica sa presvedcte, Ze spotrebic je vypnuty a odpojeny od sietového napéajania.
* Pred ¢istenim alebo odloZenim nechajte spotrebi¢ vychladnut.

* Napéjaci kabel nikdy nenechajte visiet cez hranu pracovnej dosky a zabrante jeho styku s hordcimi povrchmi, zauzleniu,
zalomeniu alebo stlaceniu.

* Priamo v zakladnej jednotke sa NIKDY nepokuSajte zohrievat Ziadne jedlo. Stéle pouZivajte vyberatelni misku na
varenie.

* Niektoré povrchy nie sl navrhnuté tak, aby vydrZali dihodobé teplo, ktoré vydavaju urcité spotrebice. Spotrebic
neumiestiiujte na povrch, ktory moze byt zniceny teplom. Odpori¢ame, aby ste pod spotrebic poloZili izolaént podiozku
alebo podloZku pod hrniec, ¢im sa zabrani pripadnému poSkodeniu povrchu.

* Veko pomalovarného hrnca je vyrobené z tvrdeného skla. Vzdy skontrolujte, ¢i na fiom nie su $trbiny, praskliny alebo
iné poskodenia. Ak je sklené veko poskodené, nepouzivajte ho, pretoze by sa mohlo rozbit.
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DIELY

Sklenena pokrievka
Kameninova nadoba
Ohrevny podstavec
Ovladaci panel

Rukovéte na prenasanie
Zobrazenie nastavenia ¢asu

Tlacidlo na zvolenie teploty
Tlacidla nastavenia Casovaca
Tlacidlo pohotovostného reZimu
Napajaci kabel (nie je na obrazku)
Pant pokrievky

Rukovét na zdvihnutie pokrievky

] —~1o)~ 11>
000006

PRIPRAVA NA POUZITIE

Pomalovarny hrniec Crock-Pot® pred pouzitim vyberte z obalu a pokrievku a vyberate/nd misku na varenie umyte v teplej
mydlovej vode a dokladne osuste.

DOLEZITE POZNAMKY: Niektoré povrchy kuchynskych dosiek a stolov nie st navrhnuté tak, aby vydrzali dlhodobé
teplo, ktoré sa uvolfiuje z uritych spotrebic¢ov. Zohriatu jednotku ani varni nadobu neukladajte na povrch citlivy na
teplo. Odporti¢ame pod pomalovarny hrniec polozit izolacnu podlozku alebo dostatogne velku trojnozku, ¢im zabranite
pripadnému poskodeniu povrchu.

Pri ukladani kameninovej nadoby na keramicku alebo sklenent varnd dosku, kuchynsku linku, stol alebo iny povrch
postupujte opatrne. Pri neopatrnej manipulacii moze drsny kameninovy povrch niektoré povrchy po$kriabat. Ked staviate
kameninovu nadobu na stél alebo kuchynsku linku, vZdy pod fiu umiestnite ochrannt podlozku.

Pri prvom poutziti spotrebi¢a sa moze objavit slaby dym a/alebo zapach. Pri ohrevnych spotrebic¢och je to bezné a tento jav
sa po niekorkych pouZitiach nebude opakovat.

MONTAZ:
1. Umiestnite vyberate/nti misku na varenie do ohrevného podstavca.
2. Veko pripevnite zasunutim mechanizmu pantu do otvoru na pant zadnej strane ohrevného podstavca.

AKO POUZIVAT POMALOVARNY HRNIEC

1. Kameninovt nadobu vlozte do ohrevného podstavca, pridajte ingrediencie a zakryte pokrievkou. Pomalovarny hrniec
zapojte do z&suvky.

2. Pomocou tlacidla na zvolenie teploty (G} vyberte nastavenie teploty. Rozsvieti sa indikator vysokej teploty (3% ) alebo
indikator nizkej teploty ().

POZNAMKA: Nastavenie UDRZIAVANIE TEPLOTY (1)) sluzi IBA na udrziavanie teploty uz uvareného jedla.
Jedlo NEPRIPRAVUJTE pomocou nastavenia UDRZIAVANIE TEPLOTY. Nastavenie UDRZIAVANIE TEPLOTY
neodpordicame pouzivat dihSie ako 4 hodiny.

3. Pomocou tlacidiel nastavenia Casovaca 0 nastavte Cas varenia. Cas mozno nastavit v krokoch po 30 mindtach az do
20 hodin. Cas zvolte podfa dizky ¢asu uvedeného v recepte. Cas sa zacne odpocitavat v krokoch po jednej minUte.

4. Po dokon&eni varenia sa pomalovamny hrniec automaticky prepne do rezimu UDRZIAVANIE TEPLOTY a rozsvieti sa
indikator udrziavania teploty (|%)).

5. Varenie zastavite stlacenim tlacidla pohotovostného rezimu 0 Varenie opét spustite vykonanim krokov 2 a 3 vy33ie.
Pomalovarny hrniec VYPNETE vytiahnutim privodnej Sniry zo zasuvky.
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POZNAMKY K POUZIVANIU

* Ak ddjde k preruseniu napéjania zo siete (vypadok napajania), displej a indikatory budd po obnoveni napajania blikat.
Dojde k strate vSetkych nastaveni pomalovarného hrnca. V désledku toho nemusi byt konzuméacia pokrmu bezpecna.
Ak si nie ste isti, ako dlho bolo napéajanie vypnuté, odporii¢ame, aby ste jedlo zlikvidovali.

*  Ohrevna nadoba vzdy naplite do %2 az % a dodrZiavajte odporicané ¢asy pripravy, aby ste predisli prevareniu &i
nedovareniu jedla.

* Nadobu neprepifiajte. Aby sa zabranilo preliatiu, nadobu napifiajte najviac do %.

*  V pripade potreby méZete po dokonceni pripravy ruéne prepnit na nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY ().

*  Vzdy varte podla odpori¢anej doby pripravy a s pokrievkou na hrnci. Pokrievku po¢as prvych dvoch hodin varenia
neodstranujte, vdaka comu sa vytvori efektivne teplo.

*  Pri manipulacii s vekom alebo vyberatelnou nadobou vzdy pouzivajte kuchynské rukavice. Pri nadvihovani alebo
skladani veka davajte pozor na unikajucu paru.

*  Spotrebi¢ po dovareni a pred Cistenim odpojte zo zasuvky.

*  Vyberatelna kameninova miska je Ziaruvzdorna. Vyberatenu kameninovi misku nestavajte na plynové horaky,
elektrické platnicky ani pod rosty. Pozrite si nizSie uvedend tabulku.

Vhodné do Vhodné do mikrovinnej

Vhodné do riry Vhodné na sporak

umyvacky riadu rury
Pokrievka Ano Nie Nie Nie
Kameninova Ano Ano Ano* Nie
nadoba

* Prestudujte si ndvod na pouzivanie svojej mikrovinnej rlry a postup pouZivania kameninového riadu.

RADY NA PRISPOSOBOVANIE RECEPTOV

Tieto rady vam poméZzu prispdsobit viastné a iné recepty pripravy v pomalovarnom hrnci. Pri pouzivani pomalovarného
hrnca je mnoho beznych pripravnych krokov zbytonych. Vo vacsine pripadov mozu ist vSetky prisady do pomalovarného
hmca naraz a varit sa cely def. VSeobecné:

+  Dodrziavajte dostatoént dobu pripravy.
+  Jedlo pripravujte s pokrievkou.

+  Vzdy sa presvedcte, Ze na varenie pouzivate dostato¢né mnozstvo tekutiny, aby ste dosiahli ¢o najlepSie vysledky a
zabranili vysuseniu alebo spaleniu jedla.

DOBA PRIPRAVY RECEPTU VARENIE PRI NizZKEJ TEPLOTE _§_ VARENIE PRI VYSOKEJ TEPLOTE 3%
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 minut az 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodin
CESTOVINY A RYZA:

*  NajlepSie vysledky dosiahnete s dlhozrnnou ryZou alebo ryZzou basmati, resp. inou $pecialnou ryZou podia receptu.
Pokial sa ryza po uplynuti stanoveného ¢asu uplne neuvari, pridajte 1 az 1 a %2 hrn€eka vody na kazdy hrnéek varenej

ryze a varte dalSich 20 az 30 minut.

* Ak chcete uvarit tie najlepSie cestoviny, pridajte ich do pomalovarného hrnca pocas poslednych 30 az 60 minut doby

pripravy jedla.
FAZULA:

*  Sudena fazula, predovsetkym Eervena fazula, by sa pred pridanim do jedla mala predvarit.

*  Uvarena fazula z konzervy sa moze pouzit ako nahrada za su$enu fazulu.

ZELENINA:

*  Pre mnoho druhov zeleniny je pomalé varenie prospe$né a vdaka nemu sa plne rozvinie ich chut. Zelenina sa v
pomalovarnom hrnci nezvykne rozvarit, ako sa to stava pri vareni v rire alebo na sporaku.
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*  Prireceptoch, v ktorych sa pouziva maso a zelenina, viozte do hrnca najskor 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.

MLIEKO:

*  Miieko, smotana a kysla smotana sa po¢as dihého varenia zrazia. Ak je to mozné, pridajte ich az na poslednych 15 az
30 minut varenia.

*  Nahradou za mlieko mozu byt kondenzované polievky, ktoré sa mézu varit dihSie ako mlieko.

POLIEVKY:

*  Niektoré recepty si vyzaduju velké mnozstvo vody/vyvaru. Najskdr do pomalovarného hrnca pridajte prisady na
polievku, az potom pridajte vodu/vyvar, aby ste ich zaliali. Ak chcete dosiahnut redsSiu polievku, pridajte viac vody pri
servirovani.

MASO:

*  Orezte mastné kusy méasa, dokladne ho umyte a osuste papierovymi kuchynskymi utierkami.

*  Opecenie mésa vopred umozni, aby tuk z masa pred varenim v pomalovarnom hrnci odtiekol, jedlu to prida aj
vyraznejSiu chut.

*  Maso musi byt v miske umiestnené tak, aby sa nedotykalo pokrievky.

*  Pre menSie alebo vacSie kusy masa prispdsobte mnozstvo zeleniny alebo zemiakov tak, aby miska bola stéle plna do
> az % objemu.

*  Velkost mésa a odporti¢any Cas varenia su iba informacéné a mozu sa menit v zavislosti od narezania, typu a Struktary
kosti. Chudé méso, ako hydina alebo bravcova svieckovica, sa uvaria rychlejsie ako maso s vacsim podielom
spojivového tkaniva a tuku, ako je hovadzi krk alebo bravéové pliecko. Maso s kostou sa vari dih$ie ako maso bez
kosti.

*  Maso pri vareni s predvarenymi potravinami, ako je fazula, alebo lahka zelenina, napr. Sampifidny, krajana cibula,
baklaZan alebo najemno nakrajana zelenina, nakrajajte na mensie kusky. To umozni, aby sa v3etky ingrediencie uvarili
rovnakym tempom.

RYBA:
*  Ryba sa uvari rychlo a mala by sa pridat na konci varenia pocas poslednych patnastich minut az hodiny varenia.”

TEKUTINY:

*  Moze sa zdat, ze v receptoch pre pomalovarny hrniec sa pouziva malé mnozstvo tekutin, ale pomalé varenie sa liSi od
inych spésobov pripravy jedla v tom, Ze mnozstvo tekutin pouzitych v receptoch sa po¢as varenia takmer zdvojnasobi.
Ak upravujete svoj recept na varenie v pomalovarnom hrnci, pred varenim znizte mnozstvo tekutiny.
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RECEPTY

HOVADZIE NA BURGUNDSKY SPOSOB (3 — 4 porcie)
Muka

Morska sol a ¢ierne korenie

700 g steaku na dusenie narezaného na 2,5 cm kocky
1 % velkej ocistenej mrkvy nakrajanej na kolieska

"2 stredne velkej nakrajanej cibule

3 platky osmazenej slaniny narezané na 2,5 cm kusky
150 ml hovédzieho vyvaru

240 ml ¢erveného alebo burgundského vina

7 - 8 g paradajkového pyré

1 nakrajany strucik cesnaku

1 % vetvicky Cerstvého tymidnu bez stoniek

1 bobkovy list

225 g nakrajanych Cerstvych hribov

1. Hovadzie méso obalte v mike ochutenej solou a Ciernym korenim. Potom ho sprudka opecte na panvici na sporaku
(volitelné).

2. Maso vlozte do pomalovarného hrnca Crock-Pot® a pridajte ostatné ingrediencie.

3. Zakryte a pripravujte 8 — 10 hodin pri nizkej teplote alebo 6 hodin pri vysokej teplote, alebo kym méso nezméakne.

PECENE KURA S BYLINKAMI A CITRONOM (4 — 6 porcii)
1,5 kg kura na pecenie

1 mala cibula

Maslo

Stava z jedného citréna

2,5 g morskej soli

15 g Cerstvej petrZlenovej viiate

5 g sueného tymianu

Stipka papriky

100 ml vody alebo vyvaru

1. Do vnutra kurata vlozte cibulu a kozu potrite maslom. Potom ho vlozte do pomalovarného hrca Crock-Pot®.
2. Vytlatte Stavu z citréna na kura a posypte ho zvySnymi bylinkami. Pridajte vodu alebo vyvar, prikryte a varte 8 — 10
hodin pri nizkej teplote alebo 4 hodiny pri vysokej teplote.

KURACIE CACCIATORE (2 — 4 porcie)

1 -1 Y% cibule nakrajanej na tenké platky

500 g kuracieho mésa bez koze (prsia alebo stehnd)
200 g nakrajanych konzervovanych slivkovych paradajok
2 nakrajané struciky cesnaku

200 ml suchého bieleho vina alebo vyvaru

15 g kapar

10 vykostkovanych nahrubo nakrajanych oliv Kalamata
Hrst nahrubo nakrajanej Cerstvej petrzlenovej viiate alebo bazalky bez stoniek
Morské sol a ¢ierne korenie

Uvarené cestoviny

Nakrajanu cibulu viozte do pomalovarného hrnca Crock-Pot® a poloZte na fiu kuracie méso.

V miske premieSajte paradajky, sol, Cierne korenie, cesnak a biele vino. Touto zmesou prelejte kuracie maso.
Zakryte a pripravujte 6 hodin pri nizkej teplote alebo 4 hodiny pri vysokej teplote, alebo kym kuracie maso nezmékne.
Pred podavanim primieSajte kapary, olivy a bylinky.

Podavajte s uvarenymi cestovinami.

Poznamka Ak budete varit kuracie maso s kostou, ¢as pripravy sa oproti kuraciemu masu bez kosti predizi o 30 minGt az
1 hodinu.

RN =
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DUSENE MASO (3 - 5 porecii)

800 g - 1 kg hovadzieho pleca

1 % nakréjanej cibule

Muka

1 nakrajana stonka stonkového zeleru

Morské sol a Cierne korenie

120 g nakrajanych hribov

1% mrkvy nakréjanej na kolieska

120 ml hovédzieho vyvaru alebo vina

1% zemiaka oSUpaného a nakréjaného na Stvrtiny

1. Hovadzie méso obalte v mike ochutenej solou a Ciernym korenim. Potom ho sprudka opecte na panvici na sporaku
(volitelné).

2. V8etku zeleninu okrem hribov vlozte do pomalovarného hrnca Crock-Pot®. Pridajte méso a posypte hribmi. Nalejte
vyvar alebo vodu.

3. Zakryte a pripravujte 10 hodin pri nizkej teplote alebo 6 hodin pri vysokej teplote, alebo kym maso nezmékne.

DUSENE HOVADZIE MASO (3 — 4 porcie)
500 - 600 g hovadzieho pleca nakrajaného na kocky
Muka

Morské sol a ¢ierne korenie

350 ml hovadzieho vyvaru

7,5 ml Worcestrovej omacky

1 % nakréjaného stricika cesnaku

1 bobkovy list

3 malé zemiaky oSupané a nakrajané na Stvrtiny
1 -1 % nakrajanej cibule

1 % nakréjanej stonky stonkového zeleru

1. Maso posypte mukou, sofou a ¢iernym korenim. Potom ho viozte do pomalovarného hrca Crock-Pot®.

2. Pridajte zvy3né ingrediencie a dobre premiesajte.

3. Zakryte a pripravujte 8 — 10 hodin pri nizkej teplote alebo 6 hodin pri vysokej teplote, alebo kym méso nezmékne.
Pred podavanim dokladne premie$ajte.
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CISTENIE

PFed ¢i$ténim VZDY odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a nechte jej zchladnout.

POZOR: Ohfivaci zakladnu, napéjeci kabel ani zastréku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

*  Pokrievka a kameninova nadoba sa mézu umyvat v umyvacke riadu alebo pomocou teplej mydlovej vody.
NepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky ani drsné hubky na umyvanie. Zvysky jedla je zvac$a mozné odstranit
utierkou, Spongiou alebo gumovou stierkou. Vodny kameri a iné flaky odstrarite pomocou neabrazivnych €istiacich
prostriedkov alebo octu.

*  Kameninova nadoba a pokrievka, ako vSetky keramické materialy, nedokazu odolavat prudkym zmenam teploty. Ked
sU kameninova nadoba alebo pokrievka hortice, neumyvaijte ich studenou vodou.

*  Vnéjsi ¢ast ohfivaci zakladny Ize odistit mékkym hadfikem v teplé mydlové vodé. VSechny &asti dikladné osuste.
NepouZivejte abrazivni ¢istici pfipravky.

*  VeSkery servis prenechejte odbornikiim.

*  Poznamka: Po vycisteni nechajte kameninovi nadobu vysusit na vzduchu a az potom ju odlozte.

ZARUKA

Doklad o nakupe si uschovajte, bude ho potrebné predloZit v pripade reklaméacie podla tejto zaruky.
Na tento spotrebi€ sa vztahuje zaruka 2 roky od zakdpenia podla popisu v tomto dokumente.

Ak pocas tejto zarucnej lehoty spotrebi¢ prestane fungovat kvéli chybe v konstrukcii alebo vyrobe, zaneste ho do predajne,
kde ste ho zakupili, spolu s dokladom o nékupe a képiou tejto zaruky.

Prava a vyhody vyplyvajlce z tejto zaruky su rozirenim vasich zakonnych prav, ktoré touto zarukou nie st dotknuté. Iba
spolo¢nost Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)*) ma pravo tieto podmienky menit.

