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ENGLISH
IMPORTANT SAFEGUARDS
READ CAREFULLY AND SAVE FOR FUTURE REFERENCE

This appliance shall not be used by children from 0 year to 8 years. This
appliance can be used by children aged from 8 years and above if they
are continuously supervised. This appliance can be used by people 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 must not play with the appliance. Cleaning and user maintenance
must not be done by children. Keep the appliance and its cord out of the
reach of children aged less than 8 years.

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

This product must be positioned on a stable surface with the handles
positioned to avoid the spillage of hot liquids.

Never operate the product by means of an external timer or separate remote-
control system.

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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

*  Some surfaces are not designed to withstand the prolonged heat generated by certain appliances. Do not set the

appliance onto a surface that may be damaged by heat. We recommend placing an insulating pad or trivet under the
appliance to prevent possible damage to the surface.

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

A\ Make sure your Crock-Pot® multi-cooker is switched off and unplugged from the mains supply socket before
cleaning. Never immerse the heating base, cord or plug in water or any other liquid.

+  Before using your multi-cooker for the first time, wash the lid, cooking bowl, 2-way rack and rice measure in warm,
soapy water. Rinse and dry thoroughly. Do not use harsh abrasives, chemicals or oven cleaners.

+  Before cooking for the first time, wipe the interior of the cooking bow! with a light coat of cooking oil to condition the
cooking surface.

+  Using a damp cloth or sponge, wipe the exterior and interior of the heating base. Use a mild detergent solution. Dry
thoroughly.

IMPORTANT NOTES: Some countertop and table surfaces are not designed to withstand the prolonged heat generated
by certain appliances. Do not set the heated unit on a surface that may be damaged by heat. We recommend placing an
insulated pad or suitably sized trivet under your multi-cooker to prevent possible damage to the surface.

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

COOKING FUNCTIONS

Your multi-cooker has five cooking functions:

Brown (sear)/Sauté Use this function to seal or brown meat and poultry before cooking. This is especially useful when you
intend cooking meat using the slow cooker function. Your multi cooker has five brown (sear)/sauté temperatures.

Slow cook Slow cooking works by building up heat and maintaining an even temperature. For the best results do not
remove the glass lid before half the cooking time has elapsed. The glass lid allows you to monitor cooking progress without
interrupting the cooking time.

Roast Use your multi cooker to roast meat and poultry, potatoes and other root vegetables.
Bake The baking function of your multi cooker can be used to bake everything from fish to cakes.
Steam Effortlessly create perfect fluffy rice or steam vegetables and fish for delicious, healthy meals.

USAGE NOTES

+ Never fill the cooking bowl to the rim. Always allow a 2.5 cm gap between the contents of the cooking bowl and the
rim.

+  Changes to the cooking time or selected cooking temperatures can be made at any time during cooking using the timer
or temperature increase/decrease buttons.

+ If additional time is needed after the cooking cycle has finished, first, press the required function button (Roast, Bake,
Steam, etc.). Next, use the increase/decrease time buttons to set the additional cooking time required (in 5 minute
increments) then press the start/stop button. Your multi-cooker will continue cooking for the added time.

+  The Brown (sear)/Sauté function and the Steam functions can be used without setting the timer. However, if desired,
you can use the timer feature of your multi-cooker by setting a time using the timer increase/decrease buttons.

+ After use, unplug your multi-cooker from the supply socket. Your multi-cooker does not switch off
automatically.

BROWN (SEAR)/SAUTE FUNCTION

1. Place the cooking bowl into the heating base. Plug in your multi cooker.

2. Press the standby button ((')) Your multi cooker will beep and the red standby button light will come on. The display
will flash.

3. Press the Brown (sear)/Sauté function button (6’). The display will stop flashing and show HI. This is the default
sauté temperature. To change the temperature use the increase/decrease temperature buttons (jj}) to select High,
Medium High, Medium, Medium Low or Low. We recommend that you use the High setting to brown/sear meat and
poultry before cooking.

4. Add oil to the bowl if you are using it then press the start/stop button (<). The button will light up green and the
display will show “PreHeating”.



7.

Your multi cooker will start to heat up. Once the selected temperature has been reached, your multi cooker will beep.

Trim meat and pat dry before browning/searing. Sauté or sear the food in small batches. The cooking bowl and other
parts of your multi cooker will be HOT!

After you have finished, press the start/stop button to exit the sauté function. The green light will go out and the display
will flash. You can switch off the sauté function at any time by pressing the start/stop button.

SLOW COOKING FUNCTION

Place the cooking bowl into the heating base, add your ingredients into the cooking bowl and cover with the lid.
Browning meat before slow cooking adds flavour and depth. Browning (sauté or searing) meat before slow cooking
adds flavour and depth. Use the Brown (sear)/Sauté features of your multi cooker to do this. Plug in your multi-cooker.
To avoid under and over cooking, fill cooking bowl ¥z to % full (do not fill over % full to avoid spillovers).

Press the standby button () Your multi-cooker will beep and the red standby button light will come on. The display
will flash.

Press the slow cook function button (“ﬁ'). The display will stop flashing and show LO and 6:00. These are the
default slow cooking and time settings. To change the cooking setting use the increase/decrease temperature buttons
(§) to select either Low, High or Warm.

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

Next, set the required cooking time. The default cooking time is 6 hours but you can change it in 30 minute increments
by using the increase/decrease timer buttons ().

Press the start/stop button (<) to begin cooking. The button will light up green and your multi-cooker will start to heat
up. The timer will count down in 1 minute increments.

When cooking has finished your multi-cooker will beep three times and then automatically switch to the keep warm
mode. Your multi-cooker will remain in keep warm mode until you press the stop/start button, standby button or
disconnect the unit from the mains supply.

You can cancel the slow cooking function at any time by pressing the start/stop button.

Due to the multi-functionality of the CSC024X appliance, its slow cooking function works in a slightly different way to regular
Crock-Pots. If using a recipe for a similar-sized Crock-Pot, you may need to increase the cooking time for use with the
CSC024X.

Note that the Crock-Pot recipes found in the CSC024X Recipes Book have been designed specifically for this Crock-Pot
multi cooker and need no adjustment.

ROASTING FUNCTION

Place the cooking bowl into the heating base, then place the rack into the cooking bowl. The rack can be used in the
high position or the low position depending on what you are roasting. You can also use aluminium foil when roasting.
Fit the lid.

Press the standby button (1)) Your multi-cooker will beep and the red standby button light will come on. The display
will flash.

Press the roast function button ( é). The display will stop flashing and show 150°C and 02:00. These are the default
roasting temperature and time settings. To change the temperature setting use the increase/decrease temperature
buttons (Jg) to select a temperature between 65°C and 230°C. To change the cooking time, use the increase/decrease
timer buttons () as required.

Press the start/stop button (). The button will light up green and the display will show “PreHeating’.

Your multi-cooker will start to heat up. Once the selected temperature has been reached, your multi-cooker will beep.



6.  The timer will start to count down as soon as the unit has pre heated to the selected temperature so add the food as
soon as possible. The cooking bowl and other parts of your multi-cooker will be HOT!

7. When the timer has counted down to zero and cooking has finished your multi-cooker will beep three times and the
green start/stop switch light will go out and the display will flash.

8. You can switch off the roasting function at any time by pressing the start/stop button.

Tips

If a browner skin is required when you are roasting poultry, place the poultry with the breast side down for the first 30
minutes of cooking. Then, turn it the right way up for the rest of the cooking time.

For a superb roast, sear the meat first using the Brown (sear)/Sauté function before wrapping it in kitchen foil. This will stop
any roasting juices from escaping out of the steam vent in the lid. Carefully wipe the cooking bow! clean with kitchen paper
before placing the meat onto the rack.

BAKING FUNCTION

1. Place the cooking bowl into the heating base, then place the rack into the cooking bowl if you are using it. Fit the lid.

2. Press the standby button (d)) Your multi-cooker will beep and the red standby button light will come on. The display
will flash.

3. Press the bake function button (E). The display will stop flashing and show 175°C and 01:00. These are the default
baking temperature and time settings. To change the temperature setting use the increase/decrease temperature
buttons (Jg) to select a temperature between 65°C and 230°C. You must now enter a cooking time. Use the increase/
decrease timer buttons () to enter the time in 5 minute increments.

Press the start/stop button (). The button will light up green and the display will show “PreHeating’.
Your multi-cooker will start to heat up. Once the selected temperature has been reached, your multi-cooker will beep.

6. Cooking will start when the unit has pre heated to the selected temperature so add the food as soon as possible. The
cooking bowl and other parts of your multi-cooker will be HOT!

7. When the timer has counted down to zero and cooking has finished your multi-cooker will beep three times and the
green start/stop switch light will go out and the display will flash.

8. You can switch off the baking function at any time by pressing the start/stop button.
Tips
Certain ingredients can be cooked directly in the cooking bowl. However, cakes and other recipes with a high fat/sugar

content should be cooked in suitable bakeware placed on the 2-way rack. When baking directly in the cooking bowl, line it
with baking paper to prevent ingredients sticking.

STEAMING FUNCTION

Steaming food is healthy. It doesn’t require any fat and less of the nutrients and vitamins in the food are lost. When
steaming, the food is placed on the 2-way rack so it is kept clear of the water then water is added to the cooking bowl. The
amount of water you can add to the bowl is dependant on the rack position.

1. Place the cooking bow! into the heating base, then place the rack into the cooking bow! in the high or low position as
required. With the rack in the low position, add 180ml of cold water. This will give about 5 minutes of steaming—perfect
for leafy vegetables and asparagus. With the rack in the high position, add 1.2 litres of cold water. This will provide
steam for about 45 minutes.

2. Press the standby button ((1)) Your multi-cooker will beep and the red standby button light will come on. The display
will flash.

3. Press the steam function button (@). The display will stop flashing and show HI. Program the cooking time using the
increase/decrease timer buttons () as required. You don’t need to set the timer

Press the start/stop button (). The button will light up green and the display will show “PreHeating’.
Your multi-cooker will start to heat up. Once it has heated up sufficiently to produce steam, your multi-cooker will beep.

The timer will start to count down as soon as the unit has pre heated so add the food as soon as possible. The
cooking bowl and other parts of your multi-cooker will be HOT!

7. When the timer has counted down to zero and cooking has finished your multi-cooker will beep three times and the
green start/stop switch light will go out and the display will flash.
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8. You can switch off the steaming function at any time by pressing the start/stop button.

Food Rack Position | Approx. Time Notes
Asparagus spears Low 4-5 minutes Cut off woody ends
Spinach Low 3-4 minutes Whole, cleaned
Carrots High 7-10 minutes Peel and cut into 5mm slices
New potatoes High 15-20 minutes Scrub and leave whole
Cabbage High 10-15 minutes Cut into quarters, remove core
Broccoli High 5-8 minutes Trim stalk and cut into florets
Corn on the cob High 10-15 minutes Whole, husks removed
Leeks High 8-10 minutes Clean and cut into 1cm rounds
Cauliflower High 5-10 minutes Cut into florets
Sugar snap peas High 5-8 minutes Top and talil, leave whole
Brussel sprouts High 10-15 minutes Peel and cut cross on the base
Celery High 5-10 minutes Leave whole or dice
Butternut Squash High 10-12 minutes Peel and cut into 2cm cubes
Sweet potatoes High 8-12 minutes Peel and cut into 2cm cubes
Chicken fillet High 10-1 5 mins depending Trim, leave whole

on size
Salmon fillet High 6-10_ minutes, depending | Add seasoning if required

on size
Small whole fish High 10-1 5 minutes depending | Gut, rinse then dry

on size
Whole prawns High 5-7 minutes Wash then dry
Dim Sum High Cook according to pack instructions

Boil Dry Safety Feature

If the water runs out during steaming, your multi-cooker will turn itself off as a safety feature. If this happens, the display will
show OFF. If you have finished steaming and your food is cooked through you don't need to do anything else except switch
off your multi-cooker. However, if you need to carry on steaming or want to steam other items, do the following:

Switch off your multi-cooker by pressing the standby button (()).

Refill the cooking bowl with cold water as required (180ml minimum).

Let your multi-cooker stand for 2 minutes to allow the boil dry safety feature to reset itself.
Switch your multi-cooker on by pressing the standby button (()).

Press the steam function button (@).

Press the start/stop button (<). The button will light up green and the display will show “PreHeating”. Once the unit
has pre heated, you can carry on cooking as before.

7. If the display doesn’t show “PreHeating”, switch off your multi-cooker and allow it to cool down for longer before
continuing from step 4 again.
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Cooking Rice with your Multi-cooker
Your multi-cooker will cook brown and white rice beautifully using the Steam function. You don’t need to set the timer
because your multi-cooker will automatically switch off when the rice is cooked.

Cooking time will vary depending on the amount of water and rice added to the bowl but as an example, 2 cups of washed
basmati rice take about 10 minutes, (including preheating).

Always rinse white/basmati uncooked rice in cold water prior to cooking. This removes the starchy residue and
produces fluffy rice. Place the rice into a suitable sieve and rinse well until the water runs clear. Allow to drain for 5
minutes.

When steaming rice, place the water into the cooking bowl first, then add the washed rice. Ensure the rice is evenly
spread around the base of the bowl before steaming.

The preheating cycle of your multicooker is included in the cooking time, so place your rice in the unit before
preheating.

When steaming smaller amounts of rice, there may be some slight spitting of water from the steam vent in the lid. This
is entirely normal, however we advise that you position your multi-cooker away from any electrical sockets etc.

You may notice that a sticky residue of cooked rice is left on the bow! after steaming your rice. Most of this should be
removable using a non-metallic spoon or spatula. The remainder can be removed by soaking the bowl in hot soapy
water for a few minutes.

Cooking rice using your multi-cooker will only work when the correct ratio of rice and water is used. Therefore, it is
imperative that you measure out the rice and water using the rice measure provided. Do not try to guess.

Always use cold water.
Always place the lid on your multi-cooker when steaming rice
The rice does not need to be stirred during the steaming process.

Once cooked your multi-cooker will automatically switch off. However, leaving the rice in the bowl with the lid on for 1
or 2 minutes will allow the rice to soften further.

White Basmati Rice

Uncooked rice measures Cold water measures Cooked rice portions
12 13 24
10 1 20
8 10 16
6 7.5 12
4 5 8
2 25 4

Brown Rice

Uncooked rice measures Cold water measures Cooked rice portions
10 14 20
8 1.5 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 3.5 4




CLEANING

Never immerse any part of the heating base or power cord and plug in water or any other
liquid.
¢« ALWAYS unplug your multi-cooker from the electrical outlet and allow it to cool before cleaning.

+  Wash the lid, 2-way rack, cooking bowl and rice measure in hot, soapy water. Rinse and dry thoroughly. Do not use
abrasive cleaning compounds or scouring pads. A cloth, sponge, or rubber spatula will usually remove residue. To
remove water spots from the surface of the cooking bowl, soak it in a solution of vinegar or lemon juice and warm
water for 30 minutes. Rinse thoroughly then dry.

«  The lid and 2-way rack can also be washed in the dishwasher. Although the cooking bowl is dishwasher safe, we
recommend hand washing only.

«  The outside of the heating base can be cleaned with a soft cloth dampened with warm, soapy water. Wipe dry. Do not
use abrasive cleaners.

+  No other servicing should be performed.

AFTER SALES SERVICE

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

1. Check the instructions have been followed correctly.

2. Check that the fuse has not blown.

3. Check that the mains supply is functional.

If the appliance will still not operate, return the appliance to the place it was purchased for a replacement. To return the
appliance to the Customer Service Department, follow the steps below:

1. Pack it carefully (preferably in the original carton). Ensure the unit is clean.

2. Enclose your name and address and quote the model number on all correspondence.

3. Give the reason why you are returning it.

4. If within the guarantee period, state when and where it was purchased and include proof of purchase (e.g. till receipt).
5. Send it to our Customer Service Department at the address below:

Customer Service Department

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Middleton Road, Royton, Oldham

OL2 5LN, UK.

Telephone: 0161 621 6900 Fax: 0161 626 0391
e-mail: enquiriesEurope@jardencs.com

FITTING A PLUG (U.K. & IRELAND ONLY)

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

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

If the fuse in a moulded plug needs to be changed, the fuse cover must be (Earth) @

refitted. The appliance must not be used without the fuse cover fitted.

If the plug is unsuitable, it should be dismantled and removed from the A /F?:e
supply cord and an appropriate plug fitted as detailed. If you remove the plug Blue

it must not be connected to a 13 amp socket and the plug must be disposed ~~ Neutra)

of immediately.

If the terminals in the plug are not marked or if you are unsure about the ?[fx;

installation of the plug please contact a qualified electrician.

Ensure that the outer sheath of
the cable is firmly held by the cord grip



GUARANTEE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ
UK L



FRANCAIS
IMPORTANT: CONSIGNES DE SECURITE
LISEZ AVEC ATTENTION ET CONSERVER POUR REFERENCE

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants de moins de 8 ans.
Au-dela de 8 ans, ils peuvent I'utiliser a condition d’étre surveillés en
permanence par un adulte. Cet appareil peut étre utilisé par des personnes
aux capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles réduites, ou encore
des personnes n’ayant aucune connaissance ou expérience du produit, a
condition d’avoir été formées a son utilisation correcte et de comprendre les
risques encourus. Tenez I'appareil et son cordon hors de portée des enfants
de moins de 8 ans. Les opérations de nettoyage et d’entretien ne doivent
pas étre effectuées par des enfants.

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

Cet appareil doit étre placé sur une surface stable et les poignées doivent
étre orientées de maniére a éviter le renversement de liquides chauds.

