*kk @

TRISTAR

EN| Instruction manual
NL| Gebruiksaanwijzing
FR| Mode d'emploi

DE | Bedienungsanleitung
ES | Manual de usuario
PT| Manual de utilizador
IT | Manuele utente

SV | Bruksanvisning

PL | Instrukcja obstugi

(S | Navod na pouZiti
SK| Navod na pouZitie

RU| PykoBoacTBO N0
3KcnayaTauum

VS-3920

PARTS DESCRIPTION / ONDERDELENBESCHRLVING / DESCRIPTION DES PIECES / TEILEBESCHREIBUNG /
DESCRIPCION DE LAS PIEZAS / DESCRICAO DOS COMPONENTES / DESCRIZIONE DELLE PARTI /
BESKRIVNING AV DELAR/ OPIS CZESCI / POPIS SOUCASTI / POPIS SUCASTI / MUCAHUE 3AMYACTH

=i

[=] =[]
E.

WWW.TRISTAR.EU

Tristar Europe B.V. | Jules Verneweg 87
5015 BH Tilburg | The Netherlands

EN Instruction manual

SAFETY

* By ignoring the safety instructions the
manufacturer can not be hold responsible for
the damage.

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

* Never move the appliance by pulling the cord
and make sure the cord can not become
entangled.

» The appliance must be placed on a stable,
level surface.

* The user must not leave the device
unattended while it is connected to the supply.

* This appliance is only to be used for
household purposes and only for the purpose
it is made for.

* This appliance shall not be used by children
aged less than 8 years. 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. Keep the appliance and its
cord out of reach of children aged less than 8
years. Cleaning and user maintenance shall
not be made by children unless older than 8
and supervised.

* To protect yourself against an electric shock,
do not immerse the cord, plug or appliance in
the water or any other liquid.

» This appliance is intended to be used in

household and similar applications such as:
— Staff kitchen areas in shops, offices and other working environments.

— By clients in hotels, motels and other residential type environments.
— Bed and breakfast type environments.
— Farm houses.

. &Surface are liable to get hot during use.

SAFETY

* Do not place the Slow Cooker on or near hot
surfaces or naked flames.

* Never cook directly in the base unit. Only use
the ceramic cooking bowl.

* Do not touch the unit when in use, surfaces
are liable to get hot. Always wear oven gloves
and only touch the handles and knobs.

* Do not move the unit during cooking as the
unit will be extremely hot and heavy.

 Pay attention when removing the lid as steam
will escape, always lift the lid gently away from
yourself to let steam escape.

 The lid forms a seal during cooking and keeps
the moisture in the food. Lifting the lid during
the cooking process will add extra time to the
cooking process.

« Always use the HIGH or LOW setting to cook
food. The WARM option is only suitable for
fully cooked food.

» Never use the removable cooking bowl on a
stove, open flame or solid hotplate. The
cooking bowl can be placed in an oven to a
maximum of 170°C, but only without the lid.

* Never overfill the slow cooker, ensure you

leave enough space to allow the contents to

boil. This will prevent the contents from
bubbling over.

PARTS DESCRIPTION

. Lid handle

Glass lid

Ceramic cooking pot

Slow cooker handle

Stainless steel exterior base

Display
Control panel
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BEFORE THE FIRST USE

» Remove all packaging of the device.

» Check if the voltage of the appliance corresponds to the main voltage
of your home. Rated voltage: AC220-240V 50Hz. The socket must be
at least 16A or 10 A slow-protected.

* Place the device on a flat stable surface and ensure a minimum of 10
cm. free space around the device. This device is not suitable for
installation in a cabinet or for outside use.

» Wash before using the device for the first time all loose parts in warm
soapy water. Rinse and dry thoroughly below. These parts are also
dishwasher safe.

» The heating element on the inner side of the base becomes very hot.
Never touch this, you can get very serious burns.

v' Before using your slow cooker for the first time, operate the slow
cooker with only water by following the steps below:

1. Place the ceramic cooking pot inside the base.

2. Add 4 cups of water to the ceramic cooking pot and cover with the

glass lid.

3. Plug the unit into the power socket.

Press the mode button and select “HIGH”.

Adjust the timer by using the “+/-“ buttons to 30 minutes.

Press the power button the switch the unit on.

During heating a slight odor may be omitted. This is manufacturing

dust and will disappear.

8. After 30 minutes, the unit will switch to “WARM” at this point turn the
power button off and unplug the unit.

9. Allow the unit to cool down for 15 minutes. Remove the glass lid and
ceramic bowl from the base.

10. Carefully poor out the water from the ceramic bowl.

11. Rinse and dry the parts thoroughly.
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USE
The control panel has three power settings: LOW, HIGH and WARM.

1. LOW - This setting creates a gradual build-up of heat. It gently
simmers the food for an extended period of time, up to 12 hours. This
setting is ideal if you are away from home for the day and wish the
food to be ready when you get home.

2. HIGH - This setting cooks food quicker as it reaches the maximum
temperature much faster. Therefore, it allows you to cook your food
twice as fast as on the low setting. It may be necessary to add liquid
during the cooking process, because the food will boil when on high
setting. This setting is ideal if you want to cook a dish in a shorter
period of time.

3. NOTE: you can switch between LOW and HIGH during the cooking
process if you wish to speed up the cooking.

4. WARM - this setting can be used to maintain the temperature of the
food after the cooking process is finished. This setting is not suitable
for cooking the food, as the temperature is too low.

Cooking Time Recommended power setting
6-8 hours Low

4-6 hours High

Food Weight Time (low) Time (high)
Beef 2.0-2.5kg 8 hours 6 hours
Whole chicken |2.0- 3.0 kg 6 hours 4 hours
Pork 1.0-1.5kg 6 hours 4 hours

Table 1: Slow cooker cooking table

« Prepare recipe according to instructions. Place food into cooking pot and
cover.

* Plug the slow cooker into an electrical outlet.

» The display will illuminate blue and 00:00 will appear.

» Select LOW or HIGH setting by pressing the “MODE” button.

» Use the “+” and “-* buttons to manually increase or decrease the time in
30 minutes increments for a minimum of 30 minutes or a maximum time
of 20 hours.

* Pre-programmed settings:

- LOW: 8 hours
- High: 4 hours

« If desired temperature is set, press the “POWER” button. The time will
stop flashing and the unit will now start to warm up.

 The display will count to down to zero while showing the remaining
cooking time. Slow cooking will commence. Power on indicator will
illuminate.

» Always cook with the lid on.

IMPORTANT! Do not remove the lid often when cooking as this will

prolong the cooking time.

« Serving. The slow cooker will automatically turn to WARM setting, this
will keep your food warm for 1 hour. You can manually adjust the time by
using the “+” and “-* button. It is not recommended to keep your food
warm for over 4 hours.

IMPORTANT! Slow cooker will operate until switched OFF. Do not

overcook food. Monitor cooking and ensure to switch OFF the slow cooker

when the food is cooked properly.

» Using pot holders, remove the cover.

CAUTION: The removable cooking bowl cannot stand the shock of

?udden temperature changes. If the cooking bowl is hot, DO NOT add cold

ood.

» Grasp cooking pot by handles and remove it from the body.

« Tableside serving. If serving directly from the cooking pot, always place a
trivet or protective padding under the pot before placing it on a table or
countertop.

CAUTION: The pot will be hot and can cause burns.

RECIPES

Portuguese Garlic Chicken

1 medium onion, finely sliced

6 cloves of garlic, finely sliced

2 medium tomatoes cut into quarters % cup of chopped roast ham
2 cup of raisins (Golden Raisins)
1.7 kg chicken %z cup of Port

Y cup of Brandy

1 teaspoon of Dijon mustard

2 teaspoons of tomato puree

1.5 teaspoons of corn starch

2 tablespoons of cold water

1 teaspoon of red wine vinegar
parsley sprigs

salt

Mix the onion slices, garlic, tomatoes ham and raisins. Remove the
chicken giblets and put aside for use another time; rinse the inside and
outside of the chicken and dry. Secure the wings and tie up the thighs.
Place the chicken on the onion mixture. Mix the Port, Brandy, mustard and
tomato puree and pour over the chicken. Cover and slow cook on low
(LOW) until the meat on the thighs is tender (7 to 8 hours) Carefully place
the chicken on an oven tray and sear for about 5 minutes. Put the chicken
on a hot plate. Skim the fat from the cooking liquid and mix in the corn
starch solution. Select the high setting (HIGH), cover and simmer, stirring
2 or 3 times until the sauce thickens (about 10 -15 minutes). Add the
vinegar and season according to taste. To serve, garnish the chicken with
some parsley and quartered tomatoes. Cut the chicken and add a little
sauce. The remaining sauce can be served in a sauce boat.

Cranberry Chicken

1 finely sliced small onion

1 cup of fresh or frozen (unthawed) cranberries
1 kg of skinless deboned chicken thighs

Ya cup of ketchup

2 teaspoons of raw sugar

1 teaspoon dry mustard

2 teaspoons of cider vinegar

1.5 teaspoons corn starch

2 tablespoons of cold water Salt

Mix the onions and the cranberries in the slow cooker. Rinse and dry the
chicken thighs and place them into the cooker. In a small bowl mix the
ketchup, sugar, mustard and vinegar and place this mixture onto the
chicken. Cover and simmer on low (LOW) until the chicken is tender (6 %%
-7 2 hours). Carefully place the chicken on to a serving dish. Mix the corn
starch with the water and stir this into the cooking liquid. Turn the heat to
high (HIGH), cover with the lid and simmer, stirring 2 or 3 times until the
sauce thickens (about 10 -15 minutes). Season according to taste. Pour
the sauce over the chicken.

Beef and Potato Stew

1-1.25 kg very lean beef

2 tablespoons of bacon fat or other fat

2 large diced onions

5 large potatoes chopped into eighths

4 or 5 large carrots cut into 5cm pieces Salt and pepper to season 1 can of
tomato soup

Sear the meat in the fat or bacon grease. Add the diced onions. Place the
meat, onions, vegetables, seasoning and can of tomato soup, along with
some water, into the slow cooker. Simmer for 7 hours on low (LOW). Add
more water if necessary. Serve with bread.

CLEANING AND MAINTENANCE

» Remove the plug from the socket and allow all parts to cool down.

« Clean the steaming bowils, rice bowl, cover and drip tray in warm soapy
water. These parts are also dishwasher safe.

* Do not immerse the base in water or other liquid. Place the base not in
the dishwasher, but clean it with a damp cloth.

» Clean the outside with a damp cloth. Never use harsh and abrasive
cleaners, steel wool or a scouring pad as this will damage the device. Do
not immerse in water or other liquid.

ENVIRONMENT

mmm This appliance should not be put into the domestic garbage at the
end of its durability, but must be offered at a central point for the recycling
of electric and electronic domestic appliances. This symbol on the
appliance, instruction manual and packaging puts your attention to this
important issue. The materials used in this appliance can be recycled. By
recycling of used domestic appliances you contribute an important push to
the protection of our environment. Ask your local authorities for information
regarding the point of recollection.

Support
You can find all available information and spare parts at www.tristar.eu!

NL Gebruiksaanwijzing

VEILIGHEID

* De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade
voortvloeiend uit het niet opvolgen van de
veiligheidsinstructies.

* Als het netsnoer beschadigd is, moet het
worden vervangen door de fabrikant, de
onderhoudsmonteur van de fabrikant of door
personen met een soortgelijke kwalificatie om
gevaar te voorkomen.

» Verplaats het apparaat nooit door aan het snoer
te trekken. Zorg ervoor dat het snoer nergens in
verstrikt kan raken.

» Het apparaat moet op een stabiele, viakke
ondergrond worden geplaatst.

* De gebruiker mag het apparaat niet onbeheerd
achterlaten wanneer de stekker zich in het
stopcontact bevindt.

* Dit apparaat is uitsluitend voor huishoudelijk
gebruik en voor het doel waar het voor bestemd
is.

* Dit apparaat mag niet worden gebruikt door
kinderen jonger dan 8 jaar. Dit apparaat kan
worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met verminderde lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek
aan de benodigde ervaring en kennis indien ze
onder toezicht staan of instructies krijgen over
hoe het apparaat op een veilige manier kan
worden gebruikt alsook de gevaren begrijpen
die met het gebruik samenhangen. Kinderen
mogen niet met het apparaat spelen. Houd het
apparaat en het netsnoer buiten bereik van
kinderen jonger dan 8 jaar. Laat reiniging en
onderhoud niet door kinderen uitvoeren, tenzij
ze ouder zijn dan 8 jaar en onder toezicht staan.

* Dompel het snoer, de stekker of het apparaat
niet onder in water of andere vloeistoffen om
elektrische schokken te voorkomen.

* Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk en
soortgelijk gebruik, zoals:

— Personeelskeukens in winkels, kantoren en andere werkomgevingen.
— Door gasten in hotels, motels en andere residentiéle omgevingen.

— Bed&Breakfast-type omgevingen.

— Boerderijen.

. &Het oppervlak kan heet worden tijdens
gebruik.

VEILIGHEID

* Plaats de slowcooker niet op of in de buurt van
hete opperviakken of open vlammen.

» Kook nooit in de buitenpan. Gebruik altijd de
keramische binnenpan.

* Raak het apparaat niet aan tijdens gebruik. De
oppervlakken kunnen heet worden. Draag altijd
ovenwanten en raak alleen de handgrepen en
knoppen aan.

* Verplaats het apparaat niet tijdens het gebruik;
het is dan extreem heet en zwaar.

» Wees voorzichtig wanneer u het deksel
verwijdert; er ontsnapt dan stoom. Til het deksel
voorzichtig van u vandaan om de stoom te laten
ontsnappen.

* Het deksel vormt een afdichting tijdens het
koken. Hierdoor blijft het vocht in het voedsel.
Als u tijdens het koken het deksel optilt, zal het
kookproces langer duren.

» Gebruik altijd de stand HIGH (Hoog) of LOW
(Laag) om voedsel te koken. De optie WARM is
alleen geschikt voor volledig gegaard voedsel.

» Gebruik de verwijderbare binnenpan nooit op
een fornuis, open vuur of kookplaat. De
binnenpan is uitsluitend zonder deksel geschikt
voor in de oven, tot een temperatuur van
maximaal 170 °C.

* Doe de slowcooker nooit te vol; er moet genoeg

ruimte zijn om de inhoud te laten koken. Zo

voorkomt u dat de inhoud overkookt.

BESCHRIJVING VAN ONDERDELEN

. Handgreep van deksel

Glazen deksel

Keramische binnenpan

Handgreep van slowcooker

Roestvrijstalen buitenpan

Display
Bedieningspaneel
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK

» Verwijder alle verpakking van het apparaat.

» Controleer of het voltage dat wordt aangegeven op het apparaat,
overeenkomt met de plaatselijke netspanning voordat u het apparaat
aansluit. Voltage 220V-240V 50Hz. De contactdoos moet met ten minste
16 A of 10 A traag beveiligd zijn.

* Plaats het apparaat op een vlakke, stabiele ondergrond. Zorg voor
minimaal 10 cm vrije ruimte rondom het apparaat. Dit apparaat is niet
geschikt voor inbouw of gebruik buitenshuis.

* Reinig voor het eerste gebruik van het apparaat alle losse onderdelen in
warm sop. Vervolgens grondig afspoelen en afdrogen. Deze onderdelen
zijn tevens vaatwasserbestendig.

» Het verwarmingselement aan de binnenzijde van de basis wordt zeer
heet. Raak dit nooit aan, u kunt hierbij zeer ernstige brandwonden
oplopen.

v Voordat u de slowcooker voor het eerst gebruikt, volgt u onderstaande
stappen met alleen water:

1. Plaats de keramische binnenpan in de buitenpan.

Voeg 4 koppen water toe aan de keramische binnenpan en doe het

glazen deksel op de pan.

Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact.

Druk op de modusknop en selecteer 'HIGH' (Hoog).

Stel de timer met de knoppen '+/-' in op 30 minuten.

Druk op de aan/uit-knop om het apparaat in te schakelen.

Tijdens het verwarmen komt er mogelijk een lichte geur vrij. Deze geur

is tijdelijk en wordt veroorzaakt door stof dat er tijdens de productie in

terecht is gekomen.

8. Na 30 minuten wordt het apparaat overgeschakeld naar 'WARM'. Zet
het apparaat nu uit met de aan/uit-knop en haal de stekker uit het
stopcontact.

9. Laat het apparaat 15 minuten afkoelen. Verwijder het glazen deksel en
haal de keramische binnenpan uit de buitenpan.

10. Giet voorzichtig het water uit de keramische binnenpan.

11. Spoel de onderdelen af en droog ze goed af.

N

No ok w

GEBRUIK

\I;Ivi}\g;\aﬂdieningspaneel biedt drie standen: LOW (Laag), HIGH (Hoog) en

1. LAAG (Laag): in deze stand wordt de pan langzaam verhit. Het
voedsel suddert langere tijd (tot 12 uur). Deze stand is ideaal als u
overdag van huis bent en het eten klaar wilt hebben wanneer u
thuiskomt.

2. HIGH (Hoog): in deze stand wordt het voedsel sneller gekookt,
aangezien de maximumtemperatuur veel sneller wordt bereikt. Het
voedsel wordt zo twee keer zo snel gekookt als in de lage stand. Het
is misschien nodig om tijdens het kookproces vocht toe te voegen,
omdat het voedsel in de hoge stand gaat koken. Deze stand is ideaal
als u een gerecht in kortere tijd wilt bereiden.

3. OPMERKING: als u de kooktijd wilt aanpassen, kunt u tijdens het
kookproces schakelen tussen de stand LOW (Laag) en HIGH (Hoog).

4. WARM: deze stand kan worden gebruikt om het voedsel na het koken
op temperatuur te houden. Deze stand is niet geschikt voor het koken
van voedsel, aangezien de temperatuur hiervoor te laag is.

Bereidingstijd Aanbevolen stand

6-8 uur Low (Laag)

4-6 uur High (Hoog)

Voedsel Gewicht Tijd (laag) Tijd (hoog)
Rundvlees 2,0-2,5kg 8 uur 6 uur

Hele kip 2,0-3,0kg 6 uur 4 uur
Varkensvlees 1,0-1,5kg 6 uur 4 uur

Table 1: Kooktabel voor slowcooker

« Bereid het recept volgens de instructies voor. Leg het voedsel in de
binnenpan en plaats de deksel.

» Steek de stekker van de slowcooker in het stopcontact.

» Het display wordt blauw verlicht en er wordt 00:00 op weergegeven.

* Selecteer de stand LOW (Laag) of HIGH (Hoog) met de knop
'MODE' (Modus).

» Gebruik de knoppen '+' en '-' om de tijd handmatig minimaal 30 minuten
en maximaal 20 uur in stappen van 30 minuten te verkorten of
verlengen.

» VVoorgeprogrammeerde standen:

- LOW (Laag): 8 uur
- HIGH (Hoog): 4 uur

» Druk wanneer de gewenste temperatuur is ingesteld op de knop
POWER (Aan/uit). De tijd stopt met knipperen en het apparaat begint nu
met opwarmen.

» Op het display wordt afgeteld naar nul. De resterende kooktijd wordt
weergegeven. De slowcooker begint te werken. Het voedingslampje
begint te branden.

» Kook altijd met de deksel op de pan.

BELANGRIJK! Verwijder de deksel tijdens het bereiden niet te vaak, want

dit verlengt de bereidingstijd.

« Serveren. De slowcooker schakelt automatisch over naar de stand
WARM. Het voedsel wordt nu 1 uur op temperatuur gehouden. U kunt de
tijd handmatig aanpassen met de knoppen '+' en '-'. Het wordt niet
aanbevolen om het voedsel langer dan 4 uur warm te houden.

BELANGRIJK! De slowcooker blijft werken tot hij wordt uitgeschakeld.

Zorg dat het voedsel niet te gaar wordt. Houd de bereiding in de gaten en

schakel de slowcooker uit als het voedsel correct is bereid.

» Gebruik pannenlappen bij het verwijderen van de deksel.

LET OP: de verwijderbare binnenpan is niet bestand tegen plotselinge

temperatuurwijzigingen. Voeg GEEN koud voedsel toe als de binnenpan

heet is.

» Pak de binnenpan bij de handgrepen vast en verwijder deze van het
onderstel.

» Aan tafel serveren. Plaats als u direct vanuit de binnenpan serveert altijd
een onderzetter of een beschermende mat onder de pot voordat u deze
op een tafel of aanrecht zet.

VOORZICHTIG: De pan is heet en kan brandwonden veroorzaken.

RECEPTEN

Portugese knoflookkip

1 middelgrote ui, in dunne plakjes gesneden
6 tenen knoflook, in dunne plakjes gesneden
2 middelgrote tomaten in kwarten gesneden, 75 gram gebraden ham, in
stukjes gesneden

75 gram rozijnen (blanke rozijnen)

1,7 kg kip 120 ml port

120 ml brandewijn

1 theelepel dijonmosterd

2 theelepels tomatenpuree

1,5 theelepel maizena

2 eetlepels koud water

1 theelepel rode wijnazijn

toefjes peterselie

zout

Meng de plakjes uit, knoflook, tomaten, ham en rozijnen. Verwijder de
inwendige organen uit de kip en leg deze opzij om ze aan andere keer te
gebruiken; spoel de binnenzijde en buitenzijde van de kip en maak hem
droog. Zet de vleugels vast en bindt de dijen vast. Plaat de kip op het
uimengsel. Meng de port, de brandewijn, de mosterd en de tomatenpuree
en giet dit over de kip. Dek dit af en slowcook op de lage stand (LOW) tot
het vlees op de dijen mals is (7 tot 8 uur). Plaats de kip voorzichtig op een
ovenplaat en schroei hem in ongeveer 5 minuten dicht. Plaats de kip op
een warm bord. Schep het vet van het kookvocht en meng het vocht met
de maizena. Kies de hoge stand (HIGH), plaats de deksel en laat
pruttelen, roer 2 of 3 keer tot de saus dikker wordt (ongeveer 10-15
minuten). Voeg de azijn en de kruiden naar smaak toe. Bestrooi de kip
voor het opdienen met een beetje peterselie en de tomatenkwarten. Snij
de kip en voeg een beetje saus toe. De overige saus kan in een juskom
worden geserveerd.

Cranberrykip

1 kleine ui, in dunne plakjes gesneden

100 gram verse of bevroren (niet ontdooide) cranberry's
1 kg kippendijen zonder huid en bot

60 ml tomatenketchup

2 theelepel ruwe suiker

1 theelepel mosterdzaad

2 theelepels ciderazijn

1,5 theelepel maizena

2 eetlepels koud water Zout

Meng de uien en de cranberry's in de slowcooker. Spoel de kippendijen af
en maak ze droog. Plaats ze in de cooker. Meng in een kleine kom de
tomatenketchup, de suiker, het mosterdzaad en de ciderazijn en leg dit
mengsel op de kip. Plaats de deksel en laat op de lage stand (LOW)
sudderen tot de kip mals is (6% -7%% uur). Leg de kip voorzichtig op een
serveerschaal. Meng de maizena met het water en tot dit door het
kookvocht. Zet de warmte op de hoge stand (HIGH), dek af met de deksel
en laat pruttelen, roer 2 of 3 keer tot de saus dikker wordt (ongeveer 10-15
minuten). Voeg kruiden naar smaak toe. Giet de saus over de kip.