Spolocnost JCS (Europe) sa zavézuje v ramci zaruénej lehoty bezplatne opravit alebo vymenit spotrebi¢ alebo ktorukolvek
jeho Cast, ktora nefunguje spravne, pod podmienkou, ze:

* 0 probléme promptne upovedomite predajfiu, kde ste vyrobok zakupili, alebo spoloénost 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 ddsledku nespravneho pouzivania, poSkodenia, zIého zaobchadzania, pouzivania s
nespravnym napatim, prirodnych Zivlov, udalosti mimo kontroly spolo¢nosti JCS (Europe), oprav ani zmien vykonanych
osobou, ktora na to nebola opravnena spolo¢nostou JCS (Europe), ani nedodrzania pokynov na pouzivanie. Okrem toho
tato zaruka nepokryva ani bezné opotrebovanie vratane (okrem iného) drobnej zmeny farby a Skrabancov.

Prava vyplyvajlce z tejto zaruky platia iba pre pdvodného kupujuceho a nevztahuju sa na komeréné ani komunélne
pouzivanie.

Ak spotrebi¢ obsahuje zaruku Specificku pre danu krajinu alebo vioZeny zaruény list, smerodajné st podmienky takejto
zaruky. Viac informéacii ziskate od svojho miestneho autorizovaného predajcu.

Elektrické spotrebice by sa nemali likvidovat spolu s beznym domacim 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

United Kingdom
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MAGYAR

FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK
FIGYELMESEN OLVASSA EL ES ORIZZE MEG KESOBBI FELHASZNALAS CELJABOL

A késziiléket 8 évesnél idosebb gyerekek, korlatozott fizikai, érzékszervi
és mentalis képességekkel rendelkezé személyek, valamint a késziilék
hasznalataban gyakorlattal és ismeretekkel nem rendelkez6 személyek is
hasznalhatjak feliigyelet mellett, vagy abban az esetben, ha tajékoztatast
kaptak a késziilék biztonsagos hasznalatardl, és megértették a hasznalattal
jaré veszélyeket. Gyermekek a készilékkel nem jatszhatnak. A késziilék
tisztitasat és felhasznal6i 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
érhet6 helyen.

A A késziilék részei hasznalat kozben hajlamosak felforrésodni.

Ha a vezeték sérult, annak cseréjét a veszély elkeriilése érdekében a gyarto,
szakszerviz vagy képesitett szakember végezze el.

A késziiléket soha ne hasznalja a rendeltetésétdl eltéré célra. A késziilék
kizarolag haztartasi célra hasznalhato. A szabadban ne hasznalja a
késziiléket.

Se a melegito alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozodugot ne meritse
vizbe vagy mas folyadékba.

A fed6 és a kéedény mosogatogépben, vagy meleg, mosészeres vizben
tisztithato (Lasd a Tisztitas részt).

* A készilék hasznalata soran ho keletkezik. Hasznalat vagy hilés kdzben ne érintse meg a készilék kilsejét, mert
annak égési sérllés, forrazas, tlizeset vagy mas jellegli személyi vagy vagyoni karosodas lehet a kdvetkezménye. Az
ilyen jellegli balesetek kockazatanak elkertilése érdekében megfelelé dvintézkedéseket kell tenni.

¢ Afedd felnyitasakor vagy levételekor hasznaljon edényfogé keszty(t vagy konyharuhét, és Ugyeljen a készUlékbél
kiszabadul6 gbzre.

* A konnektorral valo érintkezés, illetve a kész(ilék bekapcsolasa soran a keze mindig legyen széraz.
* A késziléket mindig stabil, biztonsagos, szaraz és egyenes feliileten hasznalja.

* Akészilék melegitd alapegységét ne helyezze potencidlisan forré feliletekre vagy azok kézelébe (pl. gazzal vagy
villannyal m{ikodé f6z6lap).

* Ne hasznélja a készliléket, ha azt leejtették, ha az lathatdan megsériilt, vagy ha szivarog.

* Gydz6djon meg arrél, hogy hasznalat utan és tisztitas el6tt a berendezés ki van kapcsolva és ki van hizva a
konnektorbol.

* Tisztitas vagy tarolas elétt mindig hagyja kihilni a késziiléket.

* A vezeték soha ne l6gjon munkafeliilet széle folé, ne érintkezzen forro felliletekkel, illetve ne hagyja azt
6sszebogozddni, beakadni vagy beszorulni.

* SOHA ne melegitsen ételféleséget kozvetlendl az alapegységben. Mindig hasznélja a kivehetd fz6edényt.

* Egyes felliletek nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes berendezések dltal tartdsan generalt hét. Ne tegye a
készlléket olyan feliiletre, amelyet a hd karosithat. Javasoljuk, hogy tegyen a készlilék ala hészigeteld lapot vagy
edényalatétet, hogy elkertilje a fellilet esetleges karosodasat.

* A lassuféz fedele edzett iiveghdl késziilt. Mindig ellenérizze, hogy a fedén nincs-e térés, repedés vagy barmilyen mas
sériilés. Ne hasznélja az iivegfeddt, ha az sériilt, ugyanis hasznalat kdzben darabokra térhet.
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ALKATRESZEK

O Uvegfeds @ Héfokvalaszté gomb

O Koedény @ Leffel id6zitd gombok

O Melegitd alapegység © Készenléti gomb

© \Vezéridpanel © Tapkabel (a képen nem lathato)
@ Hordozéfogantyuk O Fedd zsanérja

@ Idébeallitas kijelz6je O Feddemeld fogantyu

ELOKESZULET A HASZNALATRA

A Crock-Pot® lassuf6z6 elsd hasznalata elétt tavolitsa el a csomagolast, majd mossa el a fedét és a kivehetd f6z6edényt
meleg, mososzeres vizben, majd széritsa meg 6ket alaposan.

FONTOS FIGYELMEZTETESEK: Egyes konyhapultok és asztallapok nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes
berendezések éltal tartosan generalt hét. A felmelegedett késziiléket vagy f6z6edényt ne tegye héérzékeny felliletre.
Javasoljuk, hogy tegyen a lassuféz6 ala hszigeteld lapot vagy edényalatétet, hogy elkeriilje a feliilet esetleges
kérosodasat.

Ovatosan jarjon el, amikor a kéedényt keramia vagy tiveg féz6lapra, konyhapultra, asztalra vagy mas feliiletre helyezi. A
kéedény jellegébdl kifolydlag az edény aljanak durva felulete megkarcolhat egyes feliileteket, ha nem kell§ évatossaggal jar
el. Mindig tegyen védGalatétet a kdedény ala, mieldtt az asztalra vagy a konyhapultra helyezi.

A készlilék hasznalata soran kezdetben egy kis fust vagy kellemetlen szag jelentkezhet. Ez sok fitéberendezésnél teljesen
normalis jelenség, mely néhany hasznalat utan megsz(inik.

OSSZESZERELES:
1. Helyezze bele a kivehetd f6z6edényt a melegité alapegységbe

2. Tegye fel ra a feddt ugy, hogy a zsanérszerkezetet a melegitd alapegység hatoldalan taldlhaté zsanérnyilasba illeszti.

A SAUTE LASSUFO6Z06 HASZNALATA

1. Helyezze bele a melegitd alapegységbe a kéedényt, tegye bele a hozzavalokat, majd fedje le a fedével. Dugja be a
lassufézé késziléket a konnektorba.

2. A @ héfokvalaszto gomb segitségével allitsa be a kivant héfokot. Ekkor vilagitani kezd a magas héfokot jelz6 fény (
%) vagy az alacsony héfokot jelz fény (JL).

FIGYELEM: A MELEGEN TART beallitas () KIZAROLAG a mar megfézott étel melegen tartasara szolgal. NE f6zzén
a MELEGEN TART beaéllitason. A MELEGEN TART beallitds hasznélata 4 éranél hosszabb ideig nem javasolt.

3. Afézésiidé kivalasztasahoz nyomja meg az idézité (H) jelli leffel gombjait. Az idézitén maximum 20 éra id6tartam
allithaté be 30 perces id6kozokkel. Az idétartamot a receptben megadott elkészitési id§ alapjan allitsa be. Az idézitd
megkezdi a visszaszamlalast, és 1 perces id6kdzonként szamol vissza.

4. Af6zés befejeztével a lassufézé automatikusan atkapcsol a MELEGEN TART beallitasra, és a melegen tartast jelzé
fény () vilagitani kezd.

5. Afozés ledllitasahoz nyomja meg az @. jell készenleti gombot. A f6zés folytatasahoz kévesse a fenti 2-es és 3-as
lépést. A lasstf6zd késziilék KIKAPCSOLASAHOZ htizza ki a késziilék csatlakozojat a konnektorbdl.
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HASZNALATI TANACSOK

*  Haidékdzben aramkimaradas (aramsztinet) kovetkezik be, az aram visszatértekor a kijelz6 és a jelz6fények villogni
fognak. A lassuf6zé minden beallitasa elvész. Ennek kévetkeztében el6fordulhat, hogy az étel nem fogyaszthatd
biztonsaggal. Ha nem tudja, mennyi ideig tartott az d&ramkimaradas, javasoljuk, hogy dobja ki a f6z6edényben 1évd
ételt.

*  Hogy elkerilje az étel tul- vagy alul f6zését, mindig legalabb a feléig, de maximum a haromnegyedéig toltse meg a
kéedényt, és tartsa be a javasolt fozési id6ket.

*  Ne toltse tul a f6z6edényt. Az étel kifolyasanak elkerlilésére maximum a haromnegyedéig toltse meg a f6zéedényt.
+  Afézés befejeztével manudlisan is téllithatja a késziiléket a MELEGEN TART () beallitasra.

*  F6zés kdzben mindig hagyja rajta az edényen a fedét a javasolt ideig. A f6zés els6 két orajaban ne vegye le a fedét,
hogy az edény belseje kelléen felmelegedjen.

*  Mindig viseljen edényfogd kesztyit, amikor hozzaér a fedéhdz vagy a kivehetd f6z6edényhez. Vigyazat! A fedd
felnyitasakor vagy levételekor a késziilékbdl g6z szabadulhat ki.

*  Af6zés végén és tisztitas el6tt huzza ki a késziléket a konnektorbdl.

*  Akivehetd kdedény sitében biztonsaggal hasznalhaté. Ne hasznélja a kivehetd kéedényt gaztiizhelyen, elektromos
tlzhelyen vagy grillégd alatt. Lasd az alabbi tablazatot.

Alkatrész Mosogatogépben Siitében Mikrohullamu siitében Tiizhelyen
moshato hasznalhato6 hasznalhato hasznalhato
Fedd Igen Nem Nem Nem
Kéedény Igen Igen Igen* Nem

*A kbedény hasznalatara vonatkozoan 1asd a mikrohulldmu sité hasznélati utasitasat.

UTMUTATO A RECEPTEK ATDOLGOZASAHOZ

Ez az Gtmutato azzal a céllal késziilt, hogy segitséget nyujtson Onnek sajat receptiei és mas receptek atdolgozasahoz a
lassUiféz6ben valo elkeészitéshez. A lassif6z6 hasznalatakor nincs szlikség a szokasos elbkészitd lepések nagy részére. A
legtobb esetben az dsszes hozzavald egyszerre beletehetd és egész nap fézhetd a lassufézében. Altalanos tanacsok:

+  Mindig hagyjon elegendd idét arra, hogy az étel megf6jon.
« Az ételt fedd alatt f6zze.

+  Alegjobb eredmény érdekében, és azért, hogy az étel ne szaradjon ki, illetve ne égjen oda, mindig tigyeljen arra, hogy
megfeleld mennyiségl folyadékot hasznaljon a recepthez.

A RECEPTBEN MEGADOTT

ELKESZITESI IDG FOZES ALACSONY HOMERSEKLETEN _$_ FGZES MAGAS HOMERSEKLETEN i§

15-30 perc 4-606ra 1% -2 6ra

30 - 45 perc 6-10dra 3-406ra

50 perc — 3 éra 8-10 ora 4-606ra
TESZTAES RIZS:

*  Alegjobb eredmény érdekében hasznaljon hosszl szemi rizst, basmati rizst, vagy a recept altal el@irt fajtaja rizst.
Amennyiben a rizs a javasolt idd alatt nem f6 meg teljesen, adjon hozza Ujabb 1-1%: csésze folyadékot minden egyes
csészényi fézott rizsre szamitva, és folytassa a fozést tovabbi 20-30 percig.

*  Tésztaf6zés esetén a legjobb eredmény érdekében a fézési idé utolsd 30-60 percében tegye bele a tésztat a
lassufézdbe.

SZARAZBAB:

*  Széraz bab helyett teljesen megf6zétt konzervbabot is hasznélhat.

*  Ateljesen f6tt konzervbab tokéletes helyettesitdje a szarazbabnak.
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ZOLDSEGEK:
*  Sok zoldségfélének kifejezetten jot tesz a lassu f6zés, mert igy ki tudjak adni igazi iziiket. A lassuféz6ben rendszerint
nem fének Ugy tal, mint esetleg a sttében vagy a féz6lapon.

*  Amikor zoldséget és hust is tartalmaz recepteket készit, a zoldségeket a hus el6tt tegye a lassufézdbe. A zéldségek
altaldban lassabban fének meg a lassufézében a husnal, és jot tesz nekik, ha félig elfedi dket a f6z6folyadék.

*  Azoldségeket a f6zoedény aljaba tegye, hogy ezzel is el6segitse a f6zési folyamatot.

TEJ:
*  Hosszu ideig tart6 f6zés soran a tej, a tejszin és a tejfol szétesik. Ha lehetséges, ezeket csak a fézés utolsé 15-30
percében tegye bele az ételbe.

*  Tejhelyett siritett levesek is hasznalhatok, és ezek hosszl idén at is f6zhetdk.

LEVESEK:

*  Egyes receptek nagy mennyiségi vizet/alaplevet irnak el6. El6szor a leves hozzavaléit tegye bele a f6z6edénybe,
majd csak annyi vizzel/alaplével dntse fel, amennyi éppen ellepi a hozzavaldkat. Ha higabb levest szeretne, talalaskor
adjon hozza még folyadékot.

HUSFELEK:

*  Ahusfélék elékészitésekor vagja le a zsiros részeket, tordlje, vagy oblitse le alaposan, és papirtdriével dvatosan
szaritsa fel a nedvességet.

* A hUs elézetes piritdsa lehet6vé teszi, hogy a zsir mér a lassu f6zés el6tt kistiljon a hisbél, emellett az izeket is
elmélyiti.
* A hust ugy kell elhelyezni a kéedényben, hogy ne érjen hozza a fed6hoz.

*  Kisebb vagy nagyobb husszeletek esetén ugy valtoztassa a zdldségek vagy a burgonya mennyiségét, hogy a kéedény
mindig legalabb félig, de maximum a haromnegyed részéig legyen tele.

*  AhUs sulya és a javasolt fozési idék csak becslések; a fozési idé az adott szeletnagysag, husfajta és csontszerkezet
flggvényében valtozhat. A sovany hasok, mint példaul a csirkehus vagy a sertés vesepecsenye altalaban gyorsabban
megfének, mint a kotottebb szdveti és zsirosabb husok, példaul a marha- vagy sertéslapocka. A kicsontozott hiisokkal
szemben a csontos husok hosszabb fézési idét igényelnek.

*  Vagja a hust kisebb darabokra, ha eléf6zott ételekkel, példaul babbal vagy gyimoélcesel, vagy kénnyl zéldségekkel,

példaul gombaval, felkockazott hagymaval, padlizsannal vagy finomra vagott zéldségekkel egyiitt f6zi. gy minden
hozzavalo egyszerre f6 meg.

HAL:
*  Ahal gyorsan megf6, ezért csak a fézési ciklus végén, a fézés utolsd 15-60 percében kell hozzaadni az ételhez.

FOLYADEKOK:

*  Bar ugy tlinhet, hogy lassif6z6hoz vald receptek csak kis mennyiségi vizet tartalmaznak, a lassu f6zési eljaras eltér
mas fézési eljarasoktdl abban, hogy a receptben szerepld vizmennyiség a f6zési idé soran majdnem megduplazodik.
Ezért, amikor atdolgoz egy hagyomanyos receptet a lassufézében valo elkészitéshez, fézés el6tt csokkentse a
folyadékmennyiséget.
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RECEPTEK

BURGUNDI MARHARAGU 3—-4 személyre

Liszt

Tengeri s6 és bors

700 g parolni valé marhahus, 2,5 cm-es kockakra vagva
1% db nagyméretl sargarépa, meghamozva és felszeletelve
", fej kdzepes nagysagu hagyma, felszeletelve

3 csik f6tt bacon, 2,5 cm-es darabokra vagva

150 ml marhahus alaplé

240 ml voros- vagy burgundi bor

7-8 g paradicsompliré

1 gerezd apritott fokhagyma

17 &g friss kakukkf(i, a szararol leszedve

1 babérlevél

225 g friss gomba, felszeletelve

1. Forgassa bele a marhahust a s6val és borssal fliszerezett lisztbe. Piritsa meg a marhahust a tiizhelyen egy
serpenyében (opcionalis).

2. Tegye bele a hust a Crock-Pot® lasstf6z6 kész(ilékbe, majd adja hozza a tébbi hozzavalét is.

3. Fedje le az edényt, és f6zze az ételt alacsony hdfokon 8-10 dran at, vagy magas héfokon 6 oran at, illetve addig,
amig a hus meg nem puhul.

CITROMOS-FUSZERES SULT CSIRKE 4—6 személyre
1,5 kg stitni valo csirke

1 kis fej hagyma

Vaj

Egy citrom leve

2,5 g tengeri sO

15 g friss petrezselyem

5 g szaritott kakukkfl

Egy csipet pirospaprika

100 ml viz vagy alaplé

1. Helyezze a hagymat a csirke Uregébe, majd dorzstlje be a bérét vajjal. Tegye bele a csirkét a Crock-Pot® lassuféz6
késziilékbe.

2. Facsarja a citrom levét a csirkére, és szorja meg a fiiszerekkel. Ontse hozza a vizet vagy az alaplevet, majd fedje le
az edényt, és fézze az ételt alacsony héfokon 8-10 6ran at, vagy magas héfokon 4 dran at.
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CSIRKE VADASZ MODRA 2—4 személyre

1-1% fej hagyma, finomra apritva

500 g csirkehus (mell vagy comb), bér nélkiil

200 g konzerv szilvaparadicsom, feldarabolva

2 gerezd apritott fokhagyma

200 ml széraz fehérbor vagy alaplé

15 g kapribogyo

10 szem magozott Kalamata olivabogyo, durvara vagva
Egy maréknyi friss petrezselyem vagy bazsalikom a szararol leszedve, durvara vagva
Tengeri s6 és bors

Fott tészta

1. Tegye bele az apritott voroshagymat a Crock-Pot® lasstifoz6 késziilékbe, és fedje be a csirkehlssal.

2. Egy talban keverje 0ssze a paradicsomot, a sét, a borsot, a fokhagymét és a fehérbort. A keveréket dntse ra a
csirkehusra.