Ne contrélez pas I'appareil au moyen d’un minuteur externe ou tout autre
systéme de commande a distance.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

*  Le couvercle de le multicuiseur est en verre trempé. Avant chaque utilisation, assurez-vous qu'il n’est ni ébréché, ni
fissuré et qu'il est exempt de tout autre défaut. N'utilisez pas le couvercle en verre s'il est endommagé, car il risque de
se briser en cours de cuisson.
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PIECES
Couvercle @ Bouton pour rotir
Grille double sens @ Bouton pour cuire au four
Cuve de cuisson @ Bouton pour cuire & la vapeur
Base chauffante @ Boutons de température (+/-)
Panneau de commande (M) Boutons de temps de cuisson (+/-)
Verre doseur de riz @ Ecran
Touche de fonction Saisir/Sauter @© Bouton de veille
Bouton pour mijoter @ Bouton de marche/arrét
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A LIRE AVANT D’UTILISER L’APPAREIL

A\ Assurez-vous que le multicuiseur Crock-Pot®est arrété et débranchez-le de la prise murale avant de le
nettoyer. Ne plongez jamais la base chauffante, le cordon ou la prise dans I’'eau ou tout autre liquide.

+  Avant d'utiliser le multicuiseur pour la premiére fois, lavez le couvercle, la cuve, la grille et le verre doseur dans de
I'eau chaude avec du liquide vaisselle. Rincez et séchez soigneusement. N'utilisez pas de produits chimiques, de
décapants pour four, ni de produits abrasifs agressifs.

+  Avant d'utiliser le multicuiseur pour la premiére fois, appliquez une fine couche d’huile de cuisson a l'intérieur de la
cuve pour préparer la surface de cuisson.

+ Araide d'une éponge ou d’un chiffon humide, essuyez l'extérieur et intérieur de la base chauffante. Imbibez I'éponge
ou le chiffon d’une solution d'eau et de détergent doux. Essuyez soigneusement.

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

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

FONCTIONS DE CUISSON

Votre multicuiseur offre cing fonctions de cuisson:

Saisir/Sauter: utilisez cette fonction pour faire revenir la viande rouge ou blanche avant la cuisson. Elle est particulierement
pratique si vous comptez cuire la viande a I'aide de la fonction de mijoteuse. Le multicuiseur intégre cing températures de
saisie.

Mijoter: cette fonction consiste a faire monter la température de cuisson et a la maintenir & un niveau égal. Pour des
résultats optimaux, ne retirez pas le couvercle en verre pendant la premiére moitié de la cuisson. Le couvercle en verre
vous permet de surveiller la cuisson sans l'interrompre.

Rétir: vous pouvez utiliser votre multicuiseur pour rétir les viandes rouges et blanches, les pommes de terre et d'autres
légumes (carottes, panais, etc.).

Cuire au four: cette fonction vous permet d'utiliser votre multicuiseur comme un four, pour cuire aussi bien le poisson que
les patisseries.

Cuire a la vapeur: cuisez sans effort et a la perfection le riz, le poisson ou les légumes, pour des plats délicieux et tres
sains.

CONSEILS D’UTILISATION

+  Ne remplissez jamais la cuve a ras bord. Laissez toujours deux centimétres et demi entre les aliments et le bord de la
cuve.

+ Vous pouvez changer la durée ou la température de cuisson a tout moment, a I'aide du minuteur ou des boutons de
hausse et de baisse de température.

+  Sivous avez besoin de plus de temps une fois le cycle de cuisson terminé, commencez par appuyer sur le bouton
de fonction (Rétir, Cuire au four, Cuire a la vapeur, etc.). Ensuite, appuyez sur les boutons de durée de cuisson pour
régler la temps supplémentaire requis (la durée augmente par intervalles de 5 minutes) puis appuyez sur le bouton de
marche/arrét. Votre multicuiseur continue de cuire pendant la durée spécifiée.

+  Vous pouvez utiliser la fonction Saisir/Sauter et les fonctions Vapeur sans régler le minuteur. Toutefois, si vous le
souhaitez, vous pouvez utiliser les boutons de minuteur du multicuiseur pour régler le temps de cuisson.

«  Apres utilisation, débranchez le multicuiseur de la prise murale. Votre multicuiseur ne s’arréte pas
automatiquement.



7.

FONCTION SAISIR/SAUTER

Placez la cuve dans la base chauffante. Branchez votre multicuiseur.

Appuyez sur le bouton de veille (1)) Votre multicuiseur émet un bip sonore et le témoin rouge de veille s'allume.
L’écran clignote.

Appuyez sur la touche de fonction Saisir/Sauter (6’ ). L'écran arréte de clignoter et affiche le message HI (Haute
température). Il est a la température par défaut pour faire revenir les aliments. Pour changer la température, utilisez
les boutons de température (§§) et sélectionnez la température de votre choix : High (haute), Medium High (moyenne
haute), Medium (moyenne), Medium Low (moyenne basse) ou Low (basse). Nous recommandons d'utiliser une
température élevée (High) pour faire revenir/saisir la viande et la volaille avant de les faire cuire.

Ajoutez de I'huile & la cuve, le cas échéant, et appuyez sur le bouton de marche/arrét (). Le bouton s'allume en vert
et 'écran affiche le message PreHeating (Préchauffage).

Votre multicuiseur commence le cycle de préchauffage. Une fois la température sélectionnée atteinte, le multicuiseur
émet un bip sonore.

Préparez la piéce de viande et essuyez-la avant de la faire sauter. Faites sauter ou dorer par petites quantités. La
cuve et les autres pieces de votre multicuiseur deviennent trés CHAUDES!

Lorsque vous avez terminé, appuyez sur le bouton de marche/arrét pour quitter la fonction de sauteuse. Le témoin vert
s'éteint et I'écran clignote. Vous pouvez quitter la fonction de sauteuse a tout moment en appuyant sur le bouton de
marche/arrét.

FONCTION DE MIJOTEUSE

Placez la cuve dans la base chauffante, ajoutez les ingrédients dans la cuve et couvrez. En faisant revenir la

viande avant de la faire mijoter, vous intensifiez les saveurs. Utilisez a cet effet les fonctions Saisir/Sauter de votre
multicuiseur. Branchez votre multicuiseur. Pour éviter une cuisson excessive ou insuffisante, remplissez la cuve a demi
ou aux trois quarts (ne la remplissez pas a plus des trois quarts pour éviter les débordements).

Appuyez sur le bouton de veille (1)) Votre multicuiseur émet un bip sonore et le témoin rouge de veille s'allume.
L’écran clignote.

Appuyez sur le bouton pour mijoter (‘ﬁ’). L’écran arréte de clignoter et affiche les messages LO (Basse
température) et 6:00 (6 heures). Ces réglages sont les réglages par défaut de la fonction de mijoteuse. Pour les
modifier, utilisez les boutons de température (§) et sélectionnez Low (Basse température), High (Haute température)
ou Warm (Tenir au chaud).

REMARQUE : le réglage Warm sert UNIQUEMENT a tenir les aliments au chaud aprés cuisson complete. NE
TENTEZ pas de cuire sur le réglage Warm. Nous vous recommandons de ne pas utiliser le réglage Warm (Tenir au
chaud) pendant plus de 4 heures.

Ensuite, réglez la durée de cuisson requise. La durée de cuisson par défaut de la fonction de mijoteuse est de

6 heures, mais vous pouvez la modifier par intervalles de 30 minutes a l'aide des boutons de minuteur (®).
Appuyez sur le bouton de marche/arrét () pour lancer la cuisson. Le bouton s'allume en vert et votre multicuiseur
entre en phase de préchauffage. Le minuteur compte a rebours par intervalles d’'une minute.

Une fois la cuisson terminée, le multicuiseur émet trois bips sonores puis passe automatiquement en mode Warm
(Tenir au chaud). Votre multicuiseur reste en mode Warm tant que vous n’appuyez pas sur le bouton de marche/arrét,
sur le bouton de veille ou tant que vous ne débranchez pas I'appareil de la prise murale.

Pour annuler la fonction de mijoteuse, appuyez n'importe quand sur le bouton de marche/arrét.

En raison de la polyvalence du CSC024X, sa fonction mijoteuse fonctionne Iégérement différemment de celle des Crock-
Pot standard. Si vous utilisez une recette congue pour un appareil Crock-Pot de taille similaire, il sera peut-étre nécessaire
d'augmenter la durée de cuisson avec le CSC024X.

Notez que les recettes Crock-Pot figurant dans le livret de recettes CSC024X sont spécialement congues pour cet appareil
et n'ont pas besoin d'étre modifiées.



1.

FONCTION DE ROTISSOIRE

Placez la cuve dans la base chauffante et placez la grille dans la cuve. La grille peut étre utilisée en position haute ou
basse, selon ce que vous faites rotir. En fonction de rétissoire, vous pouvez également utiliser du papier d’aluminium.

Gouvrez POSITION

HAUTE

2. Appuyez sur le bouton de veille (1)) Votre multicuiseur émet un bip sonore et le témoin rouge de veille s'allume.
L’écran clignote.

. . N . ) .

3. Appuyez sur le bouton pour rétir ( 6_#). L’écran arréte de clignoter et affiche 150°C et 02:00 (2 heures). Ces réglages
sont les réglages de température et de durée par défaut de la fonction de rotissoire. Pour changer la température,
utilisez les boutons de hausse et de baisse de température ([JE) et sélectionnez une valeur comprise entre 65 et
230° C. Pour modifier la durée, utilisez les boutons du minuteur (®) et sélectionnez la durée désirée.

4. Appuyez sur le bouton de marche/arrét (). Le bouton s'allume en vert et I'écran affiche le message PreHeating
(Préchauffage).

5. Votre multicuiseur commence le cycle de préchauffage. Une fois la température sélectionnée atteinte, le multicuiseur
émet un bip sonore.

6. Le minuteur lance le compte a rebours des que I'appareil a fini de chauffer et a atteint la température sélectionnée,
aussi placez les aliments dans le multicuiseur dés que possible. La cuve et les autres piéces de votre multicuiseur
deviennent trées CHAUDES!

7. Une fois que le minuteur arrive a zéro et la cuisson est terminée, votre multicuiseur émet trois bips sonores, le témoin
vert du bouton de marche/arrét s'éteint et I'écran clignote.

8. Vous pouvez arréter la fonction de rétissoire & tout moment en appuyant sur le bouton de marche/arrét.

Conseils

Si vous voulez une volaille plus dorée en fonction de rétissoire, placez-la a I'envers (poitrine vers le bas) pendant les
30 premiéres minutes de cuisson. Ensuite, tournez-la a I'endroit pour le reste de la cuisson.

Pour cuisiner un délicieux réti, commencez par faire revenir la viande a l'aide de la fonction Saisir/Sauter avant de
I'envelopper dans du papier d’aluminium. Ceci empéche la perte du jus de cuisson sous forme de vapeur par les aérations
du couvercle. Essuyez soigneusement la cuve de cuisson a l'aide de papier absorbant avant de placer la viande sur la
grille.

FONCTION DE FOUR

Placez la cuve dans la base chauffante et placez la grille dans la cuve si vous avez l'intention de I'utiliser. Couvrez.

Appuyez sur le bouton de veille ((')) Votre multicuiseur émet un bip sonore et le témoin rouge de veille s'allume.
L'écran clignote.

Appuyez le bouton pour cuire au four (E). L'écran arréte de clignoter et affiche le message 175°C et 01:00 (1 heure).
Ces réglages sont les réglages de température et de durée par défaut de la fonction de four. Pour changer la
température, utilisez les boutons de hausse et de baisse de température ([E) et sélectionnez une température comprise
entre 65 et 230° C. Maintenant, spécifiez une durée de cuisson. A 'aide des boutons du minuteur (@) spécifiez la
durée par intervalles de 5 minutes.

Appuyez sur le bouton de marche/arrét (). Le bouton s'allume en vert et I'écran affiche le message PreHeating
(Préchauffage).

Votre multicuiseur commence le cycle de préchauffage. Une fois la température sélectionnée atteinte, le multicuiseur
émet un bip sonore.

La cuisson commence aprés le préchauffage de I'appareil, lorsque la température sélectionnée est atteinte, aussi
placez les aliments dans la cuve dés que possible. La cuve et les autres piéces de votre multicuiseur deviennent
tres CHAUDES!
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7. Une fois que le minuteur arrive & zéro et la cuisson est terminée, votre multicuiseur émet trois bips sonores, le témoin
vert du bouton de marche/arrét s'éteint et I'écran clignote.

8. Vous pouvez arréter la fonction de four & tout moment en appuyant sur le bouton de marche/arrét.

Conseils

Certains ingrédients peuvent étre cuits directement dans la cuve de cuisson. Toutefois, les gateaux et d'autres préparations
a forte teneur en sucres et graisses devraient étre cuits dans des moules adaptés et placés sur la grille double sens.
Lorsque vous cuisez directement dans la cuve, tapissez-la de papier de cuisson pour empécher les ingrédients de coller a
la paroi.

FONCTION DE VAPEUR

La cuisson & la vapeur est particulierement saine. Elle ne fait intervenir aucune matiere grasse et elle perd moins des
nutriments et des vitamines des aliments. Pour cuire a la vapeur avec votre multicuiseur, placez les aliments sur la grille
double sens de maniere & ne pas toucher I'eau lorsque celle-ci est ajoutée dans la cuve. La quantité d'eau a ajouter dans
la cuve dépend de la position de la grille.

1.

Placez la cuve dans la base chauffante et placez la grille dans la cuve, en position haute ou basse, selon le cas. En
position basse, ajoutez 180 ml d’eau froide. Cela vous donne environ 5 minutes de vapeur, parfait pour les Iégumes
verts et les asperges. Avec la grille en position haute, vous pouvez ajouter 1,2 litre d’eau froide. Cela vous donne
45 minutes de vapeur.

Appuyez sur le bouton de veille ((1)) Votre multicuiseur émet un bip sonore et le témoin rouge de veille s'allume.
L’écran clignote.

Appuyez sur le bouton pour cuire a la vapeur (@). L'écran arréte de clignoter et affiche le message HI (Haute
température). Programmez la durée de cuisson & I'aide des boutons du minuteur (®) Le bouton s'allume en vert et
I'écran affiche le message PreHeating (Préchauffage).

Votre multicuiseur commence le cycle de préchauffage. Une fois la température suffisamment haute pour produire de
la vapeur, votre multicuiseur émet un bip sonore.

5. Le minuteur lance le compte a rebours des que I'appareil a fini de chauffer, aussi placez les aliments dans le
multicuiseur dés que possible. La cuve et les autres piéces de votre multicuiseur deviennent tres CHAUDES!

6. Une fois que le minuteur arrive & zéro et la cuisson est terminée, votre multicuiseur émet trois bips sonores, le témoin
vert du bouton de marche/arrét s'éteint et I'écran clignote.

7. Vous pouvez arréter la fonction de vapeur a tout moment en appuyant sur le bouton de marche/arrét.

Aliments Position de la | Temps de cuisson Remarques

grille
Pointes d'asperges Faible 4-5 minutes Couper les extrémités dures
Epinards Faible 3-4 minutes Entiers, lavés
Carottes Haute 7-10 minutes Peler et couper en tranches de 5 mm
Pommes de terre Haute 15-20 minutes Nettoyer et ne pas trancher
nouvelles
Choux Haute 10-15 minutes Couper en quartiers, retirer le coeur
Brocolis Haute 5-8 minutes Couper la tige et couper en gros morceaux
Epis de mais Haute 10-15 minutes Entiers, sans les feuilles
Poireaux Haute 8-10 minutes Nettoyer et couper en tranches de 1 cm
Chou-fleur Haute 5-10 minutes Couper en gros morceaux
Pois mange-tout Haute 5-8 minutes Téte et queue, laisser entiers
Choux de Bruxelles Haute 10-15 minutes Peler et couper en croix a la base
Céleri Haute 5-10 minutes Laisser entier ou couper en dés
Courge musquée Haute 10-12 minutes Peler et couper en cubes de 2 cm




Aliments Position de la | Temps de cuisson | Remarques
grille
Patates douces Haute 8-12 minutes Peler et couper en cubes de 2 cm
Blancs de poulet Haute 10-15 mins En fonction Préparer et cuire entiers
de la taille
Filets de saumon Haute 6-10 minutes, En fonction | Ajouter des condiments le cas échéant
de la taille
Petit poisson entier Haute 10-15 minutes En Nettoyer, rincer et sécher
fonction de la taille
Crevettes entieres Haute 5-7 minutes Laver et sécher
Dim Sum Haute Cuire selon les instructions figurant sur 'emballage

Fonction de sécurité

Si toute 'eau s’évapore pendant la cuisson a la vapeur, le multicuiseur s'éteint de lui-méme grace a sa fonction de sécurité.
Dans ce cas, I'écran affiche le message OFF. Si la cuisson vapeur est terminée et les aliments sont bien cuits, il ne vous
faire qu'a éteindre votre multicuiseur. En revanche, si la cuisson doit se poursuivre ou si vous souhaitez cuire d’autres
aliments, procédez comme suit:

Eteignez votre multicuiseur en appuyant sur le bouton de veille ((D).

Remplissez la cuve de cuisson d’eau froide (180 ml minimum).

Laissez le multicuiseur refroidir pendant 2 minutes pour permettre la réinitialisation de la fonction de sécurité.
Rallumez votre multicuiseur en appuyant sur le bouton de veille (([)).

Appuyez sur le bouton de cuisson vapeur (@).

Appuyez sur le bouton de marche/arrét ({). Le bouton s'allume en vert et I'écran affiche le message PreHeating
(Préchauffage). Une fois le préchauffage terminé, vous pouvez cuire les aliments comme précédemment.

7. Silécran n'affiche pas le message PreHeating, éteignez votre multicuiseur et laissez-le refroidir un peu plus
longtemps, et reprenez a I'étape 4.