Stoofpot met rundvilees en aardappel

1-1,25 kg zeer mager rundvlees

2 eetlepels spekvet of ander vet

2 grote uien, gesnipperd

5 grote aardappelen in acht stukken gesneden

4 of 5 grote wortels in stukken van 5 cm gesneden Zout en peper naar
smaak 1 blik tomatensoep

Braad het vlees in het vet of spekvet aan. Voeg de gesneden uiten toe.
Plaats het vlees, de uien, groenten, kruiden en blik tomatensoep met een
beetje water in de slowcooker. Laat 7 uur op de lage stand (LOW)
sudderen. Voeg indien nodig meer water toe. Serveer met brood.

REINIGING EN ONDERHOUD

» Haal de stekker uit het stopcontact en laat alle onderdelen afkoelen.

* Reinig de stoomschalen, de rijstschaal, de deksel en de lekbak in warm
sop. Deze onderdelen zijn tevens vaatwasserbestendig.

» Dompel de basis niet onder in water of andere vloeistoffen. De basis is
niet geschikt voor de afwasmachine. Reinig deze met een vochtige doek.

* Reinig de buitenkant met een vochtige doek. Gebruik nooit agressieve of
schurende reinigingsmiddelen, staalwol of een schuurspons; dit
beschadigt het apparaat. Niet onderdompelen in water of andere
vloeistoffen.

MILIEU

=mm Dit apparaat mag aan het einde van de levensduur niet bij het
normale huisafval worden gedeponeerd, maar moet bij een speciaal
inzamelpunt voor hergebruik van elektrische en elektronische apparaten
worden aangeboden. Het symbool op het apparaat, in de
gebruiksaanwijzing en op de verpakking attendeert u hierop. De in het
apparaat gebruikte materialen kunnen worden gerecycled. Met het
recyclen van gebruikte huishoudelijke apparaten levert u een belangrijke
bijdrage aan de bescherming van ons milieu. Informeer bij uw lokale
overheid naar het inzamelpunt.

Support
U kunt alle beschikbare informatie en reserveonderdelen vinden op
www.tristar.eu!
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SECURITE

« Si vous ignorez les instructions de sécurité, le
fabricant ne saurait étre tenu responsable des
dommages.

« Si le cordon d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant, son
réparateur ou des personnes qualifiées afin
d'éviter tout risque.

* Ne déplacez jamais l'appareil en tirant sur le
cordon et veillez a ce que ce dernier ne soit pas
entortillé.

* L'appareil doit étre posé sur une surface stable
et nivelée.

* Ne laissez jamais le dispositif sans surveillance
s'il est connecté a l'alimentation.

* Cet appareil est uniquement destiné a des
utilisations domestiques et seulement dans le
but pour lequel il est fabriqué.
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» Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des
enfants de moins de 8 ans. Cet appareil peut
étre utilisé par des enfants de 8 ans ou plus et
des personnes présentant un handicap
physique, sensoriel ou mental voire ne
disposant pas des connaissances et de
I'expérience nécessaires en cas de surveillance
ou d'instructions sur l'usage de cet appareil en
toute sécurité et de compréhension des risques
impliqués. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Maintenez I'appareil et son
cordon d'alimentation hors de portée des
enfants de moins de 8 ans. Le nettoyage et la
maintenance utilisateur ne doivent pas étre
confiés a des enfants sauf s'ils ont 8 ans ou
plus et sont sous surveillance.

« Afin de vous éviter un choc électrique,
n'immergez pas le cordon, la prise ou l'appareil
dans de I'eau ou autre liquide.

» Cet appareil est destiné a une utilisation
domestique et aux applications similaires,
notamment :

— Caoin cuisine des commerces, bureaux et autres environnements de
travail.

— Hotels, motels et autres environnements de type résidentiel.

— Environnements de type chambre d’hétes.

— Fermes.

. &La surface peut devenir chaude a l'usage.

SECURITE

* Ne placez pas la mijoteuse sur ou prés de
surfaces chaudes ou de flammes nues.

* Ne cuisinez jamais rien directement dans l'unité
de base. Utilisez uniquement le bol de cuisson
en céramique.

* Ne touchez pas l'unité lorsqu'elle fonctionne,
les surfaces risquent d'étre chaudes. Portez
toujours des gants de cuisine et ne touchez que
les poignées et les boutons.

* Ne déplacez pas l'appareil pendant la cuisson,
car il sera extrémement chaud et lourd.

* Faites attention lorsque vous enlevez le
couvercle, car la vapeur s'échappe, soulevez
toujours doucement le couvercle pour I'éloigner
de vous et laisser la vapeur s'échapper.

* Le couvercle forme un joint d'étanchéité
pendant la cuisson et conserve I'humidité dans
les aliments. Si vous soulevez le couvercle
durant la cuisson, celle-ci sera prolongée
d'autant.

« Utilisez toujours le réglage HIGH ou LOW pour
cuisiner vos aliments. L'option WARM ne
convient qu'a des aliments entierement cuits.

* N'utilisez jamais le bol de cuisson amovible sur
une cuisiniere, une flamme nue ou une plaque
de cuisson. Le bol de cuisson peut étre placé
dans un four a 170 °C maximum, mais
seulement sans couvercle.

* Ne remplissez jamais trop la mijoteuse,
assurez-vous de laisser suffisamment d'espace
pour permettre au contenu de bouillir. Ceci
empéchera le contenu de déborder.

DESCRIPTION DES PIECES

. Poignée de couvercle

Couvercle en verre

Casserole en céramique

Poignée de mijoteuse

Base extérieure en acier inoxydable

Affichage
Panneau de commande

NogokrwNh=~

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

* Retirez 'emballage de I'appareil.

« Vérifiez si la tension de I'appareil correspond a la tension du secteur de
votre domicile. Tension nominale : 220-240V CA 50Hz. La prise doit étre
d’au moins 16A ou 10A et a fusible lent.

» Mettez I'appareil sur une surface stable plate et assurez un dégagement
tout autour de I'appareil d'au moins 10 cm. Cet appareil ne convient pas
a une installation dans une armoire ou a un usage a l'extérieur.

* Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces détachables de
I'appareil dans de I'eau chaude savonneuse. Rincez et séchez
soigneusement en dessous. Ces piéces sont également lavables en
lave-vaisselles.

« L'élément chauffant du c6té intérieur de la base devient tres chaud. Ne
touchez jamais. Vous risquez des brilures tres graves.

v Avant d'utiliser votre mijoteuse pour la premiére fois, utilisez-la
uniquement avec de I'eau en suivant les étapes ci-dessous :

1. Placez la casserole en céramique a l'intérieur de la base.

Ajoutez 4 tasses d'eau dans la casserole en céramique et couvrez

avec le couvercle en verre.

Branchez I'appareil dans la prise de courant.

Appuyez sur la touche mode et sélectionnez « HIGH ».

Réglez la minuterie sur 30 minutes a I'aide des boutons « +/- ».

Appuyez sur le bouton d'alimentation pour mettre I'appareil sous

tension.

7. Une odeur légére peut se diffuser pendant que I'appareil chauffe.

C'est parce que l'appareil est neuf, cette odeur disparaitra.

8. Au bout de 30 minutes, I'appareil passe en mode « WARM », le

bouton d'alimentation s'éteint et I'appareil est débranché.

9. Laissez I'appareil refroidir complétement durant 15 minutes. Retirez le

couvercle en verre et le bol en céramique de la base.

10. Versez soigneusement I'eau du bol en céramique.

11. Rincez et séchez soigneusement les piéces.

N
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UTILISATION

Le panneau de commande dispose de trois réglages de puissance : LOW,

HIGH et WARM.

1. LOW - Ce réglage crée une accumulation graduelle de chaleur. |l fait
mijoter doucement les aliments pendant un bon moment, jusqu'a 12
heures. Ce réglage est idéal si vous étes absent(e) de la maison pour
la journée et si vous souhaitez que votre plat soit prét a votre retour.

2. HIGH - Ce réglage accélére la cuisson des aliments car il atteint la
température maximale beaucoup plus rapidement. Par conséquent, il
vous permet de cuire vos aliments deux fois plus vite qu'a basse
température. Il peut étre nécessaire d'ajouter du liquide pendant la
cuisson, car les aliments arriveront a ébullition lorsqu'ils sont a
température élevée. Ce réglage est idéal pour préparer un plat plus
vite.

3. REMARQUE : vous pouvez passer de LOW a HIGH pendant la
préparation si vous souhaitez accélérer la cuisson.

4. WARM - ce réglage peut servir a maintenir la température des
aliments une fois la cuisson terminée. Ce réglage ne convient pas a la
cuisson des aliments, car la température est trop basse.

Durée de cuisson Réglage recommandé

6-8 heures Low

4-6 heures High

Aliment Poids Durée (low) Durée (high)
Boeuf 2,0-2,5kg 8 heures 6 heures
Poulet entier 2,0-3,0kg 6 heures 4 heures
Porc 1,0-1,5kg 6 heures 4 heures

Table 1: Table de cuisson mijoteuse

 Préparez la recette selon les instructions. Placez les aliments dans le
pot de cuisson et couvrez.

» Branchez la mijoteuse sur une prise électrique.

« L'écran s'allume en bleu et 00h0O0 s'affiche.

« Sélectionnez le réglage LOW ou HIGH en appuyant sur le bouton
« MODE ».

« Utilisez les boutons « + » et « - » pour augmenter ou diminuer
manuellement le temps par incréments de 30 minutes pendant un
minimum de 30 minutes ou un maximum de 20 heures.

 Configurations préprogrammees :
-LOW : 8 heures
- High : 4 heures

» Une fois la température souhaitée réglée, appuyez sur la touche
« POWER ». L'heure cesse de clignoter et I'appareil commence a
chauffer.

« L'écran indiquera le temps de cuisson restant jusqu'a zéro. La nourriture
se met a mijoter. Le voyant de marche s'allume.

» Cuisez toujours avec le couvercle en place.

IMPORTANT ! Ne retirez pas souvent le couvercle pendant la cuisson.

Vous prolongez alors le temps de cuisson.

« Service. La mijoteuse passe automatiquement en mode WARM, ce qui
permet de garder vos aliments au chaud pendant 1 heure. Réglez
manuellement la minuterie a I'aide des boutons « + » et « - ». |l n'est pas
recommandé de laisser le plat au chaud durant plus de 4 heures.

IMPORTANT ! Le cuiseur lent fonctionne jusqu'a son arrét. Ne cuisez pas

trop les aliments. Suivez la cuisson et assurez-vous d'éteindre le cuiseur

lent une fois les aliments correctement cuits.

* Pour utiliser des supports de pot, retirez le couvercle.

ATTENTION : Le bol de cuisson amovible ne supporte pas de brusques

changements de température. Si le bol de cuisson est chaud, n'ajoutez

PAS d'aliments froids.

« Saisissez le pot de cuisson par les poignées et retirez-le du bloc.

* Service a table. Pour servir directement du pot de cuisson, placez
toujours un trépied ou une protection sous le pot avant de la placer sur
la table ou le plan de travail.

ATTENTION : Le pot est chaud et peut occasionner des brilures.

RECETTES

Poulet a I'ail portugais

1 oignon moyen en rondelles fines

6 gousses d'ail en rondelles fines

2 tomates moyennes en quartiers 75 gr de jambon réti haché
75 gr de raisins secs (Raisins dorés)
1,7 kg de poulet 120 ml de porto

120 ml de cognac

1 cuil. a café de moutarde de Dijon

2 cuil. a café de purée de tomate

1,5 cuil. a café de fécule de mais

2 cuil. a café d'eau froide

1 cuil. a café de vinaigre de vin rouge
branches de persil

sel

Mélangez I'oignon, I'ail, les tomates, le jambon et les raisins secs. Retirez
les abats du poulet et réservez pour usage ultérieur. Rincez l'intérieur et
I'extérieur du poulet et séchez. Fixez les ailes et attachez les cuisses.
Placez le poulet dans le mélange d'oignons. Mélangez le porto, le cognac,
la moutarde et la purée de tomate et versez sur le poulet. Couvrez et
cuisez lentement au minimum (LOW) pour que la viande sur les cuisses
soit tendre (7 a 8 heures). Placez soigneusement le poulet sur une plaque
de four et grillez environ 5 minutes. Placez le poulet sur un plat chaud.
Dégraissez les jus de cuisson et mélangez-y la solution de fécule de
mais. Sélectionnez le réglage maximum (HIGH), couvrez et laissez
mijoter en remuant 2 ou 3 fois pour que la sauce épaississe (environ 10
-15 minutes). Ajoutez le vinaigre et assaisonnez selon vos godts. Pour
servir, garnissez le poulet d'un peu de persil et de quartiers de tomates.
Coupez le poulet et ajoutez un peu de sauce. Le reste de la sauce peut
étre servi dans une sauciére.

Poulet aux canneberges

1 petit oignon en rondelles fines

100 gr de canneberges fraiches ou surgelées (sans décongeler)
1 kg de cuisses de poulet désossé sans peau

60 ml de ketchup

2 cuil. a café de sucre brut

1 cuil. a café de moutarde seche

2 cuil. a café de vinaigre de cidre

1,5 cuil. a café de fécule de mais

2 cuil. a café d'eau froide Sel

Mélangez les oignons et les canneberges dans le cuiseur lent. Rincez et
séchez les cuisses de poulet et placez-les dans le cuiseur. Dans un petit
bol, mélangez le ketchup, le sucre, la moutarde et le vinaigre et versez ce
mélange sur le poulet. Couvrez et laissez mijoter au minimum (LOW) pour
que le poulet soit tendre (6 Y2 -7 2 heures). Placez soigneusement le
poulet sur un plat de service. Mélangez la fécule de mais avec I'eau et
intégrez dans les jus de cuisson. Sélectionnez le réglage maximum
(HIGH), couvrez avec le couvercle et laissez mijoter en remuant 2 ou 3
fois pour que la sauce épaississe (environ 10 -15 minutes). Assaisonnez
selon vos godts. Versez la sauce sur le poulet.

Ragolt de beeuf et de pommes de terre

1-1,25 kg de beoeuf trés maigre

2 cuil. a café de graisse de lard ou d'une autre graisse

2 grands oignons en dés

5 grandes pommes de terre détaillées en huit

4 ou 5 grandes carottes en morceaux de 5¢cm Sel et poivre pour
assaisonner 1 boite de soupe a la tomate

Grillez la viande dans la graisse de lard ou autre. Ajoutez les oignons en
dés. Placez la viande, les oignons, les légumes, I'assaisonnement et la
boite de soupe a la tomate avec un peu d'eau dans le cuiseur lent.
Laissez mijoter 7 heures au minimum (LOW). Complétez avec de I'eau, si
nécessaire. Servez avec du pain.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

« Retirez le cordon d'alimentation de la prise et laissez toutes les pieces
refroidir.

» Nettoyez les bols vapeur, la cuve a riz, le couvercle et le bac de collecte
a I'eau savonneuse chaude. Ces piéces sont également lavables au
lave-vaisselle.

» Ne plongez pas la base dans I'eau ou autres liquides. Ne mettez pas la
base au lave-vaisselle mais lavez-la avec un chiffon humide.

» Nettoyez I'extérieur avec un chiffon humide. N'utilisez jamais de
nettoyant fort ou abrasif, de tampon a récurer ou de paille de fer, qui
pourraient endommager l'appareil. N'immergez pas l'appareil dans I'eau
ou dans un autre liquide.

ENVIRONNEMENT

mmm Cet appareil ne doit pas étre jeté avec les déchets ménagers a la
fin de sa durée de vie, il doit étre remis a un centre de recyclage pour les
appareils électriques et électroniques. Ce symbole sur I'appareil, le
manuel d'utilisation et I'emballage attire votre attention sur un point
important. Les matériaux utilisés dans cet appareil sont recyclables. En
recyclant vos appareils, vous contribuez de maniére significative a la
protection de notre environnement. Renseignez-vous auprés des autorités
locales pour connaitre les centres de collecte des déchets.

Support
Vous retrouvez toutes les informations et pieces de rechange sur
www.tristar.eu !

DE Bedienungsanleitung

SICHERHEIT

» Beim Ignorieren der Sicherheitshinweise kann
der Hersteller nicht fur Schaden haftbar
gemacht werden.

* Ist das Netzkabel beschadigt, muss es vom
Hersteller, dem Kundendienst oder ahnlich
qualifizierten Personen ersetzt werden, um
Gefahren zu vermeiden.

* Bewegen Sie das Gerat niemals durch Ziehen
am Kabel, und stellen Sie sicher, dass sich das
Kabel nicht verwickelt.

» Das Gerat muss auf einer ebenen, stabilen
Flache platziert werden.

» Das Gerat darf nicht unbeaufsichtigt bleiben,
wahrend es am Netz angeschlossen ist.

* Dieses Gerat darf nur fur den
Haushaltsgebrauch und nur fur den Zweck
benutzt werden, flr den es hergestellt wurde.

* Dieses Gerat darf nicht von Kindern unter 8
Jahren verwendet werden. Dieses Gerat darf
von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder einem Mangel
an Erfahrung und Kenntnissen verwendet
werden, sofern diese Personen beaufsichtigt
oder Uber den sicheren Gebrauch des Gerats
unterrichtet wurden und die damit verbundenen
Gefahren verstanden haben. Kinder durfen mit
dem Gerat nicht spielen. Halten Sie das Gerat
und sein Anschlusskabel aul3erhalb der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.
Reinigungs- und Wartungsarbeiten durfen nicht
von Kindern vorgenommen werden, es sei
denn, sie sind alter als 8 und werden
beaufsichtigt.

» Tauchen Sie zum Schutz vor einem
Stromschlag das Kabel, den Stecker oder das
Gerat niemals in Wasser oder sonstige
Flussigkeiten.

* Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt
und ahnlichen Anwendungen verwendet zu
werden, wie beispielsweise:

— In Kiichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen gewerblichen
Bereichen.

— Von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen.

— In Frihstickspensionen.

— In Gutshausern.

. &Die Oberflache kann beim Gebrauch heil3
werden.

SICHERHEIT

« Stellen Sie den Schongarer nicht auf oder
neben heil’e Flachen oder offene Flammen.

» Garen Sie niemals direkt in Basiseinheit.
Benutzen Sie ausschlief3lich den Keramik-
Garbehalter.

* Berthren Sie das Gerat wahrend des Betriebs
nicht, weil die Oberflachen heild werden
kdonnen. Benutzen Sie stets Ofenhandschuhe
und beruhren Sie nur die Griffe und Knopfe.

* Bewegen Sie das Gerat wahrend des
Garvorgangs nicht, weil es sehr heil3 und
schwer sein kann.

* Beim Abnehmen des Deckels tritt heiRer Dampf
aus. Heben Sie den Deckel daher so an, dass
der Dampf von Ihnen abgewandt entweicht.

» Wahrend des Garens fungiert der Deckel als
Abdichtung, so dass die Feuchtigkeit im Gargut
bleibt. Wenn der Deckel wahrend des Garens
abgenommen wird, verlangert sich der
Garvorgang.

» Benutzen Sie fur die Zubereitung von
Lebensmitteln stets die Einstellung HIGH
(Hoch) oder LOW (Niedrig). Die Option WARM
(Warm) eignet sich nur fur durchgegarte
Lebensmittel.

* Benutzen Sie den entnehmbaren Topfeinsatz
keinesfalls auf einem Herd, einer offenen
Flamme oder einer Heizplatte. Der Gareinsatz
kann in einen Ofen mit maximal 170 °C gestellt
werden, jedoch nur ohne Deckel.

 Uberfullen Sie den Schongarer nicht und

achten Sie darauf, ausreichend Platz zu lassen,

damit der Inhalt aufkochen kann. Dadurch wird
verhindert, dass der Inhalt Gberkocht.

TEILEBESCHREIBUNG

. Deckelgriff

Glasdeckel

Keramikkochtopf

Schongarer-Griff

Edelstahlgehause

Display
Bedienfeld

Noorwn

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

« Entfernen Sie die gesamte Verpackung vom Gerét.

» Uberprufen Sie, ob die Geratespannung mit der Spannung lhrer
Hausversorgung Ubereinstimmt. Betriebsspannung: AC 220 -240 V 50
Hz. Die Anschlussdose muss mindestens mit 16A oder 10 A abgesichert
sein.

« Stellen Sie das Gerat auf eine ebene und stabile Flache und halten Sie
einen Abstand von mindestens 10 cm um das Gerat herum ein. Dieses
Gerat ist nicht fir den Anschluss oder die Verwendung in einem Schrank
oder im Freien geeignet.

» Waschen Sie vor der Erstinbetriebnahme des Gerats alle losen Teile in
warmem Seifenwasser ab. Danach griindlich spullen und abtrocknen.
Diese Teile sind auch spilmaschinenfest.

» Das Heizelement an der Innenseite der Basis wird sehr heil3. Beriihren
Sie es niemals; andernfalls kdnnen Sie sehr schwere Verbrennungen
davontragen.

v' Bevor Sie den Schongarer erstmals benutzen, flllen Sie ihn zunéchst
nur mit Wasser und fuhren die folgenden Schritte aus:

1. Setzen Sie den Keramikkochtopf in das Basisgehause ein.

2. Geben Sie vier Tassen Wasser in den Keramikgarbehalter und legen
Sie den Deckel auf.

3. Schlielen Sie das Gerat an der Steckdose an.

4. Dricken Sie auf die Taste ,Mode" (Betriebsart) und wahlen Sie
LHIGH".

5. Stellen Sie die Zeitschaltuhr mit den Tasten ,+/-* auf 30 Minuten ein.

6. Drucken Sie auf die Taste ,Power” (Ein/Aus), um das Gerat
einzuschalten.

7. Wahrend des Aufheizens kann ein leichter Geruch auftreten. Er ist auf
Herstellungsstaub zurlickzufiihren und verschwindet wieder.

8. Nach 30 Minuten wechselt das Gerat in den Modus ,WARM".
Schalten Sie das Gerat nun wieder aus und ziehen Sie den
Netzstecker.

9. Lassen das Gerat 15 Minuten lang abkihlen. Nehmen Sie den
Glasdeckel ab und die Keramikschiissel aus dem Sockel heraus.

10. GieRen Sie das Wasser vorsichtig aus der Keramikschussel.

11. Spulen und trocknen Sie die Teile grindlich.

GEBRAUCH

OVLKSE/Im Bedienfeld gibt es drei Leistungseinstellungen: LOW, HIGH und

1. LOW — In dieser Einstellung wird die Warme schrittweise erhdht. Das
Lebensmittel wird Uber einen langeren Zeitraum hinweg (bis zu
12 Std.) schonend gegart. Diese Einstellung ist ideal, wenn Sie
tagsliber weg sind und das Essen abends beim Nachhausekommen
fertig sein soll.

2. HIGH - In dieser Einstellung wird die maximale Temperatur deutlich
schneller erreicht und das Lebensmittel schneller gegart. So kénnen
Sie Ihre Speisen doppelt so schnell wie in der Einstellung ,Slow*
garen. Da das Gargut in der Einstellung ,High“ stark kocht, kann es
wahrend des Garvorgangs erforderlich sein, etwas Flissigkeit
nachzugeben. Diese Einstellung ist ideal, wenn Sie ein Gericht in
kurzer Zeit zubereiten wollen.

3. HINWEIS: Sie kdnnen wahrend des Garvorgangs zwischen LOW und
HIGH umschalten, um die Zubereitung zu beschleunigen.

4. WARM - In dieser Einstellung wird die Temperatur der Speise nach
Ablauf des Garvorgangs aufrechthalten. Diese Einstellung eignet sich
nicht zum Garen von Speisen, weil die Temperatur zu niedrig ist.

Garzeit Empfohlene Leistungseinstellung
6-8 Stunden Low

4-6 Stunden High

Lebensmittel Gewicht Zeit (Low) Zeit (High)
Rindfleisch 2,0-2,5kg 8 Stunden 6 Stunden
Ganzes 2,0-3,0kg 6 Stunden 4 Stunden
Hahnchen

Schweinefleisch |1,0 - 1,5 kg 6 Stunden 4 Stunden

Table 1: Kochtabelle fir den Schongarer

» Rezept den Anweisungen entsprechend zubereiten. Essen in den
Kochtopf geben und abdecken.

» SchlieRen Sie den Schongarer an einer Streckdose an.

» Das Display leuchtet blau und zeigt 00:00.

* Wahlen Sie mit der Taste ,MODE" die Einstellung ,LOW* oder ,HIGH".

» Benutzen Sie die Tasten ,+" und ,-“, um die Zeitdauer in 30-Minuten-
Schritten von mindestens 30 Minuten bis maximal 20 Stunden manuell
einzustellen.

» Programmierte Einstellungen
- LOW: 8 Stunden
- HIGH: 4 Stunden

* Nachdem Sie die gewlinschte Temperatur eingestellt haben, driicken
Sie auf ,POWER". Die Zeitanzeige hort auf zu blinken und das Gerat
beginnt mit dem Aufheizvorgang.

 Das Display zahlt zurlick bis Null und zeigt dabei die verbleibende
Gardauer an. Das Schongaren beginnt. Die Anzeige ,POWER* leuchtet.

» Immer mit geschlossenem Deckel kochen.

WICHTIG! Den Deckel beim Kochen nicht haufig entfernen, da dies die

Garzeit verlangert.

« Servieren. Der Schongarer wechselt automatisch zur Einstellung
+WARM* und halt Ihre Speisen 1 Stunde lang warm. Sie kdnnen die Zeit
manuell mit den Tasten ,+“ und ,-“ anpassen. Es wird empfohlen,
Speisen nicht langer als 4 Stunden lang warmzuhalten.

WICHTIG! Der Schongarer lauft, bis er ausgeschaltet wird. Garen Sie

Lebensmittel nicht zu lange. Uberwachen Sie den Garvorgang und

schalten Sie den Schongarer immer OFF, wenn das Essen gar ist.

» Entfernen Sie die Abdeckung mit Topflappen.

VORSICHT: Die herausnehmbare Garschussel ist nicht resistent

gegenuber plétzlichen Temperaturveranderungen. Sie durfen daher

NIEMALS kalte Lebensmittel einfiillen, wenn die Garschissel bereits heify

ist.

« Greifen Sie den Kopftopf an den Griffen und nehmen Sie ihn vom Topf
ab.

» Servieren am Tisch. Wenn Sie direkt aus dem Kochtopf servieren,
stellen Sie immer einen Untersetzer oder eine Schutzunterlage unter
den Topf, bevor Sie ihn auf einen Tisch oder eine Arbeitsplatte stellen.

VORSICHT: Der Topf ist hei® und kann Verbrennungen verursachen.

REZEPTE

Portugiesisches Knoblauchhdhnchen
1 mittelgro3e Zwiebel, fein geschnitten
6 Knoblauchzehen, fein geschnitten

2 mittelgroRe Tomaten, geviertelt 75 gr gehackter gebratener Schinken
75 gr Rosinen (goldene Rosinen)

1,7 kg Hahnchen 120 ml Portwein

120 ml Weinbrand

1 Teeloffel Dijon-Senf

2 Teeloffel Tomatensaft

1,5 Teeloffel Maisstarke

2 Teeloffel kaltes Wasser

1 Teeloffel Rotweinessig
Petersilienzweige

Salz

Mischen Sie die Zwiebelscheiben, den Knoblauch, die Tomaten, den
Schinken und die Rosinen. Entfernen Sie die Innereien des Hahnchens
und legen Sie sie zur spateren Verwendung beiseite. Spilen Sie das
Hahnchen innen und auflen ab und trockenen Sie es. Sichern Sie die
Fligel und Schenkel. Legen Sie das Hahnchen in die Zwiebelmischung.
Mischen Sie Portwein, Weinbrand, Senf und Tomatenpuree und
UbergieRRen Sie das Hahnchen damit. Decken Sie es ab und garen Sie es
langsam in der Einstellung niedrig (LOW), bis das Fleisch der Schenkel
zart ist (7 bis 8 Stunden). Legen Sie das Hahnchen vorsichtig auf ein
Backblech und braten Sie es ca. 5 Minuten lang scharf an. Legen Sie das
Hahnchen auf einen heillen Teller. Schopfen Sie das Fett aus der
Garflussigkeit ab und mischen Sie es mit der Maisstarkelésung. Wahlen
Sie die Einstellung hoch (HIGH), decken Sie es ab und lassen Sie es
unter zwei- oder dreimaligem Rihren kocheln, bis die Sol3e eindickt (ca.
10 -15 Minuten). Geben Sie den Essig zu und schmecken Sie nach
Wunsch ab. Garnieren Sie das Hahnchen zum Servieren mit etwas
Petersilie und geviertelten Tomaten. Schneiden Sie das Hahnchen und
geben Sie etwas SolRe dazu. Die verbleibende SolRe kann in einer
Sauciere serviert werden.

Cranberry-Hahnchen

1 fein geschnittene kleine Zwiebel

100 gr frischer oder gefrorener (nicht aufgetauter) Cranberries
1 kg Hahnchenschenkel ohne Haut und Knochen

60 ml Ketchup

2 Teel6ffel Rohzucker

1 TeelOffel trockener Senf

2 Teeloffel Apfelessig

1.5 Teeldffel Maisstarke

2 Essloffel kaltes Wasser Salz

Mischen Sie die Zwiebel und die Cranberries im Schongarer. Spilen und
trocknen Sie die Hahnchenschenkel und geben Sie sie in den Kocher.
Mischen Sie in einer kleinen Schale das Ketchup, den Zucker, den Senf
und Essig und geben Sie diese Mischung auf das Hahnchen. Decken Sie
den Topf ab und lassen Sie ihn auf der niedrigen (LOW) Einstellung
kécheln, bis das Hahnchen zart ist (6 /2 -7 2 Stunden). Legen Sie das
Hahnchen vorsichtig auf einen Servierteller. Mischen Sie die Maisstarke
mit dem Wasser und riihren Sie die Mischung in die Garflussigkeit ein.
Stellen Sie die Hitze auf hoch (HIGH), decken Sie den Topf mit dem
Deckel ab und lassen Sie es unter zwei- oder dreimaligem Ruhren
kocheln, bis die Sofde eindickt (ca. 10 -15 Minuten). Abschmecken je nach
Geschmack. Giefden Sie die SoRe Uiber das Hahnchen.

Rindfleisch- und Kartoffeleintopf

1-1,25 kg sehr mageres Rindfleisch

2 Essloffel Speck oder anderes Fett

2 groRe gewdrfelte Zwiebeln

5 groRe Kartoffeln, geachtelt

4 oder 5 grof3e Karotten, in 5 cm grof3e Stiicke geschnitten; Salz und
Pfeffer zum Abschmecken; 1 Dose Tomatensuppe

Braten Sie das Fleisch im Fett oder Speck scharf an. Geben Sie die
gewdurfelten Zwiebeln dazu. Geben Sie das Fleisch, die Zwiebeln, das
Gemiuse, die Gewlrze und die Dose Tomatensuppe mit etwas Wasser in
den Schongarer. 7 Stunden lang auf niedriger (LOW) Einstellung kécheln
lassen. Bei Bedarf mehr Wasser zugeben. Mit Brot servieren.

REINIGUNG UND PFLEGE

« Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie alle Teile
abkuhlen.

 Reinigen Sie die Dampfschisseln, die Reisschissel, den Deckel und
das Tropftablett in warmem Seifenwasser. Diese Teile sind auch
spllmaschinenfest.

» Tauchen Sie die Basis niemals in Wasser oder andere Flussigkeiten ein.
Legen Sie die Basis nicht in die Splilmaschine, sondern reinigen Sie sie
mit einem feuchten Lappen.

* Reinigen Sie die AuRRenseite mit einem feuchten Tuch. Verwenden Sie
niemals aggressive und scheuernde Reinigungsmittel, Stahlwolle oder
Scheuerschwamm, da dadurch das Gerat beschadigt wird. Nicht in
Wasser oder sonstige Flussigkeiten tauchen.

UMWELT

mmm Dieses Gerat darf am Ende seiner Lebenszeit nicht im Hausmdill
entsorgt werden, sondern muss an einer Sammelstelle fur das Recyceln
von elektrischen und elektronischen Haushaltsgeraten abgegeben
werden. Das Symbol auf dem Gerat, in der Bedienungsanleitung und auf
der Verpackung macht Sie auf dieses wichtige Thema aufmerksam. Die in
diesem Gerat verwendeten Materialien kdnnen recycelt werden. Durch
das Recyceln gebrauchter Haushaltsgerate leisten Sie einen wichtigen
Beitrag zum Umweltschutz. Fragen Sie Ihre ortliche Behdrde nach
Informationen Uber eine Sammelstelle.

Support
Samtliche verfigbaren Informationen und Ersatzteile finden Sie unter
www.tristar.eu!
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SEGURIDAD

+ Si ignora las instrucciones de seguridad,
eximira al fabricante de toda responsabilidad
por posibles dafos.

« Si el cable de alimentacion esta dafado,
corresponde al fabricante, al representante o a
una persona de cualificacion similar su
reemplazo para evitar peligros.

* Nunca mueva el aparato tirando del cable y
asegurese de que no se pueda enredar con el
cable.

« El aparato debe colocarse sobre una superficie
estable y nivelada.

* El usuario no debe dejar el dispositivo sin
supervision mientras esté conectado a la
alimentacion.

* Este aparato se debe utilizar unicamente para
el uso doméstico y solo para las funciones para
las que se ha disenado.

* Este aparato no debe ser utilizado por nifios
menores de 8 anos. Este aparato puede ser
utilizado por nifios a partir de los 8 afios y por
personas con capacidades fisicas, sensoriales
o mentales reducidas, o que no tengan
experiencia ni conocimientos, sin son
supervisados o instruidos en el uso del aparato
de forma segura y entienden los riesgos
implicados. Los nifios no pueden jugar con el
aparato. Mantenga el aparato y el cable fuera
del alcance de los nifilos menores de 8 afios.
Los niflos no podran realizar la limpieza ni el
mantenimiento reservado al usuario a menos
que tengan mas de 8 afnos y cuenten con
supervision.

 Para protegerse contra una descarga eléctrica,
no sumerja el cable, el enchufe ni el aparato en
el agua o cualquier otro liquido.

* Este aparato se ha disefiado para el uso en el
hogar y en aplicaciones similares, tales como:
— Zonas de cocina para el personal en tiendas, oficinas y otros entornos

de trabajo.
— Clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo residencial.
— Entornos de tipo casa de huéspedes.
— Granjas.

. &La superficie puede calentarse durante el
uso.

SEGURIDAD

* No coloque la olla de coccion lenta encima ni
cerca de superficies calientes ni llamas vivas.

* Nunca cocine directamente en la base. Utilice

unicamente el recipiente de coccion ceramico.

No toque la unidad mientras esté en uso; las

superficies pueden calentarse. Utilice siempre

guantes para horno y toque solo las asas y los

tiradores.

* No mueva la unidad mientras esté cocinando:

pesara mucho y estara extremadamente

caliente.

Tenga cuidado cuando quite la tapa, ya que

saldra vapor. Apartese siempre de la tapa,

levantela con cuidado y deje que salga el

vapor.

Mientras esté cocinando, la tapa se sella'y

mantiene la humedad de los alimentos. Si

levanta la tapa mientras esta cocinando, los

alimentos tardaran mas en cocinarse.

Utilice siempre el ajuste HIGH o LOW para

cocinar los alimentos. La opcion WARM solo es

adecuada para los alimentos que estan

totalmente cocinados.

Nunca utilice el recipiente de coccion extraible

sobre una estufa, llama abierta o placa de

calor. Es posible introducir el recipiente de

cocciéon en un horno a una temperatura

maxima de 170 °C, pero solo sin la tapa.

Nunca llene en exceso la olla de coccion lenta;

asegurese de dejar suficiente espacio para que

los alimentos hiervan. De esta forma evitara

que el contenido se derrame.

DESCRIPCION DE LAS PIEZAS

. Asade latapa

Tapa de cristal

Olla ceramica

Asa de la olla de coccion lenta

Base exterior de acero inoxidable

Pantalla
Panel de control
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ANTES DEL PRIMER USO

* Retire todo el embalaje del dispositivo.

» Compruebe si el voltaje del electrodoméstico es igual la tension principal
de su hogar. Tension nominal: CA 220-240 V 50 Hz. La toma debe ser
de al menos 16 A o 10 A con proteccion frente a suministros lentos.

» Coloque el dispositivo sobre una superficie plana estable y asegurese
de tener un minimo de 10 cm de espacio libre alrededor del mismo. Este
dispositivo no es apropiado para ser instalado en un armario o para el
uso en exteriores.

 Antes de utilizar el dispositivo por primera vez, lave todas las piezas
sueltas con agua templada y jabén. Enjuaguelas y séquelas bien. Estas
partes se pueden lavar en el lavavaijillas.

« El elemento calentador de la parte interior de la base se calienta mucho.
Nunca lo toque ya que podria sufrir quemaduras graves.
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v Antes de usar la olla de coccioén lenta por primera vez, utilicela solo

con agua siguiendo los pasos que se indican a continuacién:

Coloque la olla ceramica dentro de la base.

Afada 4 tazas de agua a la olla ceramica y tapela con la tapa de

cristal.

Enchufe la unidad en la toma de corriente.

Pulse el botén de modo y seleccione “HIGH”.

Ajuste el temporizador en 30 minutos con los botones “+/-".

Pulse el botdn de encendido para encender la unidad.

Durante el calentamiento puede producirse un ligero olor.

Desaparecera; se trata del polvo de la fabricacion.

Cuando hayan transcurrido 30 minutos, la unidad cambiara a

“WARM”. En ese momento, apague el botén y desenchufe la

unidad.

9. Deje que la unidad se enfrie durante 15 minutos. Quite la tapa de
cristal y la olla ceramica de la base.

10. Retire con cuidado el agua de la olla ceramica.

11. Enjuague y seque las piezas bien.
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uso
El panel de control tiene tres ajustes de potencia: LOW, HIGH y WARM.

1. LOW: este ajuste acumula el calor de manera gradual. Cuece a
fuego lento los alimentos durante un periodo de tiempo prolongado
de hasta 12 horas. Este ajuste es ideal si no va a estar en casa en
todo el dia y desea que la comida esté lista cuando vuelva.

2. HIGH: este ajuste cocina los alimentos mas rapido, ya que alcanza
la temperatura maxima mucho mas deprisa. Por lo tanto, permite
cocinar los alimentos el doble de rapido que el ajuste LOW. En el
ajuste HIGH, es posible que deba afadir liquido durante el proceso
de coccion, ya que los alimentos herviran. Este ajuste es ideal si
desea cocinar un plato mas rapido.

3. NOTA: Silo desea, durante la coccion puede cambiar entre los
ajustes LOW y HIGH para acelerar el proceso.

4. WARM: este ajuste se utiliza para mantener la temperatura de los
alimentos una vez se han cocinado. Este ajuste no sirve para
cocinar los alimentos, ya que su temperatura es demasiado baja.

Tiempo de coccioén Ajuste de potencia recomendado
6-8 horas LOW

4-6 horas HIGH

Alimento Peso Tiempo (LOW) | Tiempo (HIGH)
Ternera 2,0-2,5kg 8 horas 6 horas

Pollo entero 2,0-3,0kg 6 horas 4 horas

Cerdo 1,0-1,5 kg 6 horas 4 horas

Table 1: Tabla de coccién con olla de coccion lenta

* Prepare la receta segun las instrucciones. Coloque los alimentos en la
olla'y cubra.

» Enchufe la olla de coccidn lenta a la toma eléctrica.

* La pantalla se encendera en color azul y se mostrara 00:00.

« Seleccione el ajuste LOW o HIGH pulsando el botén “MODE”.

« Utilice los botones “+” y “-” para aumentar o disminuir manualmente el
tiempo en incrementos de 30 minutos. El tiempo minimo es de 30
minutos y el maximo es de 20 horas.

* Ajustes preprogramados:

-LOW: 8 horas
- HIGH: 4 horas

+ Si la temperatura deseada ya esta ajustada, pulse el boton “POWER”.
El tiempo dejara de parpadear y la unidad comenzara a calentar.

 En la pantalla comenzara una cuenta atras indicando el tiempo de
coccion restante. Comenzara la coccion lenta. El indicador de
encendido se iluminara.

» Cocine siempre con la tapa puesta.

iIMPORTANTE! No quite la tapa con frecuencia al cocinar ya que esto

prolongara el tiempo de coccion.

« Servir. La olla de coccion lenta pasara automaticamente al ajuste
WARM, que mantendra los alimentos calientes durante 1 hora. Puede
ajustar manualmente el tiempo con los botones “+” y “-”. No es
recomendable mantener la comida caliente durante mas de 4 horas.

iIMPORTANTE! La olla de coccion lenta funcionara hasta que se

apague. No cocine los alimentos en exceso. Supervise la coccion y

asegurese de apagar la olla de coccién lenta cuando los alimentos se

hayan cocinado correctamente.

* Quite la cubierta con ayuda de los soportes de la olla.

PRECAUCION: El recipiente de coccion extraible no soporta los

cambios repentinos de temperatura. Si el recipiente de coccion esta

caliente, NO afiada alimentos frios.

 Agarre la olla por las asas y retirela del cuerpo.

« Servir en mesa. Si esta sirviendo directamente de la olla, coloque
siempre un salvamanteles o acolchamiento protector bajo la olla antes
de colocarla sobre una mesa o encimera.

ATENCION: La olla estara caliente y puede provocar quemaduras.

RECETAS

Pollo al ajo portugués

1 cebolla mediana, cortada en rodajas finas
6 dientes de ajo, cortados en rodajas finas
2 tomates medianos cortados en cuartos 75 gr de jamén braseado
picado

75 gr de pasas (pasas doradas)

Pollo de 1,7 kg 120 ml de Oporto

120 ml de Brandy

1 cucharadita de mostaza de Dijon

2 cucharaditas de puré de tomate

1,5 cucharaditas de almidon de maiz

2 cucharadas de agua fria

1 cucharadita de vinagre de vino tinto
ramas de perejil

sal

Mezcle las rodajas de cebolla, el ajo, los tomates, el jamén y las pasas.
Quite los menudillos del pollo y reserve para otro uso; lave y seque el
pollo por dentro y por fuera. Sujete las alas y ate los muslos. Coloque el
pollo sobre la mezcla de cebolla. Mezcle el Oporto, el Brandy, la
mostaza y el puré de tomate y vierta sobre el pollo. Cubra y cocine
lentamente a potencia baja (LOW) hasta que la carne de los muslos
esté tierna (7 a 8 horas) Coloque el pollo con cuidado sobre una
bandeja de horno y dore aproximadamente durante 5 minutos. Ponga el
pollo sobre una placa caliente. Retire la grasa del liquido de coccion y
mezcle con la solucion de almidon de maiz. Seleccione la potencia alta
(HIGH), cubra y cueza a fuego lento, moviendo 2 6 3 veces hasta que
la salsa espese (aproximadamente 10 -15 minutos). Afiada el vinagre y
condimente al gusto. Para servir, decore el pollo con perejil y tomates
en cuartos. Corte el pollo y afiada un poco de salsa. La salsa restante
puede servirse en una salsera.

Pollo con arandanos

1 cebolla pequefia cortada en rodajas finas

100 gr de arandanos frescos o congelados (descongelados)
1 kg de muslos de pollo sin piel deshuesados

60 ml de kétchup

2 cucharaditas de azucar en bruto

1 cucharadita de mostaza seca

2 cucharaditas de vinagre de sidra

1,5 cucharaditas de almidén de maiz

2 cucharadas de agua fria Sal

Mezcle las cebollas y los arandanos en la olla de coccién lenta. Lave y
seque los mulos de pollo y coléquelos en la olla. En un cuenco pequerio
mezcle el kétchup, el azucar, la mostaza y el vinagre y vierta esta mezcla
sobre el pollo. Cubra y cueza a baja potencia (LOW) hasta que el pollo
esté tierno (6 %2 -7 2 horas). Coloque con cuidado el pollo sobre un plato
para servir. Mezcle el almidon de maiz con el agua y afiada esta mezcla al
liquido de coccion. Situe la potencia en la posicion alta (HIGH), cubra con
la tapa y cueza a fuego lento, moviendo 2 6 3 veces hasta que la salsa
espese (aproximadamente 10 -15 minutos). Condimente al gusto. Vierta la
salsa sobre el pollo.

Estofado de ternera y patata

1-1,25 kg de ternera muy magra

2 cucharadas de grasa de tocino u otra grasa

2 cebollas grandes en dados

5 patatas grandes cortadas en octavos

4 6 5 zanahorias grandes cortadas en trozos de 5 cm Sal y pimienta para
condimentar 1 lata de sopa de tomate

Dore la carne en la grasa o la grasa de tocino. Afiada las cebollas en
cubos. Coloque la carne, las cebollas, las verduras, los condimentos y la
lata de sopa de tomate, junto con un poco de agua, en la olla de coccién
lenta. Cueza a fuego lento durante 7 horas a baja potencia (LOW). Afiada
mas agua en caso necesario. Sirva con pan.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

« Retire el enchufe de la toma de corriente y deje que se enfrien todas las
piezas.

« Limpie las cubetas de vapor, el recipiente para el arroz, la cubierta y la
bandeja de goteo con agua templada jabonosa. Estas piezas también se
pueden lavar en el lavavajillas.

* No sumerja la base en agua ni otros liquidos. No meta la base en el
lavavajillas. Limpiela con un pafio humedo.

« Limpie el exterior con un pafio himedo. Nunca utilice limpiadores fuertes
y abrasivos, lana de acero o estropajos, pues dafaran el aparato. No lo
sumerja en agua ni otros liquidos.

MEDIO AMBIENTE

mmm Este aparato no debe desecharse con la basura doméstica al final
de su vida util, sino que se debe entregar en un punto de recogida para el
reciclaje de aparatos eléctricos y electronicos. Este simbolo en el aparato,
manual de instrucciones y embalaje quiere atraer su atencion sobre esta
importante cuestion. Los materiales utilizados en este aparato se pueden
reciclar. Mediante el reciclaje de electrodomésticos, usted contribuye a
fomentar la protecciéon del medioambiente. Solicite mas informacion sobre
los puntos de recogida a las autoridades locales.