3. Fedje le az edényt, és f6zze az ételt alacsony héfokon 6 éran at, vagy magas héfokon 4 oran &t illetve addig, amig a
csirkehiis meg nem puhul.

4. Akapribogyot, az olivabogyét és a zoldfliszereket kozvetlendl talalés elétt keverje bele az ételbe.

5. Fé6tt tésztaval talalja.

Figyelem: Ha nem kicsontozott csirkehUst hasznal, a fézési idé mintegy 30-60 perccel néhet.

PAROLT MARHASULT 3-5 személyre
800-1000 g marha vall

1% fej hagyma, szeletelve

Liszt

1 szarzeller, szeletelve

Tengeri s6 és bors

120 g gomba, felszeletelve

17 db sérgarépa, szeletelve

120 ml marhahus alaplé vagy bor

1% db burgonya meghamozva és negyedekre vagva

1. Forgassa bele a marhahust a séval és borssal fliszerezett lisztbe. Piritsa meg a hust a tlizhelyen egy serpeny6ben
(opcionalis).

2. Agomba kivételével tegye bele az 6sszes zoldséget a Crock-Pot® lassuféz6 késziilékbe. Adja hozza a hust, és szérja
ra a tetejére a gombat. Ontse fel a folyadékkal.

3. Fedje le az edényt, és f6zze az ételt alacsony héfokon 10 dran at, vagy magas héfokon 6 éran at, illetve addig, amig
meg nem puhul.

MARHAPORKOLT 3—4 személyre
500-600 g marha vall

Liszt

Tengeri s6 és bors

350 ml marhahus alaplé

7,5 ml Worcester-szész

172 gerezd apritott fokhagyma

1 babérlevél

3 db kisméretli burgonya meghadmozva és negyedekre vagva
1-1% fej voroshagyma, apritva

17 zellerszér, szeletelve

1. Hintse meg a hust liszttel, séval és borssal. Tegye bele a hist a Crock-Pot® lasstféz6 késziilékbe.

2. Adja hozza a tobbi hozzavalét, és keverje 6ssze alaposan.

3. Fedje le az edényt, és f6zze az ételt alacsony héfokon 8-10 dran at, vagy magas héfokon 6 6ran at, illetve addig,
amig a hus meg nem puhul. Talalas el6tt alaposan keverje at.
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TISZTITAS

Tisztitas el6tt MINDIG huzza ki a lassufézét a konnektorbol és hagyja lehdilni.
VIGYAZAT! Se a melegitd alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozédugét ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.
* Afedd és a k6edény mosogatogépben, vagy meleg, mososzeres vizben tisztithatd. Ne hasznaljon dérzsél6 hatasu

tisztitoszereket vagy durva fellletli szivacsot. Az ételmaradvanyok altalaban ruhaval, szivaccsal vagy gumi spatulaval
is eltavolithatoak. Vizfolt és egyéb foltok eltavolitdsahoz hasznaljon nem dorzsél6 hatasu tisztitdeszkdzt vagy ecetet.

*  Mint a finomkeramiak altalaban, a kéedény és a fedé nem birja a hirtelen hdmérsékletvaltozasokat. A még forrd
kéedényt vagy feddt ne mossa hideg vizzel.

* A melegitd alapegység kiilso fellilete puha ruhaval és meleg, mososzeres vizzel tisztithatd. Torélje szarazra. Ne
hasznaljon d6rzs6l6 hatasu tisztitoeszkozoket.

*  Masfajta szervizt ne végezzen a késziiléken.

*  Figyelem: A tisztitast kovetéen tarolas el6tt hagyja a kéedényt a levegén megszaradni.

GARANCIA
Kérjtik, érizze meg nyugtajat, mivel a jelen jotallas érvényesitéséhez sziiksége lesz ra.
A termékre a jelen dokumentumban leirtak szerint a vasarlas datumatol szamitott 2 évre jotallast nyujtunk.
Amennyiben a jotéllasi iddszak alatt késziiléke esetleg konstrukcids vagy gyartasi hiba miatt meghibasodna, kérjiik, hogy a
pénztari nyugtaval és a jelen jotallassal egyditt vigye vissza az iizletbe, ahol vasarolta.
A jelen jotallas szerinti jogok és eldnydk 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 id6szak alatt a készliléket vagy annak barmely helytelen miikodési részét
megjavitja vagy kicseréli, feltéve, hogy:

+ On azonnal értesiti a problémardl a vasarlas helyét vagy a JCS (Europe)-t, és

* akésziiléket a JCS (Europe) altal meghatalmazott személyen kivil senki semmilyen médon nem valtoztatta meg, nem
hasznalta rendellenes vagy nem tzemszer(i médon, nem javitotta €s nem modositotta.

A jelen jotallas nem vonatkozik olyan hibakra, amelyek oka helytelen vagy nem tizemszerii hasznalat, sériilés, helytelen
tapfesziiltség, természeti ok, a JCS (Europe) hatokorén kivili esemény, nem a JCS (Europe) meghatalmazottja altali
javitas vagy modositas, vagy a hasznélati utasitasok be nem tartasa. Ezenfellil a jelen jotallas nem vonatkozik a szokasos
elhasznalddasra, tobbek kozott a kismértéki elszinezGdésre és karcolasokra sem.

A jelen jotallas szerinti jogok kizarélag az eredeti vasarlot illetik meg, és nem terjednek ki a kereskedelmi célu vagy
kozdsségi hasznélatra.

Ha késziilékéhez orszagspecifikus garancia- vagy szavatossagi dokumentum van mellékelve, akkor annak feltételeit
tekintse érvényesnek a jelen garancia feltételei helyett, vagy kérjen tovabbi tajékoztatast a meghatalmazott helyi
kereskedétél.

A kiselejtezett elektromos termékeket nem szabad a haztartasi hulladékkal egyditt kidobni. Ezeket Ujra kell hasznositani, ha
van ra lehet6ség. Ha bdvebb informéaciét 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

United Kingdom |
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ROMANA
INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA
CITITI-LE CU ATENTIE $I PASTRATI-LE PENTRU A LE PUTEA CONSULTA ULTERIOR

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 micé 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.

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 sapun. (Consultati sectiunea privind curatarea).

* Acest aparat genereaza caldura in timpul utilizarii. Trebuie Iuate masuri de siguranta adecvate pentru a se preveni riscul
de arsuri, incendii si alte vatamari si daune cauzate de atingerea exteriorului aparatului in timpul utilizarii sau racirii
acestuia.

* Folositi manusi pentru cuptor sau un servet si aveti grija la aburul care iese cand deschideti sau scoateti capacul.
* Asiguratj-va intotdeauna ca aveti mainile uscate inainte de a manevra fisa sau de a porni aparatul.
* Utilizatj intotdeauna aparatul pe o suprafata stabild, sigura, uscata si plana.

* Baza de incalzire a aparatului nu trebuie plasata pe sau langa suprafete care pot atinge temperaturi inalte (cum ar fi
plitele cu gaz sau electrice).

* Nu utilizati aparatul daca a fost scapat pe jos, daca prezintd semne vizibile de deteriorare sau daca prezinta scurgeri.
* Asigurati-va ca aparatul este oprit $i deconectat de la priza electrica dupa utilizare si inainte de curatare.
* Lasatj intotdeauna aparatul sa se raceasca inainte de curatarea sau depozitarea acestuia.

* Nu lasatj niciodata cablul de alimentare sa atarne peste marginea unui blat de lucru, sa atinga suprafete fierbinti sau sa
fie innodat, prins sau strivit.

*Nu incercati NICIODATA s& incalziti niciun aliment direct in interiorul unitétii de baza. Folositi intotdeauna bolul de gtit
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 deteriorata de céldura. Recomandam amplasarea unei pléci izolatoare
sau a unui suport sub aparat pentru a impiedica eventuala deteriorare a suprafetei.

* Capacul oalei de gatit este realizat din sticla securizata. 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 ca s-ar putea sparge
n timpul utilizarii.
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COMPONENTE

Buton de selectare a temperaturii
Butoane sus/jos pentru cronometru
Buton de asteptare

Cablu de alimentare (nu apare in figurd)
Balamaua capacului

Maner de ridicare a capacului

Capac din sticla

Vas din ceramica

Baza de incalzire

Panou de comanda
Manere de transport
Afisaj de setare a duratei

Q0OPOO
00000

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Tnainte de a folosi aparat de gatit slow cooker Crock-Pot®, indepértati toate ambalajele si spalati capacul si bolul de gatit
detasabil cu apa calda si sapun, apoi uscati-le bine.

NOTE IMPORTANTE: Unele suprafete ale blaturilor si meselor nu sunt proiectate pentru a rezista la céldura prelungita
generata de anumite aparate electrocasnice. Nu asezati unitatea incalzita sau vasul de gatit pe o suprafata cu finisaj
sensibil la caldura. V& recomandam sa amplasati un material sau un suport rezistent la caldura sub aparatul de gétit slow
cooker pentru a preveni deteriorarea suprafetei.

Aveti grija cand puneti vasul din ceramica pe o plita de gatit ceramica sau cu finisaj din sticla, pe un blat de lucru, 0 masa
sau alta suprafaté. Din cauza structurii ceramicii, suprafata inferioara cu asperitati poate zgaria unele suprafete dacé nu
aveti grija. Puneti intotdeauna un material de protectie sub vasul din ceramica inainte de a-l pune pe 0 masa sau un blat de
lucru.

Tn timpul primei utilizari a aparatului, este posibil s& observati fum sau un miros neplacut. Acest lucru este normal la
numeroase aparate cu incalzire si nu va mai aparea dupa cateva utilizari.

ASAMBLAREA
1. Asezati bolul de gatit detasabil in baza de incalzire.

2. Fixati capacul introducand mecanismul cu balama in locasul corespunzator, in partea din spate a bazei de incalzire.

MODUL DE UTILIZARE A APARATULUI DE
GATIT SLOW COOKER

1. Asezati vasul din ceramica in baza de incalzire, adaugati ingredientele in vas si acoperiti cu capacul. Conectati oala de
gatit la priza.

2. Selectati setarea de temperatura utilizand butonul de selectare a temperaturii @. Se va aprinde LED-ul pentru
temperatura fnaltd (3 ) sau LED-ul pentru temperatura joasa (JL.).
NOTA: Setarea MENTINERE CALD ({})) este NUMAI pentru pastrarea la cald a alimentelor care au fost deja gatite.
NU gétiti la setarea CALD. Nu recomandam utilizarea setarii CALD mai mult de 4 ore.

3. Apasati butoanele sus/jos pentru cronometru (H) pentru a selecta durata de gatire. Durata se poate seta in pasi de
30 de minute pana la 20 de ore. Selectati durata pe baza intervalului de timp indicat in reteta. Durata va incepe sa fie
cronometrata in pasi de un minut.

4. Cénd gatirea s-a terminat, oala de gatit va comuta automat la setarea MENTINERE CALD si se va aprinde LED-ul
pentru mentinere la cald ((f).
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5. Pentru a opri gétirea, apasati butonul de asteptare (1} Urmati pasii 2 si 3 de mai sus pentru a reveni la gatire. Pentru
a OPRI oala de gatit, deconectati-o de la priza de alimentare.

NOTE DESPRE UTILIZARE
Dacd alimentarea cu energie electrica a fost intrerupté (pana de curent), afisajul si LED-urile se vor aprinde intermitent
la revenirea alimentrii. Toate setarile oalei de gatit se vor pierde. In consecinta, este posibil ca alimentele sa nu fie
sigure pentru consum. Dacd nu stiti cat timp a fost oprita alimentarea, va sugerém s& aruncati alimentele din interior.

*  Pentru a evita gatirea excesiva sau insuficienta, umpleti intotdeauna bol intre % si % si respectati duratele de gatire
recomandate.

*  Nu umpleti excesiv bolul de gétit. Pentru a preveni revérsarea, nu umpleti bolul de gatit mai mult de %.
* Dacé doriti, putefi comuta manual la setarea CALD ((#)) dupa ce reteta dvs. s-a terminat de gatit.

*  Gétiti intotdeauna cu capacul inchis in intervalul de timp recomandat. Nu indepartati capacul in timpul primelor doud
ore de gatire, pentru a permite generarea eficienta de caldura.

*  Purtati intotdeauna manusi termorezistente la manevrarea capacului sau a bolului de gatit detasabil. Aveti grija la
aburul care iese cand deschideti sau scoateti capacul.

*  Deconectati oala de la priza cand s-a terminat gatirea si inaintea curatarii.

*  Vasul detasabil din ceramica poate fi folosit in cuptor. Nu utilizati vasul din ceramica detasabil pe un arzator cu gaz, o
plita electrica sau sub gratar. Consultati tabelul de mai jos.

Lavabil in magina de  Utilizabil in cuptoare

Utilizabil in cuptoare cu

TSR spalat vase cu flacara microunde S e Rl
Capac Da Nu Nu Nu
Vas din Da Da Da* Nu
ceramica

* Pentru utilizarea cuptorului cu microunde impreuna cu vasul din ceramica, consultati manualul cuptorului cu microunde.

GHID DE ADAPTATE A RETETELOR

Acest ghid este conceput pentru a va ajuta s& adaptati retetele proprii si alte retete pentru aparatul de gatit slow cooker.
Multi dintre pasii normali de pregatire nu sunt necesari la utilizarea aparatul de gatit slow cooker. In majoritatea cazurilor,
toate ingredientele pot fi introduse odata in aparatul de gatit slow cooker si pot fi gétite intreaga zi. Generalitati:

+  Permiteti o duraté 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.

DURATA RETETEI

GATIRE LA TREAPTA JOASA _§§_

GATIRE LA TREAPTA INALTA $§§

Tntre 15 si 30 de minute

Intre 4 si 6 ore

Tntre 172 si 2 ore

Tntre 30 si 45 de minute

Tntre 6 si 10 ore

Tntre 3 si 4 ore

Intre 50 de minute si 3 ore

Intre 8 si 10 ore

Tntre 4 si 6 ore

PASTE $I OREZ:

*  Pentru rezultate optime in cazul orezului, utilizati orez cu bob lung, orez basmati sau un tip special de orez, conform
retetei. Daca orezul nu este gatit complet dup intervalul de timp sugerat, adaugati 1 pana la 1'% cesti de lichid la o
ceasca de orez gatit si continuati gatirea timp de 20 p&na la 30 de minute.

*  Pentru rezultate optime in cazul pastelor, adaugati pastele in aparatul de gatit slow cooker in ultimele 30-60 de minute

ale timpului de gatit.

FASOLE:

*  Fasolea uscata, in special cea rosie trebuie sa fie fiarta inainte de a 0 adauga in reteta.
*  Se poate folosi fasole complet gatita din conserva ca inlocuitor pentru fasolea uscata.
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LEGUME:
*  Numeroase legume se preteaza bine la gatirea lenta si isi dezvoltd intreaga savoare. Acestea nu au tendinta de a se
gati excesiv in oala de gatit asa cum se poate intdmpla in cuptor sau pe plita.

*  Cand preparati retete cu legume si carne, asezati legumele in oala de gétit inaintea carnii. De obicei, legumele se
gatesc mai lent decat carnea in oala de gatit.

*  Asezatj legumele in apropierea laturilor sau a bazei vasului din ceramica pentru a facilita gatirea.

LAPTE:
*  Laptele, smantana dulce si smantana fermentata 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.

SUPE:

*  Unele retete implica o cantitate mai mare de apa sau supa. Adaugati ingredientele pentru supa in bolul de gétit, apoi
adaugati doar apa/zeama necesara pentru acoperirea acestora. Dacé se doreste o supa mai lichid, adaugati mai mult
lichid la servire.

CARNE:

* Indepértati grasimea, clatiti bine si uscati carnea prin tamponare cu servete de hartie.

*  Rumenirea camii intr-o cratita sau o tigaie grill separata 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 bol fara a atinge capacul.

*  Pentru bucatile mai mici sau mai mari de carne, modificati cantitatea de legume sau cartofi, astfel incat vasul din
ceramica s fie umplut intotdeauna intre 72 si %.

*  Dimensiunea carnii si intervalele de gatire recomandate sunt doar valori estimative si pot varia in functie de téietura
specifica, tip si structura osului. Tipurile de carne slabd, 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 camii cu os, spre deosebire de cea fara os, va creste duratele de gatire necesare.

*  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 sa fie adaugat la sférsitul ciclului de gatire, in timpul ultimelor cincisprezece minute
pana la o ora din intervalul de gatire.

LICHID:

*  Poate parea ca retetele pentru aparatul de gatit slow cooker au o cantitate prea mica de lichid, dar procesul de gatire
lenta difera de alte metode de gatire prin faptul ca lichidul adaugat in reteta aproape se va dubla in timpul intervalului
de gatire. Daca adaptati pentru aparatul de gatit slow cooker o reteta conventionala, reduceti cantitatea de lichid
adaugata inainte de inceperea gatitului.

RETETE

VITA BOURGUIGNON, 34 portii
Faind
Sare de mare si piper
700 g rasol de vita, taiat in cuburi de 2,5 centimetri
1%2 morcov mare, curatat si feliat
"2 ceapa medie, feliata
3 fasii de bacon copt, téiate in bucati de 2,5 cm
150 ml supa de vita
240 ml vin rosu sau de Burgundia
7-8 g piure de tomate
1 catel de usturoi, tocat
1% crenguta de cimbru proaspat, cules de pe tulpina
1 foaie de dafin
225 g ciuperci proaspete, feliate
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Treceti carnea de vita prin faina asezonata cu sare si piper. Frigeti carnea de vita intr-o tigaie pe aragaz (optional).
2. Puneti caea in oala de gatit Crock-Pot® si adaugati restul ingredientelor.

3. Acoperiti si gatiti la treapta Jos timp de 8-10 ore sau la treapta Inalt timp de 6 ore sau pana cand carnea este
frageda.

FRIPTURA DE PUI CU LAMAIE SI IERBURI 4-6 portii
1,5 kg pui pentru friptura

1 ceapa mica

Unt

Zeama de la o lamaie

2,5 g sare de mare

15 g patrunjel proaspat

5 g cimbru uscat

Un vérf de cutit de paprica

100 ml apa sau supa

1. Puneti ceapa in interiorul puiului si ungeti pielea cu unt. Puneti puiul in oala de gatit Crock-Pot?.
2. Stoarcefi zeamé de lamaie peste pui si presérati deasupra restul condimentelor. Adaugati apa/supa, apoi acoperiti i
gatiti la treapta Jos timp de 8-10 ore sau la treapta Inalt timp de 4 ore.

PUI CACCIATORE, 2—4 portii

1-1%2 ceapa, taiata in felii subltiri

500 g carne de pui (piept sau pulpe), fara piele
200 g conserva de rosii pruna, tocate

2 cétei de usturoi, tocati

200 ml de vin alb sec sau supa

15 g capere

10 masline Kalamata fara samburi, tocate grosier
O mana de patrunjel sau busuioc proaspat, cules de pe tulpina si tocat grosier
Sare de mare si piper

Paste fierte

1. Puneti ceapa feliata in oala de gatit Crock-Pot® si acoperiti-o cu puiul.

2. Intr-un bol, amestecati rosiile, sarea, piperul, usturoiul si vinul alb. Turnati amestecul peste pui.

3. Acoperiti si gatiti la treapta Jos timp de 6 ore sau la treapta Tnalt timp de 4 ore sau pana cand puiul este fraged.
4. Amestecati caperele, maslinele si ierburile imediat inaintea servirii.

5. Senviti cu paste fierte.

Nota: Daca puiul este gatit cu os, nu fara os, timpul de gatire creste cu circa 30 de minute pana la 1 ora.

FRIPTURA INABUSITA, 3-5 portii
800 g — 1 kg spata de vita

17 ceapd, feliata

Faina

1 tulping de telina, feliata

Sare de mare si piper

120 g ciuperci, feliate

1% morcov, feliat

120 ml supa de vita sau vin

1%z cartof, curatat si taiat in sferturi

1. Treceti carnea de vitd prin faina asezonata cu sare si piper. Frigeti carnea intr-o tigaie pe aragaz (optional).

2. Puneti toate legumele in oala de gétit Crock-Pot®, cu exceptia ciupercilor. Adaugati carnea si imprastiati ciupercile
deasupra. Turnati lichidul. i

3. Acoperiti si gatiti la treapta Jos timp de 10 ore sau la treapta Inalt timp de 6 ore sau pana cand se fragezeste.
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TOCANA DE VITA, 3—4 portii
500-600 g spata de vita, taiata cuburi
Faind

Sare de mare si piper

350 ml supa de vita

7,5 ml sos Worcestershire

1%z catel de usturoi, tocat

1 foaie de dafin

3 cartofi mici, curatati si taiati in sferturi
1-1% ceapa, tocata

1% tulpina de teling, feliata

1. Presarati faina, sare si piper peste carne. Puneti carnea in oala de gatit Crock-Pot®.

2. Adaugati restul ingredientelor si amestecati bine. .

3. Acoperiti si gatiti la treapta Jos timp de 8-10 ore sau la treapta Inalt timp de 6 ore sau pana cand carnea este
frageda. Amestecati bine fnainte de servire.

CURATAREA
Deconectati INTOTDEAUNA aparatul de gétit slow cooker de la priza electrica si lasati-l sa se raceasca 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 spatula din cauciuc va indeparta de obicei resturile.
Pentru a indeparta petele de apa si alte pete, folositi un agent de curatare neabraziv sau otet.

*  Ca orice ceramica fina, vasul din ceramica si capacul nu rezista la schimbari bruste de temperatura. Nu spalati vasul
din ceramicé sau capacul cu apa rece cand sunt fierbinti.

*  Exteriorul bazei de incalzire poate fi curatat cu o lavetd moale si apa calda cu sapun. Uscati-le prin stergere. Nu folositi
agenti de curétare abrazivi.

*  Nueste necesara alta activitate de service.
*  Nota: Dupa curatare, lasati vasul din ceramica sa se usuce la aer Tnainte de depozitare.
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GARANTIE

Va rugam sa pastrati chitanta, prezenta acesteia fiind solicitata in cazul oricaror solicitari de reparatie acoperite de garantie.
Garantja acestui aparat este de 2 ani de la data achizitiei, conform informatjilor din acest document.

Tn timpul perioadei de garantje, in cazul putin probabil in care aparatul nu mai functioneazi din cauza unei defectiuni de
design sau de fabricatie, inapoiatj- magazinului de unde I-atj achizitionat, impreuna cu bonul de casa si o copie a acestei
garantji.

Drepturile si beneficiile oferite conform acestei garantji sunt suplimentare faté 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 garantiei, obligatia de a repara sau de a inlocui gratuit aparatul sau orice componenta
a aparatului care se dovedeste a nu functiona, in urmatoarele conditii:

*  saanuntati imediat magazinul sau JCS (Europe) despre aparitia problemei; si

*  aparatul sa nu fi fost modificat in niciun fel sau sa nu fi fost supus deteriorrilor, intrebuintarii gresite, abuzurilor,
reparatjilor sau modificarilor efectuate de catre alte persoane decat 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 alta persoana decat cele
autorizate de JCS (Europe) sau nerespectarii instructjunilor de utilizare nu sunt acoperite de aceasté garantie. In plus,
uzura normal, incluzand, fara a se limita la, decolorarile minore si zgérieturile nu sunt acoperite de aceasta garantie.

Drepturile prevazute in aceasta garantie se vor aplica numai primului cumpérator 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 consultat,
pentru informatji suplimentare, termenii si conditiile respectivei garantjii si nu ale acesteia sau sa contactati distribuitorul local
autorizat.

Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclat
dacd avetj aceasta posibilitate. Pentru informatii suplimentare privind reciclarea si deseurile provenite din echipamentele
electrice si electronice, contactatj-ne prin e-mail la adresa enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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BBJIFTAPCKM
BAXXHM NPEANA3HUA MEPKM

MpouyeTeTe BHUMATENHO M 3anaseTe 3a GbAELWM CNpaBKu

To3u ypen MoXe Aa ce U3NON3Ba OT Aella Ha Bb3pacT Hag 8 roguHu u ot
nvua ¢ HamaneHu (PU3nYeckn, CETUBHU UK NCUXUYECKN B3MOXHOCTH,
unu 6e3 oNUT UNM NO3HaHMs, ako ca Nnog HabnoaeHue Unu ca Gunu
WHCTPYKTUpaHK 3a Ge3onacHa ynotpe6a Ha ypeaa u pas3bupar onacHocTuTe,
CBbP3aHu C HeroBaTa ekcnnoarauus. fleuarta He TpsAGBa Aa cv UrpasnT ¢
ypeaa. Ha feua Ha Bb3pacT Hag 8 roavHu e paspelueHo Aa NOYMCTBaT U
nogAbLpkar ypeaa camo noa Habniogewue. MNasete ypeaa v 3axpaHBaLyms
kaben faneye oT 4OCTHLN Ha Aela nop 8 rognHm.

A Yactute Ha ypeaa ce 3arpsaBaT no Bpeme Ha yn0Tpe6a.

Axo 3axpaHBallua kaben e noBpeaeH, TpﬂGBa Aa 6bae 3aMeHeH ot npoussopuTens,
OT HeroB CepBU3EH npeacTaBuUTeN UK OT nogo6HM KBaﬂVI(bVIUMpaHVI inda, 3a aa
HAMa 3annaxa 3a 6e3onacHocTTa.

Hukora He u3non3gaitTe ypeaa 3a LieNin, Pa3nnyHu OT HEroBOTO
npegHasHaveHue. To3u ypen e camo 3a AomaluHa ynotpe6a. He uanonssaiire
ypeaa Ha OTKpuTO.

Hukora He noTansiiTe HarpeBaTeNnHaTa OCHOBa, 3aXpaHBalmusa kaben unu
wencena BB BOAA UMK Apyra TEYHOCT.

KanakbT 1 KepaMMYHUMAT CbA MOraT Aa ce MUAT B CbAOMUANHA UNK € Tonna
canyHeHa Bofa (Buxte pasgen ,[louncreane”).
* Toaw ypep reHepupa TonmmMHa no Bpeme Ha paboTa. Tpsibea Aa ce B3emaT NoAXoAsLM npeanasHu Mapki, 3a Aa

ce n3berHe pucKbT OT M3rapsiHus, NonapBaHusl, NOXapy UMK [APYTY LWETW Ha NLA Wv MMYLLECTBO, MPUYMHEHN OT
[OKOCBaHe Ha BbHLUHUTE YacTi Ha ypesda npu ynotpeba 1in no Bpeme Ha oxnaxaaHe.

* /I3nonaBaiiTe KyXHEHCKM PbKaBULM MM KbpNa 1 ce naseTe OT M3nu3alLaTa napa, korato 0TBapsiTe Nk MaxaTte kanaka.

* BuHaru mbpBo ce yBepsBaiiTe, Ye pbLieTe BU Ca Cyxu, Npeav Aa 6opaBuTe CbC 3anyliankarta unv Aa npeskoyBaTe
ypena.

* BuHaru nocTassiiTe ypega Bbpxy CTabunHa, HagexaHa, Cyxa u paBHa NOBbPXHOCT.

* HarpeBaTtenHaTa ocHoBa Ha ypefa He TpsibBa ia ce MocTaBs BbpXy Unu B BIM30CT 40 HarpsiBalLy ce NOBbPXHOCTY
(kaTo HanNpUMep rasoBM MMM ENEKTPUYECKN KOTIOHM).

* He usnonssaiite ypeaa, ako e Gun u3nycka, ako ¥Ma BUAVMM CRIeAN OT MOBPEAa UMK ako Teve.

* lpenv Aa NPUCTBNNTE KbM MOYMCTBAHE, YBEPETE CE, Ye YPEAbT € U3KIKYEH 1 Ye LLENCembT e U3BafeH OT MPEXOBUS
KOHTaKT cries ynotpeba.

* BuHaru ocrassitte Ypeda fa ce oxnaau npeau novnucTeaHe unu CbxpaHeHue.

* Huikora He ocTassiiTe 3axpaHBalLus kaben aa Bucu Hag pbba Ha paboTeLy ypen, fa ce [OKOCBa A0 ropeLL
MOBBLPXHOCTY MMM [1a Ce HaBbP3Ba Ha Bb3MH, 3 CE NPUKMELLBa UNK 3aLlumBa.

* HWKOTA He onuTBaitTe Aa 3aTONMsATE KakBaToO M Aa € XpaHa AMPEKTHO BbB BLTPELLHOCTTA HA OCHOBATa Ha ypeaa.
BuHaru nanonseaiite noaBuxHUS CbA 3a rOTBEHE.

* Vma noBbPXHOCTH, KOUTO HE Ca NPUrOAEHN Aa U3EbpXKaT NPOABIKUTENHO BPEMe Ha reHepupaHaTa OT HAKou ypeau
TonnuHa. He nocTassiiTe ypeaa BbpXy NOBLPXHOCTM, KOUTO MOraT fia Ce NOBPeAAT OT TonnuHa. 3a Aa ce npeaoTBpaTaT
Bb3MOXHM NOBPEAN HA MOBBPXHOCTTA, HIE MpenopbyBame fa NocTaBsTe MOAMOXKA 3a ropeLLy CbA0BE UMW TPUHOXHNK
noa ypena.

* KanakbT Ha ypesa 3a 6aBHO roTBEHe € OT 3aKarneHo CTbkio. BuHaru npoBepsiBaitTe kanaka 3a HadyneaHus,
nponyKkBaH1a UNu Apyru noBpean. He nanonsgaiTe CTbKNEHUS Kanak, ako € NOBPeAeH, Thil kaTo MOXe Aa Ce HaTpoLLM,
[0KaTO ro U3Mon3gate.
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YACTH

CTbKreH kanak @ byToHu Ha Tallvepa 3a yBenudyaBaHe/
KepamuyeH cbp HamansiBaHe Ha BPEMETO
HarpeBatenHa ocHoBa ByTOH 3a pexwm Ha roTOBHOCT
KoHTporneH naHen 3axpaHBaLy kaben (He e nokasaH)
[pbXKky 3a npeHacsHe lMaHTa Ha kanaka

[ucnneit 3a HacTpoitka Ha Yaca [pbXKa 3a NoBAMraHe Ha kanaka
ByToH 3a u3bop Ha Temnepatypata

000
-X~1-1—

NMOArOoTOBKA 3A YNOTPEBA

Mpeaw pa nsnonasate Crock-Pot® 3a 6aBHO roTBEHe 1 COTUPaHe, MaxHeTe BCUYKI ONAKOBBbYHYM KOMMOHEHTH, N3MUIiTe
kanaka 1 NoJBWXHWS Cb/l 3@ rOTBEHE C TOMMa canyHeHa Bofa v rv NofcyLeTe Aobpe.

BAXHW 3ABENEXKW: MoBbpXHOCTUTE HA HAKOM NNIOTOBE 1 Mack He Ca NPUrOEHM ia N3AbpkKaT NPOLLIKMTENHO BpeMe
Ha reHepupaHaTa OT HsIkou ypeau TonnuHa. He noctaBsiiTe HarpeT1sl ypes Unu cbja 3a roTBEHE BbPXY YYBCTBUTENHM
CNpsIMO TOMMMHATa NOBbPXHOCTW.MpenopbyBame ja NocTaBsiTe NOAMOXKA 3a ropeLLy CbAOBE UM TPUHOXHUK NO4 ypeaa
3a 6aBHO roTBeHe, 3a Aa ce 13berHat Bb3MOXHM NOBPeaM Ha MOBbLPXHOCTTA.

Bbaete BHUMATENHMW, KOraTo MocTaBsiTe KePaMUIHUS CbJl BbPXY NMEYKN C KEPAMUYHI KOTIIOHW UK BbPXY MAOT CbC
CTBKIIEHW KOTIOHM, BbPXY NNOTOBE, Macy Ui Apyri noBbPXHOCTK. [opaay ecTecTBOTO Ha KepaMnyHUS Cbp rpybaTa
MOBBPXHOCT HA [ILHOTO MOXe [a HaZpacka Hskou MOBBbPXHOCTH, aKo He ce NposiBsiBa BHUMaHMe. BuHarv noctassiite
npeanasHa noamnoxka nog kepaMuiHus CbA, Npeau Aa ro NocTaBUTe BbPXy Maca Uiy nnor.

[Mo Bpeme Ha mbpBOHayanHata ynotpeba Ha ypesa e Bb3MOXHO Aa Ce OTAENM Nek AuM Unm mMupuc. ToBa e HOpManHo
SIBMEHWE 3a MHOTO HarpeBaTenHun ypeay, KOeTo u34e3Ba cres HAKOMKO NON3BaHus.

CrNIOBABAHE:
1. TlocTaseTe NOABKHUA Cbf 3a FOTBEHE B HAarpeBaTesHara 0cHOBa.

2. 3aerneTe Kanaka, Kato nocTaBUTe NOABWXHUA MEXaHU3bM B THE3[10TO, HAMMUPaALLLo Ce B 3adHaTta 4YacT Ha
HarpesaTtefnHaTa OCHOBa.

HAYMH HA YNOTPEBA HA BALWWATA
TEHMXKEPA 3A BABHO NrOTBEHE

1. TocTaBeTe KepamnyHUs CbA B HarpeBaTenHaTa 0cHOBa, j06aBeTe NPOAYKTUTE B KEPAMUYHUS CbA U NOCTaBETE
kanaka. BkntoueTe 3axpaHBalyys kaben Ha ypeaa 3a 6aBHO roTBEHE B KOHTaKTa.

2. W3BepeTe HacTpoiikaTa Ha TeMnepaTypaTa upe3 GyToHa 3a u3Gop Ha Temnepatypa @. LLle ceeTHe UHAMKATOPDLT 3a
Bucoka Temnepatypa (3 ) unu nHaukaTopbT 3a HUCKa Temnepatypa (IL).

3ABENEXKA: Hactpoitkata MOAABPXAHE B TOMJI0 CbCTOAHNE (1) cnyxu CAMO 3a noaabpkaHe Ha
Beye CroTBeHaTa XpaHa B Tonno cbetosiHue. HE roteeTe ¢ HacTpoitka TOMIO. He npenopbyBame u3nonseaHe Ha
HacTpoiikata TOMMIO 3a noseye oT 4 yaca.

3. HarucHeTe GyToHuTe Ha TaiiMepa 3a yBenuuasaHe/Hamanssare Ha spemeto @), 3a na uabepeTe Bpeme 3a roTeeHe.
BpemeTo moxe Aa ce 3aaasa Ha cTbnki 0T no 30 MUHYTH C MakcumanHa npogbmkuTenHocT Ao 20 yaca. Mabepete
BPeMeTOo CropeA ToBa, KOeTo e ykasaHo B pelienTara. BpemeTo Lie 3anoyHe Aa ce oTOposiBa Ha CTbNKW OT N0 efHa
MUHyTa.
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4. KoraTo roTBeHeTO 3aBbpLUW, YPeabT 3a 6aBHO roTBEHE LLe Ce NMPEBKIToYM aBTOMATUYHO Ha HacTpoilkata
MOOABPXXAHE B TOMNO CbCTOAHWUE u we cBeTHe MHAMKATOPBT 3@ NOAAbPXAHE B TONMO CheTosiHve ((f)).

5. 3apfa cnpete rotBeHeTo, HaTUCHeTe ByTOHa 3@ PEXMM Ha rOTOBHOCT @. Criengaiite cTbKM 2 1 3, onMcaHM no-rope,

3a [la ce BbpHeTe KbM pesxum Ha roteeHe. 3a VI3KITIOUBAHE Ha ypepna 3a 6aBHo roteeHe 13Bagete kabena ot
KOHTaKTa.

BENEXKW 3A YNOTPEBA

*  AKO MpeX0BOTO 3axpaHBaHe e Buno npekbcHaTo (NpekbCBaHe Ha 3axpaHBaHETO), NPY Bb3CTaHOBABAHETO Ha
3axpaHBaHeTo ANCINEsT 1 UHAMKATOpUTE Lie MuraT. Beiku HacTpoiikv Ha ypeaa 3a 6aBHO roTeeHe Lie bbaar
3arybenu. B pesyntat Ha ToBa xpaHaTa MOXe Aa € Beye HEroiHa 3a koHcymauusi. AKo He 3HaeTe 3a KONKO Bpeme e
61N0 M3KMIYEHO 3axpaHBaHETO, BM MPEnopbYBaMe Aa U3XBBPIIUTE XpaHaTa OT TeHmpkepaTa.

*  3a pa nsberHeTe npekaneHoTo UK HeJOCTaTbYHOTO CrOTBSHE Ha XpaHaTa, BUHaru MbiIHETE Cb/ja 3a rOTBEHE A0 HUBO
Y2 unn Y 1 cnasBaiiTe NpenopbYaHOTO BPEME 3a rOTBEHE.

*  He npenbnBaiiTe cbaa 3a roteHe. 3a fa u3berHete npenvBaxe, He MbAHETE Cb/a 3a rOTBEHe noBeye OT % oT obema
my.

*  Axo xenaeTe, MOXeTe [a NPEeBKNOUMTE PbyHO Ha HacTpoiika MOAABPXAHE B TOMJI0 CbCTOAHWE, cnea kato
rOTBEHETO € 3aBbPLUMNO, ChIACHO BaluaTa peLienTa.

*  BuHarv roTBeTe ¢ NOCTaBEH kanak v cnefgaiite npenopbyaHoTo Bpeme. He cBansnTe kanaka npes mbpauTe ABa Yaca
Ha roTBEHETO, 3a [ja MOXe Aa Ce yBenm4yaBa eqekTMBHO TonnmHara.

¢ BwHaru nanonssaite KyXHEHCKW pbKaBULK, Korato 60paBMTe C kanaka unv noaBuxH1a CbA. NaseTe ce oT U3nuaallara
napa npu 0TBapAHETO UMM MaxaHeTo Ha Kanaka.

* MakntousariTe ypena OT KOHTaKTa Cnej npuknio4YBaHe Ha roteeHeTo 1 npean noYucTBaHe.

¢ [OOBWKHUAT KEPAMUYHWSAT Cbf € OrHeynopeH. He nocrassiite NOABWKHUS KepamMUyeH CbA BbpXY ras3oB KOT/OH,
E€NEeKTPUYECKM KOTIOH UK B rpun. Buxte TaGnmu,aTa no-gony.

Yacr Mopxoasw, 3a OrHeynopex Mopxopsaw, 3a Moaxopsw 3a razos
CbAOMMANHA MalMHa MUKPOBBLIHOBA ¢hypHa KOTINOH
Kanak [a He He He
KepamunueH .
cba [a [a [a He

* BuxTe B PbkoBOACTBOTO 3a ynoTpeba Ha MUKPOBBLITHOBaTa (PypHa OTHOCHO paboTaTa ¢ KepaMuUyHUS Cba,.

PBKOBOACTBO 3A AODANTUPAHE HA PELIENTHU

ToBa pbKOBOACTBO € Cb3AaAeHo, 3a Aa BU NOMOTHe fa agantuparte CBOV Unn YyXaun peLenTtu 3a ypeaa 3a 6aBHO roTeeHe.
MHoro oT obuyaitHuTe NOArOTBUTENHM CTBIKK HE Ca HEOBXOAMMM, KOraTo M3nonasare ypeda 3a 6aBHo roTeHe. B MHoro
cnyqaﬂ BCUYKM NPOAYKTM MOraT fia ce Cnoxat HaBedHbX B ypeaa 3a 6aBHO roTBEHe 1 Aa ce roTesT UAn aeH. O6LLI,MZ

¢ OcmrypeTe 00CTaTb4HO BpeEME 3a rOTBEHETO.
* ['oTBETE C MOCTABEH Kanak.

. 3a pa nocturHete Hal?l-,qo6p|/1 pesyntatu 1 fa 13berHeTe M3cbxsaHe unu 3arapsiHe Ha xpaHaTa, BUHaru npegsuxaante
HeobX0aNMOTO KONMYECTBO TEYHOCT B peuenTtara.

BPEME 343:2?:.:5””'5 HA FOTBEHE HA HUCKA CTEMEH % FOTBEHE HA BUCOKA CTEMEH 3.
15 0o 30 MuHyTU 4 no 6 vaca 1% 0o 2 vaca
30 1o 45 muHyTH 6 po 10 yaca 3 1o 4 vaca
50 MuHyTM go 3 yaca 8 no 10 vyaca 4 po 6 vaca

MACTA U OPU3:

*  3apa nocturHeTe Hal-0o6pu pesynTaTi, U3nonasaiiTe AbNro3bPHECT OpH3, OpK3 GacmaTh in crieLypaneH opus,
KaKTo M3uCKBa peenTata. B criyyali e opu3bT He € HambIIHO CBAPEH Cref U3TUYaHe Ha MPENopbYaHOTO BPEME,
pobasete oT 1 [0 1% AOMbAHUTENHA Yalla TEYHOCT Ha YaLla opu3 W NPOAbITKETe roTBeHeTO 3a ole 20 Ao 30

MUHYTH.
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*  3a ja nocTurHeTe Han-gobpu pesyntati, jobaBeTe nactata B ypeaa 3a 6aBHO roteeHe B nocrnegHute 30-60 MuHyTH
OT FOTBEHETO.

BOBOBW XPAHMU:
*  CyweHust 606, ocobeHo yepBeHusT 606, TpsibBa aa ce ceapsiBa Npeau Aa ce fobaBw kKbM AafeHa pelenTa.

*  CBapeHusiT koHcepBUpaH 606 Moxe fa ce U3nonaea kaTo 3amecTuTen Ha cyxus 606.

3ENEHYYLM:
*  [lpu MHoOro 3eneHyyLy 6aBHOTO rOTBEHE € NONE3HO W NO3BOMSABA Aa Ce NOACUIN TEXHUAT BkyC. TeHmpkepaTa 3a 6aBHO
roTBEHe NpefoTBpaTsBa NPeBapsiBaHETO WM, KaKTO Ce Cry4Ba Npu FOTBEHE B NEYKa UMK Ha KOTIOH.

¢ Tpu roTBeHe Ha peLienTu, ChabPKALLW 3eMEHYYLIM U MECO, MOCTaBSINTE 3eMeHYyLUTe B TEHIXepaTa 3a 6aBHO roTBeHe
npeau MecoTo. OBUKHOBEHO 3eneHuyLMTe ce cBapsiBaT no-6aBHO OT MECOTO B TeHmpkepaTa 3a 6aBHO roTBeHe, Kato
My TOBa HE Ca HAMbIHO MOTOMEHM B TEYHOCTTA 3a FOTBEHE.

MNSAKO:
*  MnsikoTo, CMeTaHaTa 1 KIUCenoTo MIISIKO Ce pasnaraT npy NPOALIKUTENHO roTBeHe. KoraTo € BbamMoXxHOo, AobaBsiiTe
r1 npe3 nocnegHute 15 0o 30 MUHYTU Ha rOTBEHETO.

¢ KOH,U.eH(!I/IpaHVITe Cynu morat Aa 3amecTAT MNFKOTO U MoraT Aa Ce roTBAT NPOABIDKUTENHO BpEME.

CYNA:

*  Hsikou peuenTy u3nckear ronemu konndectsa Boga/6ynboH. Mbpeo NocTaBeTe ChCTaBkuUTe B TEHAXepaTa 3a 6asHO
roTBEHe, Crief ToBa JoneiiTe Boaa/bynboH KOMKOTO a rv nokpue. AKo 1ckaTe cynata Aa e no-psiaka, aobasete olle
TEYHOCT MPU CEPBMPAHETO.

MECO:

¢ Mspe)KeTe Ma3HUHaTa, n3MUinTE J:|o6pe M NOACYLlEeTe MECOTO C IOMaKMHCKa XapTuA.

*  3ambpXBaHeTo [0 NEeKO 3MaTMCTO Ha MECOTO 4aBa Bb3MOXHOCT 3a OTCTpaHsBaHe Ha MasHUHAaTa NPeau roTeeHe, Ho
CblLO Taka npupasa AbnboynHa Ha Bkyca.

* KoraTto MecoTo e B Cbja 3a roTBeHe, TO He TpﬂGBa [a [oKoCBa Kanaka.

*  3a no-manku Unu 3a no-ronemu napyeTa Meco NPOMEHSIATE KONMMYECTBOTO 3€MEHYYLW U KapTOK MO TakbB HauH,
Ye cbabT Aa 6bae BUHarM nbneH ot % ao Ya.

*  Pa3smepbT Ha MecoTO 1 MPenopbYaHOTO BpeMe 3a roTBEHe Ca camo NPUBNM3UTENHM U MOraT fia Ce MPOMEHSIT B
3aBMCMMOCT OT CrieLicmyHaTa hopMa, BUaa 1 KOCTHaTa CTPyKTypa Ha MecoTo. Mo-KpexkuTe Meca, kaTo MMMELKOTo
UMK CBUHCKOTO (hune, M3NCKBAT NO-Masko Bpeme 3a FOTBEHE OT T3 C MoBeYe CbeAMHUTENHA ThKaH W MasHHa, KaTo
Teneluka 1 CBUHCKa nreluka. AKO MECOTO € C KOCT, TO HeoGXOAMMOTO BpeMe 3a FOTBEHE LLE € NO-4bro, OTKOMKOTO
ako MecoTo e 6e3 KocT.

¢ Korarto roTsute ¢ npeaBapuTenHo NPUroTBEHN NPOOYKTU KaTo (pacyn unwn nnoaoBe unu 3enexHvyun kato rs6m,
HaKbUaH nyk, natnamkadu unn CUTHO HapAasaHu 3eneHYyLm, 13nonaeanTe HapA3aHO Ha No-marnkn napvyeta Meco. Mo
TO3M Ha4MH BCUYKM CbCTaBKK LLE 6boat PaBHOMEPHO CrOTBEHN.

PUBA:
*  Pubata ce rotev 6bp30 1 TpsibBa ga ce 406aBs B NOCHELHUTE NETHAZECET MUHYTH Ha TOTBEHETO.

TEYHOCT:

*  Moxe Aa Bi C1 CTOpH, Ye HalMTE PeLenTy 3a ypeaa 3a 6aBHO FOTBEHE CbAbPKAT MasKo KOMMYECTBO TEYHOCT,
HO MPOL{ECHT Ha BaBHO rOTBEHe Ce pa3nuyaBa oT [pyruTe METOAM Ha roTBEHe Mo ToBa, Ye fo6aBeHaTa TEYHOCT
B peLienTara noyTy ce yaBosiBa Mo BpeMe Ha roteeHeTo. KoraTto uckate fia agantupate JafeHa pelenTa 3a
TPaANULMOHHA TEHDKEpa KbM Ballus ypes 3a GaBHO roTBeHe, HamarneTe KONMYecTBOTO TeYHOCTH, Npean aa
MPUCTBNUTE KbM rOTBEHE.
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PELIENTHU

TENELLKO MO BYPTYHACKU 3a 3 — 4 nopuumn
BpawHo

Mopcka con v nunep

700 g TeneLLKo Meco 3a CTek, Hapsi3aHo Ha kybueTa oT 2,5 caHTUMeTpa
1%, ronemu MopkoBa, 06eneHu 1 HapsisaHn Ha Konenua
"> CpefjHa rnaBa NnyK, Hapsi3aHa Ha dunniku

3 neHTn HecypoB GeKOH, Hapsi3aHU Ha napyeTa oT 2,5 cm
150 ml TeneLwku GynboH

240 ml yepBeHO Unn bypryHAcko BUHO

7 - 8 g gomarteHo niope

1 ckunuaka YechbH, HakbrLaHa

1% cTpbka npsicHa Malyepka, crebna

1 nacpmHoB nmct

225 g npecHy rubu, HapsizaHu Ha unuiiku

1. OBansiiTe TenewkoTo B BpaLlHOTO CbC CONTa U Nunepa. 3ambpkeTe [0 3MaTUCTO TEMELKOTO B TUraH Ha KOTNoHa (o
Xenauve).

2. MocraseTe MecoTo B ypeaa 3a 6asHo roteeHe Crock-Pot® 1 fobaBeTe ocTaHanuTe CbCcTaBku.

3. TlocraBeTe kanaka v roteeTe Ha cnaba cteneH 3a 8 — 10 yaca unn Ha c1nHa CTeneH 3a 6 Yaca, unn AoKaTo MecoTo
OMekKHe.

MEYEHO NWUNE C JIMMOH U BUINKWU 3a 4 — 6 nopuumn
1,5 kg nune 3a nevere

1 mManka rnaea nyk

Macno

COKbT Ha €UH NMMOH

2,5 g mopcka con

15 g npeceH mMargaHos

5 g cyweHa maLiepka

LLinnka yepseH nunep

100 ml Boga nnv 6ynsoH

1. TlocTaBeTe nyka BLTPE B NUIETO 1 HAMAXKETE Koxata ¢ Macno. NocTaseTe nuneTo B ypeaa 3a 6asHo roteeHe Crock-Pot®.
2. WscTuckaiiTe MMMOHa BbPXY MUMETO M NOPBCETe C OCTaHanuTe noanpaeku. Haneiite Bogata/bynsoHa, cnep ToBa
rnocTaBeTe kanaka 1 rotsete Ha cnaba creneH 3a 8 — 10 yaca unu Ha cunHa cTeneH 3a 4 yaca.

MUME NO NOBMXUNCKM 3a 2 — 4 nopuum

1 - 1% rnaBu nyK, CUTHO Hapsi3aHK

500 g nuneLwko mMeco (rbpam unm bytyeTa), ¢ koxata
200 g gomartu OT KOHCepBa, Haps3aHu

2 CKUNMAKM YEChH, HaKbLaHm

200 ml cyxo 650 BUHO unu BynboH

15 g kanepcu

10 HapsisaHu Ha efpo Macnuku Kanamata 6e3 kocTumkm
Lllena npecex marfaHo3 nnv Gocunek, eapo HapssaH cbe cTebnata
Mopcka con u nunep

CBapeHa nacta

1. CroxeTe HapsisaHWs Nyk B ypeaa 3a 6aBHo rotBeHe Crock-Pot®, a Bbpxy Hero noctaseTe numeto.

2. PasbbpkaliTe B kyna joMaTuTe, ConTa, nUnepa, YeckbHa v 6An0To BUHO. M3cuneTe cmecta BbpXy NuneTo.

3. locTaBeTe kanaka v roteeTe Ha criaba cTeneH 3a 6 yaca Unu Ha CUMHa CTeneH 3a 4 yaca, Unu AokaTo NUNeTo
OMekKHe.

4. Tpenw fa noaHeceTe, NOpbLCETE C KanepcuTe, MacnuHuTe 1 bunkute.
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5. Cepsupaiite BbpXy NpuUroTBeHata npeay ToBa nacra.
3abenexka: [OTBEHETO Ha Nune C KOCT Lue YBENWYM BPEMETO 3a rOTBEHETO CPSIMO TOBa Ha nneTo 6e3 kocT ¢ okoro 30
MUWHYTK 10 1 yac.

3AOYLIEHO MECO 3a 3 — 5 nopuumn

800 g - 1 kg Teneluka nnetuka

17, rnaBu nyK, Haps3aHn Ha UKL

BpaluHo

1 CTPBK LienuHa, HapsidaH Ha unuitki

Mopcka con u nunep

120 g 0w, Haps3aHu Ha punnikn

1% MOpKOBa, Hapsi3aH! Ha PUIKIAKK

120 ml Tenewwku 6ynNbOH UK BUHO

1% kapToda, 0beneHmn 1 pasps3aHn Ha YETBBPTUHKN

1. OsansiiTe TenewkoTo B BpaLLHOTO CbC CONTa M NuUnepa. 3ambpxeTe [0 3NaTUCTO B TUraH Ha KOTMOHa (M0 XenaHue).

2. MocraBeTe BCuuku 3eneHuyLm 6e3 rebute B ypeaa 3a 6asHo roteeHe Crock-Pot®. [lobaseTe MecoTo u crnoxure
rbbuTe otrope. [lobaBeTe TeYHOCT.

3. TocTaBeTe kanaka v roteeTe Ha crniaba cteneH 3a 10 Yaca unu Ha cunHa cTeneH 3a 6 Yaca, Unu 4o OMeKBaHe.

3AQYWEHO TENELWKO 3a 3 — 4 nopuumn
500 - 600 g Tereluka nrelLka Ha kybueTa
BpatuHo

Mopcka con v nunep

350 ml TeneLukm 6ynboH

7,5 ml coc Yopyectbp

1%, CKUNMAKN YECHH, HaKbLAHM

1 nacpmHos nuct

3 mankv kaptodha, 0beneHn 1 pasps3aHin Ha YeTBBPTUHKN
1 - 1'% rnasu nyk, Haps3aHn Ha CUTHO

1% CTpbka LiennHa, Hapsi3aHu Ha unuikm

1. TlocuneTe BpallHOTO, conTa v nunepa BbpXy MecoTo. MocTaBeTe MecoTo B ypeaa 3a 6aBHo rotBeHe Crock-Pot®.

2. [lobaBeTe octaHanuTe CbCTaBkuM W pa3bbpkaiite Aobpe.

3. TocTaBeTte kanaka 1 roteeTe Ha criaba cTeneH 3a 8 — 10 yaca unm Ha cunHa cTeneH 3a 6 Yaca, unu AoKkaTo MeEcoTo
omekHe. Pasbbpkaiite fobpe, npeam aa cepeuparte.
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MOYUCTBAHE

Mpeau nouncreaHe BUHATU uskniouBaiite ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe OT €NeKTPUYECKUS KOHTAKT U ro ocTaBsiiTe Aa
ce oxnagu.

BHWMAHWE: Hukora He noTansiiTe HarpeaTenHaTa OCHOBa, 3axpaHBaluys kaben unu wencena BbB Boa Unv apyra
TEYHOCT.

*  KanakbT 1 kepaMU4HUST Cbf MOTaT fja Ce MUSIT B ChAOMMSIHA WIK C ropella canyHeHa Bofa. He unonassaiite
abpa3vBHI MOYMCTBALLM BELLeCTBa Nk TeneHu rebu. OcTarbLute 0BMKHOBEHO MOraT Aa ce OTCTPaHSIT ¢ Kbpra, reba
WK ryMeHa Lnatyna. 3a npemMaxeaHe Ha BapOBUKOBM OCTaTbLY OT BOAA W APYI NMETHa U3MOn3BaiiTe HeabpasuseH
MoYMCTBALL Npenapat Wi OLeT.

*  Kakro chuHaTa kepamuka, Taka 1 KepaMUYHUSIT ChA U KanakbT He M3ObpXaT Ha Peskv TemnepaTypHi npomeHu. He
MUITE KepaMU4HWS CbJ UMK Kanaka CbC CTy/eHa BOAA, 4OKATO Ca OLLE TopeLLy.

*  BbHWHaTa NOBLPXHOCT Ha HarpeBaTenHaTa 0CHOBA MOXE Aa Ce MOYMUCTBA C MeKa Kbpra 1 Tonna canyHeHa Boa.
/3bbpLueTe 1o cyxo cbeTosHue. He n3nonasaiite abpasvBHM NOYMCTBALLYM CPEACTBRA.

*  He e HeobXx0aMMO n3BBPLLBAHE Ha Apyro 06CnyXBaHe.
+  Babenexka: Crien nouMcTBaHe OCTaBETE KepaMUYHWs Cbfl 38 FOTBEHE Aa U3CbXHE, Mpeau Aa ro npubepeTe 3a ChXpaHeHue.