I

Cuisson du riz dans votre multicuiseur
Vous n'avez pas besoin de régler le minuteur parce que votre multicuiseur s'éteint automatiquement dés que le riz est cuit.

Le temps de cuisson du riz varie, mais a titre d’exemple, il faut environ 10 minutes pour cuire 2 tasses de riz blanc rincé
(préchauffage inclus).

+  Rincez toujours le riz blanc cru a I'eau froide avant la cuisson. Laissez égoutter pendant 5 minutes.

+  Versez I'eau dans la cuve puis ajoutez le riz rincé. Répartissez le riz de maniere égale dans la cuve.

*  Placez le riz dans I'appareil avant le préchauffage.

+  Il'estimpératif de mesurer le riz et 'eau & I'aide du verre doseur fourni. Ne tentez pas de deviner les proportions.
+  Utilisez toujours de I'eau froide.

+  Couvrez toujours lorsque vous cuisez a la vapeur.

«  Leriz n'a pas besoin d'étre remué pendant la cuisson.

«  Une fois le riz cuit, votre multicuiseur s’éteint automatiquement. Toutefois, si vous laissez le riz dans la cuve une ou
deux minutes de plus, il devient encore plus moelleux.



Riz blanc Basmati

Mesures de riz non cuit Mesures d'eau froide Portions de riz cuit
12 13 24
10 11 20
8 10 16
6 7.5 12
4 5 8
2 2.5 4

Riz brun

Mesures de riz non cuit Mesures d’eau froide Portions de riz cuit
10 14 20
8 1.5 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 3.5 4

NETTOYAGE

Ne plongez jamais I'appareil, son cordon ou sa prise dans de I’eau ou tout autre liquide.

Débranchez SYSTEMATIQUEMENT le multicuiseur de la prise et laissez-le refroidir avant de le nettoyer.

Lavez le couvercle, la grille, la cuve et le verre doseur dans de I'eau chaude avec du liquide vaisselle. Rincez et
seéchez soigneusement. N'utilisez pas de détergents abrasifs ou d'éponges a récurer. Un chiffon, une éponge ou une
spatule en caoutchouc permettent généralement d'éliminer les résidus. Pour éliminer les taches d’eau de la surface
de la cuve, laissez-la tremper dans une solution d'eau chaude et de vinaigre ou de jus de citron pendant 30 minutes.
Rincez abondamment puis séchez.

Le couvercle et la grille peuvent également se laver au lave-vaisselle. Bien que la cuve puisse se nettoyer au lave-
vaisselle, nous recommandons de la laver a la main uniquement.

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

N'effectuez aucune autre opération d’entretien.




GARANTIE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK I
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DEUTSCH
WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

LESEN SIE DIESE HINWEISE SORGFALTIG DURCH UND VERWAHREN SIE SIE GUT

Dieses Gerat darf nicht von Kindern zwischen 0 und 8 Jahren verwendet
werden. Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren unter standiger
Beaufsichtigung verwendet werden. Dieses Gerat kann von Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und Wissen verwendet werden, wenn sie
entsprechend in die sichere Anwendung eingewiesen wurden und die damit
verbundenen Gefahren verstehen. Achten Sie darauf, dass sich das Gerat
und das dazugehorige Kabel auRerhalb der Reichweite von Kindern unter 8
Jahren befinden. Dieses Gerat darf von Kindern nicht gereinigt und gewartet
werden.

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

Stellen Sie das Gerét auf eine stabile Unterlage und richten Sie die Griffe so
aus, dass ein Verschiitten heiBer Fliissigkeiten vermieden wird.

Betreiben Sie das Gerat nie mit einem externen Timer oder einem separaten
Fernsteuerungssystem.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

¢ Berlhren Sie die AuBenwande des Gerats wéahrend des Gebrauchs nicht, da diese sehr heil® werden. Verwenden Sie
beim Offnen des Deckels einen Topflappen oder -handschuh. Achten Sie beim Offnen des Deckels auf entweichenden
heien Dampf.

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

*  Oberflachen kdnnen Schaden nehmen, wenn sie langere Zeit Hitze ausgesetzt sind. Stellen Sie das Gerét nicht
auf Oberflachen, die durch Hitze beschédigt werden kénnen. Wir empfehlen, eine isolierende Unterlage oder einen
Untersetzer unter das Geréat zu legen, um mogliche Schaden zu vermeiden.

*  Der Deckel des Multi-Kochers ist aus Hartglas gefertigt. Untersuchen Sie den Deckel immer auf Absplitterungen,
Risse und andere Schaden. Benutzen Sie den Glasdeckel nicht, wenn er beschadigt ist, da er sonst wéahrend der
Verwendung zerspringen kann.
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VOR DEM GEBRAUCH

A Vergewissern Sie sich vor der Reinigung, dass der Crock-Pot®-Multi-Kocher nicht an das Stromnetz
angeschlossen ist. Tauchen Sie den Heiztopf, das Stromkabel oder den Stecker nicht in Wasser oder andere
Fliissigkeiten.

+  Splilen Sie vor der ersten Verwendung den Deckel, die Kochschiissel, das 2-Seiten-Rost und den Reismessbecher
mit warmem Seifenwasser. Splilen Sie die Teile klar ab und trocknen Sie sie. Verwenden Sie keine scheuernden
Reinigungsmittel, Chemikalien oder Ofenreiniger.

+  Fetten Sie die Innenseite der Kochschiissel vor der ersten Verwendung mit ein wenig Speisedl ein, um die
Kochoberflache vorzubereiten.

+  Wischen Sie den Heiztopf auen und innen mit einem feuchten Lappen oder Schwamm ab. Verwenden Sie eine milde
Reinigungslosung. Trocknen Sie das Gerét griindlich.

WICHTIGE HINWEISE: Manche Arbeits- und Tischflachen kénnen Schaden nehmen, wenn sie langerer Zeit Hitze

ausgesetzt sind. Stellen Sie den Heiztopf nicht auf Oberflachen, die durch Hitze beschadigt werden kdnnen. Wir empfehlen,

eine isolierende Unterlage oder einen Untersetzer unter den Multi-Kocher zu legen, um mégliche Schaden zu vermeiden.

Beim ersten Gebrauch des Geréts ist mdglicherweise eine leichte Rauch- oder Geruchsentwicklung festzustellen. Dies

geschieht nur die ersten Male und ist bei Geréaten, die erhitzt werden, blich.

KOCHFUNKTIONEN

Der Multi-Kocher verfigt iber funf Kochfunktionen:

Anbraten/Braunen - Braten oder braunen Sie mit dieser Funktion rotes Fleisch oder Gefliigel vor dem Kochen an. Diese
Funktion ist besonders hilfreich, wenn Sie das Fleisch mit der Schongarmethode kochen wollen. Der Multi-Kocher verfiigt
Uber fiinf Temperatureinstellungen fiir das Anbraten/Braunen.

Schongaren - Beim Schongaren wird Hitze erzeugt und auf einer gleichmaRigen Temperatur gehalten. Um beste
Ergebnisse zu erzielen, nehmen Sie den Glasdeckel frihestens nach der Hélfte der Garzeit ab. Dank des Glasdeckels
kénnen Sie den Kochvorgang verfolgen, ohne die Garzeit zu unterbrechen.

Rosten - Résten Sie in Ihrem Multi-Kocher Fleisch und Gefliigel, Kartoffeln und anderes Wurzelgemiise.
Backen - Mit der Backfunktion des Multi-Kochers kénnen Sie alles von Fisch bis zu Kuchen backen.

Dampfen - Bereiten Sie milhelos lockeren Reis oder kostliche, gesunde Mahlzeiten mit gedampftem Gemuse und Fisch
Zu.

HINWEISE ZUR VERWENDUNG

+  Flllen Sie die Kochschiissel nie bis zum Rand. Lassen Sie immer einen Abstand von 2,5 cm zwischen Inhalt und
Rand der Kochschiissel.

+  Die Garzeit oder die ausgewahlte Gartemperatur kénnen wahrend des Kochvorgangs jederzeit iiber den Timer oder
die Temperatureinstellungstasten geandert werden.

+  Muss die Garzeit nach Ende der eingestellten Zeit verlangert werden, driicken Sie die bendtigte Funktionstaste
(Résten, Backen, Dampfen usw.). Stellen Sie dann mithilfe der Timertasten die zusétzliche Garzeit (in 5-Minuten-
Schritten) ein und driicken Sie die Start-/Stopptaste. Der Multi-Kocher setzt den Kochvorgang fiir den zusétzlichen
Zeitraum fort.

*  Die Anbrat-/Braunungsfunktion und die Dampffunktion kann ohne Timereinstellung verwendet werden. Wenn
gewiinscht, kdnnen Sie die Timerfunktion des Multi-Kochers jedoch verwenden, indem Sie die bendtigte Zeit mithilfe
der Timertasten einstellen.

+  Nach Gebrauch trennen Sie den Multi-Kocher vom Netz. Der Multi-Kocher schaltet nicht automatisch ab.
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ANBRAT-/BRAUNUNGSFUNKTION

1. Setzen Sie die Kochschiissel in den Heiztopf. Stecken Sie den Stecker des Multi-Kochers in die Steckdose.

2. Driicken Sie die Standbytaste (1)) Der Multi-Kocher gibt einen Warnton aus und die rote Standbyleuchte beginnt zu
leuchten. Die Anzeige blinkt.

3. Driicken Sie die Funktionstaste ,Anbraten/Bréunen* (&). Die Anzeige hort auf zu blinken und es erscheint die
Angabe Hl. Dies ist die Standardtemperatur fiir das Anbraten. Wenn Sie die Temperatureinstellung &ndern méchten,
senken oder erhéhen Sie die Temperatur mithilfe der Temperatureinstellungstasten (§)auf High, Medium High,
Medium, Medium Low oder Low. Wir empfehlen, Fleisch und Gefliigel vor dem Kochen auf hoher Stufe anzubraten.

4. GieRen Sie etwas Ol in die Kochschiissel, wenn Sie sie verwenden wollen, und driicken Sie die Start-/Stopptaste (<>).
Die Taste leuchtet griin auf und auf der Anzeige erscheint die Angabe “PreHeating".

5. Der Multi-Kocher beginnt, sich zu erhitzen. Wenn die gewlinschte Temperatur erreicht wurde, ertdnt ein weiterer
Piepton.

6. Schneiden Sie das Fleisch zurecht und tupfen Sie es vor dem Anbraunen trocken. Braten oder braunen Sie die
Lebensmittel in kleinen Mengen an. Die Kochschiissel und andere Teile des Multi-Kochers sind HEISS!

7. Wenn Sie alle Lebensmittel angebraten haben, driicken Sie die Start-/Stopptaste, um die Anbratfunktion zu verlassen.
Die grline Leuchte erlischt und die Anzeige blinkt. Sie kénnen die Anbratfunktion jederzeit durch Driicken der Start-/
Stopptaste beenden.

SCHONGARFUNKTION

1. Stellen Sie den Kochschiissel in den Heiztopf, platzieren Sie die Zutaten in der Schiissel und decken Sie diese
mit dem Deckel ab. Indem Sie das Fleisch vor dem Schongaren anbraten (brdunen), geben Sie dem Gericht mehr
Geschmack und Tiefe. Verwenden Sie hierzu die Anbrat-/Braunungsfunktion lhres Multi-Kochers. Um zu vermeiden,
dass die Lebensmittel nicht ausreichend oder zu stark gegart werden, fiillen Sie die Schiissel mindestens zur Halfte
und nicht mehr als zu Dreiviertel (befiillen Sie die Schiissel maximal zu %, um ein Uberlaufen zu vermeiden).

2. Driicken Sie die Standbytaste (1)) Der Multi-Kocher gibt einen Warnton aus und die rote Standbyleuchte beginnt zu
leuchten. Die Anzeige blinkt.

3. Driicken Sie die Schongartaste (‘li’). Die Anzeige hort auf zu blinken und es erscheint die Angabe LO und 6:00.
Dies sind die Standardeinstellungen fiir die Schongarung und den Zeitraum. Wenn Sie die Einstellungen andern
méchten, senken oder erhéhen Sie die Temperatur mithilfe der Temperatureinstellungstasten (&) auf Low, High oder
Warm.

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

4. Stellen Sie dann die gewlnschte Garzeit ein. Die Standardgarzeit betragt 6 Stunden, Sie konnen Sie jedoch mithilfe
der Timertasten in Schritten von 30 Minuten verandern (®).

5. Driicken Sie die Start-/Stopptaste (<) um den Garvorgang zu starten. Die Taste leuchtet griin auf und der Multi-
Kocher beginnt, aufzuheizen. Die Zeitanzeige lauft im Minutentakt ab.

6. Wenn die Garzeit beendet ist, ertdnt dreimal ein Piepton und der Multi-Kocher wechselt automatisch in den
Warmhaltemodus. Der Multi-Kocher bleibt in diesem Modus, bis Sie die Start-/Stopptaste driicken oder das Gerat vom
Netz trennen.

7. Sie kdnnen die Schongarfunktion jederzeit durch Driicken der Start-/Stopptaste beenden.

Aufgrund der zahlreichen Funktionen, die der CSC024X zu bieten hat, unterscheidet sich das Gerat in der Schongarfunktion
leicht von gewohnlichen Crock-Pots. Wenn Sie ein Rezept fiir einen Crock-Pot &hnlicher GroRe verwenden wollen, miissen
Sie mit dem CSC024X méglicherweise die Garzeit etwas verlangern.

Bitte beachten Sie, dass die im Rezeptbuch zum CSC024X enthaltenen Crock-Pot-Rezepte speziell fiir diesen Crock-Pot-
Multi-Kocher entwickelt wurden und daher keine Anpassung erfordern.
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ROSTFUNKTION ROSTFUNKTION

Setzen Sie die Kochschiissel in den Heiztopf und setzen Sie den Rost in die Kochschiissel. Je nachdem, was gerostet
wird, kénnen Sie den Rost in der Stellung Hoch oder Tief einsetzen. Fiir das Rdsten kénnen Sie auch Aluminiumfolie
verwenden. Setzen Sie den Deckel auf.Setzen Sie die Kochschlissel in den Heiztopf und setzen Sie den Rost in die
Kochschussel. Je nachdem, was gerdstet wird, kdnnen Sie den Rost in der Stellung Hoch oder Tief einsetzen. Fir das
Rosten kdnnen Sie auch Aluminiumfolie verwenden. Setzen Sie den Deckel auf.

2. Driicken Sie die Standbytaste (1)) Der Multi-Kocher gibt einen Warnton aus und die rote Standbyleuchte beginnt zu

leuchten. Die Anzeige blinkt.
)

3. Driicken Sie die Rosttaste (). Die Anzeige hort auf zu blinken und es erscheint die Angabe 150° C und 02:00. Dies
sind die Standardeinstellungen fiir das Résten und den Zeitraum. Wenn Sie die Einstellungen andern méchten, setzen
Sie die Temperatur mithilfe der Temperatureinstellungstasten (@E) auf eine Temperatur zwischen 65° C und 230° C.
Andern Sie die Garzeit mithilfe der Timertasten ()) wie gewtinscht.

4. Driicken Sie die Start-/Stopptaste (). Die Taste leuchtet griin auf und auf der Anzeige erscheint die Angabe
,PreHeating".

5. Der Multi-Kocher beginnt, sich zu erhitzen. Wenn die gewiinschte Temperatur erreicht wurde, ertont ein weiterer
Piepton.

6. Die Zeitanzeige lauft ab, sobald das Gerét die gewiinschte Temperatur erreicht hat. Fligen Sie die Lebensmittel also
sobald wie mdglich hinzu. Die Kochschiissel und andere Teile des Multi-Kochers sind HEISS!

7. Wenn der Timer bis Null gezahlt hat und der Kochvorgang abgeschlossen ist, ertonen drei Pieptone, die griine Start-/
Stoppleuchte erlischt und die Anzeige blinkt.

8.  Sie konnen die Réstfunktion jederzeit durch Driicken der Start-/Stopptaste beenden.

Tipps

Wenn Sie beim Résten von Geflligel die Haut stérker anbraunen wollen, legen Sie das Gefligel wahrend der ersten 30
Minuten mit der Brust nach unten in die Kochschiissel. Fiir den Rest der Garzeit drehen Sie das Geflligel mit der Brust
nach oben.

Um hervorragende Ergebnisse zu erzielen, braunen Sie das Fleisch zunachst mit der Anbrat-/Braunungsfunktion an und
wickeln es dann in Alufolie. Wischen Sie die Kochschiissel mit Kiichenpapier aus und legen Sie dann das Fleisch auf den
Rost. So verhindern Sie, dass die Bratensafte durch die Dampfdise des Deckels entweichen.

BACKFUNKTION

Setzen Sie die Kochschissel in den Heiztopf und setzen Sie ggf. den Rost in die Kochschissel. Setzen Sie den
Deckel auf.

Driicken Sie die Standbytaste ((!)) Der Multi-Kocher gibt einen Warnton aus und die rote Standbyleuchte beginnt zu
leuchten. Die Anzeige blinkt.

Driicken Sie die Backtaste (). Die Anzeige hort auf zu blinken und es erscheint die Angabe 175° C und 01:00. Dies
sind die Standardeinstellungen fiir das Backen und den Zeitraum. Wenn Sie die Einstellungen andern mdchten, setzen
Sie die Temperatur mithilfe der Temperatureinstellungstasten () auf eine Temperatur zwischen 65° C und 230° C. Sie
miissen nun eine Garzeit eingeben. Stellen Sie die Garzeit mithilfe der Timertasten (®) in 5-Minuten-Schritten ein.
Driicken Sie die Start-/Stopptaste (<). Die Taste leuchtet griin auf und auf der Anzeige erscheint die Angabe
,PreHeating".