Soporte
Puede encontrar toda la informacion y recambios en www.tristar.eu!
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SEGURANCA

» Se nao seguir as instrugdes de segurancga, o
fabricante nao pode ser considerado
responsavel pelo danos.

» Se o cabo de alimentacéao estiver danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, o seu
representante de assisténcia técnica ou alguém
com qualificagdes semelhantes para evitar
perigos.

* Nunca desloque o aparelho puxando pelo cabo
e certifique-se de que este nunca fica preso.

» O aparelho deve ser colocado numa superficie
plana e estavel.

+ O utilizador ndo deve abandonar o aparelho
enquanto este estiver ligado a alimentacgao.

 Este aparelho destina-se apenas a utilizagao
doméstica e para os fins para os quais foi
concebido.

* Este aparelho nao deve ser utilizado por
criangas com idades compreendidas entre
menos de 8 anos. Este aparelho pode ser
utilizado por criangas com mais de 8 anos e por
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas, assim como com falta de
experiéncia e conhecimentos, caso sejam
supervisionadas ou instruidas sobre como
utilizar o aparelho de modo seguro e
compreendam os riscos envolvidos. As criangas
nao devem brincar com o aparelho. Mantenha o
aparelho e respetivo cabo fora do alcance de
criangas com idade inferior a 8 anos. A limpeza
e manuteng¢ao nao devem ser realizadas por
criangas a nao ser que tenham mais de 8 anos
e sejam supervisionadas.

* Para se proteger contra choques elétricos, néo
mergulhe o cabo, a ficha nem o aparelho em
agua ou qualquer outro liquido.

 Este aparelho destina-se a ser usado em
aplicagdes domesticas e semelhantes tais
como:

— Zonas de cozinha profissional em lojas, escritérios e outros ambientes
de trabalho.

— Por clientes de hotéis, motéis e outros ambientes de tipo residencial.

— Ambientes de dormida e pequeno almoco.

— Quintas.

. &A superficie podera aquecer durante a
utilizagao.

SEGURANCA

* Nao coloque a Slow Cooker sobre ou perto de
superficies quentes ou de chamas vivas.

* Nunca cozinhe diretamente na unidade base.
Utilize apenas o recipiente de cozedura em
ceramica.

* Nao toque na unidade quando estiver a utiliza-
la, pois as superficies podem ficar quentes. Use
sempre luvas de forno e toque apenas nas
pegas e botdes.

* Nao mova a unidade durante a cozedura, pois a
unidade estara extremamente quente e pesada.

* Preste atencdo quando retirar a tampa, pois o
vapor escapara; levante sempre a tampa
lentamente para longe de si para deixar
escapar o vapor.

» A tampa forma uma vedagéao durante a
cozedura e mantém a humidade dos alimentos.
Levantar a tampa durante o processo de
cozedura adicionara mais tempo a preparagao
dos alimentos.

* Utilize sempre o ajuste ALTO (HIGH) ou BAIXO
(LOW) para cozinhar alimentos. A opgéo
QUENTE (WARM) s6 é adequada para
alimentos totalmente cozinhados.

* Nunca utilize o recipiente de cozedura amovivel
num fogdo, chama aberta ou placa de
aquecimento sélida. O recipiente de cozedura
pode ser colocado num forno a uma
temperatura maxima de 170 °C, mas apenas
sem a tampa.

* Nunca encha demasiado a Slow Cooker, deixe
espaco suficiente para ferver o conteudo. Isto
evitara que o conteudo borbulhe.

DESCRICAO DAS PECAS

Pega da tampa

Tampa de vidro

Panela de cozedura em ceramica

Pega da Slow Cooker

Base exterior em aco inoxidavel

Visor
Painel de controlo

NookrwNh~

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

* Retire todas as embalagens do aparelho.

« Verifique se a tens&o do aparelho corresponde a corrente eléctrica de
sua casa. Tensao indicada: 220-240 V CA 50Hz. A tomada deve ser de,
pelo menos, 16 A ou 10 A de baixa protecgéo.

» Coloque o aparelho sobre uma superficie plana e estavel e deixe, no
minimo, 10 cm de espaco livre a volta do aparelho. Este aparelho ndo
esta adaptado para a instalagdo num armario ou para a utilizagdo no
exterior.

» Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, lave todas as pegas soltas
com agua quente e detergente. Enxague e seque cuidadosamente por
baixo. Estas pegas podem ser lavadas na maquina de lavar loica.

» O elemento de aquecimento na parte interior da base aquece bastante.
Nunca toque nesta peca, pode sofrer queimaduras muito graves.

v Antes de utilizar a Slow Cooker pela primeira vez, use a panela
apenas com agua seguindo os passos abaixo:

1. Coloque a panela ceramica dentro da base.

Deite 4 chavenas de agua na panela de ceramica e cubra com a

tampa de vidro.

Ligue a unidade a tomada de alimentagéo.

Prima o botdo de modo e selecione "HIGH".

Regule o temporizador para 30 minutos usando os botdes "+/-".

Prima o bot&o de ligar para ativar a unidade.

Durante o aquecimento podera sentir um ligeiro odor. Trata-se de p6

de fabrico que desaparecera com o tempo.

8. Apo6s 30 minutos a unidade mudara para "WARM", altura em que

deve desligar o botdo de alimentagéo e desconectar a unidade.

9. Deixe a unidade arrefecer durante 15 minutos. Remova a tampa de

vidro e a bacia de ceramica da base.

10. Retire cuidadosamente a agua da taga de ceramica.

11. Enxague e seque bem as pegas.

N
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UTILIZA(;AO
O painel de controlo tem trés configuragdes de poténcia: LOW, HIGH e
WARM.

1. LOW - Esta configuragao cria uma acumulagao gradual de calor.
Cozinha suavemente os alimentos durante um longo periodo de
tempo, até 12 horas. Esta configuragéo é ideal se estiver longe de
casa durante o dia e desejar que a comida esteja pronta ao chegar a
casa.

2. HIGH - Esta configuragdo permite cozinhar os alimentos mais
rapidamente, uma vez que atinge a temperatura maxima muito mais
rapidamente. Assim, permite cozinhar os alimentos duas vezes mais
rapidamente do que na configuracdo LOW. Podera ser necessario
adicionar liquido durante o processo de cozedura porque os alimentos
fervem quando estéo na configuracéo HIGH. Esta configuragéo é
ideal se pretende cozinhar um prato num periodo de tempo mais
curto.

3. NOTA: pode alternar entre LOW e HIGH durante o processo de
cozedura se pretende acelerar a preparacgéo dos alimentos.

4. WARM - esta configuragdo pode ser usada para manter a temperatura
dos alimentos depois de terminar o processo de cozedura. Esta
configuragéo nédo é adequada para a cozedura dos alimentos, pois a
temperatura é demasiado baixa.

Tempo de preparagao Ajuste de poténcia recomendado
6-8 horas Low (baixa)

4-6 horas High (alta)

Alimentos Peso Tempo (baixo) |Tempo (alto)
Carne bovina 2,0-2,5kg 8 horas 6 horas
Frango inteiro 2,0-3,0kg 6 horas 4 horas
Carne de porco (1,0 - 1,5 kg 6 horas 4 horas

Table 1: Mesa de cozedura da Slow Cooker

 Prepare a receita de acordo com as instrugdes. Coloque os alimentos no
recipiente de cozedura e tape.

* Ligue a Slow Cooker a tomada elétrica.

» O visor acendera em tom de azul e exibira 00:00.

 Selecione a configuragdo LOW ou HIGH premindo o botao

“MODE” (modo)

» Use os botbes "+" e "-" para aumentar ou diminuir manualmente o tempo
em incrementos de 30 minutos, durante um minimo de 30 minutos ou
um maximo de 20 horas.

* Ajustes pré-programados:

- LOW: 8 horas
- HIGH: 4 horas

» Depois de definir a temperatura desejada, prima o botdo "POWER". A
indicacao do tempo deixa de piscar e a unidade comeca a aquecer.

» O visor ira apresentar a contagem decrescente do tempo até zero. A
cozedura lenta é iniciada. O indicador de energia acende.

» Cozinhe sempre com a tampa colocada.

IMPORTANTE! N&o retire a tampa frequentemente durante a cozedura,

pois tal ira prolongar o tempo de cozedura.

* Dose. A Slow Cooker muda automaticamente para WARM, o que
mantém os alimentos quentes durante 1 hora. Pode ajustar
manualmente o tempo usando os botdes "+" e "-". Nao é recomendavel
manter os alimentos quentes por mais de 4 horas.

IMPORTANTE! A panela de cozinha automatica ira funcionar até que seja

colocada em OFF. N&o cozinhe demasiado os alimentos. Monitorize a

cozedura e assegure-se de que coloca a panela de cozinha automatica

em OFF quando os alimentos estiverem devidamente cozinhados.

« Utilizando pegas, retire a tampa.

ATENCAO: O recipiente de cozedura amovivel ndo suporta o choque de

mudancas bruscas de temperatura. Se o recipiente de cozedura estiver

quente, NAO adicione alimentos frios.

» Segure o recipiente de cozedura pelas pegas e retire-o do corpo da
panela.

 Servir a mesa. Se for servir diretamente do recipiente de cozedura,
coloque sempre uma base de quentes ou outro tipo de protecdo antes
de colocar o recipiente numa mesa ou balcéo.

ATENCAO: O recipiente estara quente e pode provocar queimaduras.

RECEITAS

Frango com alho a portuguesa

1 cebola média, cortada finamente

6 dentes de alho, cortados finamente

2 tomates médios cortados em quartos, 75 gr de presunto assado picado
75 gr de uvas passas (uvas passas douradas)
1,7 kg de frango 120 ml de Vinho do Porto
120 ml de Brandy

1 colher de cha de mostarda de Dijon

2 colheres de cha de polpa de tomate

1,5 colheres de cha de amido de milho

2 colheres de sopa de agua fria

1 colher de cha de vinagre de vinho tinto
ramos de salsa

sal

Misture as fatias de cebola, o alho, os tomates, o presunto e as uvas
passas. Retire os miudos do frango e reserve para outra altura; lave o
interior e o exterior do frango e seque. Prenda as asas e ate as coxas.
Coloque o frango na mistura de cebola. Adicione o Vinho do Porto, o
Brandy, a mostarda e a polpa de tomate e verta sobre o frango. Cubra e
deixe cozer lentamente na definigdo baixa (LOW) até que a carne das
coxas esteja tenra (7 a 8 horas). Coloque cuidadosamente o frango num
tabuleiro de ir ao forno e deixe dourar durante cerca de 5 minutos.
Coloque o frango num prato quente. Coe a gordura do liquido de
cozedura e misture na solugdo de amido de milho. Selecione a definigéo
alta (HIGH), tape e deixe cozinhar em lume brando, mexendo 2 ou 3
vezes até que o molho fique mais espesso (cerca de 10 a 15 minutos).
Adicione o vinagre e tempere a gosto. Para servir, decore o frango com
um pouco de salsa e tomates cortados em quartos. Corte o frango e
adicione um pouco de molho. O molho restante pode ser servido numa
molheira.

Frango com arando

1 cebola pequena cortada finamente

100 gr de arandos frescos ou congelados (ndo descongelados)
1 kg de coxas de frango sem pele e sem osso

60 ml de ketchup

2 colheres de cha de agucar em bruto

1 colher de cha de mostarda em pé

2 colheres de cha de vinagre de sidra

1,5 colheres de cha de amido de milho

2 colheres de sopa de agua fria, sal

Misture as cebolas e os arandos na panela de cozinha automatica. Lave e
seque as coxas de frango e coloque-as na panela. Numa taga pequena,
misture o ketchup, o agucar, a mostarda e o vinagre e coloque esta
mistura sobre o frango. Cubra e deixe cozinhar lentamente na definicdo
baixa (LOW) até que o frango esteja tenro (6,5 a 7,5 horas). Coloque
cuidadosamente o frango numa travessa. Misture o amido de milho com a
agua e, depois, adicione ao liquido de cozedura. Selecione a definigao
alta (HIGH), tape e deixe cozinhar em lume brando, mexendo 2 ou 3
vezes até que o molho fique mais espesso (cerca de 10 a 15 minutos).
Tempere a gosto. Verta o molho sobre o frango.

Estufado de carne de vaca e batatas

1-1,25 kg de carne de vaca muito magra

2 colheres de sopa de gordura de bacon ou outro tipo de gordura

2 cebolas grandes picadas

5 batatas grandes cortadas em oito

4 ou 5 cenouras grandes cortadas em pedacos de 5 cm, sal e pimenta
para temperar, 1 lata de sopa de tomate

Aloure a carne na gordura. Adicione a cebola picada. Coloque a carne, as
cebolas, os legumes, os temperos e a lata de sopa de tomate, juntamente
com um pouco de agua, na panela de cozinha automatica. Deixe cozinhar
lentamente durante 7 horas na definigéo baixa (LOW). Se necessario,
acrescente mais um pouco de agua. Sirva com péo.

LIMPEZA E MANUTENCAO

* Retire a ficha da tomada e permita que todas as pecas arrefegam.

« Lave as tagas de vapor, a taga de arroz, a tampa e a bandeja coletora
em agua morna com detergente. Estas pecas podem ser lavadas na
magquina de lavar loica.

» Nao mergulhe a base em agua ou outros liquidos. Limpe a base apenas
com um pano humido, n&o a coloque na maquina de lavar loiga.

* Limpe o exterior com um pano humido. Nunca utilize produtos de
limpeza asperos e abrasivos, esfregdes ou palha de aco, que podem
danificar o aparelho. Nunca mergulhe o aparelho na agua ou noutro
liquido.

AMBIENTE

mmm Este aparelho ndo deve ser depositado no lixo doméstico no fim da
sua vida util, mas deve ser entregue num ponto central de reciclagem de
aparelhos domésticos elétricos e eletronicos. Este simbolo indicado no
aparelho, no manual de instrugées e na embalagem chama a sua atengéo
para a importancia desta questdo. Os materiais utilizados neste aparelho
podem ser reciclados. Ao reciclar aparelhos domésticos usados, esta a
contribuir de forma significativa para a protegdo do nosso ambiente.
Solicite as autoridades locais informacgdes relativas aos pontos de recolha.

Assisténcia
Encontra todas as informacgdes e pegas de substituicdo disponiveis em
www.tristar.eu!

IT Istruzioni per lI'uso

SICUREZZA

* |l produttore non é responsabile di eventuali
danni e lesioni conseguenti alla mancata
osservanza delle istruzioni di sicurezza.
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* Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve
essere sostituito dal produttore, da un addetto
all'assistenza o da personale con qualifiche
analoghe per evitare rischi.

* Non spostare mai I'apparecchio tirandolo per il
cavo e controllare che il cavo non possa
rimanere impigliato.

* Collocare l'apparecchio su una superficie
stabile e piana.

* Non lasciare mai l'apparecchio senza
sorveglianza quando é collegato
all'alimentazione.

» Questo apparecchio € destinato a un uso
esclusivamente domestico e deve essere
utilizzato soltanto per gli scopi previsti.

« L'apparecchio non deve essere utilizzato da
bambini di eta inferiore agli 8 anni.
L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini
di almeno 8 anni e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali oppure
senza la necessaria pratica ed esperienza sotto
la supervisione di un adulto o dopo aver
ricevuto adeguate istruzioni sull'uso in sicurezza
dell'apparecchio e aver compreso i possibili
rischi. | bambini non devono giocare con
I'apparecchio. Mantenere 'apparecchio e il
relativo cavo fuori dalla portata dei bambini di
eta inferiore agli 8 anni. | bambini non devono
eseguire interventi di manutenzione e pulizia
almeno che non abbiano piu di 8 anni e non
siano controllati.

* Per proteggersi dalle scosse elettriche, non
immergere il cavo, la spina o l'apparecchio
nell'acqua né in qualsiasi altro liquido.

* Questo apparecchio € concepito per uso
domestico e applicazioni simili come:

— Aree cucine per il personale in negozi, uffici e altri ambienti lavorativi.
— Per i clienti in hotel, motel e altri ambienti di tipo residenziale.

— Ambienti di tipo Bed and breakfast.

— Fattorie.

. &La superficie puo riscaldarsi molto durante
l'uso.

SICUREZZA

* Non collocare lo slow cooker sopra o vicino a
superfici calde o fiamme libere.

* Non cucinare mai direttamente nella base.
Utilizzare esclusivamente il recipiente da cottura
in ceramica.

* Non toccare I'apparecchio in funzione perché le
superfici possono riscaldarsi molto. Indossare
sempre guanti da forno e toccare solo i manici e
le manopole.

* Non spostare I'apparecchio durante la cottura,
perché sara estremamente caldo e pesante.

* Togliere il coperchio facendo attenzione al
vapore che fuoriesce, sollevare sempre il
coperchio delicatamente per far fuoriuscire |l
vapore.

» Durante la cottura il coperchio € a tenuta e
mantiene I'umidita negli alimenti. Il
sollevamento del coperchio durante il processo
di cottura aumenta il tempo di cottura.

« Utilizzare sempre l'impostazione HIGH (Alta
potenza) o LOW (Bassa potenza) per cucinare i
cibi. L'opzione WARM (IN CALDO) e adatta
solo per cibi completamente cotti.

* Non utilizzare mai il recipiente da cottura
rimovibile su fornelli, fiamme vive o piastre. Il
recipiente da cottura pud essere messo in forno
fino ad un massimo di 170 °C, ma solo senza
coperchio.

* Non riempire eccessivamente la slow cooker,
lasciare spazio sufficiente per il bollore. In
questo modo si evitera che il contenuto possa
fuoriuscire.

DESCRIZIONE DELLE PARTI

Pomello del coperchio

Coperchio in vetro

Recipiente da cottura in ceramica

Manico della slow cooker

Base esterna in acciaio inossidabile

Display
Pannello comandi

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

» Rimuovere tutto I'imballaggio dell’apparecchio.

« Assicurarsi che il voltaggio dell’apparecchio corrisponda a quello della
vostra rete domestica. Tensione nominale: AC220-240V 50Hz. La presa
deve essere almeno 16 A o 10 A a protezione lenta.

* Posizionare I'apparecchio su una superficie piana stabile e assicurare un
minimo di 10 cm di spazio libero intorno. Questo apparecchio non €
idoneo per l'installazione in un armadietto o per uso all'aperto.

* Prima di utilizzare per la prima volta il dispositivo, lavare tutte le parti
mobili in acqua e sapone. Sciacquare e asciugare accuratamente.
Queste parti sono lavabili anche in lavastoviglie.

« L'elemento riscaldante sul lato interno della base diventa molto caldo.
Non toccarlo mai, rischio di gravi ustioni.

v Prima di utilizzare la slow cooker per la prima volta, seguire queste
istruzioni usando solo dell'acqua:



1. Mettere il recipiente da cottura in ceramica all'interno della base.
Aggiungere 4 tazze di acqua nel recipiente da cottura in ceramica e
coprire con il coperchio in vetro.

Collegare I'apparecchio alla presa elettrica.

Premere il pulsante di modalita e selezionare "HIGH" (Alta potenza).

Regolare il timer su 30 minuti con i tasti “+/-*.

Premere il pulsante di accensione per accedere |'apparecchio.

Durante il riscaldamento I'apparecchio pud emettere

temporaneamente un leggero odore, dovuto alla presenza di polvere

formatasi durante la manifattura.

8. Dopo 30 minuti, I'apparecchio attiva la modalita "WARM" (IN CALDO);
a questo punto spegnere con il pulsante di accensione e scollegare
I'apparecchio.

9. Lasciare raffreddare I'apparecchio per almeno 15 minuti. Rimuovere |l
coperchio in vetro e il recipiente in ceramica dalla base.

10. Versare con cura l'acqua contenuta nel recipiente in ceramica.

11. Sciacquare e asciugare accuratamente le parti.

N
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IlIJrngnneIIo comandi consente di impostare tre livelli di potenza: LOW

(Bassa potenza), HIGH (Alta potenza) e WARM (in caldo).

1. LOW - Questa impostazione incrementa gradualmente il calore. Fa
sobbollire delicatamente gli alimenti per un periodo di tempo
prolungato, fino a 12 ore. Questa impostazione & ideale per chi deve
rimanere fuori casa per l'intera giornata e desidera trovare il pranzo
pronto al suo rientro.

2. HIGH - Questa impostazione consente di cuocere il cibo piu
velocemente, poiché raggiunge rapidamente la temperatura massima.
In questo modo € possibile cuocere i cibi alla meta del tempo richiesto
dall'impostazione LOW. Puo essere necessario aggiungere del liquido
durante il processo di cottura, perché gli alimenti bolliranno con
l'impostazione HIGH. Questa impostazione & ideale per cucinare un
piatto in un periodo di tempo piu breve.

3. NOTA: se si desidera accelerare la cottura € possibile passare da
LOW a HIGH durante il processo di cottura.

4. WARM - questa impostazione puo essere utilizzata per mantenere la
temperatura degli alimenti al termine del processo di cottura. Questa
impostazione non € adatta alla cottura dei cibi, perché la temperatura
€ troppo bassa.

2 cucchiaini da té di aceto di mele
1,5 cucchiaini da té di amido di mais
2 cucchiaini da té di acqua fredda, sale

Mescolare le cipolle e i mirtilli rossi nella pentola per cottura lenta.
Sciacquare e asciugare le cosce di pollo e metterle nella pentola. In un
pentolino mescolare ketchup, zucchero, senape e aceto e versare la
miscela sul pollo. Coprire e lasciar cuocere lentamente a bassa potenza
(LOW) finché il pollo non & diventato tenero (6,5 - 7,5 ore). Collocare con
cura il pollo su un piatto da portata. Stemperare I'amido di mais con acqua
e versarlo nel liquido di cottura. Impostare la potenza alta (HIGH), coprire
e far bollire lentamente, girando 2 o 3 volte finché la salsa non &
addensata (circa 10 - 15 minuti). Condire quanto basta. Versare la salsa
sul pollo.

Stufato di manzo e patate

1-1,25 kg di carne di manzo molto magra

2 cucchiaini da té di grasso di bacon o altro grasso

2 cipolle grandi a dadolini

5 patate grandi tagliate in otto parti

4 0 5 carote grandi tagliate a pezzetti da 5 cm Sale e pepe per insaporire
1 barattolo di zuppa di pomodoro

Far rosolare la carne nel grasso o nel grasso di bacon. Aggiungere la
cipolla a dadolini. Collocare la carne, le cipolle, le verdure, il condimento e
la zuppa di pomodoro nella pentola per cottura lenta e aggiungere un po’
di acqua. Far cuocere lentamente per 7 ore a bassa potenza (LOW).
Aggiungere altra acqua se necessario. Servire con pane.

PULIZIA E MANUTENZIONE

» Rimuovere la spina dalla presa e far raffreddare tutti i componenti.

* Pulire i cestelli per cottura a vapore, il contenitore per riso, il coperchio e
la vaschetta raccogligocce in acqua tiepida saponosa. Queste parti sono
lavabili anche in lavastoviglie.

» Non immergere la base in acqua o in altri liquidi. Non collocare la base
in lavastoviglie ma pulirla con un panno umido.

* Pulire I'esterno con un panno umido. Non usare mai detersivi aggressivi
o abrasive, retine o lane d'acciaio poiché il loro utilizzo pud danneggiare
I'apparecchio. Non immergere in acqua o in altro liquido.

AMBIENTE

mmm Questo apparecchio non deve essere posto tra i rifiuti domestici
alla fine del suo ciclo di vita, ma deve essere smaltito in un centro di
riciclaggio per dispositivi elettrici ed elettronici domestici. Questo simbolo
sull'apparecchio, il manuale di istruzioni e la confezione sottolineano tale
importante questione. | materiali usati in questo apparecchio possono

Tempo di cottura Impostazione di potenza
raccomandata

6-8 ore LOW (Bassa Potenza)

4-6 ore HIGH (Alta potenza)

Alimento Peso Tempo (LOW - |[Tempo (HIGH -
bassa potenza) |alta potenza)

Manzo 2,0 -2,5kg 8 ore 6 ore

Pollo intero 2,0-3,0 kg 6 ore 4 ore

Maiale 1,0-1,5kg 6 ore 4 ore

Table 1: Tabella di cottura della slow cooker

* Preparare la ricetta seguendo le istruzioni. Collocare gli alimenti nella
pentola e coprire.

* Collegare la slow cooker a una presa elettrica.

« |l display si illuminera in blu e apparira 00:00.

« Selezionare l'impostazione LOW o HIGH premendo il tasto
“MODE” (Modalita).

« Utilizzare i tasti "+" e "-" per aumentare o diminuire manualmente il
tempo in incrementi di 30 minuti, da un minimo di 30 minuti a un
massimo di 20 ore.

* Impostazione pre-programmate:

- LOW: 8 ore
- HIGH: 4 ore

* Dopo aver impostato la temperatura desiderata, premere il tasto
"POWER" per confermare. Il tempo smettera di lampeggiare e
I'apparecchio iniziera a riscaldarsi.

« |l display visualizza il tempo di cottura rimanente fino a zero. La cottura
lenta inizia. La spia dell’alimentazione si accende.

» Cuocere sempre con il coperchio.

IMPORTANTE! Non togliere il coperchio spesso durante la cottura perché

questa operazione prolunga il tempo di cottura.

* Servire. La slow cooker attiva automaticamente I'impostazione WARM,
per mantenere i cibi caldi per 1 ora. E possibile regolare manualmente il
timer con i tasti “+” and “-“. Si sconsiglia di tenere il cibo caldo per oltre 4
ore.

IMPORTANTE! La pentola per la cottura lenta rimane in funzione finché

non viene spenta portandola in posizione OFF. Non cuocere

eccessivamente gli alimenti. Controllare la cottura e spegnere la pentola
per cottura lenta quando gli alimenti sono cotti correttamente.

« Utilizzando i manici, togliere il coperchio.

ATTENZIONE: |l recipiente da cottura rimovibile non sopporta gli sbalzi

termici improvvisi. Se la ciotola di cottura & calda, NON aggiungere

alimenti freddi.

« Afferrare la pentola per i manici e rimuoverla dal corpo.

« Servire in tavola. Per servire direttamente dalla pentola utilizzare sempre
un sottopentola prima di appoggiarla sul tavolo o sul piano della cucina.

ATTENZIONE: La pentola € calda e puo causare ustioni.

RICETTE

Pollo all'aglio alla portoghese

1 cipolla media, affettata finemente

6 spicchi di aglio, affettati finemente

2 pomodori medi tagliati a quarti 75 gr di prosciutto arrosto tritato
75 gr di uvetta (uvetta Golden)

Pollo 1,7 kg 120 ml di Porto

120 ml di Brandy

1 cucchiaino da té di senape di Digione

2 cucchiaini da té di passato di pomodoro
1,5 cucchiaini da té di amido di mais

2 cucchiaini da té di acqua fredda

1 cucchiaino da té di aceto di vino rosso
Rametti di prezzemolo

sale

Mescolare le fettine di cipolla, I'aglio, i pomodori, il prosciutto e l'uvetta.
Togliere le interiora al pollo e metterle da parte per altri usi; sciacquare la
parte interna ed esterna del pollo e farlo asciugare. Fissare le ali e legare
le cosce. Collocare il pollo nel misto di cipolle. Mescolare Porto, Brandy,
senape e passato di pomodoro e versarlo sul pollo. Coprire e cucinare
lentamente (LOW) finché la carne delle cosce non € diventata tenera (7 o
8 ore). Collocare con attenzione il pollo in una pirofila da forno e lasciarlo
cuocere a fuoco vivo per circa 5 minuti. Collocare il pollo in un vassoio
caldo. Schiumare il grasso dal liquido di cottura e miscelarlo nella
soluzione di amido di mais. Impostare la potenza alta (HIGH), coprire e far
bollire lentamente, girando 2 o 3 volte finché la salsa non € addensata
(circa 10 - 15 minuti). Aggiungere aceto dosandolo in base al proprio
gusto. Per servire, guarnire il pollo con qualche rametto di prezzemolo e
pomodori tagliati a quarti. Tagliare il pollo e aggiungere una piccola
quantita di salsa. La salsa rimanente puo essere servita in una salsiera.

Pollo ai mirtilli rossi

1 piccola cipolla affettata finemente

100 gr di mirtilli rossi freschi o decongelati
1 kg di cosce di pollo disossate e spellate
60 ml di ketchup

2 cucchiaini da té di zucchero grezzo

1 cucchiaino da té di senape secca

essere riciclati. Riciclando gli apparecchi domestici € possibile contribuire
alla protezione dell'ambiente. Contattare le autorita locali per informazioni
in merito ai punti di raccolta.

Assistenza
Tutte le informazioni e le parti di ricambio sono disponibili sul sito
www.tristar.eu!

SV Instruktionshandbok

SAKERHET . o .
* Om dessa sakerhetsanvisningar ignoreras kan

inget ansvar utkravas av tillverkaren for
eventuella skador som uppkommer.
Om natsladden ar skadad maste den bytas ut
av tillverkaren, dess servicerepresentant eller
liknande kvalificerade personer for att undvika
fara.
Flytta aldrig apparaten genom att dra den i
sladden och se till att sladden inte kan trassla in
sig.
» Apparaten maste placeras pa en stabil, jamn
yta.
Anvand aldrig apparaten obevakad nar den ar
ansluten till vagguttaget.
Denna apparat far endast anvandas for
hushallsandamal och endast for det syfte den
ar konstruerad for.
Apparaten ska inte anvandas av barn som ar
yngre an 8 ar. Apparaten kan anvandas av barn
fran och med 8 ars alder och av personer med
ett fysiskt, sensoriskt eller mentalt handikapp
eller brist pa erfarenhet och kunskap om de
Overvakas eller instrueras om hur apparaten
ska anvandas pa ett sakert satt och forstar de
risker som kan uppkomma. Barn far inte leka
med apparaten. Hall apparaten och natkabeln
utom rackhall fér barn som ar yngre an 8 ar.
Rengdring och underhall far inte utféras av barn
savida de inte ar aldre an 8 ar och dvervakas.
For att undvika elektriska stotar ska du aldrig
sanka ned sladden, kontakten eller apparaten i
vatten eller nagon annan vatska.
» Denna apparat ar avsedd for hushallsbruk och
liknande anvandningsomraden, sasom:
Personalkok i butiker, pa kontor och i andra arbetsmiljoer.
Av géster pa hotell, motell och andra liknande boendemiljGer.
— "Bed and breakfast” och liknande boendemiljGer.
Bondgardar.

. &Ytan kan bli varm vid anvandning.

SAKERHET

* Placera inte langsamkokaren pa eller nara
varma underlag eller 6ppen eld.

 Laga aldrig mat direkt i basenheten. Anvand
endast det keramiska kokkarlet.

* ROr inte enheten nar den anvands, ytorna kan
bli mycket varma. Bar alltid ugnshandskar och
ror endast handtag och knoppar.

* Flytta inte enheten under tillagningen eftersom
enheten blir extremt varm och tung.

* Var forsiktig nar du tar av locket eftersom anga
kommer ut, lyft alltid locket forsiktigt bort fran
dig sjalv for att slappa ut anga.

* Locket bildar en tatning under tillagningen och
haller kvar fukten i maten. Om locket lyfts av
under matlagningsprocessen forlanger det
tillagningsprocessen.

» Anvand alltid instaliningen HIGH eller LOW for
att laga mat. Valet WARM (VARM) ar endast
lampligt for helt tillagad mat.

» Anvand aldrig det avtagbara kokkarlet pa en
spis, Oppen eld eller fast varmeplatta. Kokkarlet
kan placeras i en ugn pa hogst 170°C men bara
utan lock.

* Fyll inte langsamkokaren for mycket, se till att

du lamnar tillrackligt med utrymme sa att

innehallet kan koka. Detta forhindrar att
innehallet kokar 6ver.

BESKRIVNING AV DELAR

. Lockhandtag

Glaslock

Keramiskt kokkarl

Handtag till lAngsamkokare

Ytterbas av rostfritt stal

Display
Kontrollpanel
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INNAN DEN ANVANDS FORSTA GANGEN

* Ta bort allt paketeringsmaterial fran enheten.

» Kontrollera sa att apparatens spanning stdmmer éverens med hemmets
huvudspanning. Markspanning: AC220-240V 50Hz. Vagguttaget maste
vara minst 16 A eller 10 A trég sakring.

« Placera enheten pa en platt yta och se till att det finns 10 cm fritt
utrymme runt enheten. Enheten lampar sig inte for placering i ett skap
eller fér anvandning utomhus.

 Tvatta enheten och alla I16sa delar i varmt vatten med diskmedel innan
du anvander den forsta gangen. Rengor och torka ordentligt under.
Dessa delar ar dven diskmaskinsékra.

» Varmeelementet pa insidan av basen blir valdigt varm. Ror aldrig denna,
du kan fa allvarliga brénnskador.

v Innan du anvander din langsamkokare for forsta gangen, anvand
langsamkokaren med endast vatten genom att folja nedanstaende
steg:

Placera det keramiska kokkarlet inuti basen.

Tillsatt 4 koppar vatten i kokkarlet och lagg pa glaslocket.

Satt i kontakten till enheten i uttaget.

Tryck pa mode-knappen och valj "HIGH”.

Justera timern genom att anvanda “+/-“-knapparna till 30 minuter.

Tryck pa stromknappen for att satta pa enheten.

Under uppvarmningen kan en viss lukt avges. Detta ar

tillverkningsdamm och kommer att férsvinna.

8. Efter 30 minuter, vaxlar enheten till “WARM”, da ska du sla av

stromknappen och dra ur kontakten.

9. Lat enheten svalna i 15 minuter. Ta av glaslocket och det keramiska

kokkarlet.

10. Hall forsiktigt ut vattnet fran det keramiska kokkarlet.

11. Skolj och torka delarna noggrant.

Nooahr~wh=

ANVANDNING

Kontrollpanelen har tre effektinstallningar: LOW, HIGH och WARM.

1. LOW — Denna installning skapar en gradvis varmeuppbyggnad. Da
kan maten sjuda under en langre tidsperiod, upp till 12 timmar. Denna
installning ar idealisk om du &r borta fran hemmet under dagen och
vill att maten ska vara klar nar du kommer hem.

2. HIGH — Med denna installning tillagas maten snabbare eftersom
maxtemperatur uppnas mycket snabbare. Darfor kan du tillaga din
mat dubbelt s& snabbt som med den laga (low) instéliningen. Du kan
behdva tillsatta vatska under tillagningsprocessen darfor att maten
kommer att koka nar den ar instélld pa hog (high). Denna installning
ar idealisk om du vill tillaga en ratt pa kortare tid.

3. OBS!: du kan vaxla mellan LOW och HIGH under
tillagningsprocessen om du vill att tillagningen ska ga snabbare.

4. WARM - denna installning kan anvandas for att bibehalla
temperaturen pa maten efter att tillagningsprocessen ar avslutad.
Denna installning ar inte 1amplig for att tillaga maten, eftersom
temperaturen ar for lag.

Tillagningstid Rekommenderad effektinstallning
6-8 timmar Lag

4-6 timmar Hog

Mat Vikt Tid (l&g) Tid (h6g)
Notkott 2,0-2,5kg 8 timmar 6 timmar

Hel kyckling 2,0-3,0kg 6 timmar 4 timmar
Flaskkott 1,0-1,5kg 6 timmar 4 timmar

Table 1: Tillagningstabell for langsamkokare

« Tillaga receptet enligt instruktionerna. Placera maten i kastrullen och
tack over.

» Satt i kontakten till lAngsamkokaren i ett eluttag.

« Displayen lyser upp och visar 00:00.

« Valj instéllning LOW eller HIGH genom att trycka pa “MODE"-knappen.

* Anvand “+” och “-“-knapparna for att manuellt 6ka eller minska tiden i 30
minuterssteg i minst 30 minuter eller hogst 20 timmar.

» Férprogrammerade installningar:

- LOW (LAG): 8 timmar
- H8g (high): 4 timmar

* Om onskad temperatur stéllts in, tryck pa “POWER”-knappen. Tiden
slutar blinka och enheten bdérjar nu varma upp.

« Displayen raknar ner till noll samtidigt som den visar den aterstaende
tillagningstiden. Langsamkokning pabdrjas. Power on-lampan
(stromlampan pa) tands.

« Tillaga alltid med locket pa.

VIKTIGT! Avlagsna inte locket ofta under tillagningen da detta kommer att

forlanga tillagningstiden.

« | drift. Langsamkokaren stalls automatiskt in pa WARM, detta haller din
mat varm i 1 timme. Du kan justera tiden manuellt genom att anvanda
“+” och “-“-knappen. Du bor inte halla din mat varm i mer &n 4 timmar.

VIKTIGT! Slow cookern kommer att vara igang tills den stangs AV.

Overkoka inte maten. Overvaka tillagningen och se till att stdnga AV slow

cookern nar maten ar ordentligt tillagad.

* Ta bort locket med kastrullhallarna.

VARNING: Det avtagbara kokkarlet tal inte plotsliga

temperaturforandringar. Om kokkarlet ar varmt, tillsatt INTE kall mat.

» Greppa kastrullen i handtagen och avlagsna den fran basen.

» Bordsservering. Om du serverar direkt fran kastrullen, placera alltid ett
grytunderlagg under kastrullen innan du placerar den pa bordet eller
kdksbanken.

FORSIKTIGT: Kastrullen kommer vara varm och kan lamna

brannmarken.

RECEPT

Portugisisk vitlokskyckling
1 mellanstor 16k, fint skivad

6 klyftor vitlok, fint skivade

2 mellanstora tomater skurna i fiardedelar 0,75 dl hackad grillad skinka
1,2 dl russin (Golden Raisins)
1,7 kg kyckling 1,2 dl portvin
1,2 dl Brandy

1 tesked dijonsenap

2 teskedar tomatpuré

1,5 tesked majsstarkelse

2 teskedar kallt vatten

1 tesked rédvinsvinager
persiljakvistar

salt

Blanda I6kskivorna, vitlok, tomater, skinka och russin. Avlagsna
kycklingens indlvor och lagg ar sidan for senare anvandning; skolj
kycklingens in- och utsida och torka. Fast vingarna och bind upp laren.
Placera kycklingen i I6kblandningen. Blanda portvin, Brandy, senap och
tomatpuré och hall éver kycklingen. Tack 6ver och tillaga langsant pa lag
(LOW) tills kottet pa laren ar mort (7 till 8 timmar) Placera forsiktigt
kycklingen pa en ugnsplat och bryn i cirka 5 minuter. Stall kycklingen pa
en varmeplatta. Skumma av fettet fran kokvatskan och blanda i
majsstarkelse. Valj hog installning (HIGH), tack over och lat sjuda, rér om
2 eller 3 ganger tills sasen tjocknar (ca 10-15 minuter). Tillsatt vinager och
kryddning efter tycke och smak. Garnera kycklingen med lite persilja och
tomater delade i fjardedelar vid servering. Skar kycklingen och hall pa lite
sas. Den aterstaende sasen kan serveras i en sasbat.

Tranbarskyckling

1 fint skivad liten 10k

2,4 dl farska eller frysta (otinade) tranbar
1 kg skinn- och benfria kycklinglar

0,6 dl ketchup

2 teskedar rasocker

1 tesked torr senap

2 teskedar cidervinager

1,5 tesked majsstarkelse

2 teskedar kallt vatten Salt

Blanda I6ken och tranbaren i slow cookern. Skolj och torka kycklinglaren
och placera dem i cookern. Blanda ketchup i ketchup, socker, senap och
vinager i en liten skal och hall blandningen pa kycklingen. Tack éver och
lat sjuda pa lag (LOW) tills kycklingen ar mor (6 ¥z -7 > timmar). Lagg
forsiktigt kycklingen pa en serveringstallrik. Blanda majsstarkelsen med
vattnet och ror ner detta i den kokande vatskan. Vrid upp varmen till hég
(HIGH), tack 6ver med locket och lat sjuda, rér om 2 eller 3 ganger tills
sasen tjocknar (ca 10-15 minuter). Krydda efter tycke och smak. Hall
sasen over kycklingen.

Notkotts- och potatisgryta

1-1,25 kg mycket magert notkott

2 matskedar baconfett eller annat fett

2 stora tarnade lokar

5 stor potatisar delade i attondelar

4 eller 5 stora mor6tter skurna i 5 cm bitar Salt och peppar 1 burk
tomatsoppa

Smorj kottet i fett eller baconfett. Lagg i de tdrnade I6karna. Placera
kottet, I6ken, gronsakerna, kryddorna och tomatsoppan, tillsammans med
lite vatten, i slow cookern. Lat sjuda i 7 timmar pa lag (LOW). Hall vid
behov i mer vatten. Servera med bréd.

RENGORING OCH UNDERHALL

 Ta bort kontakten fran uttaget och lat alla delar kylas ned.

» Rengor angskalarna, risskalen, locket och droppbrickan i varmt
sapvatten. Dessa delar ar aven diskmaskinsakra.

» Sank inte ned basen i vatten eller annan vatska. Placera inte basen i en
diskmaskin, utan reng6ér den med en fuktig trasa.

» Rengdr utsidan med en fuktig trasa. Anvand aldrig starka och slipande
rengoringsmedel, stalull eller skursvamp, eftersom dessa skadar
apparaten. Sank inte i vatten eller nagon annan vatska.

OMGIVNING

mmm Denna apparat ska ej slangas bland vanligt hushallsavfall nar den
slutat fungera. Den ska slangas vid en atervinningsstation for elektriskt
och elektroniskt hushallsavfall. Denna symbol pa apparaten,
bruksanvisningen och férpackningen gor dig uppmarksam pa detta.
Materialen som anvands i denna apparat kan atervinnas. Genom att
atervinna hushallsapparater gér du en viktig insats for att skydda var miljo.
Fraga de lokala myndigheterna var det finns insamlingsstallen.

Support
Du hittar all tillganglig information och reservdelar pa www.tristar.eu!

PL Instrukcje uzytkowania

BEZPIECZENSTWO

* Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
uszkodzenia w przypadku nieprzestrzegania
instrukcji bezpieczenstwa.

* W przypadku uszkodzenia kabla zasilania, aby
unikng¢ zagrozenia, musi on by¢ wymieniony
przez producenta, jego agenta serwisowego lub
osoby o podobnych kwalifikacjach.

* Nie wolno przesuwac urzgdzenia, ciggngc za
przewdd ani dopuszczac do zaplgtania kabla.

* Urzgdzenie nalezy umiescic¢ na stabilnej i
wypoziomowanej powierzchni.

* Nigdy nie nalezy zostawia¢ witgczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

» Urzadzenie przeznaczone jest tylko do
eksploatacji w gospodarstwie domowym, w
sposbb zgodny z jego przeznaczeniem.

* Dzieci ponizej 8 roku zycia nie mogg uzywac
tego urzgdzenia. Z urzagdzenia mogg korzystac
dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby
0 ograniczonych mozliwosciach fizycznych,
sensorycznych i psychicznych bgdz
nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy
i doswiadczenia, pod warunkiem, ze sg
nadzorowane lub otrzymaty instrukcje
dotyczgce bezpiecznego uzywania urzgdzenia,
a takze rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.
Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzgdzeniem.

Urzgdzenie oraz dotgczony do niego kabel
nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci,
ktore nie ukonczyty 8 lat. Czyszczenia

i konserwaciji nie powinny wykonywac dzieci
chyba, ze ukonczylty 8 lat i znajdujg sie pod
nadzorem osoby doroste;j.

» Aby unikng¢ porazenia prgdem elektrycznym,
nie nalezy zanurza¢ przewodu, wtyczki ani
urzgdzenia w wodzie bgdz w innej cieczy.

» To urzadzenie zaprojektowano do uzycia w
domu oraz w celu podobnych zastosowan w
miejscach takich jak:

— Pomieszczenia kuchenne w sklepach, biurach i innych miejscach
pracy.

— Przez klientéw w hotelach, motelach i innych osrodkach tego typu.

— Osrodki oferujgce noclegi ze $niadaniem.

— Gospodarstwa rolne.

. APowierzchnia moze stac sie gorgca
podczas uzytkowania.

BEZPIECZENSTWO

* Nie wolno umieszczac wolnowaru na gorgcych
powierzchniach ani w ich poblizu, a takze na
otwartym ogniu lub obok niego.

* Nigdy nie gotuj bezposrednio w gtéwnym
urzadzeniu. Uzywaj wytgcznie ceramicznej
misy do gotowania.

* Nie dotykaj urzgdzenia w trakcie uzytkowania,
jego powierzchnie mogg sie sta¢ gorgce.
Zawsze zaktadaj rekawice kuchenne, dotykaj
tylko uchwytéw i pokretet.

* Nie przesuwaj i nie przenos urzgdzenia
podczas gotowania, poniewaz jest bardzo
gorgce i ciezkie.

» Zdejmujgc pokrywe, zachowaj ostroznosg,
poniewaz para wydobedzie sie na zewnatrz,
zawsze podno$ pokrywe delikatnie, odchylajgc
ja od siebie, aby para sie wydostata.

» Podczas gotowania pokrywa stanowi
uszczelnienie i zachowuje wilgo¢ w potrawie.
Podnoszenie pokrywy w trakcie gotowania
wydtuza proces.

* Do gotowania potraw zawsze uzywaj
ustawienia HIGH (duza moc) lub LOW (mata
moc). Opcji WARM (podtrzymanie ciepta)
uzywa sie tylko z ugotowang potrawa.

* Nigdy nie uzywaj wyjmowanej misy do
gotowania na piecyku, na otwartym ptomieniu
ani na ptycie grzejnej. Mise do gotowania
mozna wtozy¢ do piekarnika nastawionego na
maksymalng temperature 170°C, ale wytgcznie
bez pokrywy.

* Nigdy nie przepetniaj wolnowaru. Upewnij sie,
ze pozostawiasz wystarczajgco duzo miejsca,
aby zawarto$c¢ sie gotowata. Zapobiegnie to
wykipieniu potrawy.

OPIS CZESCI

. Raczka pokrywy

Szklana pokrywa

Ceramiczny garnek do gotowania

Uchwyt wolnowaru

Zewngtrzna podstawa ze stali nierdzewnej

Wyswietlacz
Panel sterowania

NoorwN

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

» Usuna¢ wszystkie elementy opakowania.

» Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie urzgdzenia odpowiada napigciu
sieciowemu w domu uzytkownika. Napiecie znamionowe: AC220-240V
50Hz. Gniazdo elektryczne musi by¢ swobodnie chronione, a warto$é
natezenia prgdu musi wynosi¢ co najmniej 16 A lub 10 A.

» Urzadzenie umiesci¢ na odpowiedniej, ptaskiej powierzchni i zapewni¢
minimum 10 cm wolnej przestrzeni wokot urzgdzenia. Urzgdzenie to nie
jest przystosowane do montazu w szafce lub do uzytkowania na wolnym
powietrzu.

* Przed pierwszym uzyciem wszystkie ruchome czesci urzgdzenia nalezy
umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Nastepnie
nalezy je doktadnie wyptukac i wysuszy¢. Czesci te mozna takze my¢ w
zmywarce do naczyn.

» W trakcie uzytkowania nastepuje znaczny wzrost temperatury elementu
grzewczego, znajdujgcego sie po wewnetrznej stronie podstawy. Nigdy
nie dotykac¢ elementu grzewczego, poniewaz moze to doprowadzi¢ do
bardzo powaznych oparzen.

v’ Przed pierwszym uzyciem wolnowaru uruchom go, napetniajgc mise
wytgcznie woda, wykonujgc ponizsze kroki:

1. WIt6z ceramiczny garnek do gotowania do podstawy.

Wilej 4 kubki wody do ceramicznego garnka do gotowania i natéz na

niego szklang pokrywe.

Podtgcz urzgdzenie do gniazdka elektrycznego.

Nacisnij przycisk trybu i wybierz ustawienie ,HIGH” (duza moc).

Przy uzyciu przyciskéw ,+/-” nastaw minutnik na 30 minut.

Nacisnij przycisk zasilania, aby wigczy¢ urzgdzenie.

Podczas nagrzewania moze sie wydziela¢ lekki nieprzyjemny zapach.

Jest to pyt poprodukcyjny, zapach wkrétce zniknie.

8. Po 30 minutach urzadzenie przetaczy sie na ustawienie

,WARM” (podtrzymanie ciepta). W tym momencie wytgcz przycisk
zasilania i odigcz urzadzenie od gniazdka.

9. Poczekaj przez 15 minut, az urzadzenie ostygnie. Zdejmij szklang

pokrywe i wyjmij ceramiczng mise z podstawy.

10. Ostroznie wylej wode z ceramicznej misy.

11. Dokfadnie optucz i wysusz czesci.

N
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UZYTKOWANIE
Na panelu sterowania sg dostepne trzy ustawienia mocy: LOW (mata
moc), HIGH (duza moc) i WARM (podtrzymanie ciepta).

1. LOW (mata moc) — Przy tym ustawieniu ciepto narasta stopniowo.
Potrawa dusi sie powoli przez dtuzszy czas, maksymalnie 12 godzin.
Uzywaj tego ustawienia, jesli wychodzisz z domu na caty dzien i
chcesz, aby po powrocie jedzenie byto gotowe.

2. HIGH (duza moc) — Przy tym ustawieniu potrawa gotuje sie szybciej,
poniewaz duzo szybciej osigga maksymalng temperature. Jedzenie
gotuje sie dwa razy szybciej niz w przypadku ustawienia LOW.
Podczas gotowania moze by¢ konieczne dolewanie wody, poniewaz
na ustawieniu HIGH jedzenie zagotowuje sie do punktu wrzenia.
Uzywaj tego ustawienia, jesli chcesz ugotowac¢ potrawe w krotszym
czasie.

3. UWAGA: podczas gotowania mozesz przetgczaé miedzy
ustawieniami LOW i HIGH, aby przyspieszy¢ gotowanie.

4. WARM (podtrzymanie ciepta) — To ustawienie stuzy do podtrzymania
ciepta potrawy po zakonczeniu gotowania. To ustawienie nie nadaje
sie do gotowania jedzenia, poniewaz temperatura jest za niska.

Czas gotowania Zalecane ustawienie mocy

6-8 godzin Low (mata moc)

4-6 godzin High (duza moc)

Jedzenie Masa Czas (mata moc) |Czas (duza moc)
Wotowina 2,0-2,5 kg 8 godzin 6 godzin

Caty kurczak 2,0-3,0 kg 6 godzin 4 godziny
Wieprzowina 1,0-1,5 kg 6 godzin 4 godziny

Table 1: Tabela gotowania w wolnowarze

* Przygotuj potrawe wedtug przepisu. Umies¢ zywnosé w garnku do
gotowania i przykryj.

» Podtgcz wolnowar do pradu.

» Wyswietlacz zapali sie na niebiesko, wyswietli sie 00:00.

» Wybierz ustawienie mocy LOW (niska) lub HIGH (duza), naciskajac
przycisk MODE (tryb).

» Za pomoca przyciskow ,+” i ,-” recznie skro¢ lub wydtuz czas w krokach
co 30 minut, minimalnie 30 minut, maksymalnie 20 godzin.

» Zaprogramowane ustawienia:

- LOW (mata moc): 8 godzin
- HIGH (duza moc): 4 godziny

» Po ustawieniu zgdanej temperatury nacisnij przycisk
+POWER” (zasilanie). Wskazanie czasu przestanie miga¢, urzadzenie
zacznie sie rozgrzewac.

» Wyswietlacz bedzie odliczat do zera, wyswietlajgc pozostaty czas
gotowania. Rozpocznie sie powolne gotowanie. Wskaznik zasilania sie
zapali.

» Nalezy zawsze gotowac z zamknietg pokrywa.

WAZNE! Nie nalezy czesto zdejmowac pokrywy podczas gotowania,

poniewaz wydtuzy to czas gotowania.

» Podawanie. Wolnowar automatycznie przetgczy sie na ustawienie
WARM (podtrzymanie ciepta), aby podtrzymac ciepto potrawy przez 1
godzine. Mozesz recznie ustawi¢ ten czas przy uzyciu przyciskow ,+” i
- . Nie zaleca sie podtrzymywania ciepta potrawy przez dtuzej niz 4
godziny.

WAZNE! Wolnowar bedzie dziata¢ do momentu jego wytaczenia. Nie

nalezy zbyt dlugo gotowac zywnosci. Nalezy monitorowa¢ gotowanie i

pamietaé, aby wytgczy¢ wolnowar, gdy zywnos$¢ zostanie odpowiednio

ugotowana.

« Za pomocg uchwytéw garnka zdjaé pokrywe.

PRZESTROGA: Wyjmowana misa do gotowania nie jest odporna na szok

termiczny spowodowany nagtg zmiang temperatury. Gdy misa do

gotowania jest gorgca, NIE WKLADAJ do niej zimnego jedzenia.

» Chwyci¢ garnek do gotowania za uchwyty i zdjg¢ go z korpusu.

» Podawanie na stét. W przypadku podawania bezposrednio z garnka do
gotowania nalezy zawsze umiesci¢ podstawke na nézkach lub mate
stotowg pod garnek przed umieszczeniem go na stole lub blacie.

PRZESTROGA: Garnek bedzie gorgcy i moze spowodowac oparzenia.

PRZEPISY

Kurczak z czosnkiem po portugalsku

1 Sredniej wielkosci cebula, pokrojona w cienkie plasterki
6 zgbkéw czosnku, drobno posiekanych

2 $redniej wielkosci pomidory pokrojone na ¢wiartki ¥z kubka siekanej
szynki pieczonej

2 szklanki rodzynek (Golden Raisins)

1,7 kg kurczaka 2 szklanki porto

> szklanki brandy

1 tyzeczka musztardy Dijon

2 tyzeczki przecieru pomidorowego

1,5 tyzeczki skrobi kukurydzianej

2 tyzki zimnej wody

1 tyzeczka czerwonego octu winnego

listki pietruszki

sol

Wymiesza¢ plasterki cebuli, czosnek, pomidory, szynke i rodzynki.
Usuna¢ podroby z kurczaka i odtozy¢ na nastepny raz; przeptukac
wnetrze i powierzchnie kurczaka, a nastepnie osuszy¢. Zabezpieczy¢
skrzydetka i zwigza¢ udka. Umiesci¢ kurczaka na mieszance cebulowe;.
Wymiesza¢ porto, brandy, musztarde i przecier pomidorowy, a nastepnie
zala¢ kurczaka. Przykry¢ i gotowaé powoli na matej mocy (LOW), az
mieso na udkach stanie si¢ migkkie (od 7 do 8 godzin). Ostroznie
umiesci¢ kurczaka na tacy piekarnika i obsmaza¢ przez okoto 5 minut.
Potozy¢ kurczaka na ptycie grzejnej. Zebra¢ ttuszcz z ptynu do gotowania
i dodac¢ roztwdr skrobi ziemniaczanej. Wybra¢ ustawienie duzej mocy
(HIGH), przykry¢ i lekko gotowa¢, mieszajac 2 lub 3 razy, az sos
zgestnieje (ok. 10-15 minut). Dodac¢ ocet i przyprawy wedtug gustu. W
celu podania udekorowac kurczaka odrobing pietruszki i pocwiartowanymi
pomidorami. Pokroi¢ kurczaka i dodac¢ troche sosu. Pozostaty sos mozna
podac w sosjerce.

Kurczak z zurawing

1 mata cebula pokrojona w cienkie plasterki

1 szklanka swiezych lub mrozonych zurawin (nierozmrozonych)
1 kg udek z kurczaka bez skory i bez kosci

Ya szklanki keczupu

2 tyzeczki cukru surowego

1 tyzeczka suchej musztardy

2 tyzeczki octu jabtkowego

1,5 tyzeczki skrobi kukurydzianej

2 tyzki zimnej wody Sél

Wymieszaé cebule i zurawiny w wolnowarze. Optukac i osuszy¢ udka z
kurczaka, a nastgpnie umiescic je w wolnowarze. W matej misce
wymieszaé keczup, cukier, musztarde i ocet, a nastepnie umiescic te
mieszanke na kurczaku. Przykryé i gotowaé na matej mocy (LOW), az
kurczak stanie sig¢ migkki (6 2 — 7 2 godzin). Ostroznie umiescic
kurczaka na pétmisku. Skrobie ziemniaczang wymieszang z wodg dodac
do ptynu do gotowania. Wybra¢ ustawienie duzej mocy (HIGH), przykryé
pokrywa i lekko gotowaé, mieszajac 2 lub 3 razy, az sos zgestnieje (ok.
10—15 minut). Przyprawi¢ wedtug gustu. Pola¢ sosem kurczak.

Gulasz wotowy z ziemniakami

1-1,25 kg bardzo chudej wotowiny

2 tyzki ttuszczu z bekonu lub innego ttuszczu

2 duze cebule pokrojone w kostke

5 duzych ziemniakéw pokrojonych w ésemki

4 lub 5 duzych marchwi pokrojonych w 5-centymetrowe kawatki Sél i
pieprz do smaku 1 puszka zupy pomidorowej
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Obsmazy¢ mieso w tluszczu lub ttuszczu z bekonu. Dodac¢ cebule
pokrojone w kostke. Umiesci¢ mieso, cebule, warzywa, przyprawy i
puszke zupy pomidorowej wraz z niewielkg iloscig wody w wolnowarze.
Gotowac przez 7 godzin na matej mocy (LOW). W razie potrzeby doda¢
wiecej wody. Podawac z pieczywem.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

* Wyja¢ wtyczke z gniazdka i pozostawic¢ urzgdzenie w celu ostygniecia.

» Umy¢ pojemniki do gotowania na parze, pojemnik na ryz, pokrywke i
tace ociekowa cieptg woda z ptynem do mycia naczyn. Czesci te
mozna takze my¢ w zmywarce do naczyn.

* Nie zanurza¢ podstawy w wodzie ani innych ptynach. Nie wktadac
podstawy do zmywarki, lecz czysci¢ mokra $cierka.

» Wyczys¢ obudowe zwilzong $ciereczka. Nigdy nie uzywaj ostrych i
rysujgcych srodkéw czyszczacych, wetny stalowej lub Sciereczek do
szorowania, jako ze uszkodzi to urzadzenie. Nie zanurzaj w wodzie
lub innym ptynie.

SRODOWISKO

mmm Po zakonczeniu eksploatacji urzadzenia nie nalezy wyrzuca¢ go
wraz z odpadami domowymi. Urzadzenie to powinno zosta¢
zutylizowane w centralnym punkcie recyklingu domowych urzadzen
elektrycznych i elektronicznych. Ten symbol znajdujacy sie na
urzadzeniu, w instrukcjach uzytkowania i na opakowaniu oznacza
wazne kwestie, na ktére nalezy zwréci¢ uwage. Materiaty, z ktdrych
wytworzono to urzgdzenie, nadajg sie do przetworzenia. Recykling
zuzytych urzgdzen gospodarstwa domowego jest znaczacym wktadem
uzytkownika w ochrone srodowiska. Nalezy skontaktowac sie z
wiadzami lokalnymi, aby uzyskac¢ informacje dotyczace punktéw zbidrki
odpadow.

Wsparcie
Wszelkie informacje i czesci zamienne mozna znalez¢ stronie
www.tristar.eu.

CS Navod k pouziti

BEZPECNOST

« Pfi ignorovani bezpe&nostnich pokynd neni

vyrobce odpovédny za pfipadna poskozeni.

Pokud je napajeci kabel poSkozen, musi byt

vyménén vyrobcem, jeho servisnim

zastupcem nebo podobné kvalifikovanou

osobou, aby se pfedeSlo moznym rizikim.

Nikdy spotfebi¢ nepfenasejte tazenim za

pFivodni Snudru a ujistéte se, Ze se kabel

nemuze zaseknout.

Spotiebi€ musi byt umistén na stabilnim a

rovném povrchu.

» Nikdy nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez

dozoru.

Tento spotfebic Ize pouzit pouze

v domacnosti za ucelem, pro ktery byl

vyroben.

Tento spotfebi¢ nesmi pouzivat déti mladSich

8 let. Tento spotfebi€ mohou osoby starsi 8 let

a lidé se snizenymi fyzickymi, smyslovymi

nebo mentalnimi schopnostmi ¢i nedostatkem

zkusenosti a znalosti pouzivat, pouze pokud

jsou pod dohledem nebo dostali instrukce

tykajici se bezpeéného pouZiti pfistroje a

rozumi moznym rizikim. Déti si nesmi hrat se

spotiebi¢em. Udrzujte spotiebic a kabel mimo

dosahu déti mladsich 8 let. Cisténi a udrzbu

nemohou vykonavat déti, které jsou mladsi 8

let a bez dozoru.

Abyste se ochranili pfed elektrickym vybojem,

neponofujte napajeci kabel, zastrcku Ci

spotfebi¢ do vody &i jiné tekutiny.

Tento spotiebic€ je urCeny k pouZiti v

domacnosti a k podobnému pouzivani, jako

napfiklad:

— kuchynky personalu v obchodech, kancelafich a na jinych
pracovistich.

— Kilienty v hotelich, motelech a jinych ubytovacich zafizenich.

— V penzionech.

— Na statcich a farmach.

. &Povrch muze byt béhem pouzivani horky.

BEZPECNOST

* Pomaly hrnec nepokladejte na horké povrchy

nebo na otevieny plamen ani do jejich

blizkosti.

Nikdy nevafte pfimo v zakladni jednotce.

Pouzivejte pouze keramickou misu na vareni.

« Béhem pouZzivani se spotfebice nedotykejte,

protoze jeho povrch muze byt horky. Vzdy

pouzivejte kuchyriské chnapky a dotykejte se
pouze rukojeti a ovladacu.

Nepohybujte se spotfebicem béhem vareni,

protoze je velmi horky a tézky.

* PFi sejmuti poklicky davejte pozor na unikajici
paru. Poklicku vzdy opatrné zvedejte smérem
od sebe a nechte vypustit paru.

* Poklicka hrnec béhem vareni utésnuje a
uchovava vlhkost v pfipravovaném pokrmu.
Kdyz béhem vafeni sundate poklicku,
prodlouzite tim dobu vareni.

* P¥i vareni pokrm0 vzdy pouzivejte nastaveni
HIGH nebo LOW. MozZnost WARM je vhodna
pouze pro zcela uvafené pokrmy.

* Odnimatelnou misu na vafeni nikdy
nepouzivejte na sporaku, otevieném plamenu
nebo na varné desce. Misu na vareni Ize viozit
do trouby na maximaini teplotu 170 °C, ale
pouze bez poklicky.

* Pomaly hrnec nikdy nadmérné nepliite, vzdy
ponechte dostatek mista pro obsah prochazejici
varem. Zamezite tak vybublani obsahu z hrnce
ven.

POPIS SOUCASTI

1. Rukojet poklicky

2. Sklenéna poklicka

3. Keramicky hrnec na vareni
4. Rukojet pomalého hrnce
5. Nerezova vnéjsi zakladna
6. Displej
7. Ovladaci panel

PRED PRVNIM POUZITIM

» Odstrarite veSkery obalovy material.

« Ujistéte se, Ze napéti uvedené na Stitku spotfebic¢e odpovida napéti v
elektrické siti vasi domacnosti. Jmenovité napéti: STR. 220-240V 50Hz.
Zasuvka musi byt jiSsténa minimalné 16 A nebo 10 A s pomalou
ochranou.

» Umistéte spotfebic na rovny stabilni povrch a zajistéte minimalné 10 cm
volného prostoru kolem spotfebiCe. Tento spotfebi¢ neni vhodny pro
instalaci do skfiné nebo pro venkovni pouziti.

» Pfed prvnim pouzitim dukladné vycistéte vSechny vyjimatelné ¢asti
spotfebice teplou mydlovou vodou. Oplachnéte je a dikladné osuste.
Tyto Casti Ize také myt v my€ce nadobi.

» Topny prvek na vnitfni strané zakladny se velmi zahfeje. Nikdy se ho
nedotykejte, mizete se vazné popalit.

v’ Pred prvnim pouzitim pomalého hrnce naplrite hrnec pouze vodou a
provedte tyto kroky:

VlozZte keramicky hrnec na vafeni do zakladny.

Nalijte 4 hrnky vody do keramického hrnce na vareni a zakryjte hrnec

sklenénou pokli¢kou.

Zapojte napajeci kabel hrnce do sitoveé zasuvky.

Stisknéte tlacitko MODE a vyberte ,HIGH".

Pomoci tladitek ,+/-“ nastavte ¢asovac na 30 minut.

Stisknutim tlacitka POWER zapnéte spotrebic.

Béhem zahfivani maze byt citit slaby zapach. Jedna se o prach z

vyroby, ktery zmizi.

8. Po 30 minutach se spotfebi¢ pfepne do rezimu ,WARM?". V tuto chvili
spotfebi¢ vypnéte stisknutim tlacitka POWER a odpojte jeho napajeci
kabel.

9. Nechte spotiebi¢ alespori 15 minut vychladnout. Sundejte sklenénou
pokli¢ku a vytahnéte keramickou misu ze zakladny.

10. Opatrné vylijte vodu z keramické misy.

11. Dukladné tyto ¢asti oplachnéte a vysuste.

N =
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POUZITI

Ovladaci panel umozriuje tfi stupné nastaveni vykonu: LOW, HIGH a

WARM.

LOW - P¥i tomto nastaveni se tepelny vykon postupné zvysSuje. Slouzi

k pozvolnému vareni pokrmu po delsi ¢as, az 12 hodin. Toto

nastaveni je idealni, kdyz nejste cely den doma a chcete mit pokrm

pfipraveny, jakmile se vratite domu.

HIGH — P¥i tomto nastaveni se pokrm vafi rychleji, protoze mnohem

rychleji dosahne maximalni teploty. Toto nastaveni umoznuje vafrit

pokrm dvakrat rychleji nez na nizky vykon (LOW). V priibéhu vareni

muze byt zapotrebi pfidat tekutinu, protoZze pokrm pfi vysokém vykonu

(HIGH) prochazi varem. Toto nastaveni je idealni, kdyz chcete uvafrit

pokrm za kratSi dobu.

3. POZNAMKA: Kdyz chcete vareni urychlit, mGiZzete bé&hem vareni
prepnout z nastaveni LOW na HIGH.

4. WARM - Toto nastaveni Ize pouzit k udrzovani teploty pokrmu,
jakmile je vafeni dokonceno. Toto nastaveni neni vhodné pro vareni
pokrmu, protoze pracuje s prili§ nizkou teplotou.

n

Doba pfipravy Doporu¢ené nastaveni vykonu
6-8 hodin LOW

4-6 hodin HIGH

Pokrm Hmotnost Cas (LOW) Cas (HIGH)
Hovézi 2,0-2,5 kg 8 hodin 6 hodin
Celé kure 2,0-3,0 kg 6 hodin 4 hodiny
Veprové 1,0-1,5 kg 6 hodin 4 hodiny

Table 1: Tabulka parametr(i vafeni v pomalém hrnci

» Recept pripravte dle pokynu. Potraviny vloZte do varného hrnce a
zakryjte.

» Zapojte napajeci kabel pomalého hrnce do sitové zasuvky.

« Displej se rozsviti modre a zobrazi se na ném 00:00.

« Stisknutim tlac¢itka ,MODE" vyberete nastaveni LOW nebo HIGH.

» Pomoci tlacitek ,+ a ,-“ ruéné zvyste nebo snizte ¢as v krocich po 30
minutach v rozmezi od 30 minut az do 20 hodin.

» Pfedprogramované nastaveni:

- LOW: 8 hodin
- HIGH: 4 hodiny .

» Po nastaveni pozadované teploty stisknéte tlacitko ,POWER®. Cas
prestane blikat a spotfebi¢ se zacne ohfivat.

» Na displeji se bude odpocitavat €as az do nuly a bude zobrazovat
zbyvajici dobu vareni. Spusti se pomalé vareni. Rozsviti se kontrolka.

« Pfi vareni vzdy hrnec zakryjte vikem.

DULEZITE! Viko béhem vareni neotevirejte pfili§ Casto, nebot se tim

prodluzuje doba pfipravy.

» Podavani. Pomaly hrnec se automaticky pfepne do rezimu WARM a
bude udrzovat pokrm teply po dobu 1 hodiny. Pomoci tlagitek ,+/-
mUzete ¢asovac nastavit ruéné. Nedoporucuje se udrzovat pokrm teply
déle nez 4 hodiny. )

DULEZITE! Pomaly hrnec bude fungovat az do VYPNUTI. Jidlo

neprevarujte. Vareni sledujte a pomaly hrnec VYPNETE, kdyz je jidlo

hotové.

» S pomoci rukojeti hrnec odstrarite viko.

POZOR: Odnimatelna misa na vareni nemusi vydrzet Sok zplsobeny

nahlymi zménami teploty. Kdyz je misa na vafeni horka, NEDAVEJTE do

ni studeny pokrm.

» Uchopte varny hrnec za rukojeti a sejméte jej z téla spotrebice.

» Podavani. Pokud podavate pfimo z varného hrnce, pred umisténim
hrnce na stdl nebo pult pod hrnec vzdy umistéte trojnozku nebo
ochrannou podlozku.

POZOR: Hrnec bude horky a mGze zpusobit popaleniny.

RECEPTY

Portugalské éesnekové kure

1 stfedné velka cibule, jemné nasekana
6 strouzkl €esneku, jemné nasekanych
2 stfedné velka rajcata nakrajena na ¢tvrtky ¥4 hrnku nasekané opecené
Sunky

Y2 hrni¢ku rozinek (zlaté rozinky)

1,7 kg kurete %% sklenice portského

2 sklenice brandy

1 I1zicka dijonské hofcice

2 |zi¢ky rajCatového pyré

1,5 1zicky kukufi¢ného Skrobu

2 |zi€ky studené vody

1 1zicka Cerveného vinného octu
nasekana petrzel

sul

Smichejte platky cibule, Eesnek, rajéata, Sunku a rozinky. Odstrarite kufeci
dribky a odloZte je; oplachnéte vnitfek a vnéjSek kurete a osuste jej.
Upevnéte kridla a svazte stehynka. Kufe polozte do cibulové smési.
Smichejte portské, brandy, hofc€ici a rajcatové pyré a nalijte smés na kufe.
Zakryjte a pomalu varte na nizky (LOW) vykon, dokud maso na stehem
nezmeékne (7 az 8 hodin). Kufe opatfené polozte na pekac a nechte
pfiblizné 5 minut péct, aby ziskalo kdrc€icku. Kufe dejte na horky taliF.
Seberte tuk z vypecku a do smeési zamichejte kukuficny Skrob. Vyberte
vysoké nastaveni (HIGH), zakryjte a duste, promichejte 2 nebo 3krat,
dokud omacka nezhoustne (pfiblizné 10 -15 minut). Pfidejte ocet a
dochutte dle potfeby. Pfi podavani kufe ozdobte nasekanou petrzelkou a
roz¢tvrcenymi rajcaty. Kure naporcuijte a pridejte trochu omacky. Zbyvajici
omacku Ize podavat v omacniku.

Kure na brusinkach

1 mala cibule nakrajena na jemné platky

1 sklenicka Cerstvych nebo mrazenych (nerozmrazenych) brusinek
1 kg vykosténych kufecich stehen bez kiize

4 sklenice kecCupu

2 |zi€ky titinového cukru

1 I1zi€ka suché hof¢ice

2 I1Zicky jable¢ného octa

1,5 1zicky kukufi€ného Skrobu

2 |1zi€ky studené vody Sl

Smichejte cibule a brusinky v pomalém hrnci. Oplachnéte a osuste kureci
stehna a vlozte je do hrnce. V malé misce smichejte keCup, cukr, hoicici a
ocet a smés naneste na kufe. Zakryjte a nechte pomalu dusit (LOW),
dokud kufe nezmékne (6 %2 -7 2 hodin). Opatrné kufe pfeneste na
servirovaci podnos. Smichejte kukufiény Skrob s vodou a zamichejte do
uvafené smesi. Teplotu nastavte na vysoké nastaveni (HIGH), zakryjte
vikem a duste, promichejte 2 nebo 3krat, dokud omacka nezhoustne
(pfiblizné 10 -15 minut). Dochutte dle potfeby. Kufe prelijte omackou.

Dusené hovézi s bramborami

1-1,25 kg velmi libového hovéziho

2 |zi€ky sadla nebo jiného tuku

2 velké nakrajené cibule

5 velké brambory nakrajené na osminy

4 nebo 5 velkych mrkvi nakrajenych na 5¢cm kusy Sl a pepf na dochuceni
1 plechovka tomatové polévky

Osmahnéte maso na tuku nebo sadle. Pfidejte nasekanou cibuli. Maso,

cibuli, zeleninu, sul a pepf a plechovku rajéatové polévky spole¢né s

vodou do pomalého hrnce. Nechte dusit 7 hodin na nizky vykon (LOW).

Dle potfeby pfidejte vodu. Podavejte s chlebem.

CISTENI A UDRZBA

» VVyndejte zastréku ze zasuvky a nechte vSechny dily vychladnout.

« Vycistéte misky pro pfipravu v pare, kryt a odkapavaci misku v teplé
vodeé se saponatem. Tyto Casti Ize také myt v my€ce nadobi.

» Zakladnu neponofujte do vody ¢&i jiné tekutiny. Zakladnu nedavejte do
mycky, ale vycistéte ji vihkym hadfikem.

» VnéjSek cistéte vihkym hadfikem. Nikdy nepouzivejte hrubé nebo brusné
Cistici prostfedky, draténku nebo Skrabku, coz by poskodilo spotfebic.
Neponofujte do vody nebo jinych kapalin.

PROSTREDI

mmm Tento spotfebi¢ by nemél byt po ukon&eni Zivotnosti vyhazovan do
domovniho odpadu, ale musi byt dovezen na centralni sbérné misto
k recyklaci elektroniky a domacich elektrickych spotiebic¢i. Symbol na
spotfebici, navod k obsluze a obal vas na tento dulezity problém
upozoriuje. Materialy pouzité v tomto spotrebici jsou recyklovatelné.
Recyklaci pouzitych domacich spotiebicu vyznamné pfispéjete k ochrané
zivotniho prostfedi. Na informace vztahujici se ke sbérnému mistu se
zeptejte na mistnim obecnim uradé.

Podpora
V8echny dostupné informace a nahradni dily naleznete na adrese
www.tristar.eu!

SK Pouzivatel'ska prirucka

BEZPECNOST

* V pripade ignorovania tychto bezpe¢nostnych
pokynov sa vyrobca vzdava akejkolvek
zodpovednosti za vzniknutu Skodu.

* AK je napajaci kabel poSkodeny, musi ho
vymenit’ vyrobca, jeho servisny technik alebo
podobné kvalifikované osoby, aby sa zamedzilo
nebezpecenstvu.

 Spotrebi¢ nikdy nepremiestriujte za kabel a
dbajte na to, aby sa kabel nestocil.

 Spotrebic€ je treba umiestnit na stabilnu, rovnu
plochu.

* Nikdy nenechavajte spotrebi¢ zapnuty bez
dozoru.

* Tento spotrebi€ sa smie pouzivat iba na
Specifikované ucely vdomacom prostredi.

» Tento spotrebi€ nesmeju pouzivat’ deti mladsSich
ako 8 rokov. Tento spotrebi€ smeju deti starSie
ako 8 rokov a osoby, ktoré maju znizené
fyzické, senzorické alebo dusevné schopnosti,
alebo osoby bez patri€nych skusenosti a/alebo
znalosti pouzivat, iba pokial na nich dozera
osoba zodpovedna za ich bezpecnost alebo ak
ich tato osoba vopred pouci o bezpecnej
obsluhe spotrebica a prislusnych rizikach. Deti
sa nesmu hrat’ so spotrebi¢om. Spotrebic a
napajaci kabel uchovavajte mimo dosahu deti
mladSich ako 8 rokov. Cistenie a udrzbu nesmu
vykonavat deti, ktoré su mladsie ako 8 rokov
a bez dozoru.

* Napajaci kabel, zastrcku ani spotrebic
neponarajte do vody ani do ziadnej inej
kvapaliny, aby sa prediSlo urazu elektrickym
prudom.

* Toto zariadenie je urCené iba na pouzivanie v
domacnosti a na podobné ucely a smie sa
pouzivat, napriklad:

— V kuchynskych katoch vyhradenych pre personal v obchodoch,
kancelariach a v inych profesionalnych priestoroch.

— Smu ho pouzivat klienti hotelov, motelov a inych priestorov, ktoré
maju ubytovaci charakter.

— V turistickych ubytovniach.

— Na farmach.

. &Povrch mdze byt pri pouzivani horuci.

BEZPECNOST

* Pomaly hrniec nedavajte na alebo do blizkosti
horucich povrchov alebo otvoreného ohia.

* Nikdy nevarte priamo na zakladni jednotky.
Pouzivajte iba dodanu keramicku varnu nidobu.

* Nedotykajte sa jednotky, ked sa pouziva,
povrchy moézu byt horuce. Vzdy noste ochranné
rukavice a dotykajte sa len drzadiel a gombikov.

» PoCas varenia nepresuvajte jednotku, pretoze
jednotka bude extrémne horuca a tazka.

» Davajte pozor, ked odoberate kryt, pretoze
bude unikat' para, kryt vZdy zdvihajte jemne,
pre€ od seba a paru nechajte uniknut.

* Kryt poCas varenia vytvara pretlak a udrziava
vlhkost' v pokrme. Zdvihanie krytu pocas
procesu varenia znamena dodatocny €as na
proces varenia.

» Na varenie pokrmu vzdy pouZite nastavenie
HIGH (vysoké) a LOW (nizke). Volba WARM
(teplé) je vhodna len pre uplne uvarené jedlo.

* Nikdy nepouzivajte odoberatefnu varnu misu na
sporaku, otvorenom ohni alebo pevnhom varnom
povrchu. Varnu misu mdzete poloZit' na ruru pri
maximalne 170° C ale len bez krytu.

» Pomaly vari¢ nikdy nepreplnte, zabezpecte

dostatok miesta pre obsah, ktory sa vari. Tymto

sa predide tomu, aby obsah vySplechoval.

POPIS KOMPONENTOV

. Rukovat veka

Sklenené veko

Keramicky varny hrniec

Rukovat pomalého hrnca

Nerezova vonkajsia zakladna

Displej
Ovladaci panel
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PRED PRVYM POUZITIM

 Odstrarite vSetko balenie a obalovy material spotrebica.

« Skontrolujte, ¢i napatie spotrebic¢a zodpoveda napétiu siete vo vaSom
dome. Menovité napatie: AC 220 — 240 V 50 Hz. Zasuvka musi byt
chranena poistkou minimalne 16 A alebo 10 A.

 Zariadenie umiestnite na rovnu stabilnu plochu, pricom dbajte na to, aby
okolo zariadenia ostal volny priestor minimalne 10 cm. Tento vyrobok nie
je vhodny pre instalaciu do skrine &i na pouzitie vonku.

* Pred prvym pouzitim spotrebica umyte vSetky volne pristupné sucasti v
teplej mydlovej vode. Oplachnite a poriadne vysuste do sucha. Tieto
sucasti su taktiez vhodné a bezpecné na umyvanie v umyvacke riadu.

» Ohrevny prvok na vnutornej strane zékladne sa silno zahreje. Nikdy sa
ho nedotykajte, pretoZe by ste sa mihli vazne popalit.

v" Pred pouzitim pomalého hrnca po prvy krat, pomaly hrniec pouZite len
s malym mnozZstvom vody podla nizSie uvedeného postupu:

1. Daijte keramicky varny hrniec do vnutra zakladne.

2. Pridajte 4 Salky vody do keramického varného hrnca a zakryte

sklenenym krytom.

Jednotku pripojte do napajacej zasuvky.

Stlacte tlacidlo rezimu a zvolte "HIGH" (vysoké).

Nastavte ¢asova¢ pomocou tlacidiel “+/-“ na 30 minut.

Stlacte hlavny spinac a jednotku zapnite.

V priebehu zahrievania méze byt citit slaby zapach. Tento zapach je

od vyroby a strati sa.

8. Po 30 minutach sa jednotka prepne na "WARM" (teplé). V tomto bode

vypnite napajaci spina¢ a jednotku odpojte.

9. Jednotku nechajte vychladnut aspori 15 minut. Odstrarite skleny kryt a

keramicku misu zo zakladne.

10. Z keramickej misy opatrne vyprazdnite vodu.

11. Diely oplachnite a dokladne ich osuste.

No ok w

POUZiVANIE
Ovladaci panel ma tri nastavenia vykonu: LOW, HIGH a WARM.

1. LOW - Toto nastavenie vytvara postupné narastanie tepla. Pokrm
jemne klokota po¢as predizeného dasového obdobia aZ 12 hodin.
Toto nastavenie je idealne, ked ste pre¢ z domu pocas dna a zelate si,
aby bol pokrm pripraveny, ked' sa vratite domov.

2. HIGH - Pri tomto nastaveni sa pokrm uvari rychlejSie, pretoze
dosiahne maximalnu teplotu rychlejSie. Preto je mozné pokrm az
dvakrat rychlejsie, ako pri nizkom nastaveni. Mozno bude potrebné
pocas procesu varenia tekutinu, pretoze pokrm sa bude varit pri
vysokom nastaveni. Toto nastavenie je idealne, ak chcete varit v mise
pocas kratSieho ¢asového obdobia.

3. POZNAMKA: mdzete prepnut z polohy LOW a HIGH pogas procesu
varenia, ak si Zelate varenie urychlit.

4. TEPLE - toto nastavenie sa pouZiva na udrzanie teploty pokrmu po
ukonceni procesu varenia. Toto nastavenie nie je vhodné na varenie
pokrmu, kedZe je teplota prili§ nizka.

Cas pripravy Odporucané nastavenie vykonu
6-8 hodin Low

4-6 hodin High

Potravina Hmotnost Cas (nizke) Cas (vysoké)
Hovadzina 2,0-2,5kg 8 hodin 6 hodin

Celé kura 2,0-3,0kg 6 hodin 4 hodin
Bravcovina 1,0-1,5kg 6 hodin 4 hodin

Table 1: Varna doska pomalého hrnca

» Recept pripravte podla pokynov. Potraviny vlozte do varného hrnca a
zakryte.

* Pripojte kabel pomalého hrnca do elektrickej zasuvky.

* Displej bude svietit modrou a objavi sa 00:00.

« Stlacenim tlacidla "MODE" (rezim) zvolte LOW alebo HIGH

* Pouzite tlacidla “+” a “-“ pre manualne zvySenie alebo znizenie ¢asu v 30
minutovych prirastkoch pre minimalne 30 minut alebo maximalne 20
hodin.

» Predprogramované nastavenia:

- LOW: 8 hodin
- High: 4 hodin .

* Ak je nastavena pozadovana teplota, stlacte tlacidlo "POWER". Cas
prestane blikat a jednotka sa teraz za¢ne zahrievat.

* Displej bude odpocitavat po nulu, pri€om sa bude zobrazovat zvySny
¢as varenia. Spusti sa pomalé varenie. Rozsvieti sa kontrolka napajania.

 Vzdy varte so zakrytym vekom.

DOLEZITE! Veko v priebehu varenia neotvarajte prili§ ¢asto, predlzuje do

Cas pripravy.

» Podavanie. Pomaly hrniec sa automaticky prepne na nastavenie WARM
(teplé), ¢im sa pokrm udrzi teply 1 hodinu. MéZete manualne nastavit’
casovac pomocou tlacidla “+/-“ a “-“. Neodporuca sa udrziavat pokrm
teply viac ako 4 hodin.

DOLEZITE! Pomaly hrniec bude fungovat az do VYPNUTIA. Jedlo

nevarte prili§ dlho. Varenie sledujte a pomaly hrniec VYPNITE, ked je

jedlo riadne pripravené.

» S pomocou chiiapiek a hrnce odstrarite kryt.

VYSTRAHA: Odstranitelna varna misa nemoéze vydrzat Sok z nahlych

teplotnych zmien. Ak je varna misa horica, NEPRIDAVAJTE studené

jedlo.

» Uchopte varny hrniec za rukovate a odstrarite ho z tela spotrebica.

» Podavanie. Pokial podavate jedlo priamo v hrnci, pred postavenim hrnca

na stél alebo pult po neho vzdy dajte trojnozku alebo ochrannu podlozku.

VYSTRAHA: Hrniec bude hortci a mdze spdsobit popaleniny.

RECEPTY

Portugalské cesnakové kura

1 stredne velka cibula, nakrajana na jemné platky
6 struzikov cesnaku, nakrajaného na jemné platky
2 stredne velké paradajky nakrajané na Stvrtky s pohara nasekanej
opecenej Sunky

2 pohara hrozienok (zlaté hrozienka)

1,7 kg kurata %2 pohara portského

2 pohara brandy

1 lyZica dijonskej horcice

2 lyZice paradajkového pyré

1,5 lyzice kukuriéného Skrobu

2 lyzice studenej vody

1 lyZica €erveného vinného octu

nasekany petrzlen

sol

ZmieSajte platky cibule, cesnaku, paradajky, Sunku a hrozienka. Odstrante
kuracie droby a odloZte ich; oplachnite kura zvnutra i zvonka a osuste ho.
Pripevnite kridla a zviazte stehna. Kura vlozte do cibulovej zmesi.
ZmieSajte portské, brandy, horcicu a paradajkové pyré a zmes nalejte na
kura. Zakryte a pomaly varte na nizky vykon (LOW), dokial nebude maso
na stehnach makké (7 az 8 hodin). Opatrne odlozte kura na peciaci plech
a nechajte prudko piect 5 minut, aby ziskalo kérku. Kura dajte na horuci
tanier. Zozbierajte tuk zo zmesi a zamieSajte do nej kukuri¢ny Skrob.
Vyberte vysoky vykon (HIGH), zakryte a nechaijte dusit, 2 alebo 3-krat
zamieSajte, dokial omacka nezhustne (priblizne 10 -15 minut). Pridajte
ocot a dochutte. Na podavanie ozdobte kura nasekanym petrzlenom a
Stvrtkami paradajok. Kura naporcuijte a pridajte trochu omacky. ZvySnu
omacku je mozné podavat v omacniku.

Kura na brusniciach

1 malé cibula nakrajana na jemné platky

1 pohar Cerstvych alebo mrazenych (nerozmrazenych) brusnic
1 kg vykostenych kuracich stehien bez koze

Ya pohar kecupu

2 lyzice prirodného cukru

1 lyZica suchej horcice

2 lyZice jabléného octu

1,5 lyzice kukuriéného Skrobu

2 lyzice studenej vody Sol

ZmieSajte cibule a brusnice v pomalom hrnci. Oplachnite a osuste kuracie
stehna a vloZte ich do hrnca. V malej miske zmieSajte keCup, cukor,
hor€icu a ocot a zmes naneste na kura. Zakryte a nechajte dusit na nizky
vykon (LOW), dokial kura nezméakne (6 %2 -7 2 hodin). Opatrne dajte kura
na podavaci tanier. ZmieSajte kukuri¢ny skrob s vodou a zamieSajte do
uvarenej zmesi. Nastavte hrniec na vysoky vykon (HIGH), zakryte vekom
a nechajte dusit, 2 alebo 3-krat zamiesajte, dokial omacka nezhustne
(priblizne 10 -15 minut). Dochutte podlia potreby. Omacku nalejte na kura.

Dusené hovadzie so zemiakmi

1-1,25 kg hovadziny bez tuku

2 lyzice sadla ¢i iného tuku

2 velké nasekané cibule

5 velkych zemiakov nakrajanych na osminy

4 alebo 5 velkych mrkiev nakrajanych na 5-cm kusky Sol a Cierne korenie
na dochutenie 1 plechovka raj¢inovej polievky

Osmahnite maso na sadle ¢i tuku. Pridajte nasekanu cibulu. Maso, cibule,
zeleninu, sol a Cierne korenie a plechovku paradajkovej polievky s trochou
vody dajte do pomalého hrnca. Duste 7 hodin na nizky vykon (LOW). V
pripade potreby pridajte vodu. Podavajte s chlebom.

CISTENIE A UDRZBA

 Vytiahnite zasuvku zo zastréky a vSetky diely nechajte vychladnut.

» Misu na pripravu v pare, misu na ryzu, veko a misu na odkvapkavanie
umyte v teplej vode so saponatom. Tieto sucasti su taktiez vhodné a
bezpecné na umyvanie v umyvacke riadu.

» Neponarajte zakladriu do vody ani do Ziadnej inej tekutiny. Zakladnu
nedavajte do umyvacky riadu, ale vygistite ju vihkou handri¢kou.

» Vonkajsi povrch ocistite vihkou handri¢kou. Nikdy nepouZzivajte tvrdé,
drsné a hrubé a abrazivne Cistiace prostriedky, drsnu hubku alebo
drétenku na Cistenie riadu, ktoré posSkodzuju zariadenie. Nikdy
neponarajte do vody ani do Ziadnej inej tekutiny.

ZIVOTNE PROSTREDIE

mmm Tento spotrebi¢ nesmie byt na konci zivotnosti likvidovany spolu s
komunalnym odpadom, ale musi sa zlikvidovat v recyklacnom stredisku
uréenom pre elektrické a elektronické spotrebice. Tento symbol na
spotrebici, v navode na obsluhu a na obale upozoriuje na tuto délezitu
skuto€nost. Materialy pouzité v tomto spotrebici je mozné recyklovat.
Recyklaciou pouzitych domacich spotrebi¢ov vyraznou mierou prispievate
k ochrane Zivotného prostredia. Informacie o zbernych miestach vam
poskytnu miestne urady.

Podpora
Vsetky dostupné informacie a nahradné diely najdete na www.tristar.eu!
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MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

* [MponsBoauTenb HE HECET OTBETCTBEHHOCTD 3a
ywepb B cnyyae HecobnogeHus npasun
TEXHUKN 6E30MacHOCTM.

* Bo n3bexaHune onacHbIxX cMTyauui ans 3aMeHbl
NoBpEXAEHHOro Kabens NUTaHus
pekomeHayeTca obpaTUTbLCA K NPON3BOAUTENIO,

T



€ro CepBMCHOMY areHTy Unun apyrum
AOCTaTOYHO KBannMuUUMpOBaHHbLIM
crneuvanucTam.

* He nepemelyante ycTpONCTBO, B3SBLUMCH 3a
kabenb NUTaHUA, a Takke crneguTe 3a Tewm,
4YTOOLI Kabenb He nepekpyvmnBarncs.

* YCcTaHoBUTE YCTPOMCTBO Ha YCTOMYMBOWN
POBHOW NMOBEPXHOCTN.

* He ocTtaBnsmnTe noaKNOYEHHOE K UCTOYHUKY
nMTaHUsA yCTPoncTBo 6e3 npucmoTpa.

« [laHHOE yCTPONCTBO NpegHa3Ha4yYeHo TOMbKO
AJ151 ICNONb30BaHNA B ObITOBbIX YCNOBUAX U
TOJbKO MO HAa3HAYEHMIO.

« [laHHOE YyCTPOMCTBO He npefHas3Ha4yeHo Ans
Ncnonb3oBaHUA AeTbMKU B Bo3pacTe Ao 8 ner.
[laHHOe YyCTPONCTBO MOXET UCMNOSIb30BaTbCS
AeTbMn B BO3pacTe OT 8 neT n ngbMu
OorpaHnyeHHbIMU PU3NYECKMMU, CEHCOPHBIMU U
YMCTBEHHbBIMW CMOCOBHOCTAMM U He
NMELLMMM COOTBETCTBYIOLLErrO OnbiTa UNu
3HaHWW, TONbLKO NPU YCNOBUU, YTO 3a UX
OEeNCTBUAMW OCYLLLECTBMAETCHA KOHTPOSb UIn
OHM 3HAKOMbI C TEXHUKON De3onacHomn
aKcnnyarauum yCTpoOMCTBa, a Takke NoOHUMarT
CBSA3aHHbIE€ C 3TUM pPUCKKU. He no3BonsanTte
AEeTAM Urpatb C YyCTPOUCTBOM. XpaHuUTe
YCTPOWCTBO W €ro LLUHYpP 3MEKTPONUTaHNA B
MecCTe, HeJOCTYNHOM Ans aeTen mnaguwe 8
net. OyucTtka n obcnyxmBaHme ycTpomncTea
MOXET NPOBOANTLCA AETbMWU TOSIbKO Nocse
AOCTMXKEHNSA MKW Bo3pacTa 8 neTt unv nog
NPUCMOTPOM B3POCHbIX.

» Bo nsbexxaHne nopaxxeHus aNeKTpUIECKUM
TOKOM He norpyxanTte LUHYp SNeKTponnuTaHus,
LuTencesnb UM yCTPOMCTBO B BOAY MK fobyto
APYryH XUAOKOCTb.

» OTO YyCTPOMNCTBO NpeaHa3HavyeHo Asis
MCMonb30BaHWs B ObITOBLIX YCIOBUSIX, @ Takke
B CXOXMX 0611acTsax NPUMEHEHNS, TakuxX Kak:

- KyXOHHbIe nomMelleHna anga cnyxawmx marasmHos, O(IbVICOB n apyrux
pabounx ycrnosui.

- OTeJ‘IVI, MOTENN U apyrme ycrnosua npoXXneaHua Ong ncnonb3oBaHnA
nocrtoanbUuamn.

— Ycnosusa Tuna B&B.

— ®depmepckue goma.

° &BO BpeMA UCMOoJ1b30BaHNA NMOBEPXHOCTH
MOTYT HarpeTbCcA.

MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

* He pa3smelyante meaneHHoBapKy psiaoMm C
rops4YMMmM NOBEPXHOCTAMU N Y OTKPbLITOrO OrHS.

* Hukorga He rotoBbTE NULLY B OCHOBaHUA
npmnbopa. Ncnonb3ynTe TONbKO KEpaMUYECKYHo
yawly Ansa NnpUroToBrEeHUs MULLK.

* He nputparunsanTtech kK npnbopy BO BpeMs
NCMNONb30BaHUS: €ro NOBEPXHOCTb
HarpeBaeTcs. [1pu ncnonb3oBaHUN HageBanTe
KyXOHHbI€ pyKaBuLbl N NpUKacanTecb TONMbKO K
pyKosiTKam 1 perynsitopam.

* He nepemewtante npnbop BO Bpems
MCNONb30BaHUA: NPUBOP TSHKENbIA U CUNBHO
HarpeBaeTcs.

* [Mpy CHATUM KPBLILIKM BbIXOOUT ropsynn nap.
UTOObI CHATB KPbILLKY, OCTOPOXHO
NPUNOAHMMUTE €€ B HanpaBneHnn ot cebsa n
Aavite napy BbIATW.

» Bo BpeMsi roTOBKM KpblILLKa NOMoraeT
COXpaHuTb Briary B nuile. Ecnun CHATb KPbILLIKY
BO BpeMsi MCMOfb30BaHus nprubopa,
YBENUYNTCSA BPEMS MPUrOTOBMNEHUS.

* [Ina NpUroToBreHns NULWLM UCMNOmb3YNTe TOMBKO
pexum HIGH (MAKCUMAJIbHbIN) nnn LOW
(MUHUMAJIbHBIN). Pexxum WARM
(MOOOIPEB) nogxoauT TONbKO ANs yxe
roToBbIX OMtoA.

* Hukorga He ncnonb3ynTe CbeMHYI0 Yally Ans
NPUroTOBEHUS NMULLM Ha NeYun, OTKPbITOM OrHe
NN HarpeBaTenbHON NnuTe. Yawy 6e3 KpbiLKu
MOXHO UCMOMb30BaTh B JyXOBKe, HarpeTon Ao
TemnepaTypbl He Bbiwe 170 °C.

* He nepenonHanTe meaneHHOBApPKY.

Heobxoanmo octaBuTb AOCTAaTOYHO

NPOCTPaHCTBA A5 KUMSYEHUS COAEePXXMMOro,

MHa4ye OHO MOXET BbINIMBATLCS U3

MeaNleHHOBapKW.

OMUCAHWE KOMMOHEHTOB

. PykosaTka KpbiLLku

CTeknsHHas KpbILLKa

KepaMVNeCKaﬂ Yawa

Pyuyka megneHHoBapku

BHelLuHee ocHOBaHWe 13 HepXKaBetoLeln ctanm

Oucnnen
[MaHenb ynpaBneHus

NookrwNh=~

NEPEA HAYAJ/IOM UCMOJIb3OBAHUA

* YaanuTe BCIO YNakoBKy C YCTPOMCTBA.

* Y0CTOBEpPbTECh, YTO HOMMHAIBHOE 3HaYeHNe HanpsHKeHWs YCTPoMCTBa

OTBEYaET HanpsKeHWIo OMaLLHeN ceTh. HoMMHanbHoe HanpsbkeHue:

220-240B nep. Toka, 50 'u. Po3eTka gormkHa ObITb paccunTaHa Ha 16A

unn 10 A n obopygoBaHa 3aLUMTON.

YcTaHoBWTE YCTPOWCTBO Ha POBHYHO YCTOWYMBYHO MOBEPXHOCTL U

obecneybTe He MmeHee 10 cM cBOGOAHOIrO NPOCTPAHCTBA BOKPYT HEro.

3T0 yCTPOWCTBO HE NpeAHasHa4veHo ANs YCTaHOBKM B Lkadax v Ans

MCMONb30BaHNS NOA OTKPbITbIM HEGOM.

Mepen nepsbiM NPUMEHEHNEM YCTPONCTBA NPOMOWTE BCE CbeMHbIe

4acTu B TENSOW MbinbHOM BoAe. CnonocHUTe M TWaTernbHO BbiCyLUMTE

HVDKHIOIO YacTb. Takke paspeluaeTcs ouYnLaTb KOMMOHEHTbI B

NOCYAOMOEYHON MaLLNHE.

HarpeBaTenbHbIli aNeMeHT BHYTPY CHOBaHWS O4EHb CUMBHO

HarpeBaeTcs. He npukacanTecb K HEMy pyKkamu.

v Tlepe Ha4yanom UCMONb30BaHUS BbINONHUTE CriedytoLme Laru:

YCTaHOBWTE KepaMUYeCKyto Yallly B OCHOBaHME.

2. BnenTte 4 cTakaHa BoAbl B KEPAaMUYECKYHO Yallly U HAKponTe
CTEKITSAHHOW KPbILLKOWN.

3. TogkntounTe Npubop K anekTpoceTu.

4. HaxmuTe kHOMKy Bblibopa pexuma u Bbibepute HIGH
(MAKCUMATBHbBIWN).

5. YcraHoBute TaMep Ha 30 MUHYT, UCMOMb3YS KHOMKN «+» N «—».

6. [1ns BKMIOYEHWSI YCTPOMCTBA HAXMUTE KHOMKY NUTaHUS.

7. Tlpun HarpeBaHWN MOXeT BO3HWKHYTb cnabbivi 3anax. 3anax
NPOVCXOANT OT MbINN U BCKOPE UCHE3HET.

8. Yepes 30 muHyT npubop neperget B pexxum WARM (MOOOIPEB).
Bhblkntounte Npnbop, HaxkaB KHOMKY NMUTaHUS, U OTKIOYNTE ero oT
3MeKkTpoceTn.

9. [Haiite npubopy ocTbiTb B TedeHne 15 MUHYT. CHUMUTE CTEKISIHHYHO
KPbILLUKY M BbITaLMTE KEPAMUYECKYIO Yally U3 OCHOBaHWS.

10. OCcTOpOXHO cnemnte Body M3 KepaMUYeCcKomn YaLuu.

11. CnonocHuUTe 1 TWaTenbHO BbICYLUMTE KOMMOHEHTHI.

N

SKCMNYATALUMA

Ha naHenu ynpaBneHnsi MOXHO BbIGpaTh OUH U3 TPEX PEXUMOB
motyHocTn: LOW (MUHUMANBbHbIN), HIGH (MAKCUMAJTbHbBIN) 1
WARM (MNOOOrPEB).

1. LOW (MUHUMAJBHGIW). B aTom pexume HarpesaHue NpoucxoamT
nocteneHHo. MNuyia roToBMTCst Ha cnabom orHe B TeUYeHWe J0Nroro
BpeMeHu (8o 12 YacoB). DTOT peXxnum NoAXoauT ANst MeasIEHHOro
NpUroToBneHns 6o, Hanpumep, Koraa Hy>XHO, YTOObI Y>KMH Bbin
roTOB K BalleMy BO3BpaLLEHUIO JOMOWA.

2. HIGH (MAKCVMANbHbBIN). B aTom pexume nuia GeicTpee
HarpeBaeTCsi ¥ FOTOBUTCS B iBa pasa GbicTpee, YeM B MUHUMAIIbHOM
pexumMe. B MakcyumanbHOM pexrMe XUAKOCTb MOXET BbIKUMNETb,
NnoaToMy MoxeT noTpeboBaTbCcs 406aBUTL AOMOMHUTENBHYHO
KNOKOCTb. QTOT PEXMM NoaxoauT Anst BbICTPOro NPpUroToBNeHus
6nwoa.

3. TNMPUMEYAHWE. Bo BpeMsi NpUroToBEHNS MOXHO NepeknoyaTbes
MeXay MUHMManbHbIM ¥ MakcMMaribHbIM PEXUMOM, YTOBbI YCKOPUTL
NpoLLeCcC NPUroTOBIIEHUS.

4. WARM (MOAOIPEB). B atom pexume noaaepxusaeTtcs
Temneparypa npurotoBrieHHoro 6nitofga. Temnepatypa B pexvme
noaorpeBa HeJOCTATOYHO BbICOKas ANt MPUrOTOBEHUS UL, He
MCMONb3yNTe 3TOT PEXMM NS FOTOBKM.

Bpems npurotoBneHus PekomeHayembIn pexum

6-8 yacos MuHUManbHbIN

4—6 yacos MakcumanbHbIi

MpoaykThbl Macca Bpewmsi Bpewms
(MUHVMManbHBIN | (MakcManbHbIN
pexum) pexum)

[oBsiguHa 2,0-2,5 kr 8 yacos 6 yacoB

Tywka ypinnetxka |2,0-3,0 kr 6 yacos 4 yaca

CBUWHMHa 1,0-1,5kr 6 yacos 4 vaca

Table 1: KynuHapHas Tabnuua ons MeaneHHoBapku

* MoproToBbTE NPOAYKTLI B COOTBETCTBUM C UHCTPYKLMSIMU U3 peLienTa.
MomecTuTe NPOAYKTHI B YaLly U HAKPOMTE €€ KPbILLIKOW.

* MopknoynTe MeaneHHOBapPKY K 3NeKTpoceTH.

« [lucnnen 3aropmutca CUHUM CBETOM M Ha HeM nosiBaTcs umdpsl 00:00.

» Haxkmute kHonky MODE (PEXXWM), 4Tobbl BbiGpaTh MakcumanbHbIi
UM MUHUMATbHBIA PEXUM.

* 3apgante Bpems NPUroToBIEHUS C MOMOLLbIO KHOMOK «+» N «—»,
KOTOpbIE YBENMNYMBAIOT UM YMEHbLLAKT BPEMS MPUTOTOBIIEHUS Ha
30 MUHYT cooTBeTCTBEHHO. MMHUMansHoe BpeMs NpUroToBneHuns
30 MuHYT, MakcumanbHoe — 20 4Yacos.

* MpegycraHoBku:

— MUHUMATIbHbIN; 8 yacos
— MAKCUMATbHbIN: 4 yaca

» 3apaB Tpebyemyto Temnepartypy, Haxmute kHonky POWER
(MATAHWE). Tanmep nepectaHeT MuraTb U NpUOOp Ha4yHeT
HarpeBaTbCsl.

* Ha gncnnee 6yaet otobpaxatbcs 06paTHbIN OTCHET OCTaBLLErOCH
BPEMEHMW MPUroToBneHns. 3anycTuTcsa NpoLecc MeaneHHoro
npuroToBneHusi 6noaa. 3aropuTcsi ceTeBON MHAMKATOP.

» [oTOBbTE BMIOAO C HAKPBITON KPbILLKOW.

BAXHO! Bo Bpemsi roToBKM He CHUMaNTe KPbILLKY 4acTo, MOCKOSbKY 3TO

YBENVNYUT BPEMSsI FOTOBKY.

+ CepBupoBka. MeaneHHoBapka aBToMaTUYECKU NepexoanT B PEXMM
WARM (MOJOIPEB) 1 coxpaHsieT 6rtofo ropsiunM B TeYEHMe yaca.
Bpewms paboTbl B pexvme noforpesa MOXHO M3MEHWUTb, UCMOMNb3ys
KHOMKM «+» U «—». He pekomeHayemcsi ycTaHaBnuBaTb nogorpes 6onee
YyeM Ha 4 yaca.

BAXHO! MeaneHHoBapka paboTaeT 40 OTKIOYEHMs (MoNoXKeHne

«BbIKI1.»). He nepeBapusaiiTe npoaykTbl. CrieayeT KOHTponMpoBaTb

npoLiecc NpUroToBneHns 1 ybeguteck, 4To MeaneHHoBapka «BbIKI1.»

rocrne Hagnexaliero npurotoBnexHus énioaa.

* Vicnonb3oBaHne aepxaTtenen Yalum, CHATUE KPbILLKK.

BHUMAHME! Bo n3bexaHune noBpexaeHuin 3anpellaeTcs noaesepratb

CbEMHYI0 YalLlly pe3kum nepenagam Temnepatypbl. Ecnv vawa HarpeTa,

SAMNPELWAETCA nomelLaTb B HEE XONOAHbIE NPOAYKThI.

* Bo3bMuTe Yally 3a pyyKku 1 BbiHbTE €€ 13 OCHOBaHWS MeAreHHOBapKU.
» Mopaya 6noaa k ctony. Ecnv 6nogo nogaetcs HENOCPEACTBEHHO U3
Yyaluv MeaneHHoOBapKK, Npexae Yem NocTaBUTb ee Ha CTor, crneayeT

NMOMEeCTUTb NOZ Yally NOAMOXKY MU NOACTaBKY.
BHUMAHME! Yawwa cvnbHO HarpeBaeTcs 1 MOXET NPUBECTU K OXKOram.

PELIEMTDI

LibInneHOK ¢ 4eCHOKOM MO-NopPTYyranbCcKu
1 cpenHsAs MenKo Hape3aHHas ronoska fnyka
6 MernKko HapesaHHbIX 3y64KnKoB YecHoka

2 cpefHuX paspesaHHbIX Ha YeTBEPTUHKM ToMaTa, B o6beme 3 Yallkv ¢
Hape3aHHOW XXapeHon BETYNHON

2 YallKkv n3toma (30M0TUCTbIN)

1,7 Kr Kypuubl %2 cTakaHa nopTBerHa

> cTakaHa bpeHan

1 YanHasa NoXxka AMKOHCKOW ropynLbl

2 YalnHble NOXKM TOMaTHOro nope

1,5 YalHble NOXKN KyKypy3HOro kpaxmana

2 CTONOBbIE FTOXKW XOMNOAHOW BOAbI

1 yariHaa noxka ykcyca u3 KpacHoro BuHa
3ereHb NeTpyLUIKK

conb

CwmeLuaiiTe HapesaHHbIN fyK, YeCHOK, MOMUAOPbLI BETYUHY U U3IOM.
BbIHbTE KypuHbIE NOTPOXa M OTHOXUTE UX B CTOPOHY AN UCMOSb30BaHNSA
B AanbHelLLeM; BbITPUTE NPOMBITYIO CHAPYXW U U3HYTPY TYLLIKY
ublinneHka. 3akpenute Kpbinbs u cesxute 6egpa. Momectute UbInneHka
Ha Hape3aHHbIN nyk. CMeluaviTe MOPTBENH, KOHbSK, FOpYnLly 1 TOMaTHoe
nope 1 NofnemnTe NofyYeHHoOM CMEChIo TYLLKY UblnneHka. HakponTte
MeAnNeHHOBapKy KpbILLKON 1 roToBbTe B pexume «k MVIHUMYM» (LOW) (7
— 8 yacoB), noka Msco B obnactn 6eaep He cTaHeT Markum. 3atem
aKKypaTHO MOMECTUTE LibIMfeHKa Ha NPOTMBEHb AYXOBKU U obxapbTe 5
MUHYT. [ToMecTuTE LbINneHKa Ha ropsiyyto Tapenky. Yaanure xup u3
BapPOYHOWN XMAKOCTN N CMeLLaiTe ee C KyKypy3HbIM Kpaxmarnom.
Boibepute pexum « MAKCUMYM» (HIGH), HakpoliTe Yally KpbILLKOW U1
TywuTe, nomelumnsas 2 unu 3 pasa fo 3arycteHuns coyca (10-15 MuHyT).
[obaBbTe ykcyc u coyc no Bkycy. MNpexae yem nogaTb LbINneHka Ha
cTon, yKkpacbTe 600 3eneHbo NeTPyLLKM U pa3MecTVB BOKPYT
LbInneHka YeTBEPTMHKM ToMaTa. Pa3pexbTe LpinneHka n gobasbTe
HemHoro coyca. OCTaBLUMIACA COYC MOXHO MoJaBaTb B COYCHULE.

LibinneHok ¢ kntokBon

1 Menko Hape3aHHast HebonbLUasi rofioBka nyka

1 cTakaH cBexel Unm 3amopOoXeHHON (HepacTasBLLEWN) KIHOKBbI
1 Kr KypuHbIX 6efep 6e3 Koxu 1 kocTen

Y4 YallKku keTuyna

2 vyaliHble NOXK/ HepadHMPOBAHHOTO caxapa

1 YarHas noxka Cyxou ropyubl

2 YaliHble NoXKM S6I0YHOTO yKeyca

1,5 YalHbIX MOXKN KyKypy3HOro Kpaxmarna

2 cTOnoBble NOXKW XONOAHOW BOAbI, COMb

CwmeluaiiTe NyK 1 KINoKBY B MeAneHHoBapke. [pomoiiTe u BbiTpute
KypvHble Befpa 1 nomMecTuTe ux B MeaneHHoBapky. Cmeluas KeTdyn,
caxap, ropuuiy v ykcyc B HebomnbLLUOW Yallke, NonenTe nomy4yeHHowm
CMeCblo KypuLy. HakpoviTe KpbILLKOM 1 TylUUTe B pexumMe

«MUHVMYM» (LOW), noka MsICO KypuLbl HE CTaHeT HeXHbIM (6 V2 -7 V2
YacoB). AKKypaTHO MOMECTUTE LibINSIEHKa Ha CepBNPOBOYHOE BMAO.
CwmeluaiTe KyKypy3HbI Kpaxmarn ¢ BOAOW U BIIENTE CMEChb B rOTOBOYHYH
XugkocTtb. Bkntounte xap Ha «<MAKCUMYM» (HIGH), HakpoWTe KpbiLLKOn
1 TywmTe, nomewmneas 2 nnu 3 pasa o 3arycreHusi coyca (okono 10-15
MuHYT). Coyc gobasnstoT no Bkycy. [Monevite LbinneHka coycom.

FoBAAMHa n TyweHbIN KapTodensb

1-1,25 Kr NOCTHOW roBsiANHbI

2 cTOnoBbIE MOXKW CBUHOTO UM APYroro xupa

2 KpYMHbIX FOMIOBKM JyKa

5 KpYMHbIX KapTodenvH, HapesaHHbIX Ha BOCEMb J0reK

4 unn 5 6onbLUMX MOPKOBOK, pa3pes3aHHbIX Ha Kycku no 5 cm. Conb u
nepew, Ans NpynpasneHns KOHCEPBMPOBAHHOTO TOMATHOro cyna (1 6aHka)

MopxapbTe MACO Ha CBMHOM Mnn Apyrom xvpe. [lobaBbTe Hape3aHHbIV
Kybukamu nyk. lMomectute Msico, NyK, OBOLLU, NPUMNpasy U
KOHCEPBUPOBaHHbI TOMaTHbIV Cyn B MeAneHHOBapKy v JobaBbTe
HeMHoro BoApl. TywmTe okono 7 Yacos B pexume « MVUHUMYM» (LOW).
Mpn HeobxoaumocTn fobasbTe Boay. [NoaaTts ¢ xnebom.

OYNCTKA N TEXHNYECKOE OBC/TY>KMBAHUE

* VI3BnekuTe WTencenbHy BUMKY U3 PO3ETKU U AOXKANTECH, MOKa
KOMMOHEHTbI OCTbIHYT.

* MNomoViTe NapoBble 1 PUCOBYIO YaLUW, KPbILLKY M MAacnocbopHuK B
Tensnon MblnbHON BoAe. Takke paspellaeTcsl oumLLaTb KOMMNOHEHThI B
NoCcyAOMOEYHON MaLUnNHE.

* He norpyxainte ocHoBaHue B BO4Yy Wnv APYryto XXnaKocTb. He
nomeLLanTe OCHOBaHWe B NMOCYAOMOEYHYI0 MallVHy, a MPoTpuTe ee
BNa)XHOW TKaHbIO.

* QUUCTNTE BHELLUHIOK CTOPOHY YCTPOMCTBA C MOMOLLIbIO BNIAXKHOW TKaHW.
Bo usbexaHne noBpexaeHus yCTponcTBa, 3anpeLLaeTcs UCnofb3oBaTb
XecTkve nnv abpasuBHble YNCTALLME CPEACTBA, MeTannnmyeckme
MoYanku unu abpasuneHyto ryoky. He norpyxxavite B BO4Y Unun Apyryro
XKUOKOCTb.

3ALLUTA OKPY>KAIOLLLEW CPEA,bl

mmm [10 UcTedeHun cpoka cnyxbbl He BblKMAbIBaWTE AaHHOE
YCTPOMNCTBO C BbITOBBIMM OTX0A4amMu. BmecTo aToro ero Heobxoanmo
CAaTb B LeHTpanbHbIA NMyHKT nepepaboTKy aNeKTPUYECcKMX 1m
ANEKTPOHHBIX BbITOBbIX NPUOOPOB. Ha 3TOT BaXHbI MOMEHT yKa3biBaeT
OaHHbIN CUMBOJ, MCNOSb3yEMbI HA YCTPOMCTBE, B PyKOBOACTBE MO
3KcnnyaTaumu 1 Ha ynakoBke. Micnonb3yemble B JaHHOM YCTPOWCTBE
MaTepuansl noanexar BTopuyHon nepepabotke. CnocobCcTBys
BTOPWYHON NepepaboTke BbITOBLIX MPUOOPOB, Bbl BHOCUTE OFPOMHbIN
BKIaj B 3alLMTy OKpyxatoLlen cpeabl. ViHpopmaumio o Gnvkanem
nyHKkTe cbopa Takmx NpMBGOPOB MOXKHO y3HATh B OpraHax MeCTHOro
camMoynpaBreHusl.

Moppepxka
Bcsa poctynHas nHgpopmaums 1 CBeAeHNst 0 3an4acTax npuBeaeHbl Ha
BebG-canTe www.tristar.eu!