FAPAHUMA

Mons, nasete kacoata 6enexka, Thit kaTo Le Bu 6bae HeobxoauMa 3a KakBUTO 1 ia € peknamaLim no HacTosiata
rapaHuys.

Toan YPeA vma rapaHuua ot 2 roAvHM, cnep KaTo ro 3aKynuTe, KakTo € OniCaHo B HAaCTOALLMA OOKYMEHT.

Mo Bpeme Ha TO3W rapaHLMOHEH CPOK, aKo B MAsIKo BEPOSTHUS Criydall ypeabT Cripe Aa (yHKLMOHMpa nopaau
HEM3NPaBHOCT B KOHCTPYKUMATA UM B M3paBoTkaTa, MOMs, BbPHETE 0 0GPaTHO Ha MACTOTO, OTKBAETO CTe O 3aKynunm, ¢
BaluaTa kacoa Genexka 1 Komue Ha HacTosLaTa rapaHLys.

Mpagara 1 NonauTe Mo HacTosLaTa rapaHLus ca B AOMbIHEHUE KbM BaLLUTE YCTAHOBEHW CbC 3aKOH NpaBa, KouTo He ca
3acerHaTi OT HacTosiarta rapaHuus. EauHcTeeHo Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)) uma npasoto
[ia MPOMEHS! Te3u YCrIoBus..

JCS (Europe) noema 3agb/mKeHNETO B PaMKUTE Ha rapaHLMOHHWS CPOK Aa PEMOHTMPa 6e3nnaTHo Ui Ja 3ameHu ypeaa,
WA KaKBOTO W A € YacT OT ypeaa, ako ce yCTaHoBMW, Ye He paboTu NpaBumHo, Mpu yCrioBue Ye:

*  HapnexHo yBe[oMUTE MSCTOTO Ha 3akynysaHe unn JCS (Europe) 3a npobnema; n

*  ypenbT He e Bun MoaudMLMPaH Mo KakbBTO U A € Ha4WH Nk He € 61n npeameT Ha HenpasunHa ynotpeba,
3noynotpe6a, PEMOHT WIi U3MEHEHWE OT NULIE, KOETO He e oTopuanpaHoTo ot JCS (Europe).

Hewn3npaBHOCTI, NOSIBANK Ce B pe3ynTaT OT HempasurHa ynotpeba, noBpeza, 3noynotpeba, 13nonasaHe ¢ HenpaBumHO
HanpexeHue, npupoaHu 6eacTsus, CbbUTUs U3BBH koHTpona Ha JCS (Europe), peMOHT unu mMoaudukaLus ot nuue,
pasnnyHo oT oTopuaupaHoTo ot JCS (Europe) nuue, unu B pe3ynTaT OT Hecra3BaHe Ha MHCTPyKUuuTe 3a ynotpeba, He
ce NoKpuBaT OT HacTosLaTa rapaHLus. OcBeH ToBa HOPMaNHOTO U3HOCBaHE Ha ypeaa, BKMHUUTENHO, HO He Camo, Neko
00e3LBeTABaHe 1 IPACKOTUHW, HE Ce MOKPUBAT OT HACTOosILLaTa rapaHuys.

lpaBaTa no HacTosLaTa rapaHLms ce npunarat camo 3a MbPBOHAYAMHNS KynyBay 1 He NPOAbIKaBaT AENCTBIETO U
BanugHOCTTa CU Npy Tbproscka unv obuwa ynotpeba.

AKo BalLMST ypen BKITKOYBa NPUTYpKa CbC CeLyduryHa 3a CTpaHaTta rapaHLys, Mofs, BUKTe CPOKOBETE W yCroBusTa

Ha Taaw rapaHuWsi BMECTO HacTosilLaTa rapaHuus, unu ce obbpHeTe KbM BallUsi MECTEH OTOPU3UPaH AWIbp 3a NoBeye
MHchopmaLys.

OTnagbLuTe OT ENEKTPUYECKM NPOLYKTM He TpsbBa fa ce U3XBBPMAT B KOHTENHEPUTE 3a OTNaAbLM OT JOMaKMHCTBaTA.
Mons, peuuknvpaiiTe TakiBa OTNaAbLM, KbAETO ChLLECTBYBAT CbOPBXEHMS 3a TOBA. 3npaTeTe HM umenn Ha:
enquiriesEurope@jardencs.com 3a MH(OPMALKS OTHOCHO MO-HATaTbLLIHO peLyknupaHe 1 oTHocHo WEEE (gupektuBara 3a
oTnagbLuTe OT ENEKTPUYECKU U enekTpoHHO obopyasare (OEEO)).

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom I
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HRVATSKI
VAZNE SIGURNOSNE UPUTE
PROCITAJTE PAZLJIVO | SPREMITI ZA BUDUCE POTREBE

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. CiSéenje 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 proizvoda¢, 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 iskljucivo za upotrebu u kuéanstvu. Uredaj nemojte koristiti
na otvorenom prostoru.

Nemojte osnovicu za grijanje, kabel napajanja ili utika¢ uranjati u vodu il
drugu tekucinu.

Poklopac i keramicka posuda mogu se oprati u perilici posuda ili vruéom i
sagu.nastlom quom.“(Pogklegiajte odtj;eljak CiSéenje). o

* Ovaj uredaj proizvodi toplinu tijekom koriStenja. Potrebno je poduzete odgovarajuée mjere opreza radi sprje¢avanje

opasnosti od opeklina, vrucine, vatre ili drugih osobnih ozljeda ili oStecenja imovine uzrokovanih dodirivanjem vanjske
povrsine tijekom koristenja ili hladenja.

* Prilikom uklanjanja poklopca koristite kuhinjske rukavice ili krpu. Obratite paznju na vruéu paru prilikom uklanjanja poklopca.

*  Uvijek se pobrinite da su vam ruke suhe prije rukovanja utikaem ili prekida¢em uredaja.

* Uredaj uvijek koristite na stabilnoj, sigurnoj, suhoj i vodoravnoj povrsini.

* Grijaca osnovica uredaja ne smije postavljati na ili u blizini potencijalno vru¢ih povrsine (poput plinske ili elektricne peci).

* Nemojte koristiti uredaj ako ja pao na pod, ako postoje bilo kakvi vidljivi znakovi oStecenja ili ako propusta vodu.

* Pobrinite se da je uredaj iskljuCen i odvojen od utiénice napajanja nakon koridtenja i prije ¢iscenja.

* Uvijek pustite da se uredaj ohladi prije ¢iS¢enja ili spremanja.

. [Tl.em_ojte dopustiti da kabel napajanja visi preko ruba radne povrsine, da dodiruje vruce povrsine ili da se zaplete, zaglavi
ili prignjeci.

* NIKAD ne pokuSavajte 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. Preporucujemo postavljanje izoliraju¢e podloge ili reSetke ispod
uredaja da biste sprijecili moguce ostec¢ivanje 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
@ Stakleni poklopac @ Tipke za povecavanje/smanjivanje
© Keramicka posuda vremenskog brojaca
@ Osnovica za grijanje © Tipka za mirovanje
© Upravljacka ploca © Kabel napajanja (nije prikazan)
O Rukohvati za noSenje @ Preklop poklopca
@ Zaslon za postavijanje vremena @ Rucica za podizanje poklopca
@ Tipka za odabir temperature
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PRIPREMA ZA UPOTREBU

Prije upotrebe Crock-Pot® sporog kuhala za pirjanje uklonite sav materijal za pakiranje, toplom sapunastom vodom operite
poklopac i posudu za kuhanje i temeljito osusite.

VAZNE NAPOMENE: Neke radne povrsine i stolovi nisu dizajnirani da bi izdrzali produljeno zagrijavanje koje stvaraju
odredeni uredaji. Nemojte zagrijani uredaj ili posudu za kuhanje 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 o$tecivanje 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.

Tijekom pocetne upotrebe ovog uredaja moze se uociti odredena manja koli¢ina dima ifili neuobi¢ajenog mirisa. Ovo je
uobi¢ajena pojava kod vecine grijacih uredaja i prestat ¢e se pojavljivati nakon nekoliko koristenja.

SKLAPANJE:

1. Odvojivu posudu za kuhanje namijestite na osnovicu za grijanje.

2. Namjestite poklopac tako da preklopni mehanizam umetnete u utor za preklapanja na straznjoj strani osnovice za
grijanje.

UPOTREBA SPOROG KUHALA ZA PIRJANJE

1. Namjestite keramicku posudu na osnovicu za grijanje, dodajte sastojke u keramicku posudu i pokrijte je poklopcem.
Prikljucite sporo kuhalo u elektricno napajanje.

2. Odaberite postavku temperature pomocu tipke za odabir temperature 0. Ukljucit ¢e se svjetlosni pokazivac visoke
temperature (3 ) ili svjetlosni pokazivac niske temperature (JL).
NAPOMENA: Postavka ODRZI TOPLO (i#) namijenjena je SAMO za odrzavanje toplom hrane koja je ve¢ skuhana.
NEMOJTE kuhati upotrebom postavke TOPLO. Ne preporu¢ujemo koristenje postavke TOPLO na dulje od 4 sati.

3. Pritiscite tipke za povecavanje/smanjivanje vremenskog brojaca @ da biste odabrali vrijeme kuhanja. Vrijeme se
moze postaviti i koracima po 30 minuta do 20 sati. Odaberite vrijeme kako je navedeno u receptu. Vrijeme ¢e zapoceti
s odbrojavanjem u koracima od po jedne minute.

4. Kada se kuhanje zavrsi, sporo kuhalo automatski ée se prebaciti na postavku ODRZI TOPLO i ukljugit ¢e se svjetlosni
pokaziva¢ odrzavanja topline ((f).

5. Da biste zaustavili kuhanje, pritisnite tipku za mirovanje ©. Da biste se vratili na kuhanje, ponovite gornje korake 2 i
3. Da biste ISKLJUCILI sporo kuhalo, odvojite ga od utiénice napajanja.

NAPOMENE O UPOTREBI
Ako je elektricno napajanje bilo preklnuto zaslon i lampice ¢e treptatl kada se napajanje obnovi. Sve postavke sporog
kuhala bit ¢e izgubliene. Ovo moze rezultirati da hrana ne bude sigurna za konzumiranje. Ako ne znate koliko dugo je
napajanje bilo iskljuceno, predlazemo da bacite hranu.

*  Da biste izbjegli prejako ili preslabo kuhanje, posudu za kuhanje uvijek napunite %2 do % volumena i pridrzavajte se
preporucenih vremena kuhanja.

*  Nemojte previSe napuniti posudu za kuhanje. Da biste sprijecili izlijevanje, posudu za kuhanje nemojte puniti vise od %
volumena.

+  Ako je pozeljno, moZete rucno prebaciti na postavku TOPLO () kada vas recept zavrsi s kuhanjem.
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*  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 posudom za kuhanje uvijek koristite rukavice za kuhanje. “Obratite paznju na vrucu
paru prilikom otvaranja ili uklanjanja poklopca.

*  Iskljucite utika¢ napajanja kada je kuhanje zavrSeno i prije CiSCenja.
*  Odvojiva posuda za kuhanje otporna je na koristenje u pecnici. Posuda za kuhanje podesna je za koriStenje na
plinskoj, elektricnoj ili indukcijskoj grijacoj ploci. Pogledaijte donju tablicu.

VODIC ZA PRILAGODAVANJE RECEPATA

Ovaj je vodic izraden da vam pomogne u prilagodavanju vasih viastitih i drugih recepata za vase sporo kuhalo. Ve¢ina
uobi¢ajenih pripremnih koraka nisu potrebni kada upotrebljavate sporo kuhalo. U vecini slu¢ajeva svi se sastojci mogu
odjednom staviti u sporo kuhalo i kuhati cijeli dan. Opcenito:

*  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 tekucine.

VRIJEME RECEPTA KUHANJE NA NISKOM _§§_ KUHANJE NA VISOKOM 3%
15 do 30 minuta 4 do 6 sati 1% do 2 sata
30 do 45 minuta 6 do 10 sati 3do 4 sati

50 minuta do 3 sata 8 do 10 sati 4 do 6 sati

TJESTENINA | RIZA:

*  Zanajbolje rezultate upotrijebite rizu dugog zrna, osim ako recept drukéije potrazuje. Ako riza nije potpuno skuhana
nakon predlozenog vremena, dodajte jo$ 1 do 1%z ¢aSu tekucine na jednu ¢aSu kuhane rize i nastavite kuhati jo3 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 do 60 minuta kuhanja.

GRAH:

*  SuSeni grah, posebice crveni grah, mora 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 vaem sporom kuhalu
imaju sklonost da se ne¢e prejako skuhati, kao $to je slu¢aj kod pripreme u peénici ili na Stednjaku.

*  Kada kuhate recepte s povréem i mesom, povrée smijestite u sporo kuhalo prije mesa. Povr¢e se u sporom kuhalu
uobi¢ajeno kuha sporije u odnosu na meso, te ima korist od djelomi¢nog potapanja u tekucinu za kuhanje.

MLIJEKO:
*  Miijeko, vrhnje i kiselo mlijeko se razlazu tijekom produlienog kuhanja. Kada je to moguce, dodajte tijekom posljednjih
15 do 30 minuta kuhanja.

*  Kremaste juhe u prahu mogu nadomijestiti mlijeko i mogu se dulje kuhati..
JUHE:

*  Neki recepti potrazuju velike koli¢ine vode/temeljca. U posudu za kuhanje prvo dodajte sastojke juhe, a zatim dodajte
vodu/temeljac samo da prekrijete sastojke. Ako je pozeljna rieda juha, dodajte vodu prilikom posluzivanja.

MESO:
*  Obrezite masnoce, dobro isperite i osusite papirnatim ru¢nikom.

*  Pripremno potamnjivanje mesa omogucuje ispustanje masti prije sporog kuhanja i takoder dodaje na okusu.
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*  Meso treba odloziti u posudu za kuhanje tako da ne dodiruje poklopac.

*  Kod manije ili vece izrezanih komada mesa prilagodite koli¢inu povréa ili krumpira tako da je posuda uvijek ispunjena
Y2 do %.

*  Veli¢ina komadi¢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 vecom koli¢inom
veznog tkiva, kao Sto su teleci vrat ili svinjska koljenica. Kuhanje mesa na kostima produljit ¢e vrijeme u odnosu na
kuhanje bez kostiju.

*  Meso izrezite na manje komade kada kuhate s unaprijed kuhanom hranom, kao $to su grah ili voce, ili laganim
povréem, poput gljiva, sjeckanog luka, plavog patlidzana ili sitno sjeckanog povréa. 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.

TEKUCINE:

*  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 teku¢ina gotovo udvostrucila vrijeme kuhanja. Zato, ako recept
prilagodavate za svoje sporo kuhalo, prije kuhanja smanjite koli¢inu tekucine.

RECEPTI

GOVEDINA NA BURGUNDSKI NACIN Porcija: 3 — 4

Brasno

Morska sol i papar

700 g file za pirjanje, izrezano na kockice od 2,5 cm
1% velika mrkva, ois¢ena i tanko narezana

Y2 luk srednje veli¢ine, tanko narezan

3 tanke krike kuhane slanine, izrezano na komade 2,5 cm
150 ml govedeg temeljca

240 ml crvenog ili burgundskog vina

7 -8 g pire od rajcice

1 reZanj CeSnjaka, usitnjen

1% svjeze majcine dusice, grancica

1 lovorov list

225 g svjezih gljiva, tanko narezano

1. Na govedinu nanesite bradno, zacinjeno sa soli i paprom. Proprzite govedinu na tavi, na grijacoj ploci (opcionaino).
2. Stavite mesu u sporo kuhalo Crock-Pot® i dodajte ostale sastojke.
3. Pokrijte i kuhajte na slaboj postavci 8 — 10 sati ili na visokoj postavci 6 sati, ili dok meso ne omek3a.

PRZENA PILETINA S LIMUNOM | BILJEM Porcija: 4 — 6
1,5 kg piletine za peenje

1 mali luk

Maslac

Sok jednog limuna

2,5 g morske soli

15 g svjezeg perSina

5 g osuSene majcine dusice

Prstohvat mljevene paprika

100 ml vode ili temeljca

1. U unutrasnjost pileta stavi luk, a na kozu utrljajte maslac. Stavite pile u sporo kuhalo Crock-Pot®.

2. Iscijedite limunov sok preko pileta i posipajte ostalim zacinima. Dodajte vode/temeljca i zatim pokrijte i kuhajte na
slaboj postavci 8 — 10 sati ili na visokoj postavci 4 sata.
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PILETINA NA LOVACKI NACIN Porcija: 2 — 4

1 - 1% luk, tanko narezan

500 g piletine (prsa ili bataci), uklonjena koZzica

200 g konzervirane cijele raj¢ica za umak, nasjeckana

2 rezanj ¢e$njaka, usitnjen

200 ml suhog bijelog vina ili temeljca

15 g kapare

10 Kalamata crnih maslina bez kostica, nepravilno nasjeckane
Prstohvat svjezeg persina ili bosiljka, gran€ice i nepravilno nasjeckane
Morska sol i papar

Kuhana tjestenina

Narezani luk stavite u sporo kuhalo Crock-Pot® i prekrijte piletinom.

U zdjeli promijeSajte rajcice, sol, papar, ¢eSnjak i bijelo vino. Prelijte preko piletine.

Pokrijte i kuhajte na slaboj postavci 6 sati ili na visokoj postavci 4 sata, ili dok piletina ne omeksa.

PromijeSajte s kaparom, maslinama i biliem neposredno prije serviranja.

. Posluzite preko kuhane tjestenine.

Napomena: Kuhanje piletine s kostima u odnosu na kuhanje piletine bez kosti produljit ¢e vrijeme kuhanja za priblizno 30
minuta do 1 sata.

RN~

PECENKA Porcije: 3 -5

800 g - 1 kg govedeg bifteka

1% luk, tanko narezan

BraSno

1 stabljika celera, tanko narezana

Morska sol i papar

120 g gljiva, tanko narezane

1% mrkva, tanko narezana

120 ml govedeg temeljca ili vina

1% rajcice, oguljena i narezana na Cetvrtine

1. Na govedinu nanesite brasno, zacinjeno sa soli i paprom. Proprzite pe¢enku na tavi, na grijacoj plo¢i (opcionalno).

2. Stavite cjelokupno povrée u sporo kuhalo Crock-Pot®, osim gljiva. Dodajte peéenku i po vrhu rastrkajte gljive. Ulijte
tekucinu.