Der Multi-Kocher beginnt, sich zu erhitzen. Wenn die gewiinschte Temperatur erreicht wurde, ertont ein weiterer
Piepton.

Die Garzeit beginnt, sobald das Gerat die gewiinschte Temperatur erreicht hat. Fligen Sie die Lebensmittel also sobald
wie méglich hinzu. Die Kochschiissel und andere Teile des Multi-Kochers sind HEISS!
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7. Wenn der Timer bis Null gezahlt hat und der Kochvorgang abgeschlossen ist, ertonen drei Pieptone, die griine Start-/
Stoppleuchte erlischt und die Anzeige blinkt.

8. Sie kdnnen die Backfunktion jederzeit durch Driicken der Start-/Stopptaste beenden.

Tipps

Bestimmte Zutaten kdnnen direkt in der Kochschiissel gegart werden. Kuchen und andere Speisen, die viel Fett und Zucker
enthalten, sollten jedoch in einer geeigneten Backform auf dem 2-Seiten-Rost gebacken werden. Wenn Sie die Speisen
direkt in der Kochschiissel zubereiten, legen Sie diese mit Backpapier aus, um ein Anbacken zu verhindern.

DAMPFFUNKTION

Gedampfte Lebensmittel sind sehr gesund. Es wird kein Fett bendétigt und die Nahrstoffe und Vitamine bleiben besser

erhalten. Beim Dampfen werden die Lebensmittel auf den 2-Seiten-Rost gelegt, damit Sie nicht direkt mit dem Wasser in

Kontakt kommen, das in die Kochschussel gefillt wird. Wie viel Wasser in die Kochschiissel gefiillt werden kann, ist von

der Position des 2-Seiten-Rosts abhéngig.

1. Setzen Sie die Kochschussel in den Heiztopf und setzen Sie den Rost wie benétigt in die Kochschiissel. Befindet sich
der Rost in der niedrigen Position, fiigen Sie 180 ml Wasser hinzu. Damit werden die Lebensmittel etwa 5 Minuten
gedampft - ideal fur BlattgemUse und Spargel. Befindet sich der Rost in der hohen Position, fiigen Sie 1,2 Liter
Wasser hinzu. Damit kénnen Sie Lebensmittel etwa 45 Minuten dampfen.

2. Driicken Sie die Standbytaste (1)) Der Multi-Kocher gibt einen Warnton aus und die rote Standbyleuchte beginnt zu

leuchten. Die Anzeige blinkt.

3. Driicken Sie die Dampftaste (ﬁ). Die Anzeige hort auf zu blinken und es erscheint die Angabe HI. Programmieren
Sie die Garzeit mithilfe der Timertasten () wie gewtinscht. Sie miissen den Timer nicht einstellen.

4. Driicken Sie die Start-/Stopptaste (<). Die Taste leuchtet griin auf und auf der Anzeige erscheint die Angabe
,PreHeating".

5. Der Multi-Kocher beginnt, sich zu erhitzen. Sobald der Multi-Kocher ausreichend erhitzt ist, um Dampf zu erzeugen,
ertont ein Piepton.

6. Die Zeitanzeige lauft ab, sobald das Gerat vorgeheizt ist. Fligen Sie die Lebensmittel also sobald wie mdglich hinzu.
Die Kochschiissel und andere Teile des Multi-Kochers sind HEISS!

7. Wenn der Timer bis Null gezahlt hat und der Kochvorgang abgeschlossen ist, ertonen drei Pieptone, die griine Start-/
Stoppleuchte erlischt und die Anzeige blinkt.

8.  Sie kdnnen die Dampffunktion jederzeit durch Driicken der Start-/Stopptaste beenden.

Lebensmittel Rostposition | Garzeit Hinweise

Spargel Tief 4-5 Minuten Holzerne Enden abschneiden

Spinat Tief 3-4 Minuten Ganz, geputzt

Karotten Hoch 7-10 Minuten Schalen und in 5 mm dicke Scheiben
schneiden

Junge Kartoffeln Hoch 15-20 Minuten Schrubben und ganz kochen

Kohl Hoch 10-15 Minuten Vierteln, entkernen

Broccoli Hoch 5-8 Minuten Strunk abschneiden und in Réschen
schneiden

Maiskolben Hoch 10-15 Minuten Ganz, Spelz entfernen

Lauch Hoch 8-10 Minuten Putzen und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden

Blumenkohl Hoch 5-10 Minuten In Réschen schneiden

Kaiserschoten Hoch 5-8 Minuten Oben und unten abbrechen, ansonsten ganz
lassen

Rosenkohl Hoch 10-15 Minuten Schalen und unten kreuzweise einschneiden

Sellerie Hoch 5-10 Minuten Ganz lassen oder wirfeln
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Lebensmittel Rostposition | Garzeit Hinweise
Butternut-Kurbis Hoch 10-12 Minuten Schélen und in 2 cm dicke Scheiben
schneiden
SuRkartoffeln Hoch 8-12 Minuten Schalen und in 2 cm dicke Scheiben
schneiden
Huhnerfilet Hoch 10-15 Minuten je nach Zurechtschneiden, ganz lassen
GroRe
Lachsfilet Hoch 6-10 Minuten, je nach Wiirzen nach Bedarf
GroRe
Ganzer kleiner Fisch Hoch 10-15 Minuten je nach Eingeweide entfernen, mit klarem Wasser
GroRe abspilen, trocknen
Ganze Garnelen Hoch 5-7 Minuten Waschen und trocknen
Dim Sum Hoch GemaR Anleitung dampfen

Sicherheitsfunktion beim Dampfen

Ist beim Dampfen das Wasser vollstandig verdampft, wird der Multi-Kocher durch eine Sicherheitsfunktion ausgeschaltet.
Die Anzeige wechselt in diesem Fall zu OFF. Ist der Dampfvorgang abgeschlossen und sind die Lebensmittel vollstandig
gegart, missen Sie den Multi-Kocher nur noch ausschalten. Miissen Sie die Lebensmittel jedoch weiter garen oder wollen
Sie zuséatzliche Lebensmittel garen, gehen Sie wie folgt vor:

1. Schalten Sie den Multi-Kocher durch Driicken der Standbytaste aus ((1).

Fillen Sie die bendtigte Menge kaltes Wasser in die Kochschiissel (mindestens 180 ml).

Lassen Sie den Multi-Kocher 2 Minuten lang ruhen, damit sich die Sicherheitsfunktion zurlicksetzen kann.
Schalten Sie den Multi-Kocher durch Driicken der Standbytaste ein ((1).

Driicken Sie die Dampftaste ('@).

Driicken Sie die Start-/Stopptaste (). Die Taste leuchtet griin auf und auf der Anzeige erscheint die Angabe
,PreHeating". Sobald das Gerat vorgeheizt ist, konnen Sie den Kochvorgang wiederaufnehmen.

7. Wird die Angabe ,PreHeating” nicht angezeigt, schalten Sie den Multi-Kocher aus und lassen Sie ihn abkihlen, bevor
Sie wieder mit Schritt 4 beginnen.

IS e

Reis im Multi-Kocher zubereiten
Sie mussen den Timer nicht einstellen, da der Multi-Kocher automatisch abschaltet, wenn der Reis gegart ist.

Die Garzeit kann unterschiedlich sein. 2 Tassen geputzter weiler Reis bendtigen z. B. etwa 10 Minuten (einschlieRlich
Vorheizzeit).

*  Spiilen Sie ungekochten Reis vor dem Garen immer mit klarem Wasser. Lassen Sie den Reis 5 Minuten lang
abtropfen.

*  Gielen Sie zuerst das Wasser in die Kochschissel und fligen Sie dann den geputzten Reis hinzu. Verteilen Sie den
Reis gleichmaRig.

*  Figen Sie den Reis vor dem Vorheizen hinzu.

*  Der Reis und das Wasser miissen mit dem zum Gerat gehdrenden Messbecher abgemessen werden. Versuchen Sie
nicht, die Mengen zu schatzen.

*  Verwenden Sie immer kaltes Wasser.
*  Setzen Sie beim Dampfen immer den Deckel auf.
*  Der Reis muss wahrend des Kochens nicht umgeriihrt werden.

*  Sobald der Reis gekocht ist, schaltet der Multi-Kocher automatisch aus. Lassen Sie den Reis jedoch bei
geschlossenem Deckel noch 1 bis 2 Minuten im Multi-Kocher, wenn er noch etwas weicher werden soll.
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WeiRer Basmatireis

Messmenge ungekochter Reis Messmenge kaltes Wasser Portion gekochter Reis
12 13 24
10 1 20
8 10 16
6 7.5 12
4 5 8
2 25 4

Brauner Reis

Messmenge ungekochter Reis Messmenge kaltes Wasser Portion gekochter Reis
10 14 20
8 1.5 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 3.5 4
REINIGUNG

Tauchen Sie Teile des Heiztopfs, Stromkabels oder Steckers nicht ins Wasser oder andere
Fliissigkeiten.

Trennen Sie den Multi-Kocher vor dem Reinigen IMMER vom Netz und lassen Sie ihn abkihlen.

Spiilen Sie den Deckel, den 2-Seiten-Rost, die Kochschissel und den Reismessbecher mit heiflem Seifenwasser.
Spiilen Sie die Teile ab und trocknen Sie sie. Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel oder Putzlappen.
Mit einem Tuch, Schwamm oder Gummispatel lassen sich Speisereste gewdhnlich gut entfernen. Zum Entfernen von
Wasserflecken auf der Kochschiissel lassen Sie diese 30 Minuten in einer Losung aus warmem Wasser mit Essig oder
Zitronensaft einweichen. Spulen Sie die Schissel griindlich ab und trocknen Sie sie.

Der Deckel und der 2-Seiten-Rost kdnnen auch in der Geschirrspllmaschine gereinigt werden. Die Kochschussel ist
spllmaschinenfest, wir empfehlen jedoch, sie per Hand zu reinigen.

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

Es sollten keine weiteren Wartungsarbeiten vorgenommen werden.
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GARANTIE

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

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

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

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

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

*  Sie missen den Handler oder JCS (Europe) unverziiglich tiber das Problem informieren.

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

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

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

Elektrische Altgerate diirfen nicht tiber den Hausmiill entsorgt werden. Geben Sie, falls mdglich, diese Geréte bei
geeigneten Riicknahmestellen ab. Wenn Sie weitere Informationen zur Riicknahme und Entsorgung von Elektrogeraten
erhalten méchten, senden Sie bitte eine E-Mail an die Adresse enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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ESPANOL
INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD
LEALAS DETENIDAMENTE Y CONSERVELAS PARA CONSULTARLAS EN EL FUTURO

Este aparato no debe ser utilizado por nifios de 0 a 8 afos. Este aparato
puede ser utilizado por nifios de 8 afos en adelante con supervision
continua. Este aparato puede ser utilizado por personas con disminucion
de capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales o sin experiencia ni
conocimientos si reciben supervision o instrucciones relativas al uso
seguro del aparato y comprenden los riesgos que implica. Mantenga el
aparato y su cable fuera del alcance de ninos menores de 8 afios. Los nifios
no deben realizar la limpieza ni el mantenimiento.

A Algunas piezas del aparato se calientan durante su uso.

Extreme la precaucion al trasladar el aparato si este contiene alimentos o
liquido calientes.

No utilice nunca el aparato mediante un temporizador externo o un sistema
de control remoto independiente.

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

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

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

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

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

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

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

*  Deje siempre que el aparato se enfrie antes de limpiarlo o guardarlo.

*  Nunca sumerja parte alguna del aparato, el cable de alimentacion o el conector en agua ni en ningln otro liquido.

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

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

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

*  Algunas superficies no estéan disefiadas para soportar el calor prolongado que generan determinados aparatos. No

coloque el aparato sobre una superficie que pueda resultar dafiada por el calor. Recomendamos colocar un material
aislante o un salvamanteles debajo del aparato para evitar posibles dafios a la superficie.

*  Latapa de la multi-cooker esta fabricada en vidrio templado. Inspeccione siempre la tapa para comprobar si presenta
esquirlas, grietas u otro dafio. No utilice la tapa de vidrio si esta dafiada, ya que podria romperse durante su
utilizacion.
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PREPARACION PARA SU USO

A Asegurese de que la multi-cooker Crock-pot® esta apagada y desenchufada de la toma eléctrica antes de
limpiarla. Nunca sumerja la base de calentamiento, el cable o el conector en agua ni en ningtn otro liquido.

+  Antes de utilizar la multi-cooker por primera vez, lave la tapa, el cuenco de coccion, la rejilla invertible y la medida
de arroz en agua caliente y jabonosa. Enjuague y seque a conciencia estas piezas. No utilice agentes de limpieza
fuertes, productos quimicos o productos de limpieza de hornos.

+  Antes de cocinar por primera vez, aplique una ligera capa de aceite de cocina al interior del cuenco de coccion para
acondicionar la superficie de coccion.

+  Pase un pafio 0 una esponja humedos por la parte exterior € interior de la base de calentamiento. Utilice una solucion
con detergente suave. Séquela a conciencia.

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

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

FUNCIONES DE COCINA

Su multi-cooker tiene cinco funciones de cocina:
Saltear/dorar: Utilice esta funcion para sellar o dorar cames y aves antes de cocinarlas. Es especialmente util si se desea
cocinar carne utilizando la funcién de coccion lenta. Su multi-cooker dispone de cinco temperaturas para saltear/dorar.

Coccion lenta: La coccion lenta funciona mediante la acumulacion de calor y el mantenimiento de una temperatura
homogénea. Para obtener un resultado dptimo, no retire la tapa de vidrio antes de que haya transcurrido la mitad del
tiempo de coccion. La tapa de cristal le permite supervisar el progreso de la coccion sin interrumpir el tiempo de coccion.

Asar: Utilice su multi-cooker para asar carne y aves, patatas y otros tubérculos

Hornear: la funcion hornear de la multi-cooker puede utilizarse para hornear cualquier alimento, desde pescado hasta
reposteria.

Cocinar al vapor: Consiga sin esfuerzo un arroz con un punto perfecto o cocine al vapor verduras y pescado para
conseguir platos sanos y deliciosos.

NOTAS SOBRE SU UTILIZACION

+ No llene nunca el cuenco de coccion hasta el borde. Deje siempre un margen de 2,5 cm entre el contenido del cuenco
de coccion y el borde.

«  Los cambios del tiempo de coccion o de las temperaturas de coccion seleccionadas pueden realizarse en cualquier
momento durante la coccién empleando el temporizador o los botones de aumento/reduccion de la temperatura.

+  Si se necesita tiempo adicional después de que termine el ciclo de coccion, pulse el botén de la funcién requerida
(asar, hornear, cocinar al vapor, etc.). Seguidamente, utilice los botones de aumento/reduccion de tiempo para ajustar
el tiempo de coccion adicional requerido (en incrementos de 5 minutos) y luego pulse el boton de inicio/parada. La
multi-cooker seguira cocinando durante el tiempo afiadido.

+  Lafuncién saltear/dorar y la funcién cocinar al vapor pueden utilizarse sin ajustar el temporizador. No obstante, si
lo desea, puede utilizar la funcién de temporizador de la multi-cooker ajustando la hora mediante los botones de
aumento/reduccion del temporizador.

+  Después de utilizarla, desenchufe la multi-cooker de la toma eléctrica. La multi-cooker no se apaga
automaticamente.
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8.

FUNCION SALTEAR/DORAR

Coloque el cuenco de coccién en la base de calentamiento. Enchufe la multi-cooker.

Pulse el botén standby ((1)) (symbol) La multi-cooker pitara y se encendera la luz roja del botén de standby. La
pantalla parpadeara.

Pulse el boton de funcién saltear/dorar (6’ ). La pantalla dejara de parpadear y mostrara HI. Esta es la temperatura
predeterminada para saltear. Para cambiar la temperatura, utilice los botones de aumento/reduccion de la temperatura
(@E) para seleccionar High, Medium High, Medium, Medium Low o Low (Alta, Media alta, Media, Media baja o Baja
respectivamente). Se recomienda utilizar el ajuste Alto para saltear/dorar carne y aves antes de cocinarlas.

Aiada aceite al cuenco si lo va a utilizar y luego pulse el boton de inicio/parada (). . El boton se iluminara en verde
y la pantalla mostrara “PreHeating” (Precalentando).

La multi-cooker empezaré a calentarse. Una vez alcanzada la temperatura seleccionada, la multi-cooker pitara.

Recorte la carne y séquela antes de dorarla. Saltee o dore los alimentos en lotes pequefios. jEl cuenco de coccion y
otras piezas de la multi-cooker estaran CALIENTES!

Cuando termine, pulse el boton de inicio/parada para salir de la funcion saltear. La luz verde se apagara y la pantalla
parpadeara. Puede desactivar la funcion saltear en cualquier momento pulsando el boton de inicio/parada.

FUNCION DE COCCION LENTA

Coloque el cuenco de coccion en la base de calentamiento, afiada los ingredientes al cuenco de coccién y cibralo
con la tapa. Dorar (o dorar) la carne antes de cocinarla a fuego lento le afiade sabor y profundidad de matices. Utilice
las funciones saltear/dorar de la multi-cooker para lograr esto. Enchufe la multi-cooker. Para evitar que los alimentos
se queden crudos o se cocinen en exceso, llene el cuenco de coccién entre la %2y % (no lo llene por encima de %
para evitar que se derrame el contenido).

Pulse el botén standby ((")) La multi-cooker pitara y se encendera la luz roja del boton de standby. La pantalla
parpadeara.

Pulse el botén de la funcién de coccion lenta (‘ﬁ’). La pantalla dejaré de parpadear y mostrara LO y 6:00. Estos
son los ajustes y el tiempo de coccién lenta predeterminados. Para cambiar la configuracion de coccion, utilice los
botones de aumento/reduccion de la temperatura (§) para seleccionar Low, High o Warm (Baja, Alta o Caliente).

NOTA: El ajuste Warm es EXCLUSIVAMENTE para mantener calientes alimentos que ya se han cocinado.
ABSTENGASE de cocinar con el ajuste Warm. No recomendamos utilizar el ajuste Warm durante mas de 4 horas.
Seguidamente, ajuste el tiempo de coccion requerido. El tiempo de coccién predeterminado es 6 horas, pero puede
cambiarlo en incrementos de 30 minutos empleando los botones de aumento/reduccion del temporizador ().
Pulse el boton de inicio/parada (<) para empezar a cocinar. El boton se iluminara en verde y la multi-cooker
empezard a calentarse. El temporizador comenzara a contar hacia atras en incrementos de un minuto.

Cuando la coccion haya terminado, la multi-cooker pitara tres veces y cambiara automaticamente al modo de
mantenimiento del calor. La multi-cooker permanecera en modo de mantenimiento del calor hasta que pulse el boton
de inicio/parada o el boton standby o desconecte la unidad de la toma eléctrica.

Puede cancelar la funcién de coccién lenta en cualquier momento pulsando el boton de inicio/parada.

Debido al caracter multifuncional de la CSC024X, su funcién de coccién lenta es ligeramente distinta que la de las Crock-
Pots normales. Si utiliza una receta para una Crock-Pot de tamafio similar, quiza deba incrementar el tiempo de coccion
para utilizarla con la CSC024X.

Tenga en cuenta que las recetas para Crock-Pot que se encuentran en el Libro de recetas del CSC024X se han elaborado
especificamente para esta multi-cooker Crock-Pot y no necesitan ajustes.
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8.

FUNCION ASAR

Coloque el cuenco de coccion en la base de calentamiento y luego coloque la rejilla en el cuenco de coccion. La rejilla
puede utilizarse en la posicion alta o en la posicion baja, dependiendo de lo que esté asando. Puede utilizar papel de
aluminio al asar. Coloque la tapa.

Pulse el boton standby ((')) La multi-cooker pitara y se encendera la luz roja del botén de standby. La pantalla
parpadeara.

59
Pulse el boton de la funcion asar (). La pantalla dejara de parpadear y mostrara 150°C y 02:00. Estos son los
ajustes de temperatura y tiempo de asado predeterminados. Para cambiar el ajuste de temperatura, utilice los botones
de aumento/reduccion de la temperatura (!ﬁ) para seleccionar una temperatura entre 65°C y 230°C. Para cambiar el
tiempo de cocinado, utilice los botones de aumento/reduccion del temporizador () segun resulte necesario.
Pulse el boton de inicio/parada (<). El botén se iluminaré en verde y la pantalla mostraré “PreHeating”
(Precalentando).
La multi-cooker empezaré a calentarse. Una vez alcanzada la temperatura seleccionada, la multi-cooker pitara.
El temporizador comenzaréa a contar hacia atras en cuanto la unidad se haya precalentado a la temperatura
seleccionada, por lo que deberé afiadir los alimentos lo antes posible. jEl cuenco de coccion y otras piezas de la
multi-cooker estaran CALIENTES!
Cuando el temporizador llegue a cero y la preparacion haya terminado, la multi-cooker pitara tres veces y el interruptor
de inicio/parada verde se apagard y la pantalla parpadeara.

Puede desactivar la funcién asar en cualquier momento pulsando el botén de inicio/parada..

Sugerencias

Si se requiere una piel mas dorada al asar aves, coloque el ave con la pechuga hacia abajo durante los primeros 30
minutos de asado. Seguidamente, dele la vuelta durante el resto del tiempo de asado.

Para lograr un asado perfecto, dore la carne primero utilizando la funcién saltear/dorar y luego envuélvala en papel de

aluminio. Ello evitara que se escapen los jugos que suelta la carne al asarla por el orificio de salida de vapor de la tapa
Limpie con cuidado el cuenco de coccion con papel de cocina antes de colocar la carne en la rejilla.

FUNCION HORNEAR

Coloque el cuenco de coccién en la base de calentamiento y luego coloque la rejilla en el cuenco de coccién si va a
utilizarla. Coloque la tapa.

Pulse el boton standby ((D) La multi-cooker pitara y se encendera la luz roja del botén de standby. La pantalla
parpadeara.

Pulse el boton de la funcion hornear (). La pantalla dejara de parpadear y mostrara 175°C y 01:00. Estos son

los ajustes de temperatura y tiempo de horneado predeterminados. Para cambiar el ajuste de temperatura, utilice

los botones de aumento/reduccion de la temperatura (&) para seleccionar una temperatura entre 65°C y 230°C.
Ahora debera introducir el tiempo de hormeado. Utilice los botones de aumento/reduccion del temporizador (&) para
introducir el tiempo en incrementos de 5 minutos.

Pulse el boton de inicio/parada (<). El botén se iluminaré en verde y la pantalla mostraré “PreHeating”
(Precalentando).

La multi-cooker empezara a calentarse. Una vez alcanzada la temperatura seleccionada, la multi-cooker pitara.

La preparacion comenzara cuando la unidad se haya precalentado a la temperatura seleccionada, por lo que
debera afiadir los alimentos lo antes posible. jEl cuenco de coccion y otras piezas de la multi-cooker estaran
CALIENTES!
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7. Cuando el temporizador llegue a cero y la preparacion haya terminado, la multi-cooker pitaréa tres veces y el
interruptor de inicio/parada verde se apagard y la pantalla parpadeara.

8. Puede desactivar la funcién hornear en cualquier momento pulsando el boton de inicio/parada.

Sugerencias

Algunos ingredientes pueden cocinarse directamente en el cuenco de coccion. No obstante, la reposteria y otras recetas
con alto contenido de grasa/azicar deben cocinarse en un recipiente apto para horno situado en la rejilla invertible. Para
hornear directamente en el cuenco de coccion, forrelo con papel de horno para evitar que se peguen los ingredientes.

FUNCION COCINAR AL VAPOR

Cocinar los alimentos al vapor es saludable. No requiere ninguna grasa y se pierden menos nutrientes y vitaminas de los
alimentos. Al cocinar al vapor, los alimentos se colocan en la rejilla invertible, de manera que se mantengan separados del
agua que afiadimos al cuenco de coccién. La cantidad de agua que podemos afiadir al cuenco depende de la posicion de
la rejilla.

1.

Coloque el cuenco de coccién en la base de calentamiento y luego coloque la rejilla en el cuenco de coccién en la
posicion alta o baja, segln sea necesario. Con la rejilla en la posicion baja, afiada 180 ml de agua fria. Ello aportara
alrededor de 5 minutos de vapor, perfecto para hojas de verduras y esparragos. Con la rejilla en la posicion alta,
afada 1,2 litros de agua fria. Ello aportara 45 minutos de vapor.

2. Pulse el botén standby (1)) La multi-cooker pitara y se encendera la luz roja del botén de standby. La pantalla
parpadeara.
3. Pulse el botén de la funcién cocinar al vapor (@). La pantalla dejara de parpadear y mostrara HI. Programe el
tiempo de cocinado empleando los botones de aumento/reduccion del temporizador (@) seguin resulte necesario.
No es necesario que ajuste el temporizador
4. Pulse el botdn de inicio/parada (). El botén se iluminaré en verde y la pantalla mostrara “PreHeating”
(Precalentando).
5. La multi-cooker empezara a calentarse. Una vez que se haya calentado lo suficiente para producir vapor, la multi-
cooker pitara.
6.  Eltemporizador comenzara a contar hacia atras en cuanto la unidad se haya precalentado, por lo que debera afiadir
los alimentos lo antes posible. jEl cuenco de coccion y otras piezas de la multi-cooker estaran CALIENTES!
7. Cuando el temporizador llegue a cero y la preparacion haya terminado, la multi-cooker pitara tres veces y el
interruptor de inicio/parada verde se apagara y la pantalla parpadeara.
8. Puede desactivar la funcién cocinar al vapor en cualquier momento pulsando el botén de inicio/parada.
Alimento Posicion de | Tiempo de Notas
la rejilla cocinado
Esparragos Low 4-5 minutos Corte los extremos lefiosos
Espinacas Low 3-4 minutos Enteras y limpias
Zanahorias ALTA 7-10 minutos Pélelas y cortelas en rodajas de 5 mm
Patatas nuevas ALTA 15-20 minutos Réspelas y déjelas enteras
Col ALTA 10-15 minutos Cortada en cuartos, quite el corazon
Brécol ALTA 5-8 minutos Quite el tallo y corte en grumos
Mazorca de maiz ALTA 10-15 minutos Entera y sin cascara
Puerros ALTA 8-10 minutos Limpios y cortados en cilindros de 1 cm
Coliflor ALTA 5-10 minutos Cortada en grumos
Tirabeques ALTA 5-8 minutos Recorte los extremos y déjelos enteros
Coles de Bruselas ALTA 10-15 minutos Pélelas y corte una cruz en la base
Apio ALTA 5-10 minutos Entero o en dados
Calabaza ALTA 10-12 minutos Pélela y cortela en dados de 2 cm
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Alimento Posicion de | Tiempo de Notas

la rejilla cocinado
Batata ALTA 8-12 minutos Pélelas y cortelas en dados de 2 cm
Filete de pollo ALTA 10-15 minutos Quite la grasa y déjelo entero
dependiendo del tamafio
Filete de salmén ALTA 6-10 minutos, Afiada alifio si es preciso
dependiendo del tamafio
Pescado entero ALTA 10-15 minutos Limpielo por dentro, enjuaguelo y séquelo
pequefio dependiendo del tamafio
Gambas sin pelar ALTA 5-7 minutos Lavelas y séquelas
Dim sum ALTA Siga las instrucciones del paquete

Medida de seguridad al acabarse el agua

Si se acaba el agua al cocinar al vapor, la multi-cooker se apagara como medida de seguridad. Si esto sucede, en la
pantalla pondra OFF. Si ha terminado de cocinar al vapor y los alimentos estan bien cocinados por dentro, no tendra que
hacer nada mas que apagar la multi-cooker. No obstante, si necesita continuar con la preparacion al vapor o desea cocinar
al vapor otros alimentos, haga lo siguiente:

1. Apague la multi-cooker pulsando el botén standby ((9).
2. Rellene el cuenco de coccion con la cantidad de agua fria que sea necesaria (180 ml como minimo).

3. Deje que transcurran 2 minutos para que en la multi-cooker se restablezca la medida de seguridad desencadenada al
acabarse el agua.

Encienda la multi-cooker pulsando el boton standby ((1).
Pulse el botén de la funcion cocinar al vapor ('@).

Pulse el boton de inicio/parada (). El botén se iluminaré en verde y la pantalla mostrara “PreHeating”
(Precalentando). Una vez precalentada la unidad, podra continuar la preparacion como antes.

7. Sila pantalla no muestra “PreHeating” (Precalentando), apague la multi-cooker y déjela enfriar durante mas tiempo
antes de continuar de nuevo desde el paso 4.

Coccion de arroz con la multi-cooker

No es necesario que establezca el temporizador porque la multi-cooker se apagara automaticamente al preparar el arroz.

El tiempo de cocinado variara pero, como referencia, 2 tazas de arroz blanco lavado tardan unos 10 minutos, (incluido el
precalentamiento).

+  Enjuague siempre el arroz blanco no cocinado en agua fria antes de cocinarlo. Déjelo escurrir durante 5 minutos.
+  Vierta el agua en el cuenco de coccidn primero y luego afiada el arroz lavado. Distribuya el arroz uniformemente.
+  Coloque el arroz en la unidad antes del precalentamiento.

+  Esimprescindible que mida el arroz y el agua empleando la medida de arroz suministrada. No lo haga a voleo.

+  Utilice siempre agua fria.

+  Coloque siempre la tapa al cocinar al vapor.

*  No es necesario remover el arroz durante su preparacion.

+  Una vez cocinado, la multi-cooker se apagara automaticamente. No obstante, si deja el arroz en el cuenco con la tapa
puesta durante 1 0 2 minutos, ello hara que el arroz se ablande més.
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Arroz basmati blanco

Medidas de arroz sin cocinar

Medidas de agua fria

Raciones de arroz cocinado

12 13 24
10 1" 20
8 10 16
6 7.5 12
4 5 8
2 25 4

Arroz integral

Medidas de arroz sin cocinar

Medidas de agua fria

Raciones de arroz cocinado

10 14 20

8 1.5 16

6 8.5 12

4 6.5 8

2 3.5 4
LIMPIEZA

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

Desenchufe SIEMPRE la multi-cooker de la toma eléctrica y déjela enfriar antes de limpiarla.

Lave la tapa, la rejilla invertible, el cuenco de coccidn y la medida de arroz en agua caliente y jabonosa. Enjuague
y seque a conciencia estas piezas. No utilice agentes limpiadores abrasivos ni estropajos. Para quitar los residuos,
normalmente basta con un pafio, una esponja o una espatula de goma. Para quitar las marcas de agua de la
superficie del cuenco de coccion, empapelo en una solucion de vinagre o zumo de limén y agua caliente durante 30
minutos. Enjuéguelo a conciencia y luego séquelo.

La tapa y la rejilla invertible también pueden lavarse en el lavavajillas. Aunque el cuenco de coccidn es apto para
lavavajillas, recomendamos lavarlo a mano exclusivamente.

La parte externa de la base de calentamiento puede limpiarse con un pafio suave humedecido en agua caliente y

jabonosa. Pasele un pafio para secarla. No utilice agentes de limpieza abrasivos.

No podré realizar ninguna otra operacién de mantenimiento.
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GARANTIA

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

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

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

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

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

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

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

Los derechos de esta garantia solo se aplicaran al comprador original y no se cubrirén el uso comercial 0 comunitario.

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1° - Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

Tel. +34 902 515 588 [ ]
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PORTUGUES
INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES
LEIA COM ATENQAO E GUARDE-AS PARA REFERENCIA FUTURA

Este aparelho ndo devera ser usado por criangas com menos de 8 anos.
Este aparelho podera ser usado por criangas a partir dos 8 anos, se forem
continuamente supervisionadas. Este aparelho pode ser utilizado por
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais e mentais reduzidas, ou

falta de experiéncia e conhecimento, desde que lhes tenha sido fornecida
supervisao ou instrugoes relativas a utilizacao segura do aparelho e que
tenham compreendido os perigos envolvidos. Mantenha o aparelho e o
respetivo cabo elétrico fora do alcance de criangas com menos de 8 anos. A
limpeza e manutengéo a cargo do utilizador nao deve ser feita por criangas.

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

Este produto tem de ser colocado numa superficie estavel com as pegas
postas a fim de evitar derramamento de liquidos quentes.

Nunca opere o aparelho por meios de um temporizador externo ou sistema
de controlo remoto separado.

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

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

*  Nunca utilize este aparelho com outro objetivo que ndo aquele para o qual foi criado. Este aparelho serve apenas para
utilizagdo doméstica. N&o utilize este aparelho em espagos exteriores.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

*  Atampa da panela de preparago lenta é feita de vidro temperado. Verifique sempre a tampa a fim de garantir que
néo esta partida, rachada ou solta. Nao utilize a tampa de vidro se estiver danificada, pois pode estilhacar-se durante
a utilizagéo.
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PREPARAGAO PARA UTILIZAGCAO

A Certifique-se de que a sua panela multifungdes Crock-Pot® esté desligada e ndo se encontrada ligada a tomada
elétrica antes de a limpar. Nunca emergir a base de aquecimento, o cabo de alimentagao ou a ficha em agua ou em
qualquer outro liquido.

+  Antes de utilizar a sua panela pela primeira vez, lave a tampa, taca de preparagéo, grelha reversivel e medidor de
arroz, com agua quente e detergente. Enxague e seque cuidadosamente. N&o utilizar abrasivos rigidos, quimicos ou
produtos para limpeza de fornos.

+  Antes de cozinhar pela primeira, passe uma camada fina de éleo de cozinha no interior da taca de preparacéo para
condicionar a superficie de preparagéo.

+  Utilizar um pano humido ou esponja, limpar o exterior e interior da base de aquecimento. Utilizar um detergente suave.
Seque muito bem.

INDICAGOES IMPORTANTES: Algumas superficies de bancadas e mesas nao estéo preparadas para suportar o

calor prolongado gerado por determinados aparelhos. Nao coloque a unidade aquecida numa superficie que possa ser
danificada pelo calor. Recomendamos colocar uma base de isolamento ou uma grelha de tamanho adequado por baixo da
panela multifungdes de preparagao para evitar possiveis danos na superficie.

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

FUNGOES DE PREPARAGAO

A sua panela multifungBes tem cinco fungdes de preparagao:

Selar/Saltear - Utilize esta fung&o para selar ou tostar a carne antes de cozinhar. Esta fungéo é especialmente 0til quando
pretende cozinhar carne utilizando uma fungao de preparagao lenta. A sua panela multifungdes tem cinco temperaturas de
saltear/selar.

Preparagao lenta - A preparagéo lenta consiste na criagéo de calor e manutencdo de uma temperatura estavel. Para
melhores resultados, ndo remova a tampa de vidro antes de ter passado metade do tempo de preparacgéo. A tampa de
vidro permite-lhe monitorizar o progresso de preparagéo sem interromper o tempo de preparagao.

Assar - Utilize a sua panela multifungdes para assar carne, batatas e outros tubérculos
Cozer - A fungdo de cozedura da sua panela multifungdes pode ser utilizada para cozer tudo, desde peixe a bolos.
Vapor - Cozinhe sem qualquer esforco arroz soltinho ou vegetais e peixe a vapor para refeicdes deliciosas e saudaveis.

NOTAS DE UTILIZAGAO

+  Nunca encha a taca até ao rebordo. Deixe sempre um intervalo de 2,5¢cm entre os contetidos da taga e o rebordo.

«  Podem ser feitas alteragdes no tempo de preparagdo ou temperaturas de preparagdo selecionadas em qualquer
momento, utilizando os botdes de aumento/diminuicdo de tempo ou temperatura.

+  Caso seja necessario tempo adicional apés o ciclo de preparagéo ter terminado, primeiro prima o botéo de fungéo
necessario (Assar, Cozer, Vapor, etc.). De seguida, utilize os botées de aumento/diminuigao de tempo para definir
o tempo de preparagéo adicional (em incrementos de 5 minutos), depois prima o bot&o iniciar/parar. A sua panela
multifungdes ira continuar a cozinhar durante o tempo adicionado.

+  As funges Saltear/Selar e Vapor podem ser utilizadas sem o temporizador. Contudo, se desejado, pode utilizar a
fungé@o de temporizador da sua panela multifungdes, definindo um tempo utilizando os botdes de aumento/diminuicéo
de temporizador.

+  Apods utilizag@o, desligue a sua panela multifungdes da tomada elétrica. A sua panela multifungdes néo desliga
automaticamente.
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7.

FUNCAO DE SELAR/SALTEAR

Coloque a taca de preparacéo na base de aquecimento. Ligue a sua panela multifungdes a tomada elétrica.

Prima o botdo de espera ((!)) A sua panela multifungdes ira emitir um bip e a luz do botao vermelho de espera ira
acender-se. O visor ira piscar.

Prima o botéo de fungéo Selar/Saltear (6’ ). O visor iré piscar e apresentar HI (elevada). Esta é a temperatura
predefinida para saltear. Para alterar a temperatura utilize os botdes de aumentar/diminuir temperatura ([ﬁ) para
selecionar High (elevada), Medium High (média alta), Medium (média), Medium Low (média baixa) ou Low (baixa).
Recomendamos que use a definigéo Elevada para selar/saltear a carne antes de a cozinhar.

Adicione ¢leo a taga que esta a utilizar e depois prima o bot&o iniciar/parar (). O botdo ira acender-se a verde e o
ecra ird apresentar “PreHeating” (pré-aquecimento).

A sua panela multifunces ira comegar a aquecer. Assim que a temperatura selecionada tiver sido alcangada, a sua
panela multifungdes ira emitir um bip.

Apare a carne e seque-a antes de a selar. Salteie ou sele os alimentos em pequenas porgdes. A taga de preparagdo
e as outras pegas da sua panela multifungdes irdo estar QUENTES!

Apds terminar, prima o botao iniciar/parar para sair da funcéo de saltear. A luz verde ir4 apagar-se e o ecré ira piscar.
Pode desligar a fungdo de saltear em qualquer momento, premindo o botéo de iniciar/parar..

FUNGAO DE PREPARAGAO LENTA

Coloque a taga de preparagéo na base de aquecimento, adicione os seus ingredientes a taga de preparagdo e tape
com a tampa. Selar ou saltear a carne antes da preparagéo lenta adiciona sabor e profundidade. Utilize as fungdes
de saltear/selar da sua panela multifungées para fazer isto. Ligue a sua panela multifungdes a tomada elétrica. Para
evitar cozinhar demais ou de menos a comida, encha a taga de preparagao entre % e % e (ndo encha a mais de % a
fim de evitar que deite fora).

Prima o botdo de espera (1)) A sua panela multifungdes ira emitir um bip e a luz do botdo vermelho de espera ira
acender-se. O visor ira piscar.

Prima o botdo de fungéo de preparagéo lenta (“[i’). O visor ira parar de piscar e apresentar LO (baixa) e 6:00.
Estas s&o as predefinices de tempo e de preparagéo lenta. Para alterar a definicdo de preparagéo, utilize os botées
de aumentar/diminuir a temperatura (Jg) para selecionar Low, High ou Warm (Baixa, Alta ou Quente).

NOTA: A definigdo Warm (quente) serve APENAS para manter quente a comida que ja foi cozinhada. NAO tente
cozinhar na definico Warm (quente). N&o recomendamos utilizar a definicdo Warm (quente) por mais de 4 horas.
De seguida, defina o tempo de preparagdo necessario. O tempo de preparagéo predefinido € de 6 horas, mas pode
altera-lo em incrementos de 30 minutos utilizando os botdes de aumento/diminuigao de temporizador (®).

Prima o botéo iniciar/parar (<) para comegar a cozinhar. O botao ira acender-se a verde e a sua panela
multifungdes ird comegcar a aquecer. O temporizador ira fazer contagem decrescente em incrementos de um minuto.
Quando a cozedura estiver terminada, a sua panela multifungdes iré apitar trés vezes e depois ird mudar
automaticamente para o modo keep warm (manter quente). A sua panela multifunces ird permanecer no modo keep
warm (manter quente) até premir o bot&o parar/iniciar, o botdo de espera ou desligar a unidade da corrente elétrica.

Pode cancelar a fungdo de preparagao lenta em qualquer momento, premindo o botéo iniciar/parar.

Devido a multifuncionalidade do modelo CSC024X, a sua fungéo de preparagéo lenta funciona de maneira ligeiramente
diferente das outras Crock-Pot. Se usar uma receita para uma Crock-Pot de tamanho idéntico, podera precisar de
aumentar o tempo de cozedura para utilizagdo no modelo CSC024X.

Note que as receitas Crock-Pot no Livro de Receitas CSC024X foram concebidas especificamente para esta panela
multifungdes Crock-Pot e ndo precisam de qualquer ajuste.
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FUNGCAO DE ASSAR

Coloque a taca de preparacéo na base de aquecimento, depois coloque a grelha dentro da taga de preparagéo. A
grelha pode ser utilizada na posig&o alta ou na posicéo baixa, dependendo do que estiver a assar. Também pode
utilizar folha de aluminio quando assar. Encaixe a tampa.

2. Prima o botdo de espera ((')) A sua panela multifungdes ira emitir um bip e a luz do botdo vermelho de espera ira
acender-se. O visor irg piscar. ,

3. Prima o botdo de fungao de assar (Q). O visor ira parar de piscar e apresentar 150°C e 02:00. Estas séo as
predefinicdes de tempo e temperatura para assar. Para alterar a definicao de temperatura, utilize os botées de
aumentar/diminuir a temperatura (g) para selecionar uma temperatura entre 65°C e 230°C. Para alterar o tempo de
preparagao, utilize os botdes de aumentar/diminuir temperatura (&) conforme necessario.

4. Prima o boto iniciar/parar (<). O botao ira acender-se a verde e o ecrd ir4 apresentar “PreHeating” (pré-
aquecimento).

5. Asua panela multifungdes ird comegar a aquecer. Assim que a temperatura selecionada tiver sido alcangada, a sua
panela multifungdes ira emitir um bip.

6. O temporizador ird comegar a contagem decrescente assim que a unidade tiver pré-aquecido até a temperatura
selecionada, como tal adicione os alimentos assim que for possivel. A taga de preparagao e as outras pegas da sua
panela multifungdes irao estar QUENTES!

7. Quando o temporizador tiver chegado a zero e a preparagao tiver sido concluida, a sua panela multifungdes ira apitar
trés vezes e a luz verde do interruptor iniciar/parar ira apagar-se e o ecra ira piscar.

8. Pode desligar a fungéo de assar em qualquer momento, premindo o bot&o de iniciar/parar.

Dicas

Caso deseje uma crosta mais tostada quando esta a cozinhar aves, coloque a ave com o peito virado para baixo durante
os primeiros 30 minutos de preparagéo. Depois, vire-a ao contrario durante o restante tempo de preparagéo.

Para um assado soberbo, sele primeiro a carne utilizando a fungdo de saltear/selar antes de a embrulhar em papel vegetal.
Tal ira evitar que quaisquer sucos dos alimentos saiam pela ventilagéo de vapor na tampa. Limpe cuidadosamente a taga
de preparagdo com papel de cozinha antes de colocar a camne na grelha.

FUNGAO DE COZER

Coloque a taga de preparagéo na base de aquecimento, depois coloque a grelha na taga de preparagdo que esta a
utilizar. Encaixe a tampa.

Prima o bot&o de espera (1)) A sua panela multifungdes ira emitir um bip e a luz do botao vermelho de espera ira
acender-se. O visor ira piscar.

Prima o botéo de fungéo de cozer (ﬁ). O visor ira parar de piscar e apresentar 175°C e 01:00. Estas sao as
predefinicdes de tempo e temperatura para cozer. Para alterar a definicao de temperatura, utilize os botées de
aumentar/diminuir a temperatura () para selecionar uma temperatura entre 65°C e 230°C. Devera agora inserir o
tempo de preparagéo. Utilize os bot6es de aumentar/diminuir o tempo () para inserir o tempo em incrementos de
5 minutos.

Prima o boto iniciar/parar (<). O botdo ira acender-se a verde e o ecrd ira apresentar “PreHeating” (pré-
aquecimento).

A sua panela multifunces ird comegar a aquecer. Assim que a temperatura selecionada tiver sido alcangada, a sua
panela multifungdes ira emitir um bip.

A preparagao ira comegar quando a unidade tiver pré-aquecido até & temperatura selecionada, como tal adicione os
alimentos assim que for possivel. A taga de preparagéo e as outras pecas da sua panela multifungdes irdo estar
QUENTES!
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7. Quando o temporizador tiver chegado a zero e a preparagao tiver sido concluida, a sua panela multifungdes ira apitar
trés vezes e a luz verde do interruptor iniciar/parar ira apagar-se e o ecra ira piscar.

8. Pode desligar a fungdo de cozer em qualquer momento, premindo o botdo de iniciar/parar.

Dicas

Determinados ingredientes podem ser cozinhados diretamente na taga de preparagéo. Contudo, bolos e outras receitas
com elevados conteudos de gordura/agticar devem ser cozinhados num recipiente adequado colocado na grelha reversivel.
Quando cozinhar diretamente na taga de preparagao, forre-a com papel vegetal para que os alimentos ndo peguem.

FUNCAO DE VAPOR

A comida cozinhada a vapor € saudavel. N&o requer qualquer gordura e perdem-se menos nutrientes e vitaminas dos
alimentos. Quando cozinhar a vapor, os alimentos sdo colocados na grelha reversivel para que néo fiquem em contacto
com a agua, s depois € que a agua é adicionada a taga de preparagéo. A quantidade de agua que pode adicionar a taga
esta dependente da posicéo da grelha.

1. Coloque a taga de preparagéo na base de aquecimento, depois coloque a grelha na taga de preparagéo na posicéo
alta ou baixa, conforme necessario. Com a grelha na posigéo baixa, adicione 180ml de agua fria. Tal ira dar-lhe
cerca de 5 minutos de vapor - perfeito para vegetais em folha e espargos. Com a grelha na posicéo alta, adicione 1,2
litros de &gua fria. Tal ird fornecer vapor durante cerca de 45 minutos.

2. Prima o botéo de espera ((1)) A sua panela multifungdes ir& emitir um bip e a luz do botéo vermelho de espera ira
acender-se. O visor ira piscar.

3. Prima o botdo de fungéo de vapor (@). O visor ira piscar e apresentar HI (elevada). Programe o tempo de
preparagao utilizando os botdes de aumentar/diminuir tempo () conforme necessario. Nao precisa de definir o
temporizador

4. Prima o bot&o iniciar/parar (). O botdo ira acender-se a verde e o ecré ira apresentar “PreHeating” (pré-
aquecimento).

5. Asua panela multifungdes ird comegar a aquecer. Assim que tiver aquecido o suficiente para produzir vapor, a sua
panela multifungdes ira emitir um bip.

6. O temporizador ira comegar a contagem decrescente assim que a unidade tiver pré-aquecido, como tal adicione os
alimentos assim que for possivel. A taga de preparagéo e as outras pecas da sua panela multifungées irdo estar
QUENTES!

7. Quando o temporizador tiver chegado a zero e a preparagao tiver sido concluida, a sua panela multifungées ird apitar
trés vezes e a luz verde do interruptor iniciar/parar ira apagar-se e o ecra ira piscar.

8. Pode desligar a fungéo de vapor em qualquer momento, premindo o botao de iniciar/parar.

Comida Posicdo da | Tempo de Notas

grelha preparagao
Espargos BAIXA 4-5 minutos Corte as extremidades rijas
Espinafres BAIXA 3-4 minutos Inteiros, limpos
Cenouras ALTA 7-10 minutos Descasque e corte em fatias de 5mm
Batatas novas ALTA 15-20 minutos Limpe e deixe inteiras
Couve ALTA 10-15 minutos Corte em quartos, retire o centro
Brécolos ALTA 5-8 minutos Corte o talo e corte em pequenos ramos
Magaroca de milho ALTA 10-15 minutos Inteiras, casca tirada
Alho francés ALTA 8-10 minutos Limpe e corte em rodelas de 1cm
Couve flor ALTA 5-10 minutos Corte em pequenos ramos
Ervilhas ALTA 5-8 minutos Corte as pontas, deixe inteiras
Couves de Bruxelas ALTA 10-15 minutos Descasque e corte em cruz na base
Aipo ALTA 5-10 minutos Deixe inteiro ou corte
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Comida Posicdo da | Tempo de Notas

grelha preparagao
Abdbora menina ALTA 10-12 minutos Descasque e corte em cubos de 2cm
Batata doce ALTA 8-12 minutos Descasque e corte em cubos de 2cm
Filetes de frango ALTA 10-15 minutos Apare, deixe inteiros
dependente do tamanho
Filetes de salméo ALTA 6-10 minutos, Se necessario, adicione tempero
dependente do tamanho
Pequenos peixes ALTA 10-15 minutos Tire a tripa, lave e seque
inteiros dependente do tamanho
Camardes ALTA 5-7 minutos Lave e depois seque
Dim Sum ALTA Cozinhe de acordo com as instrugdes da embalagem

Funcao de seguranca de ferver a seco

Se a agua acabar durante o processo a vapor, a sua panela multifungdes ira desligar-se automaticamente como medida
de seguranga. Caso tal aconteca, o ecrd ird apresentar OFF. Se terminar de preparar a vapor e a sua comida estiver
pronta ndo precisa de fazer mais nada a ndo ser desligar a sua panela multifungées. Contudo, se precisar de continuar a
preparagéo a vapor ou desejar cozinhar outros alimentos, faga o seguinte:

1. Desligue a sua panela multifungdes premindo o botdo de espera ((!)).
2. Volte a encher a taga de preparagdo com agua fria conforme necessario (minimo de 180ml).

3. Deixe a sua panela multifunges repousar durante 2 minutos para permitir que a fung@o de seguranca de ferver a
seco faga a sua auto-reposigéo.

Ligue a sua panela multifungdes premindo o botao de espera (()).
Prima o botéo de fungéo de vapor (@).

6. Prima o botéo iniciar/parar (). O bot&o ira acender-se a verde e o ecra ira apresentar “PreHeating” (pré-
aquecimento). Assim que a unidade tiver pré-aquecido, podera continuar a cozinhar.

7. Se o ecra ndo apresentar “PreHeating” (Pré-aquecimento), desligue a sua panela multifuncées e deixe que arrefeca
durante mais algum tempo antes de continuar a partir do passo 4.

Cozinhar arroz com a panela multifuncdes

Né&o precisa de definir o temporizador, uma vez que a panela multifuncdes ira desligar-se automaticamente quando o arroz
estiver cozido.

O tempo de cozedura iréd variar mas, como exemplo, 2 chavenas de arroz branco lavado demoram cerca de 10 minutos
(incluindo pré-aquecimento).

*  Lave sempre o0 arroz branco ndo cozinhado com agua fria antes de o cozinhar. Deixe que seque durante 5 minutos.

*  Deite primeiro a 4gua para a taga de preparagéo, depois adiciona o arroz lavado. Despeje o arroz de forma uniforme.
*  Coloque o arroz na unidade antes de pré-aquecer.

*  E determinante que mega o arroz e a 4gua utilizando o medidor de arroz fornecido. No tente adivinhar a medida.

*  Utilize sempre &gua fria.

*  Encaixe sempre a tampa quando cozinhar a vapor.

* O arroz néo precisa de ser mexido durante a preparagao.

*  Assim que estiver cozinhado, a sua panela multifungdes ira desligar-se automaticamente. Contudo, deixar o arroz na
taga com a tampa posta durante 1 ou 2 minutos ira permitir que o arroz amacie ainda mais.
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Arroz basmati branco

Medidas de arroz ndo cozinhado Medidas de agua fria Porgoes de arroz cozinhado
12 13 24
10 1 20
8 10 16
6 7.5 12
4 5 8
2 2.5 4

Arroz integral

Medidas de arroz ndo cozinhado Medidas de agua fria Porgdes de arroz cozinhado
10 14 20
8 1.5 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 3.5 4
LIMPEZA

Nunca submerja qualquer parte da base de aquecimento ou cabo de alimentagao e a ficha em
agua ou qualquer outro liquido.

+  Desligue SEMPRE a sua panela multifungdes da tomada e deixe que arrefeca antes de limpar.

+ Lave a tampa, a grelha reversivel, a taga de preparagao e o medidor de arroz com agua quente e detergente.
Enxague e seque cuidadosamente. N&o utilize compostos ou esfregdes de limpeza abrasivos. Um pano, uma esponja
ou uma espatula de borracha removem geralmente os residuos. Para remover manchas de agua da superficie da taca
de preparagéo, mergulhe-a numa solugéo de vinagre ou sumo de limao e agua quente durante 30 minutos. Lave bem
e depois seque.

«  Atampa e a grelha reversivel também podem ser lavadas na maquina de lavar louga. Apesar da taga de preparagdo
puder ir & maquina de lavar louga, recomendamos que apenas a lave a mao.

+ O exterior da base de aquecimento pode ser limpo com um pano macio humedecido em agua quente e detergente.
Secar com um pano. N&o utilizar produtos de limpeza abrasivos.

+  Nao deve ser feita outra manutengao.
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GARANTIA

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1° - Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

TIf. +34 902 515 588 |
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ITALIANO
IMPORTANTI INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI E CONSERVARLE
PER POTERLE CONSULTARE IN FUTURO

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da bambini di eta compresa
fra 0 e 8 anni. Questo apparecchio pu6 essere utilizzato da bambini dagli 8
anni in su purché sotto costante supervisione. L’apparecchio puo essere
utilizzato da individui con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali, o
privi di esperienza, se sotto supervisione oppure qualora siano state loro
impartite istruzioni in merito all’utilizzo sicuro dell’apparecchio e qualora
comprendano i rischi che ne possono derivare. Tenere I'apparecchio e il
relativo cavo al di fuori della portata di bambini di eta inferiore a 8 anni.
Pulizia e manutenzione non devono essere eseguite da bambini.

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

Il prodotto deve essere collocato su una superficie stabile con le
impugnature posizionate in modo tale da evitare la fuoriuscita di liquidi
caldi.

Non azionare mai I'apparecchio per mezzo di un timer esterno o di un
telecomando separato.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

*  Alcune superfici non sono state progettate per sopportare il calore prolungato generato da determinati apparecchi.
Non collocare I'apparecchio su una superficie che potrebbe subire danni dovuti al calore. Si consiglia di collocare un
tappetino isolante o una sottopentola sotto I'apparecchio al fine di evitare possibili danni alla superficie.
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* Il coperchio della multicooker & in vetro temperato. Esaminare sempre il coperchio per escludere la presenza di
scheggiature, rotture o altri danneggiamenti. Non utilizzare il coperchio di vetro qualora sia danneggiato, in quanto
potrebbe rompersi durante I'uso.
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COMPONENTI

@ Coperchio © Tasto funzione arrostitura

© Griglia bidirezionale @ Tasto funzione cottura al forno

@ Ciotola di cottura @ Tasto funzione vapore

@ Base riscaldante @ Tasti per aumentare/ridurre la temperatura
@ Pannello di controllo @ Tasti per aumentare/ridurre il timer

@ Misurino del riso O Display

@ Pulsante funzione Imbrunitura (rosolatura)/Sauté @ Tasto standby

@ Tasto funzione cottura lenta @ Tasto awio/arresto



PREPARAZIONE PER L’'USO

A\ Prima della pulizia verificare che la multicooker Crock-Pot® sia spenta e scollegata dalla presa
dell’alimentazione di rete. Non immergere mai la base riscaldante, il cavo o la presa in acqua o altro liquido.
«  Prima di utilizzare la multicooker per la prima volta, lavare il coperchio, la ciotola di cottura, la griglia bidirezionale e
il misurino del riso in acqua tiepida saponata. Risciacquare e asciugare con cura. Non utilizzare abrasivi aggressivi,
sostanze chimiche o detergenti per il forno.
«  Prima di cucinare per la prima volta, spalmare l'interno della ciotola di cottura con un sottile strato di olio da cucina per
predisporre la superficie.
+  Utilizzando un panno bagnato o una spugna, pulire I'esterno e l'interno della base riscaldante. Utilizzare una soluzione
detergente delicata. Lasciare asciugare perfettamente.
NOTE IMPORTANTI: Alcuni piani di lavoro e superfici di tavoli non sono state progettati per sopportare il calore prolungato
generato da determinati apparecchi. Non collocare l'unita calda su una superficie che potrebbe subire danni dovuti al
calore. Si consiglia di collocare un tappetino isolante o un sottopentola di misura adatta sotto la multicooker al fine di evitare
possibili danni alla superficie.
Durante I'utilizzo iniziale di questo apparecchio si potrebbe rilevare un leggero fumo oppure odore. Questo fenomeno,
assolutamente normale con gli apparecchi riscaldanti, dopo alcuni utilizzi, smette di verificarsi.

FUNZIONI DI COTTURA

La multicooker € dotata di cinque funzioni di cottura:

Imbrunitura (rosolatura)/Sauté—Ultilizzare questa funzione per rosolare carne e pollame prima della cottura. Questa
modalita risulta particolarmente utile quando si desidera cucinare la carne utilizzando la funzione di cottura lenta. La pentola
multifunzione presenta cinque temperature per Imbrunitura (rosolatura)/Sauté.

Cottura lenta—La cottura lenta si basa sull'accumulo di calore e sul mantenimento di una temperatura costante. Per
ottenere risultati ottimali non rimuovere il coperchio di vetro prima che sia trascorsa la meta del tempo di cottura. Il
coperchio di vetro permette di controllare 'avanzamento della cottura senza interferire con i tempi della medesima.
Arrostitura—Ultilizzare la multicooker per arrostire carni e pollame, patate e altre verdure a base di radici

Cottura al forno—Questa funzione della multicooker pud essere utilizzata per cuocere al forno qualsiasi cibo, dal pesce
alle torte.

Vapore—Questa funzione permette di preparare riso perfettamente soffice oppure verdure e pesce al vapore per
consumare pasti sani e deliziosi.

AVVERTENZE PER L’UTILIZZO

+  Non riempire mai la ciotola di cottura fino all'orlo. Lasciare sempre uno spazio di 2,5 cm fra il contenuto della ciotola di
cottura e l'orlo.

+  Durante la cottura, in qualsiasi momento & possibile modificare la durata o la temperatura utilizzando i tasti per
aumentare o ridurre il timer oppure la temperatura.

+  Nel caso in cui sia necessario del tempo aggiuntivo al termine del ciclo di cottura, premere il tasto funzione
corrispondente (arrostitura, cottura al forno, vapore ecc.). Successivamente, utilizzare i tasti per aumentare/ridurre il
tempo per impostare il tempo di cottura aggiuntivo (a incrementi di 5 minuti), quindi premere il tasto avvio/arresto. La
multicooker prolunghera la cottura in base al tempo aggiuntivo.

+  Le funzioni Imbrunitura (rosolatura)/Sauté e Vapore possono essere utilizzate senza impostare il timer. All'occorrenza,
tuttavia, & possibile utilizzare la funzione timer della multicooker impostando il tempo di cottura servendosi dei tasti per
aumentare/diminuire il timer.

+  Dopo I'uso, scollegare la multicooker dalla presa di alimentazione. La multicooker non si spegne automaticamente.

FUNZIONE IMBRUNITURA (ROSOLATURA)/SAUTE

1. Collocare la ciotola di cottura nella base riscaldante. Collegare la multicooker all'alimentazione.

2. Premere il tasto standby (()) La multicooker emette un segnale acustico e la spia luminosa del tasto standby si
accende. |l display comincia a lampeggiare. .

3. Premere il pulsante della funzione Imbrunitura (rosolatura)/Sauté (é’ ). Il display smette di lampeggiare e visualizza
la scritta HI. Si tratta della temperatura predefinita per la rosolatura. Per modificare la temperatura utilizzare gli appositi

50



tasti (@i) per selezionare Alta, Medio-alta, Media, Medio-bassa o Bassa. Si consiglia di utilizzare I'impostazione
corrispondente alla temperatura elevata (High) per imbrunire/rosolare carne e pollame prima della cottura.

4. Aggiungere olio nella ciotola nel caso in cui la si stia utilizzando, quindi premere il tasto avvio/arresto (). Il tasto si
accende in verde e il display visualizza la dicitura “PreHeating”.

5. La multicooker comincia a riscaldarsi. Una volta raggiunta la temperatura selezionata, la multicooker emette un
segnale acustico.

6. Rifilare la carne e tamponarla con un asciugamano prima della rosolatura. Rosolare gli alimenti in piccole quantita. La
ciotola di cottura e altre parti della multicooker saranno CALDE!

7. Altermine, premere il tasto avvio/arresto per uscire dalla funzione sauté/rosolatura. La spia verde si spegne e il display
comincia a lampeggiare. In qualsiasi momento € possibile disattivare la funzione sauté/rosolatura premendo il tasto
avvio/arresto.

FUNZIONE COTTURA LENTA

1. Collocare la ciotola di cottura nella base riscaldante, aggiungere gli ingredienti e chiudere con il coperchio.
L'imbrunitura (sauté o tramite rosolatura) della carne prima della cottura lenta aggiunge aroma e ricchezza del gusto.
A questo fine, utilizzare le funzionalita Imbrunitura (rosolatura)/Sauté della pentola multifunzione.

2. Collegare la multicooker all'alimentazione. Per evitare di cuocere in modo eccessivo oppure insufficiente, riempire la
ciotola di cottura a %2 0 % (non riempire oltre % onde evitare fuoriuscite).

3. Premere il tasto standby (())) La multicooker emette un segnale acustico e la spia luminosa del tasto standby si
accende. |l display comincia a lampeggiare.

4. Premere il tasto corrispondente alla funzione Cottura lenta (‘li’). Il display smette di lampeggiare e visualizza
le diciture LO e 6:00. Si tratta delle impostazioni predefinite per la cottura lenta e il tempo. Per modificare le
impostazioni relative alla cottura, utilizzare i tasti per aumentare/diminuire la temperatura (Jg) per selezionare Low,
High o Warm.

NOTA: L'impostazione Warm serve ESCLUSIVAMENTE per mantenere caldo il cibo gia cucinato. NON cercare di
cucinare con l'impostazione Warm. Si sconsiglia di utilizzare 'impostazione Warm per piu di 4 ore.

5. Aquesto punto, impostare il tempo di cottura desiderato. Il tempo di cottura predefinito € di 6 ore, ma € possibile
modificarlo con incrementi di 30 minuti utilizzando i tasti per aumentare/diminuire il timer (®).

6.  Premere il tasto avvio/arresto () per avviare la cottura. Il tasto si accende in verde e la multicooker comincia a
riscaldarsi. Il timer effettua il countdown a incrementi di 1 minuto.

7. Al'termine della cottura la multicooker emette 3 segnali acustici e passa automaticamente alla modalita di
mantenimento del calore (Warm). La multicooker rimane in tale modalita fino a quando non si preme il tasto avvio/
arresto o standby, oppure si scollega I'unita dall'alimentazione di rete.

8. In qualsiasi momento ¢ possibile disattivare la funzione Cottura lenta premendo il tasto avvio/arresto.

Vista la multifunzionalita di CSC024X, la funzionalita di cottura lenta funziona in modo leggermente diverso rispetto alle

normali Crock-Pot. Se si utilizza una ricetta per una Crock-Pot di dimensioni simili, sara forse necessario aumentare il

tempo di cottura in caso di utilizzo con il modello CSC024X.

Tenere presente che le ricette Crock-Pot riportate nel ricettario per il modello CSC024X sono state ideate appositamente
per questa Crock-Pot multifunzione e non necessitano di adattamenti.

FUNZIONE ARROSTITURA

1. Collocare la ciotola di cottura nella base riscaldante, quindi collocare la griglia nella ciotola di cottura. La griglia pud
essere utilizzata nella posizione alta oppure bassa, a seconda del cibo da arrostire. Durante I'arrostitura & inoltre
possibile utilizzare la pellicola di alluminio. Inserire il coperchio.

2. Premere il tasto standby (()) La multicooker emette un segnale acustico e la spia luminosa del tasto standby si
accende. |l display comincia a lampeggiare.
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3. Premere il tasto corrispondente alla funzione di arrostitura ( é). Il display smette di lampeggiare e visualizza
le diciture 150°C e 02:00. Si tratta delle impostazioni predefinite per la temperatura e il tempo di arrostitura. Per
modificare 'impostazione relativa alla temperatura, utilizzare i tasti per aumentare/diminuire la stessa (g) per
selezionare una temperatura compresa fra 65°C e 230°C. Per modificare il tempo di cottura, utilizzare i tasti per
aumentare/diminuire il timer () secondo necessita.

Premere il tasto awio/arresto (). ll tasto si accende in verde e il display visualizza la dicitura “PreHeating’.

5. La multicooker comincia a riscaldarsi. Una volta raggiunta la temperatura selezionata, la multicooker emette un
segnale acustico.

6. Non appena l'unita si preriscalda raggiungendo la temperatura selezionata, il timer comincia a effettuare il countdown;
aggiungere quindi il cibo il prima possibile. La ciotola di cottura e altre parti della multicooker saranno CALDE!

7. Quando il timer raggiunge lo zero e la fine cottura, la multicooker emette 3 segnali acustici, la spia verde del tasto
avvio/arresto si spegne e il display lampeggia.

8. In qualsiasi momento & possibile disattivare la funzione Arrostitura premendo il tasto avvio/arresto.

Suggerimento
Se per arrostire il pollame & necessario imbrunire maggiormente la pelle, collocare il pollame con il lato del petto rivolto
verso il basso per i primi 30 minuti di cottura. Collocarlo quindi nella direzione opposta per il resto del tempo di cottura.

Per un’arrostitura perfetta, rosolare prima la carne utilizzando la funzione Imbrunitura (rosolatura)/Sauté prima di avvolgerla
nella pellicola da cucina. Cosi facendo si evita che eventuali succhi dell'arrostitura fuoriescano dalla valvola di sfogo del
coperchio. Pulire accuratamente la ciotola di cottura con carta da cucina prima di collocare la carne sulla griglia.

FUNZIONE COTTURA AL FORNO

1. Collocare la ciotola di cottura nella base riscaldante, quindi collocare la griglia nella ciotola di cottura, qualora la si
utilizzi. Inserire il coperchio.

2. Premere il tasto standby (Q)) La multicooker emette un segnale acustico e la spia luminosa del tasto standby si
accende. |l display comincia a lampeggiare.

3. Premere il tasto corrispondente alla funzione Cottura al forno (). (symbol). Il display smette di lampeggiare e
visualizza le diciture 175°C e 01:00. Si tratta delle impostazioni predefinite per la temperatura e il tempo della cottura
al forno. Per modificare I'impostazione relativa alla temperatura, utilizzare i tasti per aumentare/diminuire la stessa (&
) per selezionare una temperatura compresa fra 65°C e 230°C. Inserire ora un tempo di cottura. Utilizzare i tasti per
aumentare/diminuire il timer () per inserire il tempo di cottura con incrementi di 5 minuti.

Premere il tasto awvio/arresto (). ll tasto si accende in verde e il display visualizza la dicitura “PreHeating’.

5. La multicooker comincia a riscaldarsi. Una volta raggiunta la temperatura selezionata, la multicooker emette un
segnale acustico.

6.  La cottura avra inizio quando I'unita si preriscalda raggiungendo la temperatura selezionata; aggiungere quindi il cibo
il prima possibile. La ciotola di cottura e altre parti della multicooker saranno CALDE!

7. Quando il timer raggiunge lo zero e la fine cottura, la multicooker emette 3 segnali acustici, la spia verde del tasto
avvio/arresto si spegne e il display lampeggia.

8. In qualsiasi momento & possibile disattivare la funzione Cottura al forno premendo il tasto avvio/arresto..

Suggerimenti

Alcuni ingredienti possono essere cucinati direttamente nella ciotola di cottura. Tuttavia, torte e altre ricette con un elevato
contenuto di grassi/zuccheri andranno cucinate in un’apposita teglia collocata sulla griglia. Quando si cucina direttamente
nella ciotola di cottura, rivestire quest'ultima di carta da forno al fine di evitare che gli ingredienti si attacchino.

FUNZIONE VAPORE

Cucinare i cibi al vapore &€ molto sano. Non richiede I'utilizzo di grassi e la perdita delle sostanze nutritive e vitamine
presenti negli alimenti & inferiore. Quando si cucina al vapore, il cibo va collocato sulla griglia in modo da tenerlo a debita
distanza dall’acqua; aggiungere quindi I'acqua nella ciotola di cottura. La quantita d'acqua da aggiungere nella ciotola
dipende dalla posizione della griglia.

1. Collocare la ciotola di cottura nella base riscaldante, quindi collocare la griglia nella ciotola di cottura, nella posizione
in alto o in basso secondo necessita. Con la griglia nella posizione bassa, aggiungere 180 ml di acqua fredda. Tale
quantita d'acqua fornisce circa 5 minuti di vapore, la durata perfetta per le verdure a foglia e gli asparagi. Con la
griglia nella posizione bassa, aggiungere 1,2 litri di acqua fredda. Tale quantita fornisce vapore per circa 45 minuti.
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Premere il tasto standby (Q)) La multicooker emette un segnale acustico e la spia luminosa del tasto standby si
accende. |l display comincia a lampeggiare.

Premere il tasto corrispondente alla funzione Vapore (@). Il display smette di lampeggiare e visualizza la scritta HI.
Programmare il tempo di cottura utilizzando i tasti per aumentare/diminuire il timer () secondo necessita. Non &
necessario impostare il timer

Premere il tasto awvio/arresto (). ll tasto si accende in verde e il display visualizza la dicitura “PreHeating’.

La multicooker comincia a riscaldarsi. Quando raggiunge una temperatura sufficiente per produrre vapore, la
multicooker emette un segnale acustico.

Appena l'unita si preriscalda, il timer comincia a effettuare il countdown; aggiungere quindi il cibo il prima possibile. La
ciotola di cottura e altre parti della multicooker saranno CALDE!

Quando il timer raggiunge lo zero e la fine cottura, la multicooker emette 3 segnali acustici, la spia verde del tasto
avvio/arresto si spegne e il display lampeggia.

In qualsiasi momento & possibile disattivare la funzione Vapore premendo il tasto avvio/arresto.

Cibo Posizione Tempo di cottura Note
della griglia

Cime di asparagi BASSO 4-5 minuti Tagliare le estremita legnose
Spinaci BASSO 3-4 minuti Foglie intere, pulite
Carote ALTO 7-10 minuti Pelare e tagliare a fettine (5 mm)
Patate novelle ALTO 15-20 minuti Strofinare e lasciare intere
Cavolo ALTO 10-15 minuti Tagliare in quarti, rimuovere il cuore
Broccoli ALTO 5-8 minuti Rifilare e tagliuzzare
Pannocchia di ALTO 10-15 minuti Intera, rimuovere i filamenti
granturco
Cipollotti ALTO 8-10 minuti Pulire e tagliare in rondelle di 1 cm
Cavolfiore ALTO 5-10 minuti Tagliare a spicchi
Piselli dolci ALTO 5-8 minuti Sbucciare, lasciare interi
Cavolini di Bruxelles ALTO 10-15 minuti Pelare e tagliare diagonalmente alla base
Sedano ALTO 5-10 minuti Lasciare intero o immergere nella salsa
Zucca ALTO 10-12 minuti Pelare e tagliare a cubetti di 2 cm
Patate dolci ALTO 8-12 minuti Pelare e tagliare a cubetti di 2 cm
Filetti di pollo ALTO 10-15 minuti a seconda Rifilare, lasciare interi

delle dimensioni
Filetti di salmone ALTO 6-10 minuti, a seconda Aggiungere i condimenti, se necessario

delle dimensioni
Pesce intero ALTO 10-15 minuti a seconda Gut, risciacquare e asciugare

delle dimensioni
Gamberetti ALTO 5-7 minuti Lavare, quindi asciugare
Ravioli cinesi ALTO Cuocere rispettando le istruzioni riportate sulla confezione
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Funzione di sicurezza Boil Dry

In caso di esaurimento dell'acqua durante la cottura al vapore, entra in funzione un meccanismo di sicurezza e la

multicooker si spegne. Qualora cio dovesse accadere, il display visualizzera la dicitura OFF. Se il vapore si & esaurito e
il cibo € cotto, non occorre fare altro che spegnere la multicooker. Se invece si desidera proseguire la cottura al vapore o
cuocere altri cibi, procedere come segue:

Spegnere la multicooker premendo il tasto standby (().
Riempire la ciotola di cottura con acqua fredda secondo necessita (minimo 180 ml).

Lasciare la multicooker in standby per 2 minuti per permettere alla funzione di sicurezza Boil Dry di reimpostarsi.
Accendere la multicooker premendo il tasto standby ((9).
Premere il tasto corrispondente alla funzione Vapore (@-).
Premere il tasto awvio/arresto (). Il tasto si accende in verde e il display visualizza la dicitura “PreHeating”. Una volta

I o

che l'unita & preriscaldata, procedere alla cottura come in precedenza.

7. Se il display non visualizza la dicitura “PreHeating”, spegnere la multicooker e farla raffreddare pit a lungo prima di

riprendere dal punto 4.

Cottura del riso con la multicooker
Non & necessario impostare il timer perché la multicooker si spegne automaticamente quando il riso € cotto.

Il tempo di cottura varia; a titolo esemplificativo, la cottura di 2 tazze di riso bianco lavato richiede circa 10 minuti (compreso

il preriscaldamento).

+  Risciacquare sempre il riso crudo in acqua fredda prima di cucinarlo. Lasciar asciugare per 5 minuti.
+  Per prima cosa versare I'acqua nella ciotola di cottura, quindi aggiungere il riso lavato. Distribuire il riso in modo

uniforme.

+  Collocare il riso nell'unita prima del preriscaldamento.

+  E fondamentale misurare riso e acqua utilizzando il misurino in dotazione. Non tirare a indovinare.

+  Utilizzare sempre acqua fredda.

+  Coprire sempre con il coperchio durante la cottura a vapore.
+ Non & necessario mescolare il riso durante la cottura.

«  Altermine della cottura, la multicooker si spegne automaticamente. Lasciare comunque il riso nella ciotola con il
coperchio chiuso per 1 0 2 minuti per farlo ammorbidire ulteriormente.

Riso Basmati bianco

Misurini di riso crudo

Misurini di acqua fredda

Porzioni di riso cotto

12 13 24
10 11 20
8 10 16
6 75 12
4 5 8
2 2.5 4

Riso integrale

Misurini di riso crudo

Misurini di acqua fredda

Porzioni di riso cotto

10 14 20
8 1.5 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 3.5 4
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PULIZIA

Non immergere mai parti della base riscaldante o il cavo di alimentazione e la spina in acqua o

in altri liquidi.

+  Prima della pulizia, scollegare SEMPRE la multicooker dalla presa elettrica e lasciarla raffreddare.

+ Lavare il coperchio, la griglia bidirezionale e il misurino per il riso in acqua calda saponata. Risciacquare e asciugare
con cura. Non utilizzare detergenti abrasivi o pagliette metalliche. Per rimuovere eventuali residui, di solito & sufficiente
uno straccio, una spugna o una spazzolina di gomma. Per rimuovere le macchie d’acqua dalla superficie della
ciotola di cottura, immergere questultima in una soluzione di aceto o succo di limone e acqua tiepida per 30 minuti.
Risciacquare con cura, quindi lasciare asciugare.

+ Il coperchio e la griglia bidirezionale possono anche essere lavati in lavastoviglie. Anche se la ciotola di cottura &
lavabile in lavastoviglie, si consiglia di lavarla esclusivamente a mano.

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

+ Non devono essere esequiti altri interventi di manutenzione.

GARANZIA

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

Questo prodotto & garantito per 2 anni dallacquisto, secondo le modalita descritte nel presente documento.

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

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

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

*  Sisegnali tempestivamente il problema al punto d'acquisto o0 a JCS (Europe); e

*  ['apparecchiatura non sia stata modificata in alcun modo né soggetta a danni, uso improprio 0 abuso, a riparazione o
alterazione per opera di un tecnico non autorizzato da JCS (Europe).

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

55



NEDERLANDS
BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN
ZORGVULDIG LEZEN EN BEWAREN VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen van 0 tot 8 jaar. Dit
apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en ouder mits ze
hierbij constant worden begeleid. Dit apparaat kan worden gebruikt door
mensen met beperkt fysiek, zintuiglijk of mentaal vermogen, of een gebrek
aan ervaring en kennis, indien zij voldoende begeleiding of instructies
hebben ontvangen over het veilige gebruik van het apparaat en zij de
eventuele gevaren ervan begrijpen. Houd het apparaat en het snoer buiten
het bereik van kinderen jonger dan 8 jaar. Reiniging of onderhoud mag niet
door kinderen worden uitgevoerd.

A Delen van het apparaat kunnen heet worden tijdens gebruik.

Plaats dit apparaat op een stabiel oppervliak met de hendels zodanig
geplaatst dat warme vloeistoffen niet kunnen worden gemorst.

Het apparaat niet gebruiken in combinatie met een tijdschakelaar of een
afstandsbediening.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

A Zorg ervoor dat de Crock-Pot® multicooker is uitgeschakeld en verwijder de stekker uit het stopcontact voordat
u het apparaat gaat reinigen. Dompel de behuizing van het verwarmingselement, het stroomsnoer of de stekker
nooit onder in water of een andere vloeistof.

+  Het deksel, de binnenpan, het kookrooster en de rijstmaatbeker omspoelen in warm water met afwasmiddel voordat u
de multicooker voor het eerst gebruikt. Goed afspoelen en drogen. Geen schuurmiddelen, chemicalién of ovenreinigers
gebruiken.

+  De binnenpan lichtjes insmeren met plantaardige olie om het opperviak van de pan voor te bereiden voordat u deze
voor de eerste keer gebruikt.

+  De buiten- en binnenkant van de behuizing met een vochtige doek of spons afnemen. Gebruik hiervoor water met een
mild afwasmiddel. Droog alles goed af.

BELANGRIJK: Sommige opperviakken van aanrechten en tafels zijn niet bestand tegen de langdurige warmte die
bepaalde apparaten genereren. Zet het verwarmde apparaat alleen op een oppervlak dat hittebestendig is. U wordt
aanbevolen uw multicooker op een warmtebestendige onderzetter of houder van geschikte grootte te zetten om mogelijke
beschadiging van het opperviak te voorkomen.

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

KOOKFUNCTIES

De multicooker beschikt over vijf kookfuncties:

Bruinen (aanbraden) en sauteren: gebruik deze functie om voor het koken vlees en gevogelte dicht te schroeien of aan
te braden. Dit is met name praktisch wanneer u vlees wilt koken met de stooffunctie. Uw multicooker heeft vijf temperaturen
voor bruinen (aanbraden) en sauteren.

Stoven: hierbij neemt de temperatuur langzaam toe en wordt deze gelijkmatig gehouden. Laat voor het beste resultaat
gedurende de eerste helft van de kooktijd het glazen deksel zitten. Door het glas heen kunt u het viees in de gaten houden
zonder de kooktijd te verstoren.

Roosteren: gebruik de multicooker om vlees en gevogelte, aardappelen en andere wortelgroenten te roosteren
Bakken: gebruik de bakfunctie van de multicooker om van alles te bakken: van vis tot taart.
Stomen: zet moeiteloos de perfecte luchtige rijst op tafel of stoom groenten en vis voor een heerlijke, gezonde maaltijd.

OPMERKINGEN VOOR GEBRUIK

*  Vul de binnenpan nooit tot de rand. Laat altijd een ruimte van 2,5 cm over tussen de inhoud van de pan en de rand.

+  De kooktijd of geselecteerde kooktemperatuur kan altijd worden gewijzigd met behulp van de programmeerbare timer-
of temperatuurknoppen.

+  Als na de kookcyclus extra tijd nodig is, drukt u eerst op de vereiste functieknop (roosteren, bakken, stomen, etc).
Vervolgens gebruikt u de timerknoppen om de benodigde extra kooktijd in te stellen (in stappen van 5 minuten), en
drukt u op de start/stop-knop. De multicooker stopt dan pas na de toegevoegde tijd.

+  De functie voor bruinen (aanbraden) en sauteren en de stoomfuncties kunnen worden gebruikt zonder de timer in te
stellen. U kunt de timerfunctie van de multicooker indien gewenst echter gebruiken door een tijd in te stellen via de
programmeerbare timerknoppen.

+  Verwijder de stekker uit het stopcontact na gebruik van de multicooker. De multicooker schakelt niet automatisch
uit.

FUNCTIE VOOR BRUINEN (AANBRADEN) EN SAUTEREN

1. Zet de binnenpan in de behuizing. Steek de stekker van uw multicooker in het stopcontact.

2. Druk op de standby-knop ((!)) De multicooker geeft een piepsignaal en het rode lampje van de standby-knop gaat
branden. Het display begint te knipperen. ,

3. Druk op de knop voor bruinen (aanbraden) en sauteren (é’). Het display stopt met knipperen en geeft HI weer.
Dit is de standaardtemperatuur voor sauteren. U kunt de temperatuur wijzigen met behulp van de programmeerbare
temperatuurknoppen (@) om de temperatuur in te stellen op High [Hoog], Medium High [Middelhoog], Medium
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[Gemiddeld], Medium Low [Middellaag] of Low [Laag]. U wordt aanbevolen de hoge temperatuur te gebruiken en viees
en gevogelte eerst te bruinen voordat u het gerecht verder bereidt.

Voeg, indien nodig, olie toe aan de pan en druk vervolgens op de start/stop-knop (<). De knop licht groen op en het
display geeft ‘PreHeating’ [Voorverwarmen] weer.

De multicooker begint met voorverwarmen. Als de gewenste temperatuur is bereikt, geeft de multicooker een
piepsignaal af.

Snijd de ongewenste delen af en dep het viees droog voordat u het aanbraadt. Braad het viees in kleine hoeveelheden
aan. De binnenpan en andere delen van de multicooker worden HEET!

Druk als u klaar bent de start/stop-knop in om de sauteerfunctie uit te schakelen. Het groene lampje gaat uit en het
display begint te knipperen. U kunt de sauteerfunctie altijd uitschakelen door op de start/stop-knop te drukken.

STOOFFUNCTIE

Plaats de binnenpan in de behuizing, doe de ingrediénten in de pan en sluit het deksel. Het bruinen (aanbraden of
sauteren) geeft een rijkere smaak aan het viees. Gebruik hiervoor de functie voor bruinen (aanbraden) en sauteren
van de multicooker. Steek de stekker van uw multicooker in het stopcontact. Vul de binnenpan voor de helft of tot
maximaal driekwart vol (om morsen te voorkomen) zodat het voedsel niet te kort of te lang wordt gekookt.

Druk op de standby-knop (1)) De multicooker geeft een piepsignaal en het rode lampje van de standby-knop gaat
branden. Het display begint te knipperen.

Druk op de stooffunctieknop (1i). Het display stopt met knipperen en geeft LO en 6:00 weer. Dit zijn

de standaardinstellingen voor stoven en de stooftijd. U kunt de kookinstelling wijzigen met behulp van de
programmeerbare temperatuurknoppen (@E) om de temperatuur in te stellen op Low [Laag], High [Hoog] of Warm
[Warm].

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

Stel vervolgens de vereiste kooktijd in. De standaardkooktijd is 6 uur maar u kunt deze per 30 minuten wijzigen met
behulp van de programmeerbare timerknoppen ().

Druk op de start/stop-knop (<) om te beginnen met koken. De knop licht groen op en de multicooker begint met
voorverwarmen. De timer loopt terug in stappen van één minuut.

Wanneer de multicooker klaar is, geeft deze drie keer een pieptoon en schakelt dan automatisch over op de
warmhoudstand. De multicooker blijft in deze modus tot u op de stop/start-knop of standby-knop drukt of de stekker
van het apparaat uit het contact trekt.

U kunt de stooffunctie altijd annuleren door op de start/stop-knop te drukken.

De CSC024X heeft verschillende functies en de slowcooker werkt daarom iets anders dan de normale Crock-Pots.
Wanneer u in de CSC024X een recept bereid dat voor een andere Crock-Pot met dezelfde inhoud is bedoeld, moet de
kooktijd soms iets worden verlengd.

De recepten in het receptenboekje van de CSC024X zijn specifiek bestemd voor deze Crock-Pot multicooker en hoeven
niet te worden aangepast.

ROOSTERFUNCTIE

Plaats de binnenpan in de behuizing en zet het kookrooster vervolgens in de binnenpan. Het rooster kan zowel
in de hoge als lage stand worden gebruikt, afhankelijk van wat u wilt roosteren. U kunt tiidens het roosteren ook
aluminiumfolie gebruiken. Plaats het deksel.

Druk op de standby-knop (1)) De multicooker geeft een piepsignaal en het rode lampje van de standby-knop gaat
branden. Het display begint te knipperen.
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3. Druk op de roosterfunctieknop (). Het display stopt met knipperen en geeft 150°C en 2:00 weer. Dit zijn de
standaardinstellingen voor roostertemperatuur en -tijd. U kunt de temperatuurinstelling wijzigen met behulp van de
programmeerbare temperatuurknoppen (@)om een temperatuur te selecteren tussen 65°C en 230°C. Gebruik de
programmeerbare timerknoppen (&) om de kooktijd naar wens te wijzigen.

Druk op de start/stop-knop (<1). De knop licht groen op en het display geeft ‘PreHeating’ [Voorverwarmen] weer.
De multicooker begint met voorverwarmen. Als de gewenste temperatuur is bereikt, geeft de multicooker een
piepsignaal af.

6. De timer begint af te tellen zo gauw het apparaat is voorverwarmd op de geselecteerde temperatuur, voeg de
ingrediénten dus zo snel mogelijk toe. De binnenpan en andere delen van de multicooker worden HEET!

7. Wanneer de timer heeft teruggeteld tot nul en de multicooker klaar is, geeft deze drie keer een piepsignaal. Het groene
start/stop-lampje gaat uit en het display begint te knipperen.

8. U kunt de roosterfunctie altijd uitschakelen door op de start/stop-knop te drukken.

Tips

Als u gevogelte een bruiner vel wilt geven, plaatst u het gevogelte de eerste 30 minuten van de kooktijd met het borstdeel
omlaag. Draai de kip dan omhoog gedurende de rest van de kooktijd.

Voor een perfect braadstuk bruint u het viees eerst met de functie voor bruinen (aanbraden) en sauteren voordat u het
vlees in folie wikkelt. Neem de binnenpan zorgvuldig af met keukenpapier voordat u het vlees op het rooster legt. Zo komen
er geen sappen vrij uit het stoomgat in het deksel.

BAKFUNCTIE

1. Plaats de binnenpan in de behuizing en het kookrooster vervolgens in de binnenpan, indien nodig. Plaats het deksel.

2. Druk op de standby-knop (Q)) De multicooker geeft een piepsignaal en het rode lampje van de standby-knop gaat
branden. Het display begint te knipperen.

3. Druk op de bakfunctieknop (E). Het display stopt met knipperen en geeft 175°C en 1:00 weer. Dit zijn de
standaardinstellingen voor baktemperatuur en -tijd. U kunt de temperatuurinstelling wijzigen met behulp van de
programmeerbare temperatuurknoppen (&) om een temperatuur te selecteren tussen 65°C en 230°C. Voer nu een
kooktijd in. Gebruik de programmeerbare timerknoppen (@) om de tijd in stappen van 5 minuten in te voeren.

Druk op de start/stop-knop (). De knop licht groen op en het display geeft ‘PreHeating’ [Voorverwarmen] weer.
5. De multicooker begint met voorverwarmen. Als de gewenste temperatuur is bereikt, geeft de multicooker een
piepsignaal af.
6.  De multicooker begint te werken wanneer deze is voorverwarmd op de geselecteerde temperatuