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FITTING OF A PLUG - FOR U.K. AND IRELAND ONLY

If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be removed and replaced by a plug of the correct
type. If the plug is unsuitable, it should be dismantled and removed from the supply cord and an
appropriate plug fitted as detailed below. If you remove the plug it must not be connected to a 13
amp socket and the plug must be disposed of immediately.

WARNING - THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED

CAUTION: If the terminals in the plug are not marked or if you are unsure or in doubt about the
installation of the plug please contact a qualified electrician.

If a 13A 3-pin plug is fitted, it must be an ASTA approved plug, conforming to BS1363 standard.
Replacement fuses must be BSI or ASTA BS1362 approved.

The wires in the mains lead are coloured as such:

GREEN AND YELLOW - EARTH
BROWN - LIVE
BLUE - NEUTRAL

Please note that the colour of these mains wires may not correspond with the colour
markings that identify the terminals in your plug. Please proceed as follows:

The wire which is coloured GREEN AND YELLOW must be connected to the terminal which is marked with the letter ‘E’ or
by the earth symbol (<) or coloured GREEN or GREEN AND YELLOW.

The BROWN coloured wire must be connected to the terminal, which is marked with the letter “L” or is coloured RED.
The BLUE coloured wire must be connected to the terminal, which is marked with the letter “N” or is coloured BLACK.

@ Do Not Connect
/ Mains Wires Here

Blue /7
(Neutral) (—@‘




IMPORTANT SAFEGUARDS

Please read this manual carefully before using this appliance, as correct use will give the best
possible performance. Retain these instructions 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
without supervision.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer
or its service agent.

A\ Allow adequate space above and on all sides for air circulation. Do not allow the appliance to touch any flammable
material during use (such as curtains or wall coverings). Do not use under a wall cupboard.

/\ Ensure the appliance is switched off and unplugged from the supply socket after use and before cleaning.
A\ Always allow the appliance to cool before cleaning or storing.

A\ Use extreme caution when moving the appliance when it contains hot food or hot liquids.

A\ Avoid sudden temperature changes such as adding refrigerated foods into a heated pot.

A\ Do not use the appliance if it has been dropped or if there are any visible signs of damage.

A\ 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 any part of the appliance or power cord and plug in water or any other liquid.
A\ Never let the power cord hang over the edge of a work top, touch hot surfaces or become knotted, trapped or pinched.
/\ This appliance must not be placed on or near any potentially hot surfaces (such as a gas or electric hob).

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

/\ Never operate the appliance if it is empty or without the lid fitted or if the lid is cracked or damaged.

A\ Don't place the stoneware cooking pot on any surface affected by heat. Always place the pot onto a trivet or insulated
mat.

/\ Be careful when placing the cooking pot directly onto delicate or polished surfaces because the base of the pot is
unglazed and can cause scratches or other marks. We recommend placing protective padding under the pot to protect
these types of surface.

THIS APPLIANCE IS FOR HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT USE THE APPLIANCE FOR
OTHER THAN THE INTENDED USE.



PREPARING YOUR CROCK-POT® SLOW COOKER FOR USE

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

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 surface that may be damaged by heat. We recommend placing an
insulated pad or suitably sized 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.

PARTS
@ Glasslid @ Time setting display
© Stoneware @ Temperature select button
@ Heating base @  Timer up/down buttons
© Control panel @ On/Standby button
@ Carrying handles @ Power cord (not shown)

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
Crock-Pot® 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 ((#)) 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 @ to select 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 (0). Follow steps 2 and 3 above to return to cooking. To turn your slow
cooker OFF, unplug it from the electrical outlet.

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.

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

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

«  Always wear oven gloves when handling the lid or stoneware.
+  Unplug when cooking has finished and before cleaning.
+  The removable stoneware is ovenproof. Do not use removable stoneware on a gas burner, electric hob or under a grill.
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HOW TO CLEAN YOUR SLOW COOKER

« ALWAYS unplug your slow cooker from the electrical outlet and allow it to cool before cleaning.

+  Thelid 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.

«  CAUTION: Never immerse the heating base in water or any other liquid.
*  No other servicing should be performed.
NOTE: After cleaning by hand allow the stoneware to air dry before storing.

HINTS AND TIPS

PASTA AND RICE:

. If a recipe requires noodles, macaroni etc. to be added, cook on a conventional stove until slightly tender and add to
your slow cooker during the last 30 minutes of cooking. To use rice, stir in with the other ingredients and add % cup
extra of liquid for every % cup of rice. Long grain rice gives better results.

BEANS:

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

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

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

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

+ When cooking recipes with vegetables and meat, place vegetables in slow cooker before meat. Vegetables usually
cook more slowly than meat in the slow cooker.

+  Place vegetables near the sides or bottom of the stoneware to facilitate cooking.

HERBS AND SPICES:

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

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

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

MILK:

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

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

SOUPS:
. Some recipes call for large amounts of water. Add the soup ingredients to the slow cooker first then add water 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 in a separate skillet or grill pan 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 %2 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 connective tissue and fat such as beef chuck 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 fruit, or light vegetables such as
mushrooms, diced onion, aubergine or finely chopped vegetables. This enables all food to cook at the same rate.

. When cooking frozen meats, at least 1 cup of warm liquid must first be added. The liquid will act as a “cushion” to
prevent sudden temperature changes. An additional 4 hours on LOW or 2 hours on HIGH is typically required. For larger
cuts of frozen meat, it may take much longer to defrost and tenderise.

FISH:
. Fish cooks quickly and should be added at the end of the cooking cycle during the last fifteen minutes to hour of cooking.

LIQUID:

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

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

RECIPES

BABY BACK RIBS Serves 3-5

2-3 racks of baby back ribs cut into 3—4 pieces
600ml barbecue sauce

1-1% onions, chopped

1. Place ribs in Crock-Pot® slow cooker. Top with onion and barbecue sauce.
2. Cover and cook on Low for 7-9 hours or on High for 4-5 hours, or until meat is tender.
3. Toserve, cut ribs between bones and coat with extra sauce as desired.

BBQ PULLED PORK Serves 3-4
1 kg pork loin, trimmed of fat

600ml barbecue sauce

1-1%2 onions, chopped

3-4 burger buns or soft rolls

1. Place pork loin in Crock-Pot® slow cooker. Top with onion and barbecue sauce.

2. Cover and cook on Low for 7-9 hours or on High for 4-5 hours, or until meat is tender.

3. Remove pork from Crock-Pot® slow cooker and shred with a fork. Add pork back into Crock-Pot® slow cooker and
coat with sauce.

4. Serve BBQ pulled pork on burger buns or soft rolls.

BEEF BOURGUIGNON Serves 3-4
Flour

Sea salt and pepper

700g braising steak, cut into 2.5 centimetre cubes
17 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

225g 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% onions, thinly sliced

500g chicken (breasts or thighs), skinned

200g can plum tomatoes, chopped

2 cloves garlic, chopped

200ml dry white wine or stock

15g 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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CHILLI Serves 34

1 large onion, chopped

2-3 cloves garlic, chopped

1 green pepper, chopped

500g minced beef

400g can red kidney beans, drained
200g can diced tomatoes

1 chilli pepper (optional), seeded and chopped
7-8g tomato purée

2.5g cayenne pepper

100ml beef stock

1. Add all ingredients to Crock-Pot® slow cooker.
2. Cover and cook on Low for 8-9 hours or on High for 4 hours.



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

17 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 34
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.

EASY, HEALTHY FISH FILLET Serves 2-3
Sea salt and pepper

500 g white fish (cod, sea bass, etc), skinned

Fresh herbs (parsley, basil, tarragon, etc.)

1-1% lemons, thinly sliced

Prepared salsa or olive tapenade to garnish

1. Season both sides of the fish and place in Crock-Pot® slow cooker. Cover top of fish with herbs and lemon slices, and
place some under the fish.

2. Cover and cook on High for approximately 3040 minutes, or until no longer translucent. Cook times vary depending
on thickness of fish.

3. Remove lemon slices and top with salsa or tapenade.



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 CONSERVEZ POUR REFERENCE.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans, ainsi
que par des personnes aux capacités physiques, sensorielles ou
intellectuelles réduites, ou encore a des personnes n’ayant aucune
connaissance ou expérience en relation avec le produit a condition que
ces personnes soient supervisées ou regoivent des instructions claires
concernant la sécurité et les risques encourus. Les enfants ne doivent
pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage et la maintenance utilisateur ne
doivent pas étre effectués par des enfants sans supervision.

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.

A\ Laissez suffisamment d’espace autour de 'appareil et au-dessus de ce dernier pour permettre & I'air de circuler. Veillez
a ce que l'appareil ne rentre pas en contact avec tout matériau inflammable (rideau ou revétement mural, par exemple)
en cours d'utilisation. Ne I'utilisez pas sous un placard mural.

A\ Assurez-vous que I'appareil est arrété et débranchez-le avant de le nettoyer.
A\ Attendez toujours que I'appareil se refroidisse avant de le nettoyer ou le ranger.
A\ Soyez trés vigilant lorsque vous déplacez I'appareil s'il contient des aliments ou du liquide chauds.

A\ Evitez les écarts de température soudains (ne placez par exemple pas des aliments sortant du réfrigérateur dans une
cocotte chaude).

A\ N'utilisez pas 'appareil s'il a subi un choc, ou en cas de signes visibles de dommages ou en cas de fuite.

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

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

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

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

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

/\ Ne mettez pas en marche I'appareil lorsqu'il est vide, si le couvercle n'est pas fermé ou s'il est fissuré ou endommage.

A\ Ne placez pas la cocotte en céramique sur une surface qui ne supporte pas la chaleur. Veillez a poser la cocotte sur un
dessous-de-plat ou un support résistant a la chaleur.

/\ Faites attention lorsque vous posez la cocotte sur une surface fragile ou cirée, car sa base n’est
pas vitrifiée et risque de provoquer des rayures ou autres marques. |l est recommandé de placer
un tissu matelassé sous la cocotte pour protéger les surfaces de ce type.

N’UTILISEZ CE PRODUIT QU’AUX FINS POUR LESQUELLES IL EST PREVU. CET APPAREIL
EST CONGCU EXCLUSIVEMENT POUR UNE UTILISATION DOMESTIQUE.



PREPARATION A L’UTILISATION

Avant d'utiliser votre mijoteuse, retirer tous ce qui appartient a I'emballage et nettoyer le couvercle et la cocote a I'eau
chaude savonneuse et bien sécher.

REMARQUES IMPORTANTES: Ne placez pas la cocotte en céramique sur une surface qui ne supporte pas la chaleur.
Veillez a poser la cocotte sur un dessous-de-plat ou un support résistant a la chaleur. .

Faites attention lorsque vous posez la cocotte sur une surface fragile ou cirée, car sa base n’est pas vitrifiée et risque de
provoquer des rayures ou autres marques. |l est recommandé de placer un tissu matelassé sous la cocotte pour protéger
les surfaces de ce type.

DESCRIPTION
@O Couvercle en verre @ Affichage du temps de cuisson
© Cocotte en céramique @ Touche de sélection de la température
@ Base chauffante @ Touches haut/bas du minuteur
@ Panneau de commande @ Touche Marche/Veille
@ Poignée @ Cordon d'alimentation (non illustré)

MODE D’EMPLOI DE VOTRE MIJOTEUSE

Poser la cocotte sur la base thermique, ajouter vos ingrédients et fermer le couvercle. Branchez la mijoteuse Crock-
Pot®.

Sélectionnez la température appropriée a I'aide de la touche de sélection de la température (@). Le voyant lumineux
de température élevée (3 ) ou de faible température (1) s'allume.

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

Appuyez sur les touches haut/bas du minuteur (0) pour 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.

Une fois la cuisson terminée, la mijoteuse active automatiquement le mode TENIR AU CHAUD et le voyant lumineux
correspondant (() s'allume.

Pour arréter la cuisson, appuyez sur la touche Veille (0). Suivez les étapes 2 et 3 ci-dessus pour reprendre la
cuisson. Pour arréter la mijoteuse, débranchez-la.

REMARQUES:

S'il'y a eu une coupure de courant pendant la cuisson, quand le courant est restauré 'appareil sera éteint. Toutes les
sélections auront été effacées et devront étre choisies a nouveau. Mais il est possible qu'il soit maintenant dangereux
de consommer ces aliments. Si vous ne savez pas quelle a été la durée de la coupure de courant, nous vous
suggeérons de jeter la nourriture.

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

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

Ne pas remplir la cocotte a ras bord. Pour éviter de faire déborder, ne remplir la cocotte qu'au %.

Toujours cuisiner avec le couvercle mis et pour la durée recommandée. Ne pas retirer le couvercle pendant les deux
premiéres heures de la cuisson, pour que la chaleur s'accumule efficacement.

Toujours utiliser des gants de cuisine lorsque vous touchez au couvercle ou a la cocotte.
Débrancher quand la cuisson est terminée et avant de nettoyer.

La cocotte amovible va au four traditionnel et au four a micro-ondes. Ne pas utiliser la cocotte amovible sur un brdleur
a gaz ou électrique ou sous la grille a rotisserie.



NETTOYAGE DE LA MIJOTEUSE

+  Débranchez SYSTEMATIQUEMENT la mijoteuse et laissez-la refroidir avant de la nettoyer.

+  Le couvercle et la cocotte en grés vont au lave-vaisselle ; ils peuvent aussi étre lavés avec de I'eau chaude
savonneuse. Ne pas utiliser des produits nettoyants ou des tampons a récurer abrasifs. Nettoyer les résidus avec un
chiffon, une éponge ou une spatule en plastique.

+  Pour retirer les taches d’eau ou autres, utiliser un nettoyant non abrasif ou du vinaigre.

« Comme pour tout plat en céramique, la cocotte et le couvercle ne résistent pas aux changements brusques de
température. Ne pas laver la cocotte ou le couvercle a I'eau froide lorsqu'ils sont chauds.

¢« L'extérieur de la base thermique peut étre lavé a I'aide d’'un chiffon doux et d’eau tiéde savonneuse. Essuyez-le pour
le sécher. Ne pas utiliser des produits nettoyants abrasifs.

+ ATTENTION: N'immergez jamais la base thermique dans I'eau ou tout autre liquide.
+ Aucun autre entretien ne devrait étre nécessaire.
REMARQUE: Aprés avoir nettoyé la cocotte a la main, la laisser sécher avant de la ranger.

TRUCS ET ASTUCES

LES PATES ET LE RIZ:

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

LES HARICOTS:

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

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

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

LES LEGUMES:

+  Beaucoup de légumes bénéficient d'une cuisson lente car ils 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.

+  Pour faciliter la cuisson, mettre les légumes sur les ctés ou au fond de la cocotte.

LES HERBES FRAICHES ET LES EPICES:

+  Les herbes fraiches apportent ardme et couleur mais devraient étre ajoutées a la fin de la cuisson car la saveur se
dissipe pendant une longue cuisson.

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

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

LE LAIT:

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

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

LES SOUPES:

+  Certaines recettes de soupe requiérent de larges quantités d'eau. Mettre d'abord tous les ingrédients de la soupe dans
la cocotte puis ajouter I'eau jusqu’a recouvrement. Si vous désirez une soupe plus liquide, ajoutez plus de liquide au
moment de servir.

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

14



+  Faire griller la viande dans une poéle a part vous permet de dégraisser la viande avant de la mettre dans la mijoteuse,
et permet aussi d'ajouter plus de profondeur au godt.

+ Laviande doit étre positionnée dans la cocotte de telle fagon qu’elle ne touche pas le couvercle.

+  Pour des morceaux plus petits ou plus grands, ajuster la quantité de légumes ou de pommes de terre pour que la
cocotte ne soit jamais remplie au dela de la 2 ou des %.

+  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 I'os. Les viandes maigres comme par exemple le
poulet ou le réti de porc ont tendance a cuire plus vite que les viandes avec plus de tissus adipeux et de gras comme
par exemple 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 cuisez avec des aliments précuits comme par exemple des haricots
ou des fruits, ou des legumes légers tels que champignons, oignons coupés en rondelles, aubergine ou des légumes
en julienne. Ceci permet a tous les ingrédients d'étre cuits en méme temps.

+  Lorsque vous faites cuire de la viande congelée, ajouter au moins 1 tasse de liquide chaud. Le liquide permettra
d'amortir les effets du froid et évitera le changement brusque de température. En général, il faut ajouter 4 heures
sur BAS (LOW) ou 2 heures sur FORT. Pour de grands morceaux de viande congelée, il est possible qu'il faille plus
longtemps pour décongeler et attendrir.

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:

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

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

RECETTES

COTES LEVEES DE DOS Pour 3 a 5 personnes

2-3 carrés de cotes levées de dos coupées en 3 a 4 morceaux chacun
600ml de sauce barbecue

1-1% oignons, hachés

1. Mettre les cotes dans la mijoteuse Crock-Pot®. Recouvrir avec les oignons et la sauce barbecue.

2. Fermer le couvercle et faire cuire sur Bas (Low) pendant 8 heures ou sur Fort (High) pendant 4 heures, ou jusqu’a ce
que la viande soit tendre.

3. Pour servir, couper les cotes entre chaque os et couvrir d'un peu plus de sauce si vous le désirez.

TIRE DE PORC BBQ Pour 3 a 4 personnes
1 kg de longe de porc, dégraissé ou pas

600ml de sauce barbecue

1-1% oignons, hachés

3-4 pains a hamburger ou petits pains

1. Mettre la longe de porc dans la mijoteuse Crock-Pot®. Recouvrir avec les oignons et la sauce barbecue.

2. Fermer le couvercle et faire cuire sur Bas (Low) pendant 8 heures ou sur Fort (High) pendant 4 heures, ou jusqu’a ce
que la viande soit tendre.

3. Retirer le porc de la mijoteuse Crock-Pot® et effiler avec une fourchette. Remettre le porc dans la mijoteuse Crock-
Pot® et recouvrir de sauce.

4. Servir le tiré de porc BBQ avec du pain & hamburger ou des petits pains.



BOEUF BOURGUIGNON Pour 3 a 4 personnes
Farine

Sel de mer et poivre

700g d'épaule de boeuf, coupée en cubes de 2,5 centimetre
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
150ml de bouillon de boeuf

240ml de vin rouge ou Bordeaux

7-8g de concentré de tomate

1 d'gousses dail, émincées

1% branches de thym frais, équeutées

1 feuille de laurier

2259 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

5g de paprika

100ml 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

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

200g de tomates en boites, coupées en morceaux

2 gousses d'ail, émincées

200ml de vin blanc sec ou de bouillon

15g de cépres

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

Pates cuites

1. Mettre I'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 cépres, 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.



CHILLI Pour 3 a 4 personnes

1 gros oignon, hachés

2-3 gousses d'ail, émincées

1 poivron vert, hachés

500g de boeuf découpé, cuit et égoutté

4009 d'haricots rouges en boite, rincés et égouttés
200g de tomates coupés en dés

1 piment jalapeno, retirer les graines et couper en laniéres
7-8g purée de tomates

2.5g de poivre de Cayenne

100ml de bouillon de boeuf

1. Mettre tous les ingrédients dans la mijoteuse Crock-Pot®.
2. Couvrir et laisser cuire sur Bas (Low) pendant 8 a 9 heures ou sur Fort (High) pendant 4 heures.

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

1% oignons, coupés en rondelle

Farine

1 tige de céleri, coupés en rondelle

Sel de mer et poivre

120g de champignons, coupés en rondelles

17 carottes, coupées en rondelles

120ml de bouillon de boeuf ou de vin

17, pommes de terre, coupées en quatre

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

2. Mettre tous les légumes dans la mijoteuse Crock-Pot®, a I'exception des champignons. Ajouter le réti 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 - 600g d'épaule de boeuf pour ragout, coupée en cube d’environ 2,5cm
Farine

Sel de mer et poivre

350ml de bouillon de boeuf

7.5ml de sauce Worcestershire

1% gousses d'ail, émincées

1 feuille de laurier

3 petites pommes de terre, coupées en quarte

1-1% oignons, hachés

17 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.

FILLET DE POISSON, FACILE A FAIRE ET BON POUR LA SANTE Pour 2 a 3 personnes
Sel de mer et poivre

500g de poisson blanc

Des herbes fraiches équeutées (persil plat, basilic, estragon, herbes aromatiques ou un mélange)

1-1% citrons, coupés en tranches fines

Sauce tout préparée ou de la tapenade d'olives pour garnir



1. Saupoudrer le poisson de sel et de poivre des deux cotés et le mettre dans la mijoteuse Crock-Pot®. Recouvrir le
poisson avec les herbes et les tranches de citron, en mettre aussi sous le poisson.