3. Pokrijte i kuhajte na slaboj postavci 10 sati ili na visokoj postavci 6 sati, ili dok ne omeksa.

GOVEDi GULAS Porcije: 3 —4
500 - 600 g govedeg bifteka
Brasno

Morska sol i papar

350 ml govedeg temeljca

7,5 ml Worcestershire umaka

1% rezanj CeSnjaka, usitnjen

1 lovorov list

3 male rajcice, oguljene i narezane na Cetvrtine
1 - 1% luk, usitnjen

1% stabljika celera, tanko narezana

1. Preko mesa posipajte brasna, soli i papra. Stavite meso u sporo kuhalo Crock-Pot®.

2. Dodajte ostale sastojke i dobro promijeSajte.

3. Pokrijte i kuhajte na slaboj postavci 8 — 10 sati ili na visokoj postavci 6 sati, ili dok meso ne omeksa. Prije serviranja
temeljito promijeSajte.

123



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 tekuéinu.

*  Poklopac i kerami¢ka posuda mogu se oprati u perilici posuda ili vruéom i sapunastom vodom. Nemojte koristiti
abrazivna sredstva ili krpe za €iS¢enje. Ostatke uklonite krpom, spuzvom ili gumenom kuha¢om. Mrlje od vode i drugih
sastojaka uklonite sredstvom za ¢i$¢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 vruci, keramicku 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.

*  Stakleni poklopac i odvojivu posudu operite u vruéoj i sapunastoj vodi. Nemojte koristiti abrazivna sredstva ili krpe za
¢iscenje. Ostatke hrane uklonite krpom, spuzvom ili gumenom kuhacom.

*  Nikakvo drugo servisiranje nije potrebno izvoditi.
*  Napomena: Nakon ¢iS¢enja dopustite da se keramicka posuda prije pospremanja osusi na zraku.

JAMSTVO

Cuvajte svoje radune jer ée 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 slucaju da uredaj vise ne funkcionira uslijed neispravnosti u dizajnu ili proizvodniji,
odnesite ga na mjesto kupnje s vasim racunom 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) obvezuije 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 oStecenju, 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 habanje i troSenje

ukljuéuju¢i, ali se ne ograni¢avajuci na, manje promjene u boji ili ogrebotine, nije pokriveno ovim jamstvom.

Prava prema ovom jamstvu primjenjiva su iskljuivo za izvornog kupca i nece se prenositi na komercijalnu ili komunalnu

upotrebu.

Ako va$ uredaj sadrzi jamstvo specificno 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 poSaljite nam e-po$tu na

enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom r—
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EAAnvVIKa
ZnuavTikég MpowuAadeig
AlaBaaoTe 0Aeg TIG 08nyieg wpiv TN Xpnon. Puhagre autég Tig 0dnyieg
H ouokeun auth ptropei va xpnoipotroindei amd madid 8 eTwv Kal avw Kai
aTro ATOHA UE HEIWHEVEG CWHATIKES, aioBNTAPIES N BlaVONTIKEG IKAVOTNTES 1)
ENAelyn epTreipiag Kai yvwong, epoéoov emtnpouvTal f £xouv Adper odnyieg
ylo ag@aAn XpAoN TG CUOKEUNS KOl £XOUV ETTIYVWOT TWV KIVOUVWVY TTou
gvéyovral. Mnv ag@nvere Ta moudid va maifouv e T ouokeun. O kaBapiopuog
Kol | ouvTApnon XPRoTn dev TPETEl va yivovTal atro Taudid KTOG £dv
gival peyaAutepa amo 8 eTwv Kai emtnpouvTal. KpatioTe Tn OUGKEUR Kai TO
KaAWAS16 TnG pakpid amod maidid nAiKiag KaTw Twv 8 £Twv.

A\ Mépn TnG oUOKEUNG gival TIBavO va Kaive Katd Tn Sidpkeia TnG XpAoNS.

Av 10 KOAWDBI0 TTaPOXNAGS EXEI PBOPEI, TTPETTEI VA OVTIKOTAOTOOE AT TOV
KATOOKEUOOTH, TOV aVTITIPOCWTTO G€pPIS N TTOPOHOIN KATAPTIOHEVA ATOMA
ylo TRV atro@uyn Kivouvou.

Mnv XpnOINOTIOIEITE TTOTE AUTH TN OUCKEUR YIO OTIBATTOTE GAAO EKTOG OTTO
TNV TpoBAeTTopevn XpRon TnG. H cuokeun auTth gival HOVO yia OIKIOKHA
XPAon. Mnv XpnOIHOTTOIEITE TN CUCKEUN O€ ESWTEPIKO XWPO.

Mnv BuBilete ToTé Tn Beppaivopevn Baon, To KaAwdio pedpaTog i To uoya
oT10 vePO 1) otrol0dfATToTE GAAO LYPO.

Mrropeite va AUVETE TO KOTTAKI KOI TO TTAAIVO OKEUOG OTO TAUVTAPIO
maTwv A o€ {016 vepPO e gamrouvada. (BA. Evornta KaBapiopdg).

* H ouokeun ekméuel BepudnTa Katd Tn xprion. Mpémer va Aappavovial eTapkeic TPOQUAGEEIS yia TNV aTToQuUYr
kayiparog, eykaupatog, wTidg i GAANG PAGBNG aTa dropa f Tv Tepiouaia, ayyifovTag To e§wepikd 600 BpiokeTal ot
XPAON 1) 600 TTAYWVEL.

*  XpnaoiyoToleite yavtia oUpvou 1 éva Travi kai Tpoatte Tn diaguyr atpoU Katd 1o dvolyua fy TNV agaipean Tou
kamakioU.

* Na BeBaiiveaTe mavta 6T Ta xEpIa eivar oTeyva TpIv maceTe 10 BUoua 1§ BaAeTe o€ AciToupyia T cuoKeun.

* Na XpnoIWOTIOIEITE TIAVTA TN OUCKEUN G€ aTaBEPN, aoQAAY, OTEYVR Kal ETTITTEDN ETIPAVEIQ.

* H Beppaivopevn Bdon Tng cuokeunig dev TpEmel va TomoBeTeiTal TAVW 1) KOVTa o€ oTroladToTe duvnTikd (eaTh
emMQAvela (OTwg yia Tapaderypa éva pam ykadiol r) nAEKTPIKS udr).

* Mnv xpnolpotrolgite TN GUCKEUN av £xel TIETEI, av UTTAPYOUV eppavh anpadia @Bopdg fi av €xel diappon.

* BePaiwbeite 611 N cuokeun eival amevepyotoipévn kai 611 1o BUoua Exel agaipebei amd TV TTpida Petd T Xpromn, TPV
ToV KaBapiapo.

*  AQRVETE TIAVTA TN GUCKEUN VA TTAYWVEI TTPIV TOV KaBapIoH6 A TNV atmoBrkeua.

* Mnv agrvete TOTE T0 KAAWSIO PEUPATOG VA KPEWETAI aTTO TNV AKPN TIAYKOU £pyaaiag, va akoupTréel (EOTEG ETIQAVEIEG
val €XEl KOPTTOUG, VA JayKWveTal fi va édeTal.

* [OTE pnv mpooTraBnoete va {eaTavete KAToIO TpOQIMO ameuBeiag péoa oTn povada g Baong. XpnaloToleite Tavia
TO AQQIPOUKEVO UTTOA aYEIPENATOG.

* Oplopéveg emipaveleg dev ival OXESIOTPEVEG YO Va QVTEXOUV TNV TrapaTeTapévn (EaTn Trou dnpioupyeital amo
OUYKEKPIPEVEG OUOKEUEG. Mnv TOTTOBETEITE TN CUCKEUN TIAVW OE ETTIQPAVEIEG OTIG OTTOiEG PTTOPET Vol TIPOKANBET PAGRN
amé  ¢éotn. Mpoteivoupe va ToToBETETe POVWTIKG TTATAKI 1} TTUPOGTATN KATW OTI T CUCKEUR 1A VO ATTOQUYETE
méavA BAGPN otV em@aveia.

* To kaméKI TNG GUOKEURG apyoU payeipéuaTog eival giayuévo amd yuaAi aopaleiag. EAEyxeTe TTavTa T0 KATTAKI yia
OTTaouéva KoppaTia, payiopara fj omoladrmore GAAn {nuid. Mn xpnoipotroieite 1o YudAIvO KaTTaKI av EXEl UTTOOTET
{nuia yiati pmopei va oTréoel katd Tn xpAon.
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MEPH

@O TudAivo kamaki @ Koupi puBpiong Bepuokpaaiog
O MMnAivo okelog @ Koupid xpovodIaKOTT TAvW/KATW
@ Ocpyaivopevn Baon © Koupti avapovig

© Mivakag eAéyyou O Kahwdio Tpopodoaiag

0O XeipohaBig O ApbBpwrd Kamdki

@ 086vn pubuiong xpovou @ Xcipohaph kamakiol

MPOETOIMAZIA TIA XPHZH

[piv xpnoipoToIfaeTe ) ouokeun ooté apyol payeipéuatog Crock-Pot®, ByaAte 6An T cuokeuaaia Kal TAUVETE TO KATTEKI
Kal T0 a@aipoUpevo UTToA payelpépaTog e (eaTd vepd Pe oamrouvada Kal OTEYVWOTE Ta KAAd.

IHMANTIKEZ ZHMEIQZEIX: Opiopévol Taykol epyaaiag Kal EmeAaveleg Tpamediiv Oev EXouv axedIAOTE yia va avEXOUV
TNV TTApaTETOAPEVN (ETTN TTOU BNUIOUPYEITAI OTTO CUYKEKPIUEVEG OUOKEUEG. Mnv ToTroBETEiTE TN BepuaIvopevn povada iy o
pTIoA payelpépaTog ot pia emedaveia euaiabntn oTn Beppdmnra. Mpoteivoupe va TOTIOBETEITE HOVWTIKG TTATAKI 1) TTUPOTTATN
K&Tw amo TN GUOKEUN yia va amo@Uyete mBavr) BAGBN oty emipdveia.

Na €igTe TpoTEKTIKOI 6TAV TOTIOBETEITE TO TIMAIVO OKEUOG TIAVW T€ NAEKTPIKNA KOudiva Ue KepapikéS A YUAAIveS eaTieg, O€
mayko epyaciag, Tpamedl i) GAn em@aveia. Adyw Tng eUoNG Tou TAHAIVOU OKEUOUG, av Bev TTPOCECETE, N Aypia emgaveia
TOU TTAToU PTTopei va yddper kamoleg em@aveleg. Na ToTobeTeiTe TTAVTA TTPOCTATEUTIKG TIATAKI KATW aTTd T0 TMAIVO OKeUog
TIpIV TO TOTIOBETACETE TTAVW GE TPATTE! 1) TIAYKO £pYATiag.

Katé v apxiki xpron autig g ouokeung, YTopei va eviomioete Aiyo Kamvo A/kal ehagpid pupwdid. Eivar uaiohoyikd
yia ToMég auakeuég BEppavang kai Oev Ba oupBei petd amd Aiyeg xpAoeS.

ZYNAPMOAOIHEH:
1. TomoBetAaTe TO APAIPOUNEVO PTTOA payelpépaTog oTn Bepuaivopevn Baan.
2. TomoBemhaTe To Kamaki Badovrag Tov apBpwTd unxaviops péaa atmv utrodoxr oTo TTow péPog TG Bepuaivopevng Baang

nQz NA XPHZIMOMNOIEITE TH
ZYZKEYH AProy SAUTE MATEIPEMATOz

1. TomoBetoTe 1o THAIVO OkeUog OTn Bepuaivopevn Baan, TpoaBéoTe Ta UAIKG aag aTo THAIVO OKEUOG Kal KAAUWTE pe
T0 KOTTaKI. ZUVOEOTE OTO PEUMA TN GUCKEUN apyoU JayelpéUaTOog.

2. EmAégre ) pUBuIon Beppokpaaiag xpnaipoTIolwvTag To KoupTri puBpiong Beppokpaaiag 0.7 QWG UYPNAAG
Beppokpaciag (I5) A o g xaunAig Beppokpaaiag (1) Ba avayel.

YHMEIQZH: H p0Bpion AIATHPEITAI ZEZTO (1)) xpnoipotoieital MONO yia va diatnpeitar {eaTé 10 Adn
payeipepévo eaynté. MHN payeipelere atn pubuion ZEXTO. Aev Tpoteivoupe va xpnaolpoToleite T pubpion ZEXTO
yia TIEPIOTOTEPO aTTO 4 WPEG.

3. TMatoTe Ta KOUNTTIA XPoVodIaKOTITN TIAVW/KATW 0 yia va emAETe xpovo payelpéparog. O xpdvog ptopei va
pubuioTei ae 30 Aetrtd péxpr 20 wpeg. EIAESTE TO Xpdvo pe BAan T0 XpoviKé SIAGTNUA TTOU UTTOSEIKVUETAI OTN
ouvtayn. O xpévog Ba apyioel va PeTpdel avd éva AeTTTo.

4. Otav 10 payeipepa TEAEIWOEI | CUCKEUR apyou payelpéuarog Ba yupioel autdpara ot plBuion AIATHPEI TAI
ZEXTO kai 10 gug Tng diathpnang {eaTol gayntou (1) Ba avawel.
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5. [0 va OTaPOTAGTE TO HAYEIPEUA TTATAOTE TO KOUUTT QVAMOVAS 0 AkoAoubriaTe Ta BAuaTa 2 kai 3 TTapaTdvw yia va
emoTpéyete aTo payeipepa. TNa va ZBHEETE v ouokeur| apyol payeipépatog, ByaAte Ty amoé v mmpida Tapoxng
peluaTog.

Inpeiwoeig Xpnong

Av n mapoxn nAektpikoU xel diakoTrei (diakoTr pelpaTog) n 086vn kai Ta ewra 6a avaBoafricouv PoAig
amokaraaTtaBei n Tapoxn pelpatog. OAeg o puBuicelg TNG ouokeung apyol payelpéparog Ba éxouv xabei. Zav
QTOTEAETA, TO PayNTd UTTOPET va NV ival ao@aAég yia katavaAwaorn. Av dev Epete OO0 dINPKETE N IaKOTTH,
TIPOTEIVOUPE Va TIETAETE TO PayNTd TIoU ATAV UECT 0T CUOKEUN.

l'a va amo@euyete 70 UTTEPPOAIKO I} TO QVETTAPKEG LAYEIPEUQ, VO YEPICETE TTAVTO TO PTTOA PayeIpEUATOS KaTd /2 pE %a
Kall va akOAOUBEITE TOUG TUVIGTWHEVOUG XPOVOUG HAYEIPEHATOG.

Mnv yepilete TOAU To uTTOA payelipéuatog. Na va amo@elyeTe To Eexeiliopa, Unv yepicete To uTToA payelpéuarog Tavw
a6 Ta a.

Av 1o emBupeire, uTopeiTe va yupioeTe yelpokivnta atn puBuion ZEXTO (), uohig TeAeiiboer To payeipeya.

MayelpeUeTe TTAVTA PE TO KATTAKI KATA TOV TIPOTEIVOMEVO XpOvo. Mnv a@aipeite T0 KaTakI kard T dIApKela Twv 600
TIPWTWVY WPWV PAYEIPEUATOS VIO VA AQROETE TN BepUokpaaia va avéBel e aTTOTEAETHATIKO TPOTTO.

®opdre mavta yavTia olpvou oTav ayyidete To KAkl fi To a@aipoUpevo pToA payelpéparog. Mpoaoxr ot diaguyn
aTHOU KaTd TO Avolyua A TNV aeaipean Tou kamakioU.

BydiAte v Tipica 6tav oAokAnpwBei To payeipepa Kai TpIv Tov kabapiopo.

To agaipoUpevo PTToA payeipéparog aviéxel 0To goupvo. To pTToA payelpéuarog eival katdAAnAo yia xprion o€ pdri ue
VKA1, NAEKTPIKG 1 eTTaywyIKr e0Tia. AvagepBeite aTov TTaPAKATW TTivaka.

0Odnyog NMpoocappoyng Zuvraywv

O 0dnydg autég oxedlaaTnke yia va oag BonbAael aTv TTPocappoyr Twy SIKWY oag Kal GAAwv ouvTaywv OTn OUOKEUR
apyoU payelpéparog. MoAAG amé Ta ouvnBiopéva BAuara TpoeToIpaaiag dev eival arapaitnta 6Tav XpNOIKOTIOIEITE TN
OUOKeUn apyoU PayeIpéNaTOG. ETIG TIEPITOGTEPES TIEPITITWAEIS, OAA Tl UAIKG PTTopoUV va PTTouv ameubeiag o OUOKeUR
apyoU payelpépatog kai va payeipebovtal OAn pépa. Mevikd:

.

AQAOTE ETTAPKNA XPOVO HAYEIPENATOG.
MayelpeUeTe Pe 10 KATTAKI.

Ma BEATIOTO ammoTeAéapaTa Kall yia va aTTOQENYETE TO OTEYVWHA ) TO KAWIKO ToU @aynTou, va BeBaiwveaTe mavia 611 N guviayn
XPNOILOTIOIE ETTAPKI| TTOTTNTA UYPWV.

MAI

XPONOZ MATEIPEMATOZ MATEIPEMA XTO XAMHAO MATEIPEMA £TO YWHAO %
15 pe 30 Aetrd 4 pe 6 WpeEg 1% Je 2 WpeEg
30 pe 45 Aetrra 6 pe 10 wpeg 3 e 4 wpeg
50 AetrTd pe 3 wpeg 8 e 10 wpeg 4 pe 6 wpeg
KAPONIA KAI PYZI:

la BéATIoTa amoteAéapara, XpnaluoTIoiEiTe HOKPUKOKKO pUI EKTOG kal av n auvTayn Aéel kam diagopeTikd. Av 10
pugl Bev Exel Ppacel TeAEiwg PTG TOV EVOEDEIYUEVO XPOVO, TTPOOBEDTE aKOUA 1 pe 172 @AITCavI uypoU emmiTTAéoV avd
QNiT¢avi payelpepévou puliol kai ouveyioTe 1o Bpdaipo yia 20 pe 30 AeTrTd.

Ma BéATIoT amoTeAépaTa 0Ta pakapovia, apxIKa BpaaTe PEPIKWG Ta pakapdvia ag BpaaTd vepd Péxp! va HOAAKWOOUV.
MpooBéate Ta pakapdvia Ta TeAeutaia 30 pe 60 AeTrTd Tou ¥pdvoU payeIpEUaTOG.

DAZOAIA:

Ta &epd eaooAia, 1d1aiTepa Ta kOKKIVa acoAia, Ba Tpémel va Ta Ppdadete TpIv Ta TTPOCBETETE GE KATTOIN CUVTAYH).
Ta mARpwg payelpepéva acoAia kovaépBag Pmopolv va xpnaiuotoinBolyv wg utrokatdaTaro, avTi yia §epd eaagdlia.
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NAXANIKA:

*  TloA\G Aayavika emw@eAolvTal ammd 10 apyo payeipeua Kai pmropoly va EedImAwaouv Tnv TARPN yelon Toug. ZuvihBuwg
Oev mapaBpalouv aTn GUoKeUR apyol JayelpéHaTog OTIWG UTTOPET va GupBaivEl TO QOUPVO f TIG £OTIEG TG,

*  Orav akohouBeite auvtayEg pe Aayavika kai kpéag, TooBETAGTE Ta Aayavika aTrn GUOKEUR apyoU payeipéPaTog
TpIv T0 Kpéag. Ta Aaxavika ouvhBwg wrvovTal o apyd amd 1o Kpéag aTrn GUOKeUr) apyol JayeIpépaTog Kal
emweeholvTal amod TV THNHATIKA Toug BUBIoN OTO {wHS payelpéuaTog.

FANA:
*  To yéAa, n kpéua yaaktog Kai n €ivh kpépa kOBouv kard T SIAPKEIQ TOU TIapaTeETapévou Jayelpépatog. Otav gival
€QIKTO, TPoaBEaTe katdl Ta TeAeuTaia 15 éwg kai 30 AeTrTé payelpéparog.

*  O1 oupTiukvwpéveg 00UTIEG PTTOPOUV VA AVTIKATAOTAGOUV TO YAAQ KOl VOl AYEIPEUTOUV YIO TIAPATETAPEVO Xpovo.

ZOYNEZL:

*  Mepikég ouvtayég amaitolv peyaAeg ToooTnTeg vepoU/{wpou. MpoabéaTte Tpwra Ta UAIKG TG GOUTIAg OTO PTTOA
payelpépatog Kai Emerma TpoaBéaTe 1o vepd/{wpd povo yia va kaAugBolv. Av emmBupeiTe pia o apaid couTa,
TPOCBEDTE TIEPITTOTEPO UYPO OTAV TEPRIPETE.

KPEAZL:

*  Koyre 10 Aimog, EeByaAte kaAd kai okouTTiaTe To Kpéag pe XapTi koudivag.

*  To 1o1ya@pioua Tou kpéatog amd Tpiv divel Tn duvatdTnTa aTo AiTTog va aTpayyicel Tpiv To apyd payeipepa kai divel
aKoua PeyaAutepn Eviaon oTn yeuaon.

*  To kpéag Ba TPETTEN val TOTTOBETEITAI WE TPOTTO TIOU VA OKOUMTIGEI TO UTTOA JAYEIPEUATOS XWPIG va ayyidel To KaTTaKI.

*  Ta pikpoétepa A peyaAlTepa KOPPATIO KPEATOG, TPOTTOTTOIEITTE TNV TTOGATNTA AaaVIKWY 1 TTaTdTag £T01 WOTE TO PTTOA
va ival Tavia yepdro oTo Yz e Ya.

*  To péyeBog Trou Exel TO KpEQg Kal Of TTPOTEIVOUEVO! XPOVOI aYEIPENATOS Eival aTTAG EKTIUATEIG Kal pTTopoUv va
TroIKiAouv avaAoya e TO GUYKEKPIPEVO KOWIUO, €i60G Kal aXAUa Tou kdkaAou. ATTayo Kpéag 6TTwg autd Tou
KkotéToUAOU 1} TOU X0IPIVOU GIAETOU TUVABWG payelpelovTal IO YPryopa aTrd Ta KpéaTa HE TIEPICTOTEPOUG
OUVOETIKOUG 10TOUG Kal AITTOG OTTWG N Mo Xapiala OTTAAA 1 N XOIPIVA WHOTTAGT. To HayEipeua TOU KPEQTOG ME TO
KkOkaAo g€ avTiBean e To kpEAG Xwpig To kOkaAo Ba augael Tov amaIToUpevo XpOvo ayEIPEUATOC.

* Koyre 10 Kpéag 0€ PIKPOTEPA KOUUATIO OTAV HOYEIPEUETE E TIPOMAYEIPEPEVA TPOPIUA OTTWG GACOAIa i PpolTa, f
eAa@pid hayavik@ 6w gival Ta HaviTapIa, To KOPPEVO KpeupUdl, n uehiT¢ava fi Ta wihokoppéva Aaxavikd. Auté divel
Tn SuvaToéTnTa O OAA T TPOPIHA VO MAYEIPEUTOUV LE TOV iD10 PUBHO.

WAPI:
*  To wapr payeipetetal ypryopa Kai Ba Tpémel va mpoaTibetal 0To TEAOG TOU KUKAOU payelpéuaTog KaTd Tr Sidpkeia
TWV TEAEUTaIWY BeKaTTEVTE AETITWV £WG Kal TG TEAEUTAIAG WPAG HAYEIPEUATOG.

YIPA:

+ Mmopei va Sivetar n eviimwaon 611 o1 GuvTayég pag TEPIEYOUV HIkpr pévo ToadmTa uypwv, ahha n diadikacia apyol payelpéparog
dlagéper amd Geg peBOBOUG payelpépatog aTo 6Ti Ta Uypd TIou TpoaTiBevial aTn auvtayr axedov Ba dimhaaiacTolv kard T
ditipkela Tou xpdvou payelpépatog. ETar av mpooapudeTe KATToIO GUVTAYH YIa T GUOKEUN apyoU HayEIPEPATOS, HEIWOTE TV
TOTOTNTA TWV UYPWY TIPIV TO HAYEIPEQ.
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ZYNTArEZ

MOZXAPI MMOYPTKINION 3-4 pepideg

AAelpi

AANGTI Kal TTITTEPI

700yp pmpiIfOAa, koppévn o€ KUBoUG 2,5 EKATOTTWY.

1 Y2 dey@ho kapdTo, KaBapIoPEVO Kal KOPUEVO O QETEG.
Y2 PETPIO KPEPPUDI, KOUPEVO OF (PETEG

3 Mwpideg Ynuévo pTréikov, Kopévo ae Tepdyia 2,5 ek
150ml {wud Bodivou

240ml kékkIvo kpagai f MTopvto

7-8yp OATS vioudrag

1 okehida okdpdO, WIAOKOHUEVO

172 khadaKI ppéako Bupdpr Xwpig KoTaavI,

1 @UMo dagvng

225yp GpECKA PavITAPIA, KOPUEVA OE QETEG

1. ANQTOTTITIEPWVETE TO HOOXAP! KAl KAAUTITETE TO Kpéag pe aAelpl. Tnyavilete To HoOoXApI O€ £va TNyavl TNV 0TI
(TmpoaipeTika). ToToBETE(TE TO KPEAS OTN TUOKEUR apyoU payelpépatog Crock-Pot® kar mpooBétete Ta utdAoiTa
UAIKA.

2. Kahomrete kai payelpeUere o1o XapnAd yia 8-10 wpeg f aTo YWnAG yia 6 WPeS A £wg 6TOu To KPEAS Eival TPUPEPD.

KOTOMOYAO ®OYPNOY ME AEMONI KAI BOTANA 4-6 pepideg
1,5 KING 0AGKANPO KoTOTTOUAO

1 pikpd KpePPUdI

BoUtupo

Xupo evog Aepoviol

2,5yp aAd

15yp @péako paivravo

5yp amoénpapévou Bupapiol

Mia mpéda TampIKa

100 ml vepo A (wud

1. TomoBeteite 10 KPEPPUSI TNV KOIAOTNTA TOU KOTOTTOUAOU Kail TPifeTe TO Béppa pe BoUTupo. TOTTOBETEITE TO KOTOTTOUAO
07N OUOKeUn apyoU payelpéparog Crock-Pot®.

2. Zeifete 10 XUpO Tou AepovioU TTvw aTo KOTOTIOUAO kal TTaoTraAiZeTe Pe Ta uTToAoITTa kapukeUpaTa. MpoaBéTete 10
vepd / (wud Kal aTn ouveéxela KaAUTITeTE Kal payelpelete 0To XapnAo 8-10 wpeg f o€ YwnAd 4 wpeg.
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KOTOMOYAO KATZIATOPE 2-4 pepideg

1-1"% kpPePpUBI, KOUPEVO O€ AETITEG PETEG

500yp kotdtouAo (0TABOG 1) NPAG), XWPIG TNV TIETTA
200yp MIKPEG VTOUATEG, WIAOKOMPEVES

2 okeAideG akOPdO, WINOKOUWEVO

200ml &npo Aeukd kpaai A (wpod

15yp kamapn

10 ehiEg Kahapwv, XovTpoKoupéveg

Mia xoUeTa @péako paiviavé fi BaaiAikd, xwpig KOTOAVI Kal XOVTPOKOHUEVO
ANGTI KOl TTITTEPI

Mayeipepéva Qupapika

1. TomoBeteite T0 KOPPEVO KPEPUUOI OTN GUTKEUN apyou payelpéparog Crock-Pot® kai KaAUTITETE e To KOTATTOUAO.

2. Ze éva pTioA, avaKaTEUETE TIG VIOPATES, TO OAGTI, TO THITTEPI, TO OKOPAO Kal T0 AeUkd Kpaai padi. Pixvete évw ammé 1o
kotéTouAo.

3. KaAOmrete kai payelpelete 01o XapnAd yia 6 wpeg i 1o YwnAd yia 4 wpeg A, PEXPI va gival TPUQEPS To KOTOTIOUAO.

4. Tpoabetete TV kaTapPN, TIG EAIEG KaI PUPWAIKA Aiyo TTpIv OEPPIpETE.

5. ZepPipete mavw amd payeipepéva Jupapikd.

Znueiwon: To payeipepa KOTOTTOUAOU e KOKOAQ aVTi yia Xwpig KOKaAa Ba augfaer Tov xpovo payelpéparog mepitmou 30

AeTrTd éwg 1 wpa.

WHTO KATZAPOAAE 3-5 pepideg

800yp - 1 KIAG wpo poaxapiol

1% KPEUPUOI, KOUWEVO O€ QETEG

AAelpi

1 koTOGVI GEAIVO, KOUMEVO O€ QETEG

AAaTI kal TITTEPI

120yp pavitdpia, KOPUEVa O€ QETEG

1% kapOTO, KOUPEVO OF PETEG

120ml Cwud Bodivou A kpaaoi

17, Tratareg, KaBapPIOPEVES KAl KOUPEVEG OTA TEGOEPA

1. ANQTOTTITIEPWVETE TO HOOXAP! KAl TO KOAUTITETE Pe aAeUpI. Tnyaviete To pooxdp! o€ éva Tyavi aTny €aTia
(TpoapeTika). Tomobeteite OAa Ta Aayavika aTn cuakeur} apyou payelipéuatog Crock-Pot®, ektoc amd ta pavitapia.
MpocBETeTe T0 YNTO Kal ATTAWVETE pavitdpia amd mavw. Pixvere 1o uypd.

2. KahOmrete kai payeipelete a1o XapnAod yia 10 wpeg 1) ato YYnAd yia 6 WpeEg, A EXP! VO HAACKWOEL.

BOAINO KPEAZ KATZAPOAAZ 3-4 pepideg
500 - 600 yp wuo pooxapioU, kKopuévo ag KUBOUG
AAelpi

AAaTI kai TITTépI

350ml Qw6 Bodivol

7.5ml oaAtoa Worcestershire

172 okehida ok6pdO, WIAoKoUpéEVO

1 @UAMo dagvng

3 HIKPEG TTOTATEG, KABAPITUEVEG KAl KOMPEVEG OTA TEGTEPA
1-1%2 KpePpUdI, WINOKOUWEVO

1% xotoavi G€AIVOU, KOUPEVO OF (QETEG

1. Naomalilete 1o KpEAg pe areUpl, ahdr kal mITEPI TTavw. ToTroBeTeiTe TO Kpéag OTn GUOKEUR apyoU HayEIPEPOTOG
Crock-Pot®.

2. TpoobBérete T uTOAOITa UNIKG Kal avakaTeUeTe KAAG.

3. Kahomrete kai payeipetete o1o XapnAo yia 8-10 wpeg A aT1o YwnAd yia 6 wpeg A, Ewg 6Tou To KpEag eival Tpupepod.
AvakaTeUeTe KaAd TTpIv TO OePPipeETe.
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KaBapiouog

Na amoguvdéere MANTA Tn guokeun apyoU payelpEOTOG aTrd TNV NAEKTPIKA TPIJa KAl VO TNV OQAVETE VO KPUWGE

TPIV TNV KOBApPIoETE.

MPOZOXH: Mnv BuBicete Toté T Bepuaivopevn Baan, 1o kaAwdio pelpatog 1y 1o Bucua aTo vepd 1y oTmoiodrTToTe GAAO

uypo.

*  Mmopeite va TTAUVETE TO KATTAKI KOl TO TIAAIVO OKEUOG GTO TTAUVTAPIO TATWY 1) 0€ {£0TO vepd Pe aamouvada. Mnv
xpnaigotoleite ouvBeTIka diaBpwTiké KaBapIoTIkG /) GUpPATIV TPOUYYaPAKIa. ZuvhBwG PTTOPEITE VO a@aIpETETe
10 UToAgippaTa @aynToU e avi, apouyydpl i TAAGTIKA aTrdTouAa. T'a va agaipéaete aTauTeg vepoU Kal GAAoUg
Aek€deg, xpnaitpomroiaTe un diapwrikd kaBapiaTiké f §udI.

*  Omwg oupPaivel pe otro100ATIOTE KOAG KEPANIKG OKEUOG, TO TMAIVO GKEUOG KaI TO KATTAKI 8ev Bal AVTEGOUV aQVIKES
aMayég Beppokpaaiag. Mnv mAévete To TAIVO OKeUOG ) TO KATTAKI e KPUO VEPO OTAV KAliVE.

*  KaBapioTe 10 ewtepikd TG Bepuaivopevng Baang pe kabapo, eEhappwg vwd Tavi kar ateyvwoTe. Mnv
xpnaipotroleite diaBpwriké kabapioTikd.

o Nev rpémel va yiveral kamola GAAn guvTipnon.

*  IHMEIQZH: Apou kaBapioete To TTHAIVO OKEUOG, AQPAOTE TO TOV AEPA VO OTEYVWOEI TIPIV TO aTTOBNKEUOETE.

Eyyunon
Quhagre v amédeig oag di6T Ba xpelaaTei yia omoleadAToTe agiwaeig TeBolv uTd To TAaigio g Tapolaag eyyinang.
To mpoidv SiaBéTel eyyUnon 2 €TV o TV NUEPOUNVIa ayopag HE Tov TPOTTO TToU TEPIYPAPETaI GTO TIapdV Eyypago.
Yy amiBavn mepiTTwaon Tou kard m S1dpKela TG TepI6dou eyyunang diakoei n AeiToupyia TG ouakeung eGairiag oeaAuarog
oxedlaopol i KAaTaoKEUNG, TTapaKaAeiaTe va Ty EMOTPEWETE aTo KataaTpa ayopds padi e mv amddeign ayopdg Kai éva aviypago
NG Tapouoag eyyinang.
Ta dikaiwyara kar oéAn uTé To TAGiTIo AUTAG TG eyyUnang eival EMTPOCBETA TwV Vopipwy SIKIWPATWY Gag, Ta oTroia dev
emnpeadovral amd Ty mapoloa eyyunon. Mévo n eraipeia JCS (Europe) Products (Eupwmm) Ltd. (“JCS (Europe)’) éxel dikaiwpa va
TipoBaivel ae aAaYEG Twv GPpWY QUTEY.

H etaipeia JCS (Europe) avahauBdver eviog Tng eyyunTikig EPIGB0U va ETIOKEUATE! I} QVTIKATATTAGE! T GUCKEUR, f 0Trol0dATIoTE
efapmua tng SiamoTwOei OT1 Sev AeiToupyei owaTd, Xwpig xpéwan, UTd Tov 6po 6TI:

. Oa evnuepwaere Gueaa Tov appédio aTo katdaTna ayopds fi amv eraipeia JCS (Europe) axeTika pe To TpOBAnua kai

. n ouokeun Oev Exel TporomoinBei e kavéva TpoTmo 1 dev Exel utmoaTel BAABN, kakn xprom, kardypnan, EMOKEUR A} TpoTToTIoiNaN
amo dropo Tou dev gival efouaiodotnpévo amd Ty etaipeia JCS (Europe).

BAGBeg Tou ogeiovtal ae akatAAnAn xpran, {nuid, karéypnan, xprion We AavBacpévn Taom pelparog, GUAIKA GaivopEva, yeyovoTa
Tou umrepPaivouv Tov €Aeyxo g etaipeiag JCS (Europe), emiakeun 1 Tpotrommoinan amé dropo mou dev ivar efouaiodompévo amd
mv eraipeia JCS (Europe) i mapdheiyn mMpnang Twv odnyiwv xpAang dev kahUtrrovtar amd tnv mapoUoa eyyunan. EmmAéov, n
Quaiohoyikr Bopd, cupmepIAaUBAVOVTAS Xwpig TTEPIOPITHO EAAXIOTO ATTOXPWHATIOHG 1} apUyEG, Sev KAAUTITETaN OTTG TV TTIapOUCa
eyyonon.

Ta dikaiwyara vt To TAaiolo Tng Tapodaag eyyinang Ba ioyUouv H6vo yia Tov apxIké ayopaaTr kai dev immopolv va emektaolyv yia
eumopiki A dnpdaia xpran.

Edv n ouokeun oag mepihapBavel eyyinan 1 mpoaBrkn eyyinang €181kA yia KABE xwpa, avatpegTe aToug 6poug Kai Tig TPOUTTOBETEIS
QauTig TG €yyUNang f TG TPOGBAKNG eyyunang avti TG TapoUaag A ETTIKOIVWVAGTE JE TOV TOTTIKO 60UTI000TNUEVO QVTITIPOTWTIO Yia
TIEPIOOOTEPEG TTANPOPOPIEG.

AmoBAnTa nAekTpIK®V TPoidVTWY Gev Ba TPETEI va amoppiTITovTal e Ta oIKIaKd aTroppipuara. Mapakahw kavie avakikAwon

drav ummapyouv eykaraaTdaeig. Z1eikte pag e-mail an dielBuvan enquiriesEurope@jardencs.com yia TepIOT6TEPES TTANPOPOPIES
avakUkAwang kar TAnpoopieg yia Ta améBAnTa nAEKTPIKOU Kai nAekTpoviKoU egomAigpoU.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle, SK8 3GQ

United Kingdom
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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
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