2. Couvrir et faire cuire sur Fort (High) pendant environ 30-40 minutes, ou jusqu’a ce que le poisson ne soit plus
transparent. Le temps de cuisson varie en fonction de I'épaisseur du poisson.

3. Retirer les tranches de citron et recouvrir de sauce ou de tapenade.

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 piéce de I'appareil qui
se révéle défectueuse sous réserve que :

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

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

Cette garantie ne couvre pas les défauts liés & une utilisation incorrecte, un dommage, une utilisation abusive, I'emploi
d’une tension incorrecte, les catastrophes naturelles, les événements hors du contrdle 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.

Cette marque indique que ce produit ne devrait pas étre jeté avec les ordures ménageres, mais séparément
partout a travers I'UE. Afin de prévenir tout dommage potentiel a la santé humaine ou a 'environnement par
I'évacuation non contrélée des déchets en raison de la présence de substances dangereuses dans le produit,
recycler I'appareil de maniére responsable afin de promouvoir la réutilisation durable des matériaux et des
ressources. Pour retourner votre produit usagé, veuillez utiliser les systémes de retour et de cueillette offerts a
I'endroit ou vous avez acheté le produit. lls sont en mesure de reprendre votre produit afin de le recycler sans
danger pour I'environnement.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK



DEUTSCH
WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bitte lesen Sie sich vor Inbetriebnahme dieses Gerats dieses Beniitzerhandbuch sorgfiltig
durch, da korrekte Bedienung die bestmoégliche Leistung sicherstellt. Heben Sie diese
Anleitung fiir zukiinftige Fragen auf.

Dieses Gerat kann von Kindern ab acht Jahren und von Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen verwendet werden,
sofern sie beaufsichtigt werden oder in den sicheren Gebrauch des
Gerats eingewiesen wurden und die damit verbundenen Gefahren
verstehen. Kinder durfen mit dem Gerat nicht spielen. Die Reinigung
und Benutzerwartung darf nicht von Kindern ohne Beaufsichtigung
durchgefuhrt werden.

Beschadigte Stromkabel mussen durch den Hersteller, den
Kundendienst oder andere qualifizierte Personen ersetzt werden, um
Gefahren auszuschlief3en.

A\ Lassen Sie oben und an den Seiten ausreichend Platz, damit die Luft zirkulieren kann. Bringen Sie das Gerat wahrend
des Betriebs nicht mit entflammbaren Materialien (wie Vorhadngen oder Wandverkleidungen) in Beriihrung. Nehmen Sie
das Gerét nicht unter einem Hangeschrank in Betrieb.

A\ Stellen Sie vor dem Reinigen sicher, dass das Gerat ausgestellt ist und trennen Sie es von der Stromzufuhr.
/\ Das Gerat kann so vor der Reinigung oder Lagerung abkiihlen.
/\ Bewegen Sie das Gerat nur sehr vorsichtig, wenn es heile Speisen oder Fliissigkeiten enthalt.

A\ Vermeiden Sie plotzliche Temperaturveranderungen, z. B. durch das Beifiigen gekihlter Lebensmittel in einen heilen
Topf.

A\ Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn es heruntergefallen ist, Beschadigungen sichtbar sind oder das Gerét leckt.

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

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

A\ Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht iber den Rand der Arbeitsflache hangt, heifte Oberflachen beriihrt,
verknotet, eingeklemmt wird oder sich verfangt.

A\ Stellen Sie das Gerat nicht in die Nahe von oder auf Oberfléachen, die heit werden kdnnen (z. B. einen Herd oder
Kochfelder).

A\ Beriihren Sie die AuBenwénde des Gerats wahrend des Gebrauchs nicht, da diese sehr heiR werden. Verwenden Sie
beim Offnen des Deckels einen Topflappen oder -handschuh. Achten Sie beim Offnen des Deckels auf entweichenden
heiflen Dampf.

/\ Betreiben Sie das Gerat nie, wenn es leer ist oder ohne Deckel oder mit einem rissigen oder anderweitig beschadigtem
Deckel.

A\ Setzen Sie den Steinguttopf nicht auf hitzeempfindlichen Oberflachen ab. Setzen Sie den Topf immer auf einen
Untersetzer oder eine isolierte Unterlage ab.

A\ Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Topf direkt auf polierte oder empfindliche Oberflachen absetzen. Die Unterseite des
Topfes ist nicht glasiert und kann Kratzer oder andere Schaden verursachen. Wir empfehlen, solche Oberflachen durch
Unterlegen einer schiitzenden Unterlage zu schonen.

SETZEN SIE DAS GERAT NIE FUR ZWECKE EIN, FUR DIE ES NICHT BESTIMMT IST. DAS GERAT WURDE FUR DIE
VERWENDUNG IN PRIVATHAUSHALTEN ENTWICKELT.



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Zunéchst entfernen Sie das Verpackungsmaterial und waschen den Deckel und das Steinzeug mit warmem Seifenwasser
und trocknen alles sorgféltig ab.

IMPORTANT NOTES: Setzen Sie den Steinguttopf nicht auf hitzeempfindlichen Oberflachen ab. Setzen Sie den Topf
immer auf einen Untersetzer oder eine isolierte Unterlage ab.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Topf direkt auf polierte oder empfindliche Oberflachen absetzen. Die Unterseite des
Topfes ist nicht glasiert und kann Kratzer oder andere Schaden verursachen. Wir empfehlen, solche Oberflachen durch
Unterlegen einer schiitzenden Unterlage zu schonen.

CROCK-POT® SLOW COOKER KOMPONENTEN

@ Glasdeckel @ Zeiteinstellungsanzeige

© Steinguttopf @ Temperaturauswahltaste
@ AuBentopf @ Timerauswahltasten

© Bedienfeld @ Ein-/Standby-Taste

Q@ Tragegriff @ Netzkabel (nicht dargestellt)

GEBRAUCH IHRES SLOW COOKER

1. Steinguttopf in die Heizeinheit stellen, alle Zutaten dem Steinguttopf hinzufiigen und mit dem Deckel zudecken.
Stecken Sie den Stecker des Crock-Pot®-Schongarers in die Steckdose.

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

HINWEIS: Die Warmhalteeinstellung () ist NUR fur 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 (0), um eine Kochzeit auszuwahlen. Sie konnen in 30-Minuten-
Schritten eine Kochzeit von bis zu 20 Stunden wahlen. 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 (%)) auf

5. Soll der Kochvorgang gestoppt werden, driicken Sie die Standby-Taste (0). Folgen Sie den oben beschriebenen

Schritten 2 und 3, um den Kochvorgang wieder zu starten. Um den Schongarer auszuschalten, trennen Sie ihn vom
Netz.

HINWEISE:

+  Falls es wahrend der Kochzeit zu einem Stromausfall kommt, ist das Gerat nach Wiederherstellung der
Stromversorgung ausgeschaltet. Alle Slow Cooker-Einstellungen wurden geldscht und miissen neu eingestellt werden.
Es ist moglich, dass das Nahrungsmittel nicht mehr genieRbar ist. Falls Sie nicht wissen, wie lange der Stromausfall
war, empfehlen wir das Nahrungsmittel wegzuwerfen.

+ Wenn gewlinscht, kénnen Sie manuell in den Warmhaltemodus wechseln, wenn die Speisen gar sind.

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

+  Steinguttopf nicht zu voll machen. Um ein Uberlaufen zu verhindern, den Steinguttopf nicht mehr als zu Dreiviertel
auffiillen.

+  Beim Kochen immer den Deckel wahrend der empfohlenen Zeit verwenden. Deckel wahrend der ersten zwei Stunden
Kochzeit nicht entfernen, damit sich die Hitze effizient entfalten kann.

+  Zum Anfassen des Deckels oder Topfes stets Topflappen oder Topfhandschuhe verwenden.
+  Stecken Sie das Geréat nach der Kochzeit aus und auch vor dem Reinigen.

*  Herausnehmbarer Steinguttopf ist backofen- und mikrowellenfest. Herausnehmbarer Steinguttopf darf nicht auf einem
Gas- oder Elektroherd oder unter einem Grill verwendet werden.
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REINIGUNG IHRES SLOW COOKER

+  Trennen Sie den Schongarer vor dem Reinigen IMMER vom Netz und lassen Sie ihn auskuhlen.

+  Der Deckel und das Slow Cooker Steinzeug kdnnen im Geschirrspuler oder mit warmem Seifenwasser gereinigt
werden. Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Topfreiniger. Hartnackige Reste konnen in der Regel mit einem
Tuch, einem Schwamm oder einer Plastikspachtel entfernt werden. Um Wasserflecken oder andere Flecken zu
entfernen, einen nicht scheuernden Reiniger oder Essig verwenden.

+ Wie bei Feinkeramik konnen Steinzug und Deckel keine plotzlichen Temperaturveranderungen ertragen. Steinguttopf
oder Deckel nicht mit kaltem Wasser waschen, solange sie noch heil? sind.

+ Das AuRere des Heizsockels kann mit einem weichen Tuch und warmem Seifenwasser gereinigt werden. Trocken
abwischen. Keine Scheuermittel verwenden.

+  VORSICHT: Tauchen Sie den Heizsockel niemals in Wasser oder andere Fliissigkeiten ein.
+  Es ist keine zusétzliche Pflege vonndten.
HINWEIS: Nach dem Reinigen von Hand den Topf vor der Aufbewahrung an der Luft trocknen lassen

TIPPS UND EMPFEHLUNGEN

TEIGWAREN UND REIS:

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

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

+  Trockenbohnen, insbesondere Feuerbohnen, sollten ehe Sie sie dem Rezept hinzufiigen erst gekocht werden.
+  Véllig gekochte Dosenbohnen kdnnen anstelle von Trockenbohnen verwendet werden.

GEMUSE:

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

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

+  Verteilen Sie das Gemiise mehr an den Seiten oder auf dem Boden des Steinguttopfes zur Férderung des Garens.

KRAUTER UND GEWURZE:

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

+  Gemahlene und/oder getrocknete Krauter und Gewiirze eignen sich besonders fiir ein langsames Garen und kénnen
gleich zu Anfang hinzugefiigt werden.

+  Die Geschmacksintensitat aller Krauter und Gewiirze kann je nach ihrer speziellen Intensitat und Haltbarkeit sehr

unterschiedlich sein. Verwenden Sie Krauter nur sparsam, kosten Sie nach Ende des Kochzyklus und wiirzen Sie vor
dem Servieren eventuell nach.

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

+  Kondenssuppen konnen anstelle von Milch verwendet werden und tber langere Zeiten gekocht werden.

SUPPEN:
+ Manche Suppenrezepte erfordern groRe Wassermengen. Geben Sie die anderen Suppenzutaten zuerst in den Slow
Cooker und danach nur geniigend Wasser zum Bedecken. Wenn eine diinnere Suppe gewtinscht wird, geben Sie kurz
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vor dem Servieren mehr Flissigkeit hinzu.

FLEISCH-
Fett abschneiden, gut absplilen und das Fleisch mit einem Papiertuch trocken tupfen.

+ Wenn das Fleisch zuerst in einer Pfanne oder auf einem Girill vorgebraunt wird, tropft das Fett vor dem langsamen
Garen ab und verleiht dem Fleisch obendrein einen besseren Geschmack.

+  Das Fleisch sollte so in den Steinguttopf gegeben werden, dass es den Deckel nicht beriihrt.

+  Beikleineren oder groReren Fleischmengen passen Sie das Gemiise oder die Kartoffeln so an, dass der Topf immer
zur Halfte oder zu Dreiviertel gefullt 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 Schweinslende kochen normalerweise schneller
als Fleisch mit Bindegewebe und fettiges Fleisch wie Rindernacken oder Schweineschulter. Garen von Fleisch mit
Knochen dauert im Gegensatz zu knochenlosem Fleisch langer.

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

+  Bei gefrorenem Fleisch muss zuerst mindestens eine Tasse warmer Flissigkeit in den Topf gegeben werden. Die
Flussigkeit wirkt als ,Polster” zur Verhitung plétzlicher Temperaturschwankungen. Normalerweise werden zusétzlich
vier Stunden auf LOW (NIEDRIG) oder zwei Stunden auf HIGH (HOCH) benétigt. Bei gréReren Stiicken gefrorenem
Fleisch kann es sogar viel Idnger dauern bis es auftaut und zart wird.

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

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

+  Die Flissigkeitsangaben in den Rezepten erscheinen mdglicherweise gering, der langsame Garprozess unterscheidet
sich jedoch von anderen Garprozessen. Die hinzugefiigte Fliissigkeit verdoppelt sich wahrend des Schongarprozesses
nahezu. Wenn Sie ein Rezept fiir den Schongarer anpassen, reduzieren Sie bitte die Menge der hinzuzufiigenden
Flussigkeit.

REZEPTE

BABY BACK RIBS (RIPPCHEN) 3-5 Portionen

2-3 Rippenstiicke Baby Back Rippchen, in jeweils 3 bis 4 Stiicke zerschneiden
600ml Barbecue-Sofle

1-1% Zwiebeln, gehackt

1. Rippchen in den Crock-Pot® Slow Cooker geben. Mit den Zwiebeln und der Barbecue-SolRe bedecken.

2. Zudecken und 8 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) oder 4 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen oder solange bis
das Fleisch zart ist.

3. Zum Servieren die Rippchen zwischen den Knochen aufschneiden und falls gewlinscht mit extra Sofle bestreichen.

BBQ PULLED PORK (BARBECUE-SCHWEINELENDE) 3—4 Portionen
1 kg Schweinelende - Fettbestandteile entfernen

600ml Barbecue-SoRe

1-1"2 Zwiebeln, gehackt

3-4 Hamburgerbrotchen oder knusprige Brétchen

1. Schweinelende in den Crock-Pot® Slow Cooker geben. Mit den Zwiebeln und der Barbecue-SolRe bedecken.

2. Zudecken und 8 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) oder 4 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen oder solange bis
das Fleisch zart ist.
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3. Schweinelende aus dem Crock-Pot® Slow Cooker nehmen und mit einer Gabel zerteilen. Fleisch wieder in den Crock-
Pot® Slow Cooker geben und mit der Solke Ubergielen.

4. BBQ Pulled Pork auf Hamburgerbrétchen oder knusprigen Brotchen servieren.

BOEUF BOURGUIGNON/RINDERBRATEN BURGUNDER ART 3-4 Portionen
Mehl

Meersalz und Pfeffer

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

1% groRe Karotten, geschalt und in Scheiben

"> mittlere Zwiebel, in Scheiben

3 Scheiben Friihstiicksspeck, in 2,5 cm groRe Stiicke schneiden
150ml Fleischbriihe

240ml roter Burgunderwein

7-8g Tomatenpaste

1 Knoblauchzehen, zerdrickt

1% Zweiglein frischen Thymian, entstielt

1 Lorbeerblatt

2259 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 Ubrigen Zutaten.

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

GEBRATENES HUHN MIT ZITRONENSAFT UND KRAUTERN 4-6 Portionen
1.5kg Brathuhn

1 kleine Zwiebel, gehackt

Butter

Saft von einer Zitrone

2.59 Meersalz

159 frisch gehackte Petersilie

5g getrockneter Thymian

5g Paprika

100ml Wasser oder Brihe

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

2. Zitronensaft Uber das Hihnchen traufeln und mit den Ubrigen Gewlrzen bestreuen. Zudecken
und 8 — 10 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) oder 4 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen.

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

500g Hiihnchen (Brust oder Huhnchenschenkel), enthdutet

200g Dose Eiertomaten, gehackt

2 Knoblauchzehen, zerdrickt

200ml trockener Weilwein oder Briihe

15g Kapern

10 entsteinte Kalamata-Oliven, grob gehackt

"2 Bund glattblattrige Petersilie oder Basilikum, entstielt und grob gehackt

Meersalz und Pfeffer

Abgekochte Pasta

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

2. In einer Schiissel die Tomaten, Salz, Pfeffer, Knoblauch und Weilwein verriihren. Uber das Hiihnchen gieRen.
3. Zudecken und 6 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) oder 4 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen oder solange bis
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das Fleisch zart ist.
4. Kapem, Oliven und frische Krauter kurz vor dem Servieren daruntermischen.
5. Uber abgekochter Pasta servieren.

Hinweis: Hilhnchen mit Knochen dauern ca. 30 Minuten bis eine Stunde I&nger bis sie gar sind, im Gegensatz zu
entbeintem Hiihnchen.

CHILLI 3-4 Portionen

1 groBRe Zwiebel, gehackt

2-3 Knoblauchzehen, zerdriickt

1 grline Paprikaschote, gehackt

500g Rinderhack, gekocht und abgetropft
4009 rote Bohnen, abgespiilt und abgetropft
200g Dose gewiirfelte Tomaten

1 Jalapefio, entkernt und fein gehackt
7-8g Tomatenpuree

2.5g Cayenne-Pfeffer

100ml Fleischbriihe

1. Alle Zutaten in den Crock-Pot® Slow Cooker geben.
2. Zudecken und 8 - 9 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) oder 4 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen.

SCHMORBRATEN 3-5 Portionen
800g - 1kg Rinderschmorbraten

1% Zwiebeln, in Scheiben

Mehl

1 Selleriestange, in Scheibchen

Meersalz und Pfeffer

1209 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. Braten in einer Pfanne auf dem Herd erst
anbraten (optional).

2. Das gesamte Gemiise in den Crock-Pot® Slow Cooker geben, aufer den Pilzen. Braten hinzufiigen und die Pilze
obendrauf verteilen. Fliissigkeit dartber gieRien.

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

RINDFLEISCHTOPF/RINDSGULASCH 34 Portionen
500 - 600g Rindsgulaschfleisch, in ca. 2,5 cm groe Wirfel 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.
2. Ubrige Zutaten hinzufiigen und gut umriihren.
3. Zudecken und 8 — 10 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) oder 6 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen oder solange
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bis das Fleisch zart ist. VVor dem Servieren grindlich umriihren.

EINFACHES, GESUNDES FISCHFILET 2-3 Portionen

Meersalz und Pfeffer

500 g WeiRkfisch

Entstielte frische Krauter (glattblattrige Petersilie, Basilikum, Estragon, Bohnenkraut oder eine Kombination davon)
1-1% Zitronen, in diinne Scheiben geschnitten

Fertige Salsa oder Oliventapenade zum Garnieren

1. Beide Seiten des Fisches salzen und pfeffern und in den Crock-Pot® Slow Cooker geben. Oben auf den Fisch die
Kréuter und Zitronenscheiben geben und einige unter den Fisch legen.

2. Zudecken und ca. 30 - 40 Minuten lang auf HOCH kochen oder solange bis der Fisch nicht mehr transluzent/glasig ist.
Die Kochdauer héngt von der Dicke des Fischs ab.

3. Zitronenscheiben entfernen und mit Salsa oder Tapenade verzieren.

GARANTIE

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

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

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

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

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

. Sie miissen den Handler oder JCS (Europe) unverzglich Uber das Problem informieren.

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

Méngel, die auf unsachgemaRe Nutzung, Beschadigung, nicht zugelassene elektrische Spannung, Naturgewalten,
Ereignisse aulerhalb 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. AuBerdem sind durch normale Gebrauchsabnutzung entstandene Mangel, wie beispielsweise
geringfligige Verfarbungen und Kratzer, von dieser Garantie ausgenommen.

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

Dieses Kennzeichen bedeutet, dass das Produkt nicht im Hausmiill entsorgt werden darf; es muss in der gesamten EU

als Sondermiill entsorgt werden. Um mégliche Umweltschaden zu vermeiden und wegen der die Umwelt gefahrdenden
Substanzen im Produkt, darf dieses Gerat nur gemaR der geltenden Recycling-Vorschriften entsorgt werden. Wenn Sie das
Gerat zurlickgeben mdchten, nutzen Sie bitte das Recycling-System Ihres Handlers. Der Handler wird das Produkt geman
den Umweltschutzvorschriften entsorgen.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle |
SK8 3GQ

UK
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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

0 mentales o sin experiencia ni conocimientos si reciben supervision

o instrucciones relativas al uso seguro del aparato y comprenden los
riesgos que implica. Los nifios no deben jugar con el aparato. Los nifios
no deben realizar la limpieza ni el mantenimiento sin supervision.

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

A\ Deje espacio suficiente por encima y por todos los lados para permitir la circulacion de aire. No permita que el aparato
toque ninglin material inflamable durante su uso (como cortinas o papel pintado de pared) No lo utilice debajo de un
armario de pared.

A\ Asegurese de que el aparato esta apagado y desconectado de la toma eléctrica después de usarlo y antes de limpiarlo.
A\ Deje siempre que el aparato se enfrie antes de limpiarlo o guardarlo.

/\ Extreme la precaucion al trasladar el aparato si este contiene alimentos y liquidos calientes.

/\ Evite los cambios bruscos de temperatura, como la adicion de alimentos refrigerados a un contenedor caliente.

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

A\ 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.

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

/\ Nunca 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.

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

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

A\ No utilice nunca el aparato vacio o sin tapa, o bien si la tapa esta agrietada o dafiada.

A\ No coloque la olla cerdmica sobre superficies que puedan resultar dafiadas por el calor. Coloque siempre la olla sobre
un salvamanteles o una superficie aislante.

A\ Tenga cuidado al colocar la olla directamente sobre superficies delicadas o pulidas, dado que la base de la olla no esta
vidriada y puede provocar arafiazos u otras marcas. Recomendamos colocar una superficie protectora debajo de la olla
para proteger este tipo de superficies.

NO UTILICE NUNCA EL APARATO PARA NINGUN FIN DISTINTO DE AQUEL PARA EL QUE HA SIDO DISENADO.

ESTE APARATO ES PARA USO DOMESTICO EXCLUSIVAMENTE.
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ANTES DE USARLO POR PRIMERA VEZ

Antes de utilizar la olla de coccion lenta, retire todo el embalaje, lave la tapa y la olla cerdmica con agua caliente y
jabonosa y séquelas 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 sobre una mesa con acabado de madera.
Recomendamos colocar un material aislante del calor o un salvamanteles debajo de la olla de coccion lenta para evitar
posibles dafios a la superficie.

Tenga cuidado al colocar la olla ceramica sobre una cocina vitroceramica, una encimera, una mesa u otra superficie
ceramica o delicada. Debido a la naturaleza de la ceramica, la superficie no pulida de la base

puede arafiar otras superficies si no se tiene precaucion. Coloque siempre material protector debajo de la olla ceramica
antes de colocarla en una mesa o encimera.

DESCRIPCIONES
@® Tapade cristal @ Pantalla de ajuste del tiempo
© Ollaceramica @ Boton de seleccion de la temperatura
@ Base de calentamiento @ Botones para subir/bajar el temporizador
© Panel de control @ Boton de encendido/espera
@ Asadetransporte @ Cable de alimentacion (no se muestra)
UTILIZACION

1. Coloque la olla ceramica en la base de calentamiento, afiada los ingredientes a la olla ceramica y clbrala con la tapa.
Conecte la olla de coccion lenta Crock-Pot®.

2. Seleccione el valor de temperatura empleando el botén de seleccion de temperatura (@). Se encendera la luz de
temperatura alta (3% ) o luz de temperatura baja (JL.).
NOTA: El ajuste MANTENER CALIENTE, (), es EXCLUSIVAMENTE para alimentos que ya se han cocinado con
calor. NO cocine con el ajuste CALIENTE. No recomendamos utilizar el ajuste CALIENTE durante méas de 4 horas.

3. Pulse los botones para subir/bajar el temporizador (0) para seleccionar el tiempo de coccion. El tiempo puede
ajustarse en incrementos de 30 minutos, con un tope méximo 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 coccion lenta cambiara automaticamente al ajuste MANTENER
CALIENTE y se encenderd la luz de mantener caliente ((f).

5. Para parar la coccion, pulse el botén standby (0). Siga los pasos 2 y 3 anteriores para reactivar la coccién. Para
apagar la olla de coccién lenta, desenchufela de la toma eléctrica.

NOTAS:

+  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.

+  Silo desea, puede cambiar manualmente al ajuste MANTENER CALIENTE cuando haya terminado de cocinar la
receta.

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

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

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

+  Utilice guantes siempre que tenga que manipular la tapa o la olla ceramica.

27



«  Desenchufe cuando la coccién 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.

LIMPIEZA

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

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

+  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.

+  PRECAUCION: NO sumerja la base de calentamiento en agua ni en ningtin otro liquido.
+  No podré realizar ninguna otra operacién de mantenimiento.
NOTA: Tras limpiarla a mano, deje que la olla ceramica se seque sola antes de almacenarla.

ASESORAMIENTO

PASTA Y ARROZ:

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

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

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

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

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

+  Cologue las verduras cerca de los lados o de la parte inferior de la olla de coccion rapida para facilitar su coccion.

HIERBAS Y ESPECIAS:

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

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

+ Laintensidad del sabor de las hierbas y especias puede variar mucho en funcion de su potencia y duracion. Utilice
hierbas en pequefias cantidades, pruebe los alimentos preparados al final del ciclo de coccién y corrija el sabor justo
antes de servirlos.

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

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

+  Algunas recetas requieren gran cantidad de agua. Afiada los ingredientes de la sopa a la olla de coccion lenta en
primer lugar y luego afiada el agua 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.

« Al pasar la carne en una sartén o parrilla independiente, se consigue drenar la grasa antes de cocinar la carne
lentamente, al tiempo que aporta un sabor més intenso.

+  Lacarne debe colocarse de manera que quede en la olla ceramica sin tocar la tapa.

+  En el caso de cortes de carne pequefios o grandes, modifique la cantidad de verduras o patatas para que

+ laolla cerdmica quede siempre entre la %2 y % de su capacidad total.

«  Eltamafio de la carne y los tiempos de coccién recomendados son solo estimaciones y pueden variar

+ en funcion del corte especifico, el tipo y la estructura del hueso. Las carnes magras, como el pollo o el solomillo

de cerdo, se cocinan mas rapido que las carnes con mas tejido conectivo y grasa, como el morcillo de ternera o la
paletilla de cerdo. Al cocinar la carne con hueso en lugar de sin hueso aumenta el tiempo de coccion.

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

« Al cocinar carnes congeladas, debe afiadirse primero al menos 1 taza de liquido caliente. El liquido actuara como
“colchon” para evitar cambios bruscos de temperatura. Normalmente se necesitan 4 horas mas a temperatura BAJA
0 2 horas mas a temperatura ALTA. En el caso de carnes con cortes mas gruesos o congeladas, esta puede tardar
mucho més en descongelarse y quedar tierna.

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

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

RECETAS

COSTILLAS DE CERDO para 3-5 personas
2-3 costillares de cerdo cortados en 3—4 trozos

600 ml de salsa barbacoa

1-1% cebollas troceadas

1. Coloque las costillas en la olla de coccion lenta Crock-Pot®. Cubralas con cebolla y salsa barbacoa.

2. Tapelas y cocinelas a temperatura Baja durante 7-9 horas o a temperatura Alta durante 4-5 horas, o bien hasta que la
carne esté tierna.

3. Para servirlas, corte las costillas entre los huesos y clbralas con mas salsa si lo desea.

CERDO DESMIGADO A LA BARBACOA para 3—4 personas
1 kg de lomo de cerdo sin grasa

600 mililitros de salsa barbacoa

1-1% cebollas picadas

3-4 panes de hamburguesa o panes blandos.
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1. Coloque el lomo de cerdo en la olla de coccién lenta Crock-Pot®. Ctibralo con cebolla y salsa barbacoa.

2. Tapey cocine a temperatura Baja durante 7-9 horas o a temperatura Alta durante 4-5 horas, o bien hasta que la carmne
esté tierna.

3. Saque el cerdo de la olla de coccion lenta Crock-Pot® y desmiguelo con un tenedor. Vuelva a colocar el cerdo en la
olla de coccion lenta Crock-Pot® y clibralo con salsa.

4. Sirva el cerdo desmigado a la barbacoa en pan de hamburguesa o pan blando.

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 ternera

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).

Coloque 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
2. laolla 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.

POLLO CACCIATORE para 2—4 personas
1-1% cebollas en rodajas finas

500 g de pollo (pechugas o muslos) sin piel

200 g de tomates pera troceados

2 dientes de ajo troceados

200 ml de vino blanco o caldo

15 g de alcaparras

10 aceitunas Kalamata sin hueso en trozos grandes
Un pufiado de perejil o albahaca frescos, sin tallos y sin picar demasiado
Sal marina y pimienta

Pasta cocinada
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1. Coloque la cebolla en rodajas en la olla de coccion lenta Crock-Pot® y ctbrala con el pollo.
2. Cologue en un cuenco el tomate, la sal, la pimienta, el ajo y el vino blanco y remuévalos bien. Viértalo sobre el pollo.

Tape y cocine a temperatura Baja durante 6 horas o a temperatura Alta durante 4 horas, o bien hasta que el pollo esté
tierno.

Afada y remueva las alcaparras, las aceitunas y las hierbas justo antes de servir.
Sirvalo sobre pasta cocinada.

Nota: Cocinar pollo con hueso en lugar de sin hueso aumenta el tiempo de coccion aproximadamente entre 30
minutos y una hora.

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. Afiada 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.

POT ROAST 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

17 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 coccion lenta Crock-Pot®. Aiiada 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.

ESTOFADO DE TERNERA para 3—4 personas
500 - 600 g de paleta de ternera cortada en dados
Harina

Sal marina y pimienta

350 ml de caldo de ternera

7,5 ml de salsa Worcestershire

1% dientes de ajo picados

1 hoja de laurel

3 tomates pequefios pelados y cortados en cuatro trozos
1-1% cebollas picadas

1% tallo de apio troceado
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1. Espolvoree la harina, la sal y la pimienta sobre la carne. Coloque la carne en la olla de coccion lenta Crock-Pot®.
2. Afiada el resto de ingredientes y remueva bien.

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. Remueva bien antes de servir.

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.

GARANTIA

Guarde su recibo de compra, 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 compro con su su recibo de compra y una copia de esta garantia.

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

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

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

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

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

Esta marca indica que este producto no debe eliminarse con otros residuos domésticos sino que debe
hacerse por separado en toda la UE. Para prevenir posibles dafios al medio ambiente o a los seres humanos
a partir de la eliminacion de residuos no controlada debido a la presencia de sustancias peligrosas en este
producto, debe reciclarlo de modo responsable para promover la reutilizacion sostenible de materiales y
recursos. Para devolver su dispositivo usado, por favor utilice los sistemas de devolucion y recoleccion
disponibles o comuniquese con el comercio donde comprd el producto. Ellos pueden tomar este producto
para su respectivo reciclado de modo seguro y responsable con el medio ambiente.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

Reino Unido
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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 mais de 8 anos e
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas

ou falta de experiéncia e conhecimento, se forem supervisionadas ou
receberem instrucdes relacionadas com a utilizagdo do aparelho numa
area segura e compreenderem os riscos envolvidos. As criangas nao
devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencao de utilizagao
nao deve ser feita por criangas sem supervisao.

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

A\ Deixe espago suficiente por cima e nas laterais para circulagao de ar. Ndo deixe que o utensilio toque em material
inflamavel durante a utilizagdo (como cortinados ou papel de parede). Nao utilize por baixo de um armério de parede.

A\ Certifique-se de que o aparelho esta desligado e a ficha desligada da tomada elétrica antes de o limpar.
A\ Deixe sempre que o aparelho arrefeca antes de limpar ou arrumar.

A\ Tenha muito cuidado quando mover o aparelho quando este contém comida ou liquidos quentes.

A\ Evite mudangas de temperatura repentinas, tal como adicionar comidas refrigeradas numa panela quente.
A\ Nzo utilize o aparelho, caso ele tenha caido ou se tiver sinais visiveis de danos ou de derrame.

/\ Nunca utilize este aparelho com outro objetivo que n&o aquele para o qual foi criado. Este aparelho serve apenas para
utilizagéo doméstica. Nao utilize este aparelho em espagos exteriores.

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

/\ Nunca permita que o cabo de alimentagéo fique pendurado na extremidade do balcao, em contacto com superficies
quentes ou que fique enlagado, preso ou entalado.

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

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

/\ Nunca use o aparelho se este estiver vazio ou sem a tampa encaixada, ou se a tampa estiver rachada ou danificada.

/\ Nao cologue a panela de cozedura em grés em qualquer superficies afetada pelo calor. Cologue sempre a panela num
tripé ou base.

A\ Tenho cuidado quando colocar a panela diretamente em superficies delicadas ou polidas, uma vez que a base desta
panela néo é vidrada e pode causar riscos ou outras marcas. Recomendamos que cologue uma base de protecéo por
baixo da panela para proteger estes tipos de superficie.

NUNCA UTILIZE ESTE APARELHO COM OUTRO OBJETIVO QUE NAO AQUELE PARA O QUAL FOI CRIADO. ESTE

APARELHO SERVE APENAS PARA UTILIZACAO DOMESTICA.
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Antes de utilizar a panela de preparagao lenta, retire todos os componentes de embalagem e lave a tampa e grés com
4gua quente e detergente e seque bem.

INDICAGOES IMPORTANTES: Algumas superficies de bancadas e mesas nao estéo preparadas para suportar o calor
prolongado gerado por determinados aparelhos. Nao coloque a unidade aquecida sobre uma mesa de madeira com
acabamento. Recomendamos colocar uma base ou uma grelha por baixo da panela de preparagao 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.

DESCRIGCOES
@ Tampa de vidro @  Ecra de definigdo de hora
O Grés @ Botdo de selegao de temperatura
@ Base de aquecimento @ Botdes de aumento/diminuigo de tempo
@ Painel de controlo @ Bota On/Standby (ligar/espera)
@ Pega de transporte @ Cabo de alimentagéo (ndo apresentado)

COMO UTILIZAR
1. Coloque o grés na base de aquecimento, adicione os seus ingredientes ao grés e tape com a tampa. Ligue o cabo da
sua panela de preparagéo lenta Crock-Pot®.

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

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

3. Prima os botes diminuir/aumentar tempo (0) para selecionar o tempo de cozedura. O tempo pode ser definido em
incrementos de 30 minutos até 20 horas. Selecione a hora com base na duragéo indicada na receita. O tempo ira
comegar em contagem decrescente em incrementos de um minuto.

4. Quando a cozedura estiver terminada, a sua panela de preparagao lenta ird mudar automaticamente para a definicao
KEEP WARM (manter quente) e a luz de manter quente (|)) ira acender-se.

5. Para parar de cozinhar, prima o botéo de standby (0). Siga os passos 2 e 3 acima para voltar a cozinhar. Para
desligar a sua panela de preparagéo lenta, retire a ficha da tomada.

NOTA:

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

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

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

+  Né&o encha demasiado o grés. Para evitar que deite fora, ndo encha o grés acima de e %.

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

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

+ O grés amovivel € seguro para utilizagédo em forno. N&o utilize o grés amovivel num fogéo a gas, fogao elétrico ou
num grelhador.
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LIMPEZA

+  Desligue SEMPRE a ficha da panela de preparagao lenta da tomada elétrica e deixe arrefecer antes de limpar.

+  Atampa e o grés podem ser lavados na maquina de lavar louga ou com &gua 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 mudangas 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 agua quente e detergente. Secar com um
pano. Nao utilizar produtos de limpeza abrasivos.

«  PRECAUCAOQ: Nunca submerja a base de aquecimento em agua ou qualquer outro liquido.

+  Né&o deve ser feita outra manutengao.

NOTA: Ap6s a limpeza a mé&o ser feita deixe que o grés seque ao ar antes de o arrumar.

CONSELHOS E DICAS

MASSA E ARROZ:

+  Se areceita requerer que sejam acrescentados noodles, macarrdo, etc. cozinhe-os num fogéo tradicional até ficarem
ligeiramente tenros e adicione a sua panela de preparagao lenta durante os Ultimos 30 minutos de preparagéo. Para
utilizar arroz, misture com os outros ingredientes e adicione % de copo extra de liquido por cada % de copo de arroz.
Obtera melhores resultados com arroz agulha.

FEIJOES:

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

+  Feijdes secos, especialmente feijées vermelhos, devem ser fervidos antes de os adicionar a uma receita.

+  Podem ser utilizados feijées enlatados totalmente cozinhados como substituto de feijoes secos.

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 preparagéo lenta, contrario ao que poderia acontecer no forno ou
fogéo.

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

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

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

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

+ Alintensidade do sabor de todas as ervas e especiarias pode variar bastante consoante o seu tempo especifico de

existéncia na prateleira. Utilize ervas com moderag&o, prove no fim do ciclo de cozedura e ajuste os temperos antes
de servir.

LEITE:
+  Leite e natas 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 € podem cozinhar durante periodos mais longos.
SOPAS:
+  Algumas receitas precisam de grandes quantidades de agua. Adicione primeiro os ingredientes da sopa a panela

de preparagéo lenta, depois adicione &gua apenas até cobrir. Se desejar uma sopa mais fina, adicione mais liquido
quando servir.
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CARNES:
+  Apare a gordura, lave bem e seque a carne com toalhas de papel.

+  Corar a carne numa frigideira ou grelha separada permite que a gordura seja retirada antes da cozedura lenta e
também da mais profundidade de sabor.

+ A came deve ser colocada de forma a que repouse no grés sem tocar na tampa.

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

+ O tamanho da came 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 came com
0ss0 ira demorar mais tempo do que cozinhar carne sem 0sso.

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

*  Quando cozinha carnes congeladas, devera adicionar primeiro, pelo menos, 1 chavena de liquido quente. O liquido ir&
funcionar como “almofada” para evitar mudangas repentinas de temperatura. Normalmente sdo necessarias 4 horas
adicionais em LOW (baixo) ou 2 horas em HIGH (alto). Para pedagos maiores de carne congelada, podera demorar
mais tempo a descongelar e a ficar tenra.

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:

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

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

RECEITAS

COSTELETAS 3-5 doses

2 - 3 tiras de costeletas cortadas em 3—4 pedagos
600 ml de molho barbecue

1-1% cebolas, picadas

1. Coloque as costeletas na panela de preparagao lenta Crock-Pot®. Cologue por cima a cebola e 0 molho barbecue.

2. Tape e cozinhe na definigéo Low (Baixa) durante 7-9 horas ou High (Alta) durante 4-5 horas ou até a carne estar
tenra.

3. Para servir, corte as costeletas entre os 0ssos e cubra com molho extra, conforme desejado.

PORCO DESFEITO BBQ 3-4 doses
1 kg de lombo de porco, sem gordura

600 mililitros de molho barbecue

1-1% cebolas, picadas

3-4 paes de hamburguer ou paes pequenos

1. Coloque o porco na panela de preparagéo lenta Crock-Pot®. Coloque por cima a cebola e o molho barbecue.
Tape e cozinhe na definigdo Low (Baixa) durante 7-9 horas ou High (Alta) durante 4-5 horas ou até a carne estar tenra.

Retire 0 porco da panela de preparaggo lenta Crock-Pot® e desfaga com um garfo. Adicione novamente o porco a
panela de preparagdo lenta Crock-Pot® e tape com molho.

4. Sirva o porco desfeito BBQ em paes de hamburguer ou paes pequenos.
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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

Y, 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 carne 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 definigéo 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
preparagéo lenta Crock-Pot®.

2. Esprema o sumo de limao 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.

CACCIATORE DE FRANGO 2-4 doses

1-1% cebolas, finamente laminadas

500 g de frango (peitos ou coxas), sem pele

200 g de tomate em conserva, picados

2 dentes de alho, picados

200 ml de vinho branco seco ou caldo

15 g de alcaparras

10 azeitonas Kalamata sem caroco, picadas grosseiramente
1 molho de salsa ou manjericéo fresco, sem pé e grosseiramente picado
Sal marinho e pimenta

Massa cozinhada

1 Coloque a cebola laminada na panela de preparagéo lenta Crock-Pot® e tape com a galinha.

2 Numa tigela, misture o tomate, sal, pimenta, alho e vinho branco. Despeje sobre o frango.

3. Tape e cozinhe na definigdo Low (Baixa) durante 6 horas ou High (Alta) durante 4 horas ou até o frango estar tenro.
4 Misture as alcaparras, azeitonas € ervas antes de servir.

5 Sirva sobre a massa cozinhada.

Nota: Cozinhar o frango com 0sso, em vez de sem 0sso, ira aumentar o tempo de cozedura cerca de 30 minutos a 1 hora.
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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

2,59 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.

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. Cologue os vegetais na panela de preparagdo 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.

ESTUFADO DE CARNE 3-4 doses
500 - 600 g de carne do ombro, aos cubos
Farinha

Sal marinho e pimenta

350 ml de caldo de carne

7,5 ml de molho Worcestershire

1'% dentes de alho, picados

1 folha de louro

3 batatas pequenas, descascadas e cortadas aos cubos
1-1% cebolas, picadas

17 talos de aipo, laminados

1. Polvilhe a carne com a farinha, o sal e a pimenta. Coloque a carne na panela de preparagao lenta Crock-Pot®.
Adicione os restantes ingredientes e mexa bem.

Tape e cozinhe na definigo Low (Baixa) durante 8-10 horas ou High (Alta) durante 6 horas ou até a carne estar tenra.
Mexa bem antes de servir.

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

2. Tape e cozinhe na definicdo High (Alta) durante 30-40 minutos ou aguarde até j& n&o estarem translucidos. Os
tempos de cozedura variam consoante a espessura do peixe.

3. Retire o liméo e termine com salsa ou tapenade.

GARANTIA

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

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

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

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

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

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

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

Os direitos adquiridos ao abrigo desta garantia aplicam-se apenas ao comprador original € ndo s&o extensiveis a uma
utilizagéo comercial ou colectiva.

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

Esta marca indica que este produto ndo deveria ser disposto com outros dejetos domésticos e que deveria
ser disposto separadamente por toda a UE. Para prevenir possivel dano ao ambiente ou salide humana
por disposi¢éo descontrolada de dejetos devido a presenca de substancias perigosas dentro do produto,
recicle para responsavelmente promover a reutilizagdo sustentavel de materiais e recursos. Para devolver
seu dispositivo usado, por favor usem os sistemas retorno e de colegao disponivel para vocé ou contate

o varejista onde o produto foi comprado. Eles podem levar este produto para reciclagem ambientalmente
segura.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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NEDERLANDS
BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

Lees deze handleiding voorzichtig door voordat u dit apparaat gebruikt, aangezien een juist
gebruik de allerbeste prestaties geeft.

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 of onderhoud door kinderen mag uitsluitend
onder begeleiding worden uitgevoerd.

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

A\ Laat voldoende ruimte vrij boven en om het apparaat voor luchtcirculatie. Zorg dat het apparaat tijdens gebruik niet in
contact kan komen met ontvlambare materialen (zoals gordijnen of wandbekleding). Plaats het apparaat tijdens gebruik
niet onder een keukenkast.

/\ 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.

A\ Wees uiterst voorzichtig wanneer u het apparaat verplaatst als dit warm voedsel of warme vloeistoffen bevat.

A\ Vermijd plotselinge temperatuurverandering, bijvoorbeeld door gekoeld voedsel toe te voegen als de schaal heet is.
/\ Het apparaat niet gebruiken als het is gevallen of zichtbare beschadiging of lekkages vertoont.

/\ 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.

A\ Geen enkel deel van het apparaat of het stroomsnoer onderdompelen in water of een andere vloeistof.

A\ 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.

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

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

A\ Gebruik het apparaat nooit leeg, zonder dat het deksel is geplaatst of als het deksel gebarsten of beschadigd is.

A\ Zet de aardewerken schaal niet op een oppervlak dat niet hittebestendig is. Zet de schaal altijd op een hittebestendige
onderzetter.

A\ Wees voorzichtig wanneer u de schaal op een kwetsbaar of gepolijst oppervlak zet; de bodem van
de schaal is niet geglazuurd en kan krassen of andere beschadigingen veroorzaken. Om dergelijke
opperviakken te beschermen, wordt u aanbevolen om de schaal op een onderzetter te zetten.

DIT APPARAAT NIET GEBRUIKEN VOOR EEN ANDER DOEL DAN HET BESTEMDE DOEL. DIT APPARAAT IS

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK.
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Voordat u uw slowcooker gebruikt, verwijdert u alle verpakkingsmaterialen en wast u het deksel en het aardewerk af met
warm sop en droogt u deze goed af.

LET OP: Zet de aardewerken schaal niet op een oppervlak dat niet hittebestendig is. Zet de schaal altijd op een
hittebestendige onderzetter.

Wees voorzichtig wanneer u de schaal op een kwetshaar of gepolijst opperviak zet; de bodem van de schaal is niet
geglazuurd en kan krassen of andere beschadigingen veroorzaken. Om dergelijke opperviakken te beschermen, wordt u
aanbevolen om de schaal op een onderzetter te zetten.

COMPONENTEN VAN DE SLOWCOOKER VAN CROCK-POT®

@O Glazen deksel @ Tidweergave

@ schaal @ Temperatuurinstelling

@ Behuizing met verwarmingselement @ Tidinstelling op/neer

@ Bedieningspaneel © Aanfstandby-knop

@ Handgreep @  Stroomsnoer (niet getoond)

GEBRUIK VAN UW SLOWCOOKER

Plaats het aardewerk in het verwamingsonderdeel, voeg uw ingrediénten toe aan de pot en dek het af met het deksel.
Steek de stekker van uw Crock-Pot® in het stopcontact.

Zet de temperatuurinstelling (@) op de gewenste temperatuur. Het lampje voor hoge temperatuur (%) of lage
temperatuur (4) gaat branden.

OPMERKING: De instelling Warmhouden (|)) is UITSLUITEND voor het warmhouden 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.

Stel de kooktijd in met gebruik van de knoppen Tijdinstelling op/neer (0). 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.

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

Druk op de 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.

GEBRUIKSAANTEKENINGEN:

Bij een stroomstoring tijdens het koken is het apparaat uitgeschakeld als de stroomtoevoer weer wordt hersteld. Alle
instellingen voor de slowcooker zijn gewist en moeten opnieuw worden ingesteld. De etenswaren zijn wellicht niet
geschikt voor consumptie. Als u niet zeker weet hoe lang de stroomtoevoer is onderbroken, dan raden we aan dat u
het voedsel weggooit.

Indien gewenst kunt u uw slowcooker handmatig omschakelen naar de instelling Warmhouden als uw gerecht klaar is.

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

Vul de aardewerken pot niet teveel op. Om morsen te vermijden, vult u de aardewerken pot niet voor meer dan
driekwart op.

Kook de etenswaren altijd gedurende de aanbevolen tijd met het deksel erop. Verwijder het deksel niet tijdens de
eerste twee uur van het koken, zodat de warmte op efficiénte wijze kan toenemen.

Draag altijd ovenwanten als u het deksel of de aardewerken pot aanraakt.
Haal de stekker uit het stopcontact na het koken en voor het reinigen.

De uitneembare aardewerken pot is oven- en magnetronbestendig. Gebruik de aardewerken pot niet op een gasfornuis
of een elektrisch fornuis, of in een braadoven. Raadpleeg het onderstaande overzicht.
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HET SCHOONMAKEN VAN UW SLOWCOOKER

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

+  Het deksel en de stoneware-pot van de slowcooker kunnen in de afwasmachine of met heet water en zeep worden
afgewassen. Gebruik geen schurende afwasmiddelen of schuursponzen. Een doek, spons of rubberen spatel zijn
meestal voldoende om resten te verwijderen.

+  Gebruik een niet-schurend reinigingsmiddel of azijn om water- en andere vlekken te verwijderen.

«  De aardewerken pot en het deksel zijn, net als andere fijne keramiek, niet bestand tegen plotselinge
temperatuurschommelingen. De aardewerken pot en het deksel niet afwassen met koud water als ze heet zijn.

+  De buitenkant van de buitenpot mag worden schoongemaakt met een zachte doek en warm water en zeep. Droog het
af. Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen.

+ VOORZICHTIG: dompel het verwarmingsgedeelte nooit onder in water of een andere vloeistof.

+  Geen andere reparatiehandelingen mogen worden uitgevoerd.

LET OP: laat de pot drogen na het reinigen met de hand voorafgaand aan het opbergen.

HINTS EN TIPS

PASTA EN RIJST:

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

BONEN:

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

+  Gedroogde bonen, vooral rode kievitsbonen, moeten gekookt worden voordat ze aan een recept worden toegevoegd.

+  Volledig gare bonen uit blik kunnen gebruikt worden ter vervanging van droge bonen

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

+  Als u recepten bereidt met zowel groenten als vlees, leg dan de groenten voor 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.

KRUIDEN EN SPECERIJEN:

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

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

+  De smaakkracht van kruiden en specerijen kan aanzienlijk variéren, afhankelijk van hun specifieke sterkte en de
houdbaarheidsperiode. Wees voorzichtig met kruiden: proef eerst aan het eind van de bereidingstijd en breng het
gerecht pas vlak voor het opdienen op smaak.

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:
«  Sommige soeprecepten vragen om grote hoeveelheden water. Eerst de andere soepingrediénten aan de slowcooker

toevoegen en daarna net genoeg water toevoegen tot het geheel onder water staat. Indien dunnere soep gewenst is,
meer vocht toevoegen bij het opdienen.
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VLEES:

Vet wegsnijden, goed afspoelen en het vlees droogdeppen met keukenpapier.

Door het viees in een aparte braad- of koekenpan aan te braden, kan het vet voor het slowcooken weggegoten
worden. Dit geeft ook een rijkere smaak.

Het vlees dient zodanig in de aardewerken pot gelegd te worden dat het niet in aanraking komt met het deksel.

Voor kleinere of grotere stukken vlees, de hoeveelheden groente of aardappelen zodanig aanpassen dat de
aardewerken pot altijd %2 tot % vol is.

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

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

Bij het bereiden van bevroren viees dient eerst minstens één kop warme vioeistof toegevoegd te worden. De vloeistof
dient als een “buffer” ter vermijding van plotselinge temperatuurschommelingen. Meestal zijn er daarna nog eens vier
uur op LAAG of twee uur op HOOG nodig. Bij grotere stukken bevroren vlees kan het langer duren om het vlees te
ontdooien en mals te maken.

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:

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

RECEPTEN

BABYBACKRIBBEN Voor 3-5 personen

2-3 ribstukken babybackribben, elk in 3-4 stukken gesneden
600ml barbecuesaus

1-1% uien, fiingehakt

1.
2.
3.

Doe de ribben in Crock-Pot® slowcooker. Bedekken met ui en barbecuesaus.
Afdekken en op laag koken gedurende 8 uur of op hoog gedurende 4 uur, of totdat het viees mals is.
Bij het opdienen de ribben tussen de botten snijden en naar smaak overgieten met saus.

BBQ PULLED PORK Voor 3—4 personen
1 kg varkenslende, mager of vet

600ml barbecuesaus

1-1% uien, fiingehakt

3-4 hamburgerbroodjes of harde bolletjes

1.

Doe de varkenslende in Crock-Pot® slowcooker. Bedekken met ui en barbecuesaus.
Afdekken en op laag koken gedurende 8 uur of op hoog gedurende 4 uur, of totdat het vlees mals is.

Haal het varkensvlees uit Crock-Pot® slowcooker en trek met een vork in stukjes. Terugplaatsen in Crock-Pot®
slowcooker en bedekken met saus.

Serveer BBQ pulled pork op hamburgerbroodjes of harde bolletjes.
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BEEF BOURGUIGNON Voor 3—4 personen
Bloem

Zeezout en peper

700g 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
150ml runderbouillon

240ml rode wijn of bourgogne

7-8g tomatenpuree

1 knoflooktenen, fijlngemalen

1% takjes verse tijm, met stengels

1 laurierblaadje

225g 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 vlees mals is.

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

1 kleine ui

Boter

Sap van een citroen

2.5g zeezout

159 verse peterselie

5g gedroogde tijm

Snufje paprikapoeder

100ml 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

500g kippenvlees (filet of dijen), zonder vel

200g blik pruimtomaten, in blokjes

2 knoflooktenen, fijngemalen

200ml droge witte wijn of bouillon

15g kappertjes

10 kalamataolijven, grofgehakt

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

Gekookte pasta

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

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~ wnd =
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CHILI Voor 3—4 personen

1 grote ui, in blokjes

2-3 knoflooktenen, fijngemalen

1 groene paprika, in blokjes

500g rundergehakt

4009 met rode bonen, afgespoeld en uitgelekt
1 blik van 200 g tomaten in blokjes

1 jalapefio, zonder zaadjes en fijngemalen
7-8g tomatenpuree

2.5g cayennepeper

100ml runderbouillon

1. Alle ingrediénten toevoegen aan de Crock-Pot® slowcooker.
2. Afdekken en op laag koken gedurende 8-9 uur of op hoog gedurende 4 uur.

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

1% uien in plakjes

Bloem

1 stengel bleekselderij in plakjes

zeezout en peper

120g champignons in plakjes

1% wortels, in plakjes

120ml runderbouillon of wijn

1% aardappels, in vieren

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

2. Alle groenten in Crock-Pot® slowcooker doen, behalve de champignons. Het vlees toevoegen en de champignons
erboven verspreiden. Het vocht toevoegen.

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

RUNDERSTOOFSCHOTEL Voor 3—4 personen
500 - 600g runderstoofvlees, in blokjes van 2,5 cm,
Bloem

Zeezout en peper

350ml runderbouillon

7.5ml worcestershiresaus

1% knoflooktenen, fijngehakt

1 laurierblaadjes

3 kleine aardappelen, in vieren

1-1% uien, fiingehakt

1% bleekselderijstengels in plakjes

1. Bloem, zout en peper over het vlees strooien. Doe het vlees in Crock-Pot® slowcooker.
Overige ingrediénten toevoegen en goed doorroeren.

Afdekken en op laag koken gedurende 8-10 uur of op hoog gedurende 6 uur, of totdat het viees mals is. Voor het
opdienen goed doorroeren.
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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

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.

GARANTIE

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

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

De rechten en baten van deze garantie vormen een aanvulling op uw wettelijke rechten, die niet door deze garantie worden
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:

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside |
Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK

46



SVENSKA
VIKTIGA SAKERHETSATGARDER

Las den har handboken noga, innan du tar apparaten i bruk, da korret anviandning ger basta
resultat. Spara de har anvisningarna for framtida bruk.

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och av personer
med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller brist pa
erfarenhet och kunskap om de har fatt handledning eller anvisningar
om hur apparaten anvands pa ett sakert satt och forstar riskerna som
ar involverade. Barn far inte leka med denna apparat. Rengéring och
anvandarunderhall ska inte utféras av barn utan handledning.

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

A\ Lamna tillréckligt med utrymme for luftcirkulation pa ovansidan och alla sidor. Apparaten far inte vidrora lattantandligt
material (till exempel gardiner eller tapeter) under anvandning. Den far inte anvandas under ett skap.

/\ Se till att apparaten &r avstangd och att sladden &r utdragen ur eluttaget efter anvéndning och fore rengoring.
A\ Lat alltid apparaten svalna fore rengdring eller forvaring.

A\ Var mycket forsiktig nar du flyttar en apparat som innehaller varm mat eller dryck.

A\ Undvik plétsliga temperaturforandringar, till exempel vid tillsattning av djupfryst mat i en uppvarmd innerskal.
A\ Anvand inte apparaten om den har blivit tappad, om det finns synliga tecken pa skador eller om den lacker.

A\ Anvénd aldrig denna apparat till nagonting annat &n det som den &r avsedd for. Denna apparat &r endast avsedd for
hushallsanvandning. Apparaten far inte anvandas utomhus.

A\ Doppa aldrig nagon del av apparaten eller nétsladden och kontakten i vatten eller nagon annan vatska.
A\ Lat aldrig natsladden hanga Gver kanten pa en arbetsbank, vidrra varma underlag eller bli snodd, fastna eller bli kiamd.
/\ Apparaten far inte placeras pa eller i nérheten av underlag som kan vara varma (t.ex. hall/platta pa en gas- eller elspis).

A\ Vidrér inte apparatens yttre ytor under anvéndning eftersom de kan bli mycket varma. Anvand ugnsvantar eller duk nar
du lyfter av locket. Se upp for het anga nar du lyfter av locket.

/\ Anvénd aldrig apparaten om den &r tom, saknar lock eller om locket &r sprucket eller skadat.

A\ Placera inte innerskalen av stengods pa en yta som paverkas av hetta. Placera alltid skalen pa en trefot eller ett
kastrullunderlagg.

A\ Var forsiktig nar du placerar innerskalen direkt pa dmtaliga eller polerade ytor eftersom skalens basplatta &r oglaserad
och saledes kan fa repor eller andra marken. Vi rekommenderar att du lagger ett underlagg under skalen som skyddar
dess yta.

DENNA APPARAT AR ENDAST AVSEDD FOR BRUK | HUSHALLET. ANVAND INTE APPARATEN TILL ANDAMAL
SOM DEN INTE AR AVSEDD TILL.

FORE DEN FORSTA ANVANDNINGEN
Innan du anvénder laghastighetskokaren maste du ta bort allt forpackningsmaterial och diska locket och stengodsgrytan
med varmt vatten och torka dessa noggrant.

VIKTIGT: Placera inte innerskalen av stengods pa en yta som paverkas av hetta. Placera alltid skalen pa en trefot eller ett
kastrullunderlagg.

Var forsiktig nar du placerar innerskalen direkt pa émtaliga eller polerade ytor eftersom skalens basplatta ar oglaserad och
saledes kan fa repor eller andra marken. Vi rekommenderar att du lagger ett underldgg under skalen som skyddar dess yta.
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CROCK-POT® LAGHASTIGHETSKOKARES DELAR

@© Glaslock @ Timerinstaliningsdisplay
© Innerskal av stengods @ Temperaturvalsknapp

@ Uppvarmningsbas @ Timems upp-/nedknappar
© Kontrollpanel @ Pa-/standbyknapp

@ Handtag @ Eisladd (e] pé bild)

HUR MAN ANVANDER LAGHASTIGHETSKOKAREN

Satt stengodsgrytan pa uppvarmningsenheten, fyll den med 6nskade ingredienser och satt pa locket. Anslut
Crock-Pot®-langsamkokaren till ett eluttag.

Stall in temperaturen med temperaturvalsknappen (@). Hogtemperaturlampan (5 ) eller lagtemperaturlampan ()
tands.

OBS! Laget for varmhalining (1)) avser ENDAST varmhallning av mat som redan har tillagats. Tillaga INTE i
varmeldget. Vi rekommenderar inte bruk av vérmeldget i mer &n 4 timmar.

Tryck pa timerns upp-/nedknappar (0) 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 raknas ned en minut i taget under tillagningen.

Efter tillagningen évergar langsamkokaren automatiskt till 1aget for varmhallning samtidigt som varmhaliningsknappen (
) tands.

Tryck pa standby-knappen (0) om du vill att maten ska sluta kokas. Fdlj steg 2 och 3 enligt ovan nér du vill borja
koka den igen. Du stanger av langsamkokaren genom att dra ut sladden ur eluttaget.

OBSERVATIONER GALLANDE ANVANDNING:

Om det blir stromavbrott medan tillagningen pagar kommer apparaten att vara avstangd nar strommen kommer
tillbaka. Alla laghastighetskokarens installningar kommer att ha raderats och maste stéllas in pa nytt. Tank pa
att maten kan ha blivit forstord om detta intréffar. Om du inte kénner till hur Idnge strdmmen har varit avstangd
rekommenderar vi att du slanger maten som &r i kokaren.

Efter tillagningen kan du vid behov éverga manuellt till 1aget for varmhallning.

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

Fyll inte stengodskokaren med alltfor mycket mat. Fyll aldrig stengodskokaren mer &n till % da maten kan koka dver.

Lat alltid locket vara pa under den tid som rekommenderas. Ta aldrig bort locket under de forsta tva timmarna av
tillagning s att det blir tillrackligt varmt i kokaren.

Anvand alltid grytlappar nar du tar pa locket eller stengodsgrytan.
Dra ut kontakten nar tillagningen &r klar och innan rengdring.

Den flyttbara stengodsgrytan ar ugnsséker och mikrosaker. Anvand inte stengodsgrytan pa gas- eller elspis eller under
grillen.

SA HAR RENGOR DU DIN LAGHASTIGHETSKOKARE

Dra ALLTID ut sladden ur eluttaget och Iat apparaten svalna innan du rengdr den.

Locket och stengodsgrytan gar att diska i diskmaskin eller med varmt tvalvatten. Anvand inte slipmedel eller
skrubborstar. En trasa eller gummiskrapa brukar racka for att ta bort eventuella rester.

Precis som nar det géller all fin keramik klarar stengodsgrytan och locket inte av plétsliga temperaturskillnader. Diska
darfor inte stengodsgrytan eller locket med kallt vatten om de &r varma.

Uppvarmningsenhetens utsida kan rengdras med en mjuk trasa och varmt tvalvatten. Torka torrt.
Anvénd inte slipande rengéringsmedel.

FORSIKTIGHET: Sank aldrig ned uppvarmningsenheten i vatten eller annan vétska.

Inget annat underhall bor utforas pa apparaten.

OBS! Lat grytan lufttorka innan forvaring efter att du diskat den for hand.
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TIPS

PASTA OCH RIS:

+  Om receptet innehaller nudlar, makaroner etc. ska du tillaga dessa pa en vanlig spis tills de mjuknar nagot och
sedan overfora dem till langsamkokaren for ytterligare 30 minuters tillagning. Om du anvander ris ska du omrora det
tillsammans med de andra ingredienserna och tillsatta en % kopp extra vétska for varje % kopp ris. Du erhaller det
bésta resultatet med langkornigt ris.

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

+  Torkade bonor, sarskilt roda tradgardsbonor, ska kokas innan de 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. Gronsakerna
odverkokas inte lika Iatt i din laghastighetskokare 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 koéttet.
Gronsaker tar ofta langre tid att tillaga i laghastighetskokaren an kott.

«  Lagg gronsakerna vid stengodsgrytans sidor eller botten for att de ska tillagas ordentligt.

ORTER OCH KRYDDOR:

+  Farska orter ger smak och farg men bor tillsattas mot slutet av tillagningen eftersom smaken kan férsvinna om de far
ligga i alltfor lange.

+  Malda och/eller torkade orter och kryddor fungerar déremot bra for langsam tillagning och kan laggas i fran forsta
borjan.

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

MJOLK:
«  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 sopprecept innehaller stora mangder vatten. Tillsatt soppans dvriga ingredienser i laghastighetskokaren forst och
tillsétt sedan bara tillrackligt med vatten for att tdcka dessa. Om man vill ha en tunnare soppa kan man tillsétta mer
vatska nar soppan ska serveras.

KOTT:

+  Putsa bort fett och torka av kéttet noga med hushallspapper.

« Om man bryner kéttet i en separat stekpanna forst kan man lata fettet rinna av innan man lagger i det i
laghastighetskokaren vilket ger en djupare smak.

«  Kott ska laggas i grytan pa ett satt som gor att det inte kommer i kontakt med locket.

« For mindre eller storre kottbitar anpassar man mangden gronsaker och potatis sa att stengodsgrytan alltid fylls till
mellan % och %.

+  Kottbitarnas storlek och de rekommenderade tillagningstiderna ar bara ungefarliga och kan variera beroende pa hur
kottet ar tillskuret, vilken typ av kétt 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. grytkott eller flaskbog. Om man tillagar kéttet med
eller utan ben paverkar ocksa tillagningstiden.

+  Skar kottet i mindre bitar om det ska tillagas med férkokta ingredienser som t.ex bonor eller frukt, Iatta gronsaker som
champinjoner, hackad 16k, aubergine eller finhackade gronsaker. Pa sa satt kan alla ingredienser tillagas lika snabbt.

+  Tillstt minst 2,5 deciliter varm vatska vid tillagning av fryst kétt. Vétskan kommer att skydda grytan mot plétsliga

temperaturforandringar. 4 extra timmars tillagning pa LOW (LAG) eller 2 timmar pa HIGH (HOG) behévs vanligtvis. For
storre bitar fryst kott kan det ta mycket langre tid att tina upp kottet och fa det mort.
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FISK:
«  Fisk kokar snabbt och skall tillsattas i slutet av koktiden, under de sista femton till sextio minuterna.

LIQUID:

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

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

RECEPT

BABY BACK RIBS Racker till 3-5 personer
2-3 baby back ribs, samtliga skurna i 3-4 bitar

600ml barbecuesas

1-1%% hackade lokar

1. L&gg revbenen i Crock-Pot® laghastighetskokare. Tack med I6k och barbecuesas.
2. Légg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar, eller tills kéttet ar mort.
3. Skar upp revbenen i bitar och hall dver extra sas om sa dnskas.

BBQ PULLED PORK Réacker till 3-4 personer
1 kg flaskfilé, putsad eller med fett

600ml barbecuesas

1-1% hackade I6kar

3-4 hamburgerbrdd eller smafranskor

1. Lagg flaskfilén i Crock-Pot® laghastighetskokare. Tack med Ik och barbecuesas.
Lé&gg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar, eller tills kottet ar mort.

Ta ur kéttet fran Crock-Pot® laghastighetskokare och strimla det med en gaffel. Lagg tillbaka kottet i Crock-Pot®
laghastighetskokare och tack med sas.

4, Servera det dragna flasket pa hamburgerbrdd eller smafranskor.

BEEF BOURGUIGNON Racker till 3-4 personer
Vetemjol

Havssalt och peppar

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

1% stora morétter, skalade och skivade

Y, medelstor skivad 6k

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

240ml rétt vin eller Bourgognevin

7-8g tomatpuré

1 hackad vitloksklyfta

1% kvistar farsk timjan med stjalk

1 lagerblad

2259 farska champinjoner, skivade

1. Tack kottet med vetemjolet kryddat med salt och peppar. Bryn kéttet i en stekpanna pa spisen (gj obligatoriskt).
2. Légg kéttet i Crock-Pot® laghastighetskokare och tillsatt resten av ingredienserna.
3. Lé&gg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8-10 timmar eller pa High (Hog) i 6 timmar, eller tills kottet ar mort.
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GRILLAD KYCKLING MED CITRON OCH ORTER Récker till 4-6 personer
1.5kg stekkyckling

1 liten hackad 16k

Smér

Juice fran en citron

2.5g havssalt

15g farsk persilja

5g torkad timjan

2.59 paprikapulver

100ml vatten eller buljong

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

2. Pressa citronjuice 6ver kycklingen och stré Gver resten av kryddorna. Lagg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i
8-10 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar.

KYCKLING CACCIATORE Racker till 2-4 personer
1-1% tunt skivade 6kar

5009 kyckling (brost eller lar) utan skinn

1 burk plommontomater (cirka 200 g), hackade

2 hackade vitloksklyftor

200ml torrt vitt vin eller buljong

15g kapris

10 urkérnade grovt hackade Kalamataoliver

"2 knippe grovt hackad férsk persilja eller basilika, med stjalk
Havssalt och peppar

Kokt pasta

1. L&gg den skivade Ioken i Crock-Pot® laghastighetskokare och tack med kycklingen.

2. Rérihop tomat, salt, peppar, vitlék och vitt vin i en skal. Hall blandningen dver kycklingen.

3. Lagg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 6 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar, eller tills kycklingen &r mor.
4. ROr i kapris, oliver och orter strax innan servering.

5. Servera Gver kokt pasta.

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

CHILE CON CARNE Réacker till 3-4 personer
1 stor hackad Iok

2-3 hackade vitloksklyftor

1 hackad gron paprika

5009 kottfars, stekt och avrunnen

400g réda bonor pa burk, skéljda och avrunna
200g tarnade tomater, konserverade

1 jalapefio, urkarade och hackade

7-8g tomatpuré

2.5g cayennepeppar

100ml kéttbuljong

1. Lé&gg alla ingredienser i Crock-Pot® laghastighetskokare.
2. 2. L&gg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8-9 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar.
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GRYTSTEK Racker till 3-5 personer
800g - 1kg grytkott av not

1% skivade lokar

Vetemjol

1 stjalk selleri, skivad

Havssalt och pepparr

1209 champinjoner, skivade

1% skivade morétter

120ml 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 utom champinjonerna i Crock-Pot® laghastighetskokare. Tillsatt steken och ldgg champinjonerna
ovanpa denna. Hall i vétskan.

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

KOTTGRYTA Récker till 3-4 personer
500 - 600g grytkott av nét, skuret i 2,5 cm stora bitar
Vetemjol

Havssalt och peppar

350ml kéttbuljong

7.5ml Worcestershiresas

1% hackade vitloksklyftor

1 lagerblad

3 sma potatisar, delade i fyra bitar

1-1%% hackade l6kar

1% skivade selleristjalkar

1. Strd vetemjol, salt och peppar dver kottet. Lagg kottet i Crock-Pot® laghastighetskokare.
Tillsatt resten av ingredienserna och rér om ordentligt.

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

LATTLAGAD NYTTIG FISKFILE Récker till 2-3 personer

Havssalt och peppar

500 g vit fisk, utan skinn

Férska orter (slatbladig persilja, basilika, dragon, kyndel eller en blandning av samtliga dessa orter)
1-1% tunt skivade citroner

Férdig salsa eller olivtapenade som garnering

1. Salta och peppra bagge sidor av fisken och lagg i Crock-Pot® laghastighetskokare. Téck fiskens ovansida med orter
och citronskivor och stick &ven under nagra under fisken.

2. Lagg pa locket och tillaga pa laget High (Hog) i cirka 30-40 minuter eller tills fisken inte Iéngre &r genomskinlig.
Tillagningstiden kan variera beroende pa hur tjock fisken &r.

3. Tabort citronskivorna och toppa med salsa eller tapenade.
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GARANTI

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

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

Rattigheter och formaner i den hér garantin géller utover dina lagstiftade rattigheter, som inte paverkas av garantin. Endast Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) har rétt att &ndra villkoren.

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

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

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

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

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

Denna symbol betyder att produkten inte far kastas bland hushallssopor men skall bortskaffas separat inom EU. For att
skydda miljon och ménniskors halsa fran okontrollerad bortskaffning av sopor som innehaller farliga &mnen skall produkten
atervinnas. Var god 1dmna in apparaten pa en insamlingsplats for elektriska apparater eller kontakta aterforsaljaren. Denne
kan omhanderta apparaten for saker atervinning.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited [
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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SUOoMI
TARKEITA TURVAOHJEITA

LLue tama kayttoohje huolellisesti ennen laitteen kayttoa, silla vain oikea kayttoé takaa parhaat
tulokset. Sailytd ohjeet myohempaa tarvetta varten.

Kahdeksan vuotta tayttaneet lapset, fyysisesti tai henkisesti
vammaiset, aistivammaiset ja riittavaa kokemusta tai tietamysta
vailla olevat saavat kayttaa laitetta, jos heita on ohjattu tai opastettu
laitteen turvallisessa kaytossa ja jos he ymmartavat sen kayttoon
liittyvat riskit. Laitetta ei ole tarkoitettu lasten leikkikaluksi. Laitteen
puhdistusta ja huoltoa ei saa jattaa lapsen tehtavaksi ilman aikuisen
valvontaa.

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

A\ Jata laitteen ylapuolelle ja kaikille sivuille riittavasti tilaa, jotta iima paasee kiertdamaan. Laite ei saa kayton aikana koskea
mihink&an tulenarkoihin materiaaleihin (kuten verhoihin tai seindnpaéllysteisiin). Laitetta ei saa kayttaa seinakaappien
alla.

A\ Katkaise laitteesta kayton jalkeen virta ja irrota virtajohdon pistoke pistorasiasta ennen laitteen puhdistamista.
A\ Anna laitteen jaahtya aina, ennen kuin puhdistat laitetta tai laitat sita séilytykseen.

A\ Ole erittéin varovainen siirtaessasi laitetta, kun se siséltda kuumaa ruokaa tai kuumaa nestetta.

A\ Valta akkindisia lampotilan muutoksia, kuten jaahdytettyjen ruokien lisdamisté kuumennettuun pataan.

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

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

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

A\ Al koskaan anna laitteen virtajohdon roikkua pdydén reunan yli, koskettaa kuumaa pintaa, paasté takertumaan tai
joutua solmulle tai puristuksiin.

A\ Laitetta ei saa laittaa kuumille pinnoille (kuten kaasu- tai sahkohellalle) tai sellaisten laheisyyteen.

A\ Al koske laitteen ulkopintoihin kayton aikana, sillé ne voivat olla erittain kuumia. Kéyta uunikintaita tai pannulappuja,
kun avaat laitteen kantta. Varo ulostulevaa hdyrya, kun avaat laitteen kantta.

A\ Ala koskaan kéyta laitetta, jos se on tyhj, jos kansi ei ole kunnolla paikoillaan tai jos kansi on sérdilld tai muuten
vaurioitunut.

A\ Al4 aseta keraamista pataa millekaan lampoherkalle alustalle. Aseta pata aina pannunalustalle tai eristetylle suojukselle.

A\ Ole varovainen, kun asetat padan suoraan herkalle tai kiillotetulle pinnalle. Padan pohja on hiomaton, joten se voi
aiheuttaa naarmuja tai muita jalkia. Suosittelemme suojaavan pehmusteen kayttoa padan alla herkkien pintojen
suojaamiseksi.

LAITETTA SAA.!(AYT.I_AA VAIN SEN AIOTTUUN KAYTTOTARKOITUKSEEN. LAITE ON TARKOITETTU VAIN

KOTITALOUSKAYTTOON.
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ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Ennen haudutuskeittimen kéyttdonottoa poista kaikki pakkausmateriaalit, pese kansi ja keitinastia lampimélla saippuavedella
ja kuivaa taysin.

VAROITUS: Al4 aseta keraamista pataa millekaan lampoherkalle alustalle. Aseta pata aina pannunalustalle tai eristetylle
suojukselle.

Ole varovainen, kun asetat padan suoraan herkalle tai kiillotetulle pinnalle. Padan pohja on hiomaton, joten se voi aiheuttaa
naarmuja tai muita jélkia. Suosittelemme suojaavan pehmusteen kéyttéa padan alla herkkien pintojen suojaamiseksi.

CROCK-POT®-HAUDUTUSKEITTIMEN OSAT

@ Lasikansi @ Ajastimen nayttd

© Keraaminen pata @ Lampdtilan valintapainike

@ Kuumennusjalusta @ Ajastimen ajan lisays- ja véhennyspainikkeet
@ Ohjauspaneeli @ Virta-/valmiustilapainike

O Kantokahva @ \Virtajohto (ei nay)

HAUDUTUSKEITTIMEN KAYTTAMINEN

Aseta keitinastia lammitysjalustaan, lisda ruoka-ainekset astiaan ja laita kansi paalle. Kytke Crock-Pot®-haudutuspadan
virtajohto pistorasiaan.

2. Valitse lampdtila-asetus lampétilan valintapainikkeella (@). Joko korkean lampdtilan (3% ) tai matalan lampétilan
(2£) merkkivalo syttyy.

HUOMAUTUS: Lampimanapitoasetus ((#) on tarkoitettu VAIN jo kypsennettyjen ruokien pitamiseen lampimana. ALA
valmista ruokaa lampiménapitoasetuksella. Emme suosittele kdyttdmaan lampimanéapitoasetusta yli 4 tunnin ajan.

3. Valitse valmistusaika ajan lisdys-/vahennyspainikkeilla (0). Ajan voi maarittda 30 minuutin askelvélein enintaan 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 ()
talldin syttyy.

5. Lopeta haudutus painamalla valmiustilan painiketta (0). Jatka haudutusta ylla olevia vaiheita 2 ja 3 noudattamalla.
KATKAISE haudutuspadan virta irrottamalla virtajohto pistorasiasta.

HUOMAUTUS:

Jos keittdmisen aikana tapahtuu séhkokatko, yksikké on poissa paalta sahkéjen palauduttua. Kaikki haudutuskeittimen
asetukset tyhjentyvat ja ne on asetettava uudelleen. Ruoka on kuitenkin saattanut pilaantua séhkokatkon aikana. Jos
et ole varma sahkokatkon kestoajasta, suosittelemme ruoan pois heittamista.

Voit halutessasi vaihtaa Idmpimanapitoasetukselle manuaalisesti, kun reseptin valmistusaika on kulunut.

Valta yli- tai alikypsennys tayttamalla keraaminen pata aina 2 — % téyteen ja noudattamalla suositeltuja
valmistusaikoja.

Al tayta keitinastiaa liian tayteen. Tayté astia korkeintaan % tayteen, jotta ruoka ei paase laikkymaan reunan yii.

Kypsenn ruoka aina kansi suljettuna ja suositusten mukaisen kypsennysajan. Al poista kantta ensimmaisten kahden
tunnin aikana, jotta lampd paasee kasvamaan tehokkaasti.

Kayta aina patalappuja kantta tai astiaa kasitellessasi.
Irrota pistoke pistorasiasta keittdmisen lopussa ja ennen puhdistusta.

Irrotettava keitinastia on uunin- ja mikroaaltouuninkestéva. Ala kayta irrotettavaa keitinastiaa kaasu- tai sahkolieden
levylla tai parilan alla.
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HAUDUTUSKEITTIMEN PUHDISTUS

+  Haudutuspadan virtajohto on AINA irrotettava pistorasiasta ja laitteen on annettava jaahtya ennen sen puhdistamista.

+  Haudutuspadan kansi ja kivikeramiikka-astia voidaan pesté astianpesukoneessa tai kuumalla saippuavedella. Ala kayta
hankaavia aineita tai hankaustyynyja. Lika irtoaa yleensa hyvin ratilla, sienella tai muovisella lastalla.

* Muiden keraamisten astioiden tapaan mydskaan kivikeraaminen keitinastia ja kansi eivét kesté &killisia
lampétilanvaihteluita. Al& pese kuumaa keitinastiaa tai kantta kylmalla vedella.

«  Lammitysjalustan ulkopuoli voidaan puhdistaa pehmeélla kankaalla ja lampimalla saippuavedella.
+  Pyyhi kuivaksi. Ala kayta hankaavia puhdistusaineita.

+ VAROITUS: Ala koskaan upota l&mmitysjalustaa veteen tai mihinké&n muuhun nesteeseen.

+  Muita huoltotoimia ei tule suorittaa.

HUOMAA: Puhdistamisen jalkeen anna keitinastian ilmakuivata ennen varastointia.

VIHJEITA JA VINKKEJA

PASTA JA RIISI:

«  Jos resepti edellyttdd nuudelien, makaronin tms. lisdamista, keité niita tavallisella liedelld, kunnes ne ovat pehmenneet
hieman. Lis&a ne haudutuspataan valmistusajan 30 viimeisen minuutin aikana. Jos kaytat riisia, sekoita se muiden
ainesten joukkoon ja lisaa " lisdkupillista nestetta jokaista Y riisikupillista kohti. Pitk&jyvainen riisi sopii kayttoon
parhaiten.

PAVUT:
+  Papujen on annettava pehmentya taysin ennen niiden lisddmisté sokeriin ja/tai happamiin ruokiin. Sokeri ja hapot
kovettavat papuja ja estévat niitd pehmentymasta.

«  Kuivat pavut, etenkin tarhapavut, on keitettdvéa ennen niiden lisd&misté ruokaohjeeseen.
+  Kuivapavut voidaan korvata keitetyilla tlkkipavuilla.

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

+ Jos ruokaohje sisaltaé seka lihaa ettd vihanneksia, laita vihannekset haudutuskeittimeen ennen lihaa. Vihannekset
kypsyvat yleensé lihaa hitaammin haudutuskeittimessa.

+  Sijoita vihannekset keitinastian sivuille tai pohjalle kypsentamisen helpottamiseksi.

YRITIT JA MAUSTEET:
+  Tuoreet yritit lisddvat makua ja véria ruokaan, mutta ne tulee lisata ruoan valmistuksen loppuvaiheessa, koska niiden
maku hiipuu pitkdan kypsennettaessé.

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

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

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

+  Ne voidaan korvata keittotiivisteilla, joita voidaan kypsentaa pitkia aikoja.
KEITOT:

+ Joidenkin keittojen ruokaohjeet sisaltavat suuria maaria vetta. Pane ensin muut ainekset keitinastiaan ja lisaa sitten
tarpeeksi vetta niiden peittamiseksi. Jos haluat juoksevampaa keittoa, lisdd enemman nestetta tarjoiluvaiheessa.

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

+ Jos lihat ovat rasvaisia, ruskista erillisessa pannussa tai grillissa ja valuta rasva huolellisesti astiasta ennen
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haudutuskeittimessa kypsentamista. Tama my0s lisad syvyytta makuun.
Aseta liha keitinastiaan siten, etta se ei kosketa kantta.

Lihan koosta riippuen voit muuntaa vihannesten tai perunoiden maéraé siten, etté keitinastian tayttdaste on aina % tai
%.

Lihan mé&aré ja suositellut kypsennysajat ovat vain arvioita ja saattavat vaihdella lihapalan laadun, tyypin ja luun
rakenteen perusteella. Vaharasvaiset lihat kuten kananliha tai porsaan ulkofilee kypsyvat yleensa nopeammin kuin
lihat, jotka sisaltavat enemmén sidekudosta ja rasvaa, kuteni naudanpaisti tai porsaanlapa. Lihan kypsentadminen luun
kanssa vaatii pidemman kypsennysajan.

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

Pakastettua lihaa keitettdessa on lisattava ainakin 2,4 dl [amminté nestetta. Neste toimii “puskurina” estéen akilliset
lampédtilanvaihtelut. Tavallisesti tarvitaan 4 tuntia lisalammitysté alhaisella asetuksella tai 2 tuntia korkealla asetuksella.
Jos pakastetut lihapalaset ovat suuria, niiden sulattaminen ja kypsentaminen voi vieda huomattavasti kauemmin.

KALA:

Kala kypsentyy nopeasti ja tulisi lis&t4 vasta ruoan valmistuksen loppuvaiheessa, kun ruoan valmistumiseen on aikaa
enaa 15 - 60 minuuttia.

NESTE:

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

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

RUOKAOHJEITA MALLIKSI

PORSAANKYLKI 3-5 annosta

2-3 porsaan kylkirivia, jokainen leikattuna 3-4 palaan
600ml grillikastiketta

1-1% paloiteltua sipulia

Aseta kyljet Crock-Pot®-haudutuskeittimeen. Laita sipuli ja grillikastike niiden paalle.

Peitd kannella ja kypsenné alhaisella asetuksella 8 tuntia tai korkealla asetuksella 4 tuntia, tai siihen asti kunnes liha
on mureaa.

Tarjoilua varten paloittele liha leikkaamalla luiden valisté ja lisda kastiketta haluttu maara.

RIIVITTYA BARBECUE-PORSASTA 34 annosta
1 kg porsaanlapaa, josta on poistettu rasva

600ml grillikastiketta

1-1" paloiteltua sipulia

3-4 hampurilaissampylaa tai muuta sampylaa

1.
2.

Aseta porsaanliha Crock-Pot®-haudutuskeittimeen. Laita sipuli ja grillikastike paalle.

Peitd kannella ja kypsenna alhaisella asetuksella 8 tuntia tai korkealla asetuksella 4 tuntia, tai siihen asti kunnes liha
on mureaa.

Poista porsaanliha Crock-Pot®-haudutuskeittimesta ja revi suikaleiksi haarukalla. Laita liha takaisin Crock-Pot®-
haudutuskeittimeen ja kaada kastike paélle.

Tarjoile porsaanliha sampylén vélissa.
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BURGUNDINPATA 3-4 annosta
Jauhoja

Merisuolaa ja pippuria

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

", keskikokoinen viipaloitu sipuli

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

240ml punaviinia tai burgundinviinia

7-89 tomaattipyretta

1 murskattua valkosipulinkyntta

1% oksaa tuoretta timjamia, varsi poistettu

1 laakerinlehti

2254 tuoreita viipaloituja sienia

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

3. 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
1.5kg kokonainen kana

1 pieni sipuli, silputtua

Voita

Yhden sitruunan mehu

2.5g merisuolaa

15g tuoretta persiljaa

5g kuivattua timjamia

Ripauksen paprika

100ml vetta tai lihaliemi

1. Laita sipuli kanan sisélle ja hiero nahkaa voilla. Aseta kana Crock-Pot®-haudutuskeittimeen.

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

METSASTAJAN KANA 2-4 annosta
1-1% ohuesti viipaloitua sipulia

500g nahatonta kananrintaa tai -reisia

200g pilkottuja télkkiluumutomaatteja

2 murskattua valkosipulin kyntta

200ml kuivaa valkoviinia tai lienta

159 kapriksia

10 kivetonta Kalamata-oliivia, karkeasti pilkottuna
"2 nippu persiljaa 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 siihen asti kunnes
kananliha on mureaa.

Juuri ennen tarjoilua sekoita mukaan kaprikset, oliivit ja yritit.
5. Tarjoile keitetyn pastan kanssa
Huomaa: Kananlihan kypsentdminen luun kanssa lisda kypsennysaikaa noin 0,5-1 tuntia.
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CHILI 3-4 annosta

1 pieni sipuli paloitellaan

2-3 murskattua valkosipulin kyntta

1 vihred paprika paloitellaan

500g jauhelihaa

4009 punaisia télkkipapuja, jotka on huuhdeltu ja valutettu
200g kuutioituja tdlkkitomaatteja

1 pilkottua jalopenoa, joista on poistettu siemenet
7-8g tomaattipyretta

2.5g cayennepippuria

100ml lihalienta

1.
2.

Lisaa kaikki ainekset Crock-Pot®-haudutuskeittimeen.
Peitd kannella ja kypsenna alhaisella asetuksella 8-9 tuntia tai korkealla asetuksella 4 tuntia.

PATAPAISTI 3-5 annosta
800g - 1kg naudan luutonta etuselkaa
17 viipaloitua sipulia

Jauhoja

1 viipaloitua sellerinvartta

Merisuolaa ja pippuria

1209 viipaloituja sienia

1% viipaloitua porkkanaa

120ml lihalienta tai viinia

1% perunaa paloiteltuna neljaan osaan

1.
2.

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

Laita kaikki vihannekset Crock-Pot®-haudutuskeittimeen, paitsi sienet. Liséa liha ja levitd sienet paalle. Kaada neste
astiaan.

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 - 600g naudan luutonta etuselk&a, 2 cm:n paloina
Jauhoja

Merisuolaa ja pippuria

350ml lihalienta

7.5ml Worcestershire-kastiketta

1% murskattua valkosipulin kyntta

1 laakerinlehted

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

1% viipaloitua sellerinvartta

1.
2.

Sirottele jauhot, suola ja pippuri lihan paalle. Aseta liha Crock-Pot® -haudutuskeittimeen.
Lisaa muut ainekset ja sekoita hyvin.

Peitd kannella ja kypsenna alhaisella asetuksella 8-10 tuntia tai korkealla asetuksella 6 tuntia tai siihen asti kunnes liha
on mureaa. Sekoita hyvin ennen tarjoilua.
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HELPPO JA TERVEELLINEN KALAFILE 2-3 annosta

Merisuolaa ja pippuria

500 g valkolihaista kalaa, josta on poistettu nahka

Tuoreita yrtteja (siledlehtinen persilja, basilika, rakuuna, kynteli tai néiden yhdistelma)
1-1% ohuesti viipaloitua sitruunaa

Koristeeksi valmista salsaa tai oliivitapenadia

1. Laita suolaa ja pippuria kalan molemmille puolille ja aseta se Crock-Pot®-haudutuskeittimeen. Peité kala yrteilla ja
sitruunanviipaleilla ja laita niitd myds kalan alle.

2. Peitd kannella ja kypsenna korkealla asetuksella 30-40 minuuttia, tai kunnes kala ei ole enaa lapikuultava.
Kypsennysajat vaihtelevat kalan paksuudesta riippuen.

3. Poista sitruunanviipaleet ja laita paalle salsaa tai tapenadia.

TAKUU

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

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

Taman takuun my6ntamat oikeudet ja edut mydnnetaan lakisdateisten oikeuksiesi lisaksi, eika takuu vaikuta kyseisiin lakisaateisiin
oikeuksiin. Vain Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) -yritykselld on oikeus muuttaa naité takuuehtoja.

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

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

. Laitetta ei ole muutettu mitenkéén tai kohdeltu kaltoin tai vahingoitettu eik& sen korjaukseen tai muutostdihin ole osallistunut
muita kuin JCS (Europe)in valtuuttamia henkilgita.

Takuu ei kata virheellisesta kaytdsta, vahingoittumisesta, laitteen kohtelemisesta vaarin, laitteen vaaralla jannitteelld kayttamisesta,
luonnonmullistuksista, muista asioista, joihin JCS (Europe)illa ei ole vaikutusvaltaa, muun kuin JCS (Europe)in valtuuttaman henkilon
tekemista korjaus- tai muutostdista tai ohjeiden noudattamatta jattamisesté aiheutuvia ongelmia. Lisaksi takuu ei kata tavallista
kulumista, muun muassa pienia varin muutoksia tai naarmuja.

Tassa takuussa myonnetyt oikeudet koskevat vain alkuperaista ostajaa eivatka ne ulotu kaupalliseen tai yhteislliseen kéayttoon.

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

Tama merkki osoittaa, ettd tuotetta ei saa hévittaa kotitalousjatteen mukana, vaan se on kierrétettéva asianmukaisesti
koko EU:n alueella. Tuote saattaa sisaltaa ympéristolle ja terveydelle vaarallisia aineita, mista syysta se on kierrétettava
asianmukaisesti, ja materiaalia on kéytettavé uudelleen mahdollisuuksien mukaan luonnonvarojen saastamiseksi. Kun
on tullut aika havittaa laite, kayta asianmukaista kierrétysjérjestelmaa tai palauta laite ostopisteeseen. Myyja toimittaa
laitteen asianmukaisesti kierratysjarjestelmaan.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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DANSK
VIGTIGE ANVISNINGER

Laes og gem denne vejledning.

Dette produkt ma anvendes at bgrn pa 8 ar og derover, samt personer
med fysiske, sansemaessige eller mentale handicap eller manglende
erfaring og viden, safremt vedkommende er under opsyn eller har
modtaget anvisninger i forsvarlig brug af apparatet, og vedkommende
forstar farerne i forbindelse med brugen. Barn ma ikke lege med
apparatet. Renggring og vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn uden
opsyn.

Hvis streamkablet eller stikket er i stykker, skal det udskiftes af
producenten eller dennes serviceagent eller en person, der er
tilsvarende kvalificeret, for at undga risiko.

A\ Sgrg for tilstreekkelig plads il luftcirkulation over og rundt om til alle sider. Serg for, at apparatet ikke kommer i bergring
med brandbare materialer under brug (som fx gardiner eller veegbeklaedninger). Ma ikke bruges under et veegskab.

A\ Sgrg for, at apparatet er slukket, og at stikket er trukket ud af stikkontakten, inden apparatet renggres.

A\ Lad altid apparatet kele ned inden rengering eller opbevaring.

A\ Veer yderst varsom, nar apparatet flyttes, mens det indeholder varm mad eller varm vaeske.

A\ Undga pludselig temperarturskift, som fx hvis der tilfgjes afkelet mad til en opvarmet gryde.

A\ Undlad at bruge apparatet, hvis det er blevet tabt, eller hvis det beerer synlige tegn pa skader eller leekager.

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

A\ Nedszenk aldrig nogen del af apparatet eller ledningen og stikket i vand eller nogen anden veeske.

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

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

A\ Undlad at rere ved apparatets ydersider under brug, da de kan blive meget varme. Brug en grillhandske eller
viskestykke, nar du tager laget af. Pas pa dampen, der undslipper, nar laget laftes.

A\ Apparatet ma aldrig bruges, nar det er tomt eller uden laget sat pa, eller hvis laget har revner eller er gdelagt.
A\ Stentgjsgryden ma ikke stilles pa en overflade, der pavirkes af varme. Stil altid gryden pa en trefod eller bordskaner.

A\ Veer forsigtig, nar du stiller tilberedningsgryden direkte pa sarte eller pudsede overflader, da grydens bund ikke er
glaseret og kan forarsage ridser eller andre meerker. Vi anbefaler, at der placeres beskyttende polstring under gryden for
at beskytte disse typer overflader.

BRUG ALDRIG DETTE APPARAT TIL ANDET, END DET ER BEREGNET TIL. DETTE APPARAT ER KUN BEREGNET

TIL HUSHOLDNINGSBRUG.
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ANVISNINGER FOR IBRUGTAGNING

Fer du tager din slow cooker i brug, skal du fierne al emballage og vaske laget og stentejsgryden med varmt seebevand og
terre den omhyggeligt.

VIGTIGE BEMARKNINGER: Nogle kakkenborde er ikke designet til at modsta den langvarige varme, som nogle apparater
skaber. Stil ikke den opvarmede enhed pé et behandlet treebord. Vi anbefaler, at du placerer en bordskaner eller trefod
under slow cookeren for at forhindre mulig beskadigelse af

overfladen.

Veer forsigtig, nar du stiller stentgjsgryden pa en keramisk eller glat glas kogeplade, kakkenbord, bord eller anden overflade.
Pa grund af stentejsgrydens karakter vil den ru bund-

overflade muligvis ridse nogle overflader, hvis du ikke er forsigtig. Placer altid beskyttende polstring under stentgjgrydens,
for du seetter den pa bordet eller kekkenbordet.

DELE
O Glaslag @ Tidsindstillingsdisplay
© Stentgjsgryde @ Temperaturveelgerknap
@ Opvarmningsfod @ Timer op-lned-knapper
@ Betieningspanel @ Tend/Standby-knap
@ Barehandtag @ Ledning (ikke vist)

BEMZAERKNINGER TIL BRUGEN

1. Placer stentgjsgryden pa opvarmningsfoden, tilfej dine ingredienser til stentgjsgryden, og leeg laget pa. Szt stikket fra
din Crock-Pot®-slow cooker i stikkontakten

2. Indstil temperaturen ved hjeelp af temperaturvalgknappen (@). Hej temperatur-lampen (3.) eller lav temperatur-
lampen (%) teendes.

BEM/RK: Indstillingen HOLD VARM (i) er KUN til at holde mad, der allerede er tilberedt, varmt. Mad MA IKKE
tilberedes pa indstillingen VARM. Vi anbefaler ikke, at VARM-indstillingen bruges i mere end 4 timer.

3. Tryk pa timer op-/ned-knapperne (0) for at veelge tilberedningstid. Tiden kan indstilles i 30 minutters intervaller op til
20 timer. Veelg tiden baseret pa den tid, der angives i opskriften. Tiden begynder at teelle ned med et minut ad gangen.

4. Nar tilberedningen er feerdig, skifter slow cookeren automatisk til HOLD VARM-indstillingen og hold varm-lampen (|
) teendes.

5. Tryk pa standbyknappen (0) for at slukke. Falg trin 2 og 3 ovenfor for at teende igen. Sluk helt for slow cookeren ved
at tage stikket ud af stikkontakten.

BEMZERK:

* Hvis hovedstremforsyningen er blevet afbrudt (stremafbrydelse), vil displayet og lampeme blinke, nar stremmen er
tilbage igen. Alle slow cookerens indstillinger vil vaere gaet tabt. Derfor er maden muligvis ikke sikker at spise. Hvis du
ikke er sikker pa, hvor leenge strammen har veeret afbrudt, foreslar vi, at du smider maden i gryden ud.

* Hvis du ensker det, kan du manuelt sla over til HOLD VARM-indstillingen, nar din opskrift er feerdiglavet.

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

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

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

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

+  Stentejsgryden, der kan tages ud, kan bruges i ovnen. Brug ikke stentgjsgryden, der kan tages ud, pa et gasblus,
elkomfur eller under grillen.
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RENGORING

+  Tag ALTID slow cookerens stik ud af stikkontakten, og lad den kele af inden rengering.

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

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

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

+  FORSIGTIG: Opvarmningsfoden ma aldrig nedszenkes i vand eller anden veeske.
*  Du ber ikke udfere andet eftersyn og vedligeholdelse.
BEM/ERK: Nar stentgjsgryden er vasket af i handen, skal den luftterre, inden den saettes veek.

RAD OG TIPS

PASTA OG RIS:

* Hovis der ifelge en opskrift skal tilfejes nudler, makaroni osv., skal du koge dette pa et almindeligt komfur, indtil det er
en lille smule mert og derefter tilfgje det il slow cookeren de sidste 30 minutter af tilberedningstiden. Nar du bruger
ris, rgrer du det i sammen med de andre ingredienser og tilfajer %4 kop ekstra vaede for hver % kop ris. Langkornet ris
giver bedre resultater.

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

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

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

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

+  Placer grgntsagerne neer stentgjsgrydens sider eller bund for at lette tilberedningen.

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

+  smagen forsvinder i lgbet af lang tilberedningstid.
+  Stedte ogleller torrede urter og krydderier egner sig godt til langtidstilberedning og kan tilfgjes i starten.

+  Hvor kraftig urter og krydderiers smag er, kan variere meget afhaengigt af deres seerlige styrke og holdbarhed. Brug
kun lidt krydderi, smag til nar retten er feerdigtilberedt og tilfaj eventuelt lidt mere krydderi lige inden servering.

MEALK:
* 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:
+  Nogle opskrifter kraever store meengder vand. Tilfgj suppens ingredienser til slow cookeren farst, og tilfgj derefter vand
nok til, at det lige daekker. Hvis du ensker en tyndere suppe, kan du tilfgje mere vand inden servering.
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KOD:
+  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 stentgjsgryden uden at bergre laget.

+ Ved mindre eller starre stykker ked justerer du maengden af grgntsager eller kartofler, sa

+  stentegjsgryden altid er % til % fuld.

+  Kadets storrelse og de anbefalede tilberedningstider er kun vejledende og kan variere

+ afheengigt 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 svineskulder. Tilberedning af ked med ben
modsat uden ben vil forage den ngdvendige tilberedningstid.

+  Skeer kgdet i mindre stykker, hvis det tilberedes sammen med tilberedte fadevarer som fx banner eller frugt eller lette
grentsager som champignoner, hakket lgg, aubergine eller fint hakkede grentsager. Pa denne made tilberedes al
maden i samme takt.

+  Nar du tilbereder frossent ked, skal du farst tilfgje mindst 1 kop varm veede. Vaeden virker som en “pude”, der
forhindrer pludseligt temperaturskift. Det vil typisk veere nedvendigt med yderligere 4 timer pa LAV eller 2 timer pa
H@J. Det kan tage vaesentligt leengere tid, for storre stykker frossent kad er tget op og mert.

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

V/EDE:
+  For det bedste resultat og for at forhindre, at maden terrer ud eller braender pa, skal du altid sgrge for, at der bruges
tilstreekkelig meengde veede i opskriften.

+  Det kan se ud som om, at vores opskrifter kun indeholder en lille meengde vaede, men langtidstilberedningsprocessen
er forskellig fra andre tilberedningsmetoder, idet den tilfarte veede i opskriften, naesten fordobles i labet af
tilberedningstiden. Sa hvis du tilpasser en opskrift il din slow cooker, skal du reducere veaeden fer tilberedning.

OPSKRIFTER

BABY BACK RIBS 3-5 personer
1 kg svinemerbrad uden fedt

600 ml barbecuesauce

1-1% lag, hakket

3-4 burgerboller eller blade boller

1. Leeg ribbenene i Crock-Pot®-slow cookeren. Haeld barbecuesauce og lag over.
2. Leeg laget pa, og steg pa lav i 7-9 timer eller pa Hej i 4-5 timer, eller indtil kadet er mert.
3. For at servere skeerer du ribbenene mellem benene og deekker dem med ekstra sauce, hvis gnsket.

BBQ SVINEK@D 34 personer
1 kg pork loin, trimmed of fat

600ml barbecue sauce

1-1% onions, chopped

3-4 burger buns or soft rolls

1. Leeg svinemgrbraden i Crock-Pot®-slow cookeren. Heeld barbecuesauce og lag over.
Leeg laget pa, og steg pa Lav i 7-9 timer eller pa Hgj i 4-5 timer, eller indtil kadet er mort.

Tag svinekedet op fra Crock-Pot®-slow cooker, og traek kedet fra hinanden med to gafler. Leeg svinekadet tilbage i
Crock-Pot®-slow cooker, og deek med sauce.

4. Server BBQ pulled pork pa burgerboller eller blgde boller.
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BOF BOURGUIGNON 34 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®-slow cooker 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 tarret 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®-slow cookeren.

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

KYLLING CACCIATORE 24 personer

1-1% fintsnittet lag

500 g kylling (bryst eller lar) uden skind

200 g dase hakkede flaede tomater

2 fed hakket hvidlgg

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®-slow cookeren, og deek med kylling.

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

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

5. Server med kogt pasta.

Bemaerk: Hvis du steger kylling med ben i stedet for uden ben, skal du leegge ca. 30 minutter til 1 time til
tilberedningstiden.
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CHILLI 34 personer

1 stort lag, hakket

2-3 fed hvidlag, hakket

1 gren peber, i tern

500 g hakket oksekad

400 g dase rgde kidneybgnner, draenet
200 g dase hakket tomat

1 chili (valgfri) uden kerner og i tern
7-8 g tomatpuré

2,5 g cayennepeber

100 ml oksekadsbouillon

1. Kom alle ingredienserne i Crock-Pot®-slow cooker.
2. Leeg laget pa, og steg pa Lav i 8-9 timer eller Hgj i 4 timer.

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 oksekgdsbouillon eller vin
1% kartoffel, skreellet og i kvarter

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®-slow cooker. Leeg stegen i, og spred
3. champignonerne ovenpa. Heeld veede ved.

4. Leeglag pa, og steg pa Lav i 10 timer eller Hgj i 6 timer, eller indtil mort.

OKSEGRYDE 34 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, skreellet og i kvarter
1-1% log, hakket

17 selleristilk, i skiver

1. Drys mel, salt og peber over kadet. Laeg kedet i Crock-Pot®-slow cooker.
2. Tilfgj resterende ingredienser og regr 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.

LET, SUND FISKEFILET 2-3 personer
500 g hvid fisk (torsk, havaborre el. lign.) uden skind
Friske krydderurter (persille, basilikum, estragon osv.)
1-1% citron i tynde skiver

Tilberedt salsa eller oliventapenade som garniture
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1. Krydder fisken pa begge sider med salt og peber, og leeg den i Crock-Pot®-slow cooker. Daek toppen af fisken med
krydderurter og citronskiver, og leeg nogen under fisken.

2. Leeg lag pa, og steg pa Hej i cirka 30-40 minutter, eller indtil fisken ikke leengere er gennemsigtig. Tilberedningstider
varierer afheengigt af fiskens tykkelse.

3. Fjern citronskiverne, og server med salsa eller tapenade ovenpa.

GARANTI

Gem kvitteringen. Den skal forevises ved enhver klage under denne garanti.
Der er 2 ars garanti pa dette apparat efter dit kb 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.

Rettighedeme 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 omgéende underretter kebsstedet eller JCS (Europe) om problemet; og

. Apparatet ikke er blevet eendret 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 speending, force majeure, heendelser, som JCS (Europe)
ikke har indflydelse pa, reparation eller &endring af en person, der ikke er autoriseret af JCS (Europe), eller manglende overholdelse af
brugsanvisningen, er ikke deekket af denne garanti. Desuden er normal slitage, herunder, men ikke begreenset til, mindre misfarvning og
skrammer, ikke daekket af denne garanti.

Rettighederne under denne garanti skal kun geelde for den oprindelige keber 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 neervaerende garanti. | modsat fald bedes du kontakte din lokale autoriserede forhandler for at fa
flere oplysninger.

Denne markering viser, at produktet ikke ma kasseres sammen med husholdningsaffald. Det skal kasseres separat overalt
i den europeeiske union. For at afveerge mulige miljeskader eller humane sundhedsskader pa grund af tilstedeveerelsen af
farlige stoffer i materialet, skal der fremmes holdbar recirkulering af materialer og ressourcer. For at returnere den brugte
anordning, bedes du anvende de affaldsdepoter, som er tilgaengelige, eller kontakte den detailhandler, hvor du kebte
produktet. De kan tage produktet til et miljigmaessigt sikkert recirkuleringssted.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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NORSK
VIKTIGE BESKYTTELSESTILTAK

Les denne brukerhandboken ngye for dette apparatet tas i bruk, fordi riktig bruk vil gi den
beste ytelsen. Behold disse instruksjonene for fremtidig henvisning.

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 oppsyn
eller er gitt instruksjoner om bruk pa en trygg mate og forstar
farene involvert. Barn skal ikke leke med produktet. Rengjgring og
vedlikehold skal ikke foretas av barn uten oppsyn.

Hvis streamledningen eller kontakten er skadet, ma den skiftes
ut av produsenten, dennes servicerepresentant eller en annen
tilsvarende kvalifisert person for & unnga sikkerhetsrisiko.

A\ Sgrg for tilstrekkelig med rom over og omkring apparatet for Iuftsirkulasjon. Ikke la apparatet bergre brennbart materiale
ved bruk (som f.eks. gardiner eller veggkledning). Ikke bruk under et veggskap.

A\ Serg for at apparatet er slatt av og frakoblet stremnettet etter bruk, fer rengjering.

A\ La alltid apparatet bli kaldt fer rengjering eller oppbevaring.

A\ Flytt apparatet sveert forsiktig nar det inneholder varm mat eller veeske.

A\ Unnga bra temperaturendringer som f.eks. & tilfare nedkjelt mat i en varm gryte.

A\ Ikke bruk apparatet hvis det har falt i gulvet, hvis det har synlige tegn pa skader eller hvis det lekker.

/\ Bruk aldri dette apparatet til noe annet enn tiltenkt bruk. Dette apparatet er kun for husholdningsbruk. Ikke bruk
apparatet utendars.

/\ Dypp aldri noen del av apparatet eller stramkabelen i vann eller annen veeske.

/\ Aldri la stremledningen henge over kanten av en benkeplate, bergre varme overflater eller fa knute, bli sittende fast eller
komme i klem.

A\ Dette apparatet ma ikke plasseres pa eller i neerheten av varme overflater (som f.eks. en gass- eller elektrisk komfyr).

A\ Ikke ror apparatets ytre overflater under bruk da de kan bli svaert varme. Bruk grytekluter eller en klut til & fierne lokket.
Veer obs pa damp nar du fierner lokket.

A\ Ikke bruk apparatet hvis det er tomt, uten lokket eller hvis lokket er sprukket eller skadet.
A\ Ikke plasser steintgygryta pa en overflate som pavirkes av varme. Sett alltid gryta pa trefot eller varmebestandig matte.

A\ Veer forsiktig ved plassering av matgryta rett pa delikate eller polerte overflater fordi grytesokkelen ikke er glasert og
kan forarsake riper eller andre merker. Vi anbefaler & plassere et beskyttende lag under gryta for a beskytte disse
underlagstypene.

BRUK ALDRI DETTE APPARATET TIL NOE ANNET ENN TILTENKT BRUK. DETTE APPARATET ER KUN FOR

HUSHOLDNINGSBRUK.
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KLARGJORE CROCK-POT®-SAKTEKOKEREN TIL BRUK
Fjern alt pakkemateriale og vask lokket og steintaypotten med varmt s&pevann og terk grundig fer du tar saktekokeren i
bruk.

VIKTIGE MERKNADER: Ikke plasser steintaygryta pa en overflate som pavirkes av varme. Sett alltid gryta pa trefot eller
varmebestandig matte.

Veer forsiktig ved plassering av matgryta rett pa delikate eller polerte overflater fordi grytesokkelen ikke er glasert og
kan forarsake riper eller andre merker. Vi anbefaler a plassere et beskyttende lag under gryta for & beskytte disse
underlagstypene.

CROCK-POT®-SAKTEKOKERENS ENKELTE DELER

@ Glasslokk @ Timerinnstilingsskjerm
© Steintoy @ Temperaturvelgerknapp
@ Varmesokkel @ Timer opp/ned-knapper
@ Kontrollpanel © Pastandby-knapp

@ Barehandtak @ Stromledning (vises ikke)

SLIK BRUKER DU SAKTEKOKEREN

1. Sett steintaypotten i varmeenheten, ha i ingrediensene og legg pa lokket. Plugg inn Crock-Pot® slow cookeren.

2. Velg temperaturinnstilingen med temperaturvelgerknappen (@). Lyset for hay 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 pa
VARM-innstillingen. Vi anbefaler ikke a 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 slow cookeren automatisk ga over il innstillingen HOLD VARM, og lyset for HOLD
VARM () tennes.

5. Trykk pa standbyknappen (@) hvis du vil slutte & koke maten. Falg trinn 2 og 3 ovenfor for & begynne & koke maten
igjen. Ta stepselet ut av stikkontakten for & sla slow cookeren AV.

MERKNADER:

* Hovis det blir strembrudd under kokingen, vil enheten veere av nar strammen kommer tilbake. Alle saktekokerens
innstillinger er slettet og ma innstilles pa nytt. Det kan imidlertid veere utrygt & spise maten. Hvis du ikke er sikker pa
hvor lenge strgmmen har veert borte, anbefaler vi & kaste maten.

+ Hvis enskelig, kan du skifte til innstillingen HOLD VARM manuelt nar retten er tilberedt.
+  For aunnga for mye eller lite koking, fyll alltid steintayet % til % full og hold deg til anbefalt tilberedningstid.
«  Overfyll ikke steintgypotten. Fyll ikke steintaypotten mer enn % full for & hindre at det renner over.

+ Kok alltid med lokket pa i den anbefalte tiden. Ta ikke av lokket under de ferste to timene av kokingen for at varmen
skal kunne bygge seg opp pa en effektiv mate.

+ Bruk alltid grytevotter ved handtering av lokket eller steintaypotten.
+  Trekk ut stapselet nar kokingen er ferdig og fer rengjering.

+  Den uttakbare steintaypotten kan brukes i stekeovn og mikrobglgeovn. Bruk ikke den uttakbare steintaypotten pa
gasskokeplater eller elektriske kokeplater eller under grillen.

69



SLIK RENGJOR DU SAKTEKOKEREN

+  TaALLTID slow cookerens stapsel ut av stikkontakten og la den kjole seg ned for rengjering.

+  Lokket og steintgypotten kan vaskes i oppvaskmaskin eller med varmt sapevann. Bruk ikke skuremidler, skuresvamper
eller stalull. En klut, svamp eller gummispatel vil vanligvis fierne restene. Bruk et ikke-skurende vaskemiddel eller eddik
til & fierne vannmerker og andre flekker.

+  |likhet med all annen finere keramikk, téler ikke steintaypotten og lokket bra temperaturendringer. Vask ikke
steintgypotten eller lokket med kaldt vann nar disse er varme.

+  Utsiden av varmeenheten kan rengjeres med en myk klut og varmt spevann. Terk av den. Bruk ikke skuremidler.
+  OBS! Senk aldri varmeenheten i vann eller eventuell annen veeske.

+ Ingen annen service skal utfares.

MERK: Etter at steintaypotten er vasket for hand, skal den luftterkes fer den settes bort.

RAD OG TIPS

PASTA OG RIS:

+  Bruk langkornet konvertert ris eller en spesiell ris som foreslas i oppskriften, for & oppna beste resultat. Hvis risen ikke
er ordentlig kokt etter den anbefalte tiden, tilsetter du 1 til 1% kopp med vaeske per kopp med kokt ris, og fortsetter a
koke i ytterligere 20 til 30 minutter.

+  For a oppna beste resultater ved koking av pasta, ber den farst halvkokes i en kjele med kokende vann til den er s&
vidt mer. Ha pastaen i Crock-Pot®-saktekokeren under de siste 30 minuttene av koketiden.

BONNER:
+ Bonner méa veere helt myke for de blandes med sukker og/eller syreholdig mat. Sukker og syre gjer at bgnner blir
harde og hindrer at de blir myke.

+  Tarkede banner, spesielt rede nyrebgnner, bar kokes fer de brukes i en oppskrift.
+  Ferdigkokte, hermetiske bgnner kan brukes som en erstatning for terkede bgnner.

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

+  Ved tilberedning av oppskrifter med grennsaker og kjett, skal grannsakene legges i saktekokeren far kjgttet.
Grgnnsaker koker vanligvis saktere enn kjott i saktekokeren.

+  Legg grennsakene naer sidene eller i bunnen av steintaypotten for a underlette kokingen.

URTER OG KRYDDER:
Friske urter gir smak og farge, men ber tilsettes pa slutten av kokesyklusen, fordi smaken vil forsvinne ved lengre tids
koking.

+  Malte ogleller terkede urter og krydder fungerer bra ved saktekoking og kan tilsettes i begynnelsen.

+  Smaksstyrken il alle urter og krydder kan variere mye, avhengig av deres bestemte styrke eller lagringstid. Bruk urter
med mate, smak til pa slutten av kokesyklusen og juster smakstilsetninger rett far servering.

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

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

SUPPER:

+  Noen suppeoppskrifter tilsier store mengder vann. Tilsett andre suppeingredienser i steintaypotten farst, og hell
deretter pa vann til det dekker innholdet. Hvis det er anskelig med en tynnere suppe, tilsettes mer veeske nar den skal
serveres.
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KJOTT:

Skjeer bort fett, skyll godt og terk godt av kjsttet med papirhandkleer.

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

Kjott skal plasseres, slik at det ligger i steintgypotten uten & bergre lokket.

Endre mengden av grgnnsaker eller poteter etter starrelsen pa kjettstykkene, slik at steintaypotten alltid er % til % full.
Starrelsen 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 oksehgyrygg 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 ferdigkokt mat, som banner eller frukt, eller lette grannsaker som
sopp, hakket Igk, aubergine eller finhakkede grennsaker. All maten blir da kokt med samme hastighet.

Ved koking av frossent Kjgtt, ma det forst tilsettes minst 1 kopp med varm veeske. Denne veesken vil fungere som

en «stgtpute» for & forhindre bra temperaturendringer. 4 ekstra timer pa LOW eller 2 timer pa HIGH er vanligvis
nedvendig. Nar det gjelder starre kjttstykker, tar det mye lengre & tine og koke dem mre.

FISK:

Fisk koker raskt og ber tilsettes pa slutten av kokesyklusen i Igpet av de siste femten minuttene til en time med koking.

VASKE:

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

Hvis en oppskrift oppgir nudler, makaroni osv., tilbered pa vanlig komfyr til den er litt mer og tilfay slow cookeren i lapet
av de siste 30 minuttene av tilberedingen. For & bruke ris, rer inn med de andre ingrediensene og ilfer en ¥ kopp
ekstra vaeske for hver enkelt % kopp ris. Langkornet ris gir bedre resultater.

OPPSKRIFTER

BABY BACK RIBS 3 til 5 porsjoner

2-3 ribbestykker av baby back ribs delt i stykker pa 3 til 4 biter
600ml grillsaus

1-1% Igk, hakket

1.
2.
3.

Legg ribbestykkene i Crock-Pot®-saktekokeren. Legg i lgken og tilsett grillsausen.
Legg pa lokket og kok pa Low i 8 timer eller pa High i 4 timer, eller til kjottet er mert.
Del ribbestykkene mellom ribbeina og tilsett om gnskelig ekstra saus

GRILLET OPPFLISET SVINEKJOTT 3 til 4 porsjoner
1 kg svinekam, skjeer bort fett

600ml grillsaus

1-1% lok, hakket

3-4 hamburgerbrad eller rundstykker

1.
2.

Legg svinekammen i Crock-Pot®-saktekokeren. Legg laken oppa kjgttet og tilsett grillsausen.
Legg pa lokket og kok pa Low i 8 timer eller pa High i 4 timer, eller til kjottet er mert.

Ta svinekjattet ut av Crock-Pot®-saktekokeren, og flis det opp med en gaffel. Legg svinekjettet tilbake i Crock-Pot®-
saktekokeren, og dekk det med saus.

Server svinekjattet pa hamburgerbred eller rundstykker.
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BOEUF BOURGUIGNON 3 til 4 porsjoner
Mel

Sjgsalt og pepper

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

Y, middels stor gk, skaret i skiver

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

240ml rgdvin eller Bourgogne-vin

7-8g tomatpurré

1 hvitlekfedd, finhakket

1% stilker frisk timian, renses av stilken

1 laurbaerblad

225¢ fersk sopp, skaret i skiver

1. Vend kjattet i mel krydret med salt og pepper. Brun kjgttet i en stekepanne pa komfyren (valgfritt).
2. Legg kjettet 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
1.5kg hel kylling

1 lgk, hakket

Smer

Saften av én sitron

2.59 sjgsalt

159 frisk persille

59 terket timian

Snev av paprika

100ml 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% Igk, i tynne skiver

5009 kylling (bryst eller lar), skinnet fiernet

200g boks plommetomater, hakket

2 hvitlekfedd, finhakket

200ml terr hvitvin eller kraft

159 kapers

10 steinfrie Kalamata-oliven, grovhakket

", 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, hvitlak 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.

ok wnp =
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CHILI CON CARNE 3 til 4 porsjoner
1 store lok, hakket

2-3 hvitlekfedd, finhakket

1 grenn paprika, hakket

5009 kjottdeig

400g boks rgde benner, skylt og avrent

200g boks hakkede tomater

1 jalapefio-chilipepper, ta ut freene og finhakk
7-8g tomatpurré

2.5g cayennepepper

100ml kjgttkraft

1. Legg alle ingrediensene i Crock-Pot®-saktekokeren.
2. Legg pa lokket og kok pa Low i 8 til 9 timer eller pa High i 4 timer

GRYTESTEK 3 til 5 porsjoner
800g - 1kg grytestek av oksehgyrygg
1% lok, i skiver

Mel

1 selleristilker, i skiver

Sjesalt og pepper

120g sopp, skaret i skiver

1% gulrgtter, i skiver

120ml kjgttkraft eller vin

1% poteter, delt i fire

1. Vend kjattet 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 il kjottet er mert.

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

Sjesalt og pepper

350ml kjottkraft

7.5ml Worcestershire-saus

1% hvitlekfedd, 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 kjottet 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 kjgttet er mart. Rer grundig fer servering.

ENKEL OG SUNN FISKEFILLET 2 til 3 porsjoner

Sjesalt og pepper

500 g hvit fisk, uten skinn

Friske urter, (flatbladet persille, basilikum, estragon, sar eller en kombinasjon av alle)
1-1% sitroner, i tynne skiver

Ferdig salsa eller oliventapenade il garnering
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1. Stro salt og pepper pa hver side av fisken, og legg den i Crock-Pot®-saktekokeren. Dekk fisken med urter og
sitronskiver, og stikk litt under fisken.

2. Legg pa lokket og kok pa High i ca. 30-40 minutter, eller til den ikke lenger er giennomskinnelig. Koketider varierer
avhengig av tykkelsen pa fisken.

3. Fjern sitronskivene og dekk fisken med salsa eller tapenade.

GARANTI

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

Under garantiperioden, hvis enheten usannsynligvis slutter a fungere grunnet en design- eller fabrikantfeil, skal den leveres
tilbake til innkjgpsstedet sammen med kvittering og kopi av garantien.

Rettigheter og fordeler som gis under garantien, kommer i tillegg til lovmessige rettigheter, som ikke bergres av garantien.
Kun Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) har rett til & endre disse betingelsene.

JCS (Europe) patar seg, innen garantiperioden & gratis reparere eller erstatte enheten, eller enhver defekt del av enheten,
forutsatt at:

. Du umiddelbart gir beskjed til innkjgpsstedet eller JCS (Europe) om problemet; og

. at enheten ikke er modifisert pa noe vis, eller utsatt for skade, feilbruk, misbruk, reparasjon eller modifikasjon av noen
som ikke er autorisert av JCS (Europe).

Feil som oppstar fra feilaktig bruk, skade, misbruk, bruk med feil stremspenning, naturfenomener, hendelser utenom
JCS (Europe) kontroll, reparasjon eller modifikasjon av en person utenom JCS (Europe)-autorisert servicepersonell, eller
unnlatelse i a felge disse bruksanvisninger, dekkes ikke av denne garantien. | tillegg vil alminnelig bruksslitasje, inkludert,
men ikke begrenset til, mindre misfarging og riper, ikke bli garantidekket.

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

Hvis din enhet omfattes av landsspesifikk garanti eller garantivedlegg, henvises det til vilkarene som gjelder for slike
garantier framfor det som framgar nedenfor. Du kan ogsa henvende deg til din lokale autoriserte representant for mer
informasjon.

Dette symbolet angir at dette produktet ikke skal kastes sammen med annet husholdningsavfall, men kastes
separat i E@IS-omradet. For & hindre skade pa milje eller helse fra ukontrollert avfallshandtering pa grunn av
farlige stoffer i produktet, ma det resirkuleres ansvarlig for @ muliggjere beerekraftig gjenbruk av materialer og
ressurser. Vennligst bruk retur- og innsamlingssystemer tilgjengelig for a returnere brukt produkt, eller kontakt
forhandleren du kjepte produktet av. De kan ta imot produktet for miljgvennlig resirkulering.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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CESKY
DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pred spusténim spotiebice peclivé prostudujte tuto pfirucku, protoze spravné pouziti zajisti
jeho nejlepsi mozny vykon. Tyto pokyny uschovejte jako budouci referenci.

Déti starsi 8 let, osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi
schopnostmi a dale nedostatecné zkusené Ci poucené osoby mohou
toto zafizeni pouzivat, pokud byly obeznameny s bezpeCnym pouZzitim
tohoto zafizenim a rozuméji rizikim spojenym s jeho pouzitim, nebo
pokud je pouzivaji pod dohledem. Déti si s timto zafizenim nesmi hrat.
Uzivatelskou udrzbu a Cisténi nesmi déti provadét bez dozoru.

Vyménu poskozeného pfivodniho kabelu musi provadét vyrobce,

servisni stfedisko nebo odpovidajicim zplsobem kvalifikovana osoba,

aby se pfedeslo moznym rizik(m.

/\ Nad zafizenim a po stranach nechejte dostatek prostoru pro cirkulaci vzduchu. Pii pouZivani zamezte kontaktu zafizeni
s jakymikoli hoflavymi materidly (napf. zaclonami nebo zavésy). Nepouzivejte pod nasténnymi skFifkami.

A\ Po pouziti a ped ¢isténim zafizeni se ujistéte, Ze je zafizeni vypnuté a neni zapojeno do zasuvky.

/\ Pred gisténim ¢i uschovanim vzdy nechejte zafizeni vychladnout.

A\ Pokud zafizeni obsahuje horké potraviny nebo horkou tekutinu, manipulujte s nim velmi opatrné.

A\ Vyvarujte se prudkych zmén teplot. Nikdy napfiklad nedavejte zmrazené potraviny do rozehfatého hmce.

/\ Pokud v dUsledku padu zpozorujete tnik vody ze zafizeni nebo poskozeni zafizeni, prestarite zafizeni pouzivat.

A\ Nikdy nepouzivejte toto zafizeni k jinému ucelu, nez k jakému je urceno. Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci
pouziti. Nepouzivejte toto zafizeni venku.

A\ Nikdy neponofuijte jakoukoli ¢ast zafizeni, napajeci kabel nebo zastrcku do vody &i jiné tekutiny.
/\ Never let the power cord hang over the edge of a work top, touch hot surfaces or become knotted, trapped or pinched.

A\ Toto zafizeni nesmi byt umisténo v blizkosti potencialné horkych povrchd (jako jsou napfiklad plynové &i elektrické
plotny).

/\ Béhem pouzivani se nedotykejte vnéjsich ploch zafizeni, mohou byt velmi horké. Kdyz sundavate poklici, pouzivejte
chiiapku nebo utérku. Davejte pozor na unikajici paru.

A\ Zatizeni nikdy nepouzivejte bez poklice, pokud je prazdné, nebo pokud je poklice praskla ¢i poskozena.

/\ Kameninovy hrnec nikdy nepokladejte na povrchy, které by se mohly horkem poskodit. Hmec pokladejte vzdy na
trojnozku nebo izola¢ni podloZku.

A\ Hrnec pokladejte velmi opatrné na choulostivé nebo lesténé povrchy. Spodni strana hrnce neni glazovana a mohla by
povrch poskrabat €i jinak poskodit. Abyste tyto povrchy ochranili, doporuéujeme pouzivat ochrannou podlozku.

NIKDY NEPOUZIVEJTE TOTO ZARIZENI K JINEMU UCELU, NEZ K JAKEMU JE URCENO. TOTO ZARIZENi JE
URCENO POUZE PRO DOMACI POUZITI.
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PRED PRVNIM POUZITIM

Pfed pouZitim pomalého hrnce odstrarite vekeré balici materidly. Umyjte poklici a kameninovy hrnec v teplé mydiové vodé
a fadné je osuste.

POZNAMKA: Kameninovy hmec nikdy nepokladejte na povrchy, které by se mohly horkem poskodit. Hrnec pokladejte vzdy
na trojnozku nebo izolaéni podlozku.

Hrnec pokladejte velmi opatrné na choulostivé nebo lesténé povrchy. Spodni strana hrnce neni glazovana a mohla by
povrch poskrabat ¢i jinak pokodit. Abyste tyto povrchy ochranili, doporuéujeme pouzivat ochrannou podiozku.

DiLY POMALEHO HRNCE CROCK-POT®

Displej pro nastaveni ¢asu

Tlacitko pro nastaveni teploty
Tlacitka Casovace +/-

Tlagitko Zapnout / Pohotovostni rezim
Napajeci kabel (neni vyobrazen)

Sklenéna poklice
Kameninovy hrnec
Zahfivaci zakladna
Ovladaci panel
Madlo pro prenaseni

~Jo)~]=1>]
000060

JAK POUZIVAT KAMENINOVY HRNEC

1. Usadte kameninovy hrnec do varmné zakladny, vioZte do néj patfiéné pfisady a pfikryjte ho poklici. Pfipojte pomaly
hrnec Crock-Pot® do zasuvky.

2. Pomoci tlacitka pro vybér teploty (@) nastavte pozadovanou teplotu. Rozsviti se indikator vysoké teploty (3% ) nebo
indikator nizké teploty ().
POZNAM}(A: Nastaveni KEEP WARM ((#)) slouzi POUZE k udrZeni teploty jiz uvafenych potravin. Toto nastaveni
NEPOUZIVEJTE k vafeni. Toto nastaveni nedoporucujeme pouzivat déle nez 4 hodiny.

3. Stisknutim tlacitek Casovace (0) nastavte pozadovany ¢as vareni. Cas muZete upravovat v krocich po 30 minutach
az na dobu 20 hodin. Cas nastavte podle doby vafeni uvedené v receptu. Cas se zacne po minutach odpogitavat.

4. Jakmile bude vareni dokongeno, pomaly hrnec se automaticky pfepne do rezimu KEEP WARM a rozsviti se indikator
pro udrzeni teploty (|f)).

5. Chcete-li vareni prerusit, stisknéte tlagitko pohotovostniho rezimu (0). Vareni obnovite dle bodli 2 a 3 vySe. Chcete-li
pomaly hrnec vypnout, odpojte jej ze zasuvky.

POZNAMKA:

+  Dojde-li béhem vareni k vypadku proudu, jednotka bude po jeho opétovném nahozeni vypnuta. Veskera nastaveni
pomalého hrnce se vynuluji a musi se resetovat. Je vSak mozné, Ze pokrm nebude vhodny k jidlu. Pokud nevite, jak
dlouho k vypadku proudu doslo, doporu¢ujeme pokrm vyhodit.

+  Hrnec mlzete do rezimu KEEP WARM pfepnout i ruéné.

+  Aby jidlo nebylo nedovarené, nebo naopak rozvarené, vzdy kameninovy hrnec napliite do %2 az % a dodrZujte
doporucené ¢asy vareni.

+  Neprepliiujte kameninovy hrnec. Pretékani obsahu zabranite napinénim hrnce pouze ze ffi Ctvrtin.

+  VZdy varte s nasazenou poklici a po doporu¢enou dobu. Béhem prvnich dvou hodin vafeni neodstranuijte poklici,
abyste umoznili Fadny narlst tepla.

+  Pfi manipulaci s poklici ¢&i kameninovym hrncem si vzdy nasadte chriapky.

+  Po ukongeni vafeni ¢i pred Cisténim spotiebi¢ vypnéte ze zasuvky.

+  Vyjimatelnou nadobu kameninového hrnce Ize pouzivat v tradicni i mikrovinné troubé. Vyjimatelny kameninovy hrnec
nepouzivejte na plynovém nebo elektrickém vafici nebo pod grilovaci ¢asti trouby.
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MYTi POMALEHO HRNCE

+ Pred ¢isténim VZDY pomaly hmec odpojte ze zasuvky a nechte jej vychladnout.
+  Poklici a pomaly hrnec z kameniny Ize myt v my€ce na nadobi nebo v horké mydlové vodé.

*  Nepouzivejte abrazivni Cistici prostredky ani draténky. Necistoty Ize obvykle vycistit hadfikem, houbou ¢i gumovou
Spachtli.

+  Cheete-li odstranit vodni mapy a jiné skvrny, pouZijte neabrazivni Cisti¢ nebo ocet.

+  Podobné jako v pfipadé veskeré jemné kameniny kameninovy hrnec ani poklice neodolaji nahlym teplotnim zménam.
Nemyjte kameninovy hrnec €i poklici ve studené vodé, kdyz jsou horke.

+  Vnéjsi Cast ohfivaciho podstavce Ize umyt pomoci mékkého hadfiku a teplé mydlové vody.
«  Nadobi osuste. Nepouzivejte abrazivni ¢istidla.

+  POZOR: Ohfivaci podstavec nikdy neponofujte do vody ani jiné kapaliny.

+ Nemél by byt provadén Zadny dalsi servis.

POZNAMKA: Po ruénim umyti nechte hrnec oschnout, nez ho ulozite.

RADY A TIPY

TESTOVINY A RYZE:
+  Pokud recept obsahuje nudle, Spagety apod., pfedvaite je na klasickém sporaku do polomékka a na poslednich 30
minut vafeni je vioZte do pomalého hrnce. Pokud pouzivate ryzi, smichejte ji spolu s dalSimi ingrediencemi a pridejte

FAZOLE:
+  Fazole je tfeba pied pfidanim cukru anebo kyselych potravin nechat ipiné zméknout. Pisobenim cukru a kyseliny
fazole tvrdnou a neuvafi se.

+  Sulené 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 vareni 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.

+  Privafeni pokrm0 obsahujicich zeleninu i maso vlozte do pomalého hrnce nejprve zeleninu a potom pfidejte maso.
Zelenina se v pomalém hrnci obvykle vafi pomaleji nez maso.

+  Zeleninu umistéte po stranach i na dno kameninového hrnce, abyste usnadnili vareni.

BYLINKY A KORENI:

+  Cerstvé bylinky dodavaji chut a barvu, ale mély by se do jidla pfidavat az na konci vafeni, nebot pfi dlouhém vareni
svou chut ztraceji.

«  Mieté ¢i suSené bylinky a kofeni jsou pro pomalé vareni idealni a Ize je pfidat uz na samém zacatku.

+  Chutova intenzita vSech bylinek a kofeni se mize velmi rliznit v zavislosti na konkrétni sile a trvanlivosti. Bylinky
pouzivejte stfidmé. Ochutnejte pokrm na konci doby vareni a pred servirovanim jidlo dochutte.

MLEKO:
« Miéko, sladka a kysela smetana se mohou pii dlouhém vareni rozkladat. Pokud mozno je do pokrm( pfidavejte az
béhem poslednich 15 az 30 minut vareni.

+  Miéko Ize nahradit kondenzovanymi polévkami, které se mohou vafit dlouhou dobu.

POLEVKY:
+  Nékteré polévkové recepty pozaduiji velké mnozstvi vody. Viozte do pomalého hrnce v8echny polévkové pfisady, které
potom zalijte vodou tak, aby byly pouze zakryté. Chcete-li mit fidsi polévku, pfidejte pfi servirovani vice tekutiny.
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MASO:
+  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
intenzivngji chuti.

+ Maso by mélo byt do kameninového hrnce uloZeno tak, aby se nedotykalo poklice.

+ U mensich ¢i vétSich kusi masa upravte mnozstvi zeleniny &i brambor tak, aby byl kameninovy hrmec 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 vlaknité a
tuéné maso jako hovézi plecko nebo vepfové raminko. Vafeni masa s kosti prodlouzi dobu vafeni oproti masu bez
kosti.

+  Nakrajejte maso na malé kousky, kdyz ho vafite spolecné s pfedvarenymi potravinami, jako jsou fazole, ovoce i lehka
zelenina, napf. houby, na kosticky nakrajena cibule, lilek nebo nadrobno nakrajena zelenina. Umozni se tak, aby se
vSechny pfisady vafily stejné dlouho.

+  Pfivafeni zmrazeného masa je nutné nejprve pfidat minimalné 1 hrnek teplé tekutiny. Dana tekutina bude fungovat
jako jakasi izolacni vrstva, jez zabrani nahlym zménam teplot. B&zné je zapotfebi varit dali 4 hodiny na hodnoté LOW
(NIZKA) nebo 2 hodiny na teploté HIGH (VYSOKA). V pfipadé vétSich kusti masa miize doba rozmrazeni a zméknuti
byt mnohem delsi.

RYBY:
+  Ryby se vafi rychle, a proto je vhodné je pfidat ke konci vafeni v poslednich patnacti minutac az hodiné vareni.

TEKUTINY:

+  Kdosazeni nejlepSich vysledkl a k zabranéni vysuseni &i spaleni pokrmU pouzivejte patfiéné mnozstvi tekutin dle
receptu.

+ Mohlo by se zdat, Zze naSe recepty obsahuiji malo tekutiny. Pomaly hrnec v§ak funguje jinym zplisobem nez ostatni
zpUsoby vafeni a objem tekutiny se béhem vareni téméF zdvojnasobi. Pokud chcete v pomalém hrnci pfipravit klasicky
recept, snizte pfed varenim mnozstvi tekutiny.

RECEPTY

BABY BACK RIBS Pocet porci: 3-5
2-3 dlouha zebirka, kazdé nakrajené na 3-4 kusy
600ml omacky barbecue

1-1% cibule, nakréjené

1. Vlozte zebirka do pomalého hrnce Crock-Pot®. Posypte je cibuli a zalijte omackou barbecue.
2. Prikryjte poklici a varte pfi nizké teploté 8 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin, &i dokud maso nezmékne.
3. Servirujte oddélena jednotliva Zebirka, ktera dle chuti potfete jesté omackou.

TRHANE VEPROVE BBQ Pogdet porci: 3-4
1 kg veprové panenky, ofezany tuk

600ml omacky barbecue

1-17 cibule, nakrajené

3-4 hamburgerovych housek ¢i housek s tvrdou klrkou

1. Vlozte vepfovou panenku do pomalého hrnce Crock-Pot®. Posypte je cibuli a zalijte omackou barbecue.
Prikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 8 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin, ¢i dokud maso nezmékne.

3. Vyjméte vepfové z pomalého hrnce Crock-Pot® a rozdélte ho na vidkna vidlickou. Vratte maso zpét do pomalého hrnce
a zalijte ho omackou.

4. Trhané vepiové BBQ servirujte na hamburgerovych houskach ¢i houskach s tvrdou kdrkou.
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HOVEZi PO BURGUNDSKU Poget porci: 3-4
Mouky

Mor'ska sl a pepf

700g hovéziho plecka, nakrajeného na 2,5centimetrové kosticky
17 velké mrkve, ostrouhané a nakrajené na kole¢ka

" stfedni cibule, nakrajena na kolecka

3 platkd uvarené slaniny nakrajené na kusy 2,5 centimetrd dlouhé
150ml hovéziho vyvaru

240ml Eerveného nebo burgundského vina

7-89 rajcatového protlaku

1 strouzky namletého esneku

1% vétvicky cerstvého tymidnu, bez stonku

1 bobkovy list

2259 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 pfidejte zbyvajici pFisady.

3. Prikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 8-10 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 6 hodin, & dokud maso
nezmékne.

PECENE KURE S CITRONEM A BYLINKAMI Poget porci: 4-6
1.5kg kufete na peceni

1 mal4 cibule

Masla

Stava z jednoho citronu

2.5g morské soli

159 Cerstvé petrzele

5g suseneho tymianu

Spetka papriky

100ml vody nebo vyvaru

1. Vlozte cibuli do dutiny kufete a potiete kizi maslem. Dejte maso do pomalého hrnce Crock-Pot®.
2. Pokapejte kufe citronovou Stavou a posypte zbyvajicim kofenim. Prikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 8-10 hodin
nebo pfi vysokeé teploté po dobu 4 hodin.

KURE CACCIATORE Pocet porci: 2-4
1-1% cibule, nakrajené na tenké platky

500g kufeciho (prsa nebo stehna), bez kiize

200g konzerva ovalnych rajcat, nakrajenych

2 strouzkd namletého Cesneku

200ml suchého bilého vina nebo vyvaru

159 kapar

10 odpeckovanych oliv kalamata, nahrubo nakrajenych
" trs Cerstvé petrzele nebo bazalky, bez stonkll a nahrubo nakréjenych
Morska stl a pepf

Uvarené téstoviny

Dejte nakrajenou cibuli do pomalého hrnce Crock-Pot® a poloZte na ni kufe.

V mise smichejte rajcata, sul, pepr, esnek a bilé vino. Nalijte na kufe.

Prikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 6 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin, ¢i dokud maso nezmékne.
Pfed servirovanim pokrmu vmichejte kapary, olivy a bylinky.

Podavejte na uvarenych téstovinach.

Poznamka: Vareni nevykosténého kufete prodlouzi dobu vareni oproti vykosténému kufeti o 30 az 60 minut.

ok~ wnd =
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CHILLI Pocet porci: 3—4

1 velké cibule, nakrajené

2-3 strouzkd ¢esneku, umletého

1 zelené papriky, nakrajené

500g mletého masa

400g konzervy Cervenych fazoli, oplachnutych a slitych
200g konzerva rajcat nakrajenych na kousky

1 papricky jalapefios, bez jadérek a najemno rozsekané
7-89 rajcatového protlaku

2.59 kajenského pepre

100ml hovéziho vyvaru

1. Vlozte vSechny prisady do pomalého hrnce Crock-Pot®.
2. Prikryjte poklici a varte pfi nizké teploté 8-9 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin.

DUSENE HOVEZi Pocet porci: 3-5
800g - 1kg hovéziho plecka

1% cibule, nakrajené na kole¢ka

Mouky

1 stonky fapikatého celeru, nakrajené

Mor'ska sl a pepf

120g hub, nakrajenych

1% mrkve, nakrajené na kolecka

120ml hovéziho vyvaru nebo vina

1% brambory, roz¢tvrcené

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 hrce 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.

SNADNE A ZDRAVE RYBI FILE Poget porci: 2-3

Mofska sl a pepf

500g bilé ryby, bez kize

Cerstvé bylinky (petrzel hladkolista, bazalka, estragon, saturejka &i smés koeni)
1-1% citrony, nakréjené na slabé platky

Pfipravena salsa nebo olivova tapenada na ozdobu

1. Osolte a opeprete obé strany ryby a poloZte ji do pomalého hrce Crock-Pot®. Pokryjte jeji horni ¢ast bylinkami a
kolecky citrond. Par jich zastréte i pod rybu.

2. Prikryjte poklickou a pfi vysoké teploté varte asi 30-40 minut, nebo dokud ryba uz neni priisvitna. Doba vafeni se bude
riznit v zavislosti na tloustce ryby.

3. Vyjméte kolecka citronli a servirujte se salsou nebo olivovou tapenadou.
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ZARUKA

Doklad o koupi pfistroje peclivé uschovejte. Je potfeba pfi reklamaci v ramci této zaruky.
Tento vyrobek podiéha 2 leté zarucni 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 dopliiuji vaSe zakonna prava, ktera nejsou touto zarukou dotcena. Pouze Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (dale jen ,JCS (Europe)‘) ma pravo ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zaruéni doby zavazuje k bezlplatné opravé ¢i nahradé pfistroje nebo jakékoli soucasti, ktera
fadné nefunguije, za téchto podminek:

. na dany problém neprodlené upozornite pfisluSnou prodejnu nebo JCS (Europe), a

. na zafizeni nebyly provedeny zadné zmény, zafizeni nebylo po$kozeno ani pouzivano nespravnym zplisobem 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 ¢i 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 navodu k obsluze. Tato zaruka

se navic nevztahuje na bézné opotiebeni véetné — ale bez omezeni jen na né — mensich barevnych zmén a poskrabani
povrchu.

Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni plivodné 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 pfiloZzen zaruéni list,
najdete dalSi informace v podminkach dané zaruky nebo je ziskate od mistniho autorizovaného prodejce.

Toto oznageni znameng, Ze vyrobek nelze likvidovat spole¢né s dalSim odpadem z domécnosti a v ramci
celé EU je tfeba ho zlikvidovat oddélené. Pro zabranéni vzniku pfipadnych Skod na prostiedi a zdravi lidi

v dusledku nekontrolované likvidace odpadu obsahujiciho nebezpecné latky zajistéte jeho odpovédnou
recyklaci a prispéjte tak k trvale udrzitelnému opétovnému vyuziti materialt a zdrojl. Pro vraceni pouzitého
zafizeni vyuzijte prosim vam dostupné systémy vraceni a shéru nebo se obratte na prodejce, u kterého jste
vyrobek koupili. Ten mize tento vyrobek prevzit pro jeho bezpe¢nou recyklaci.
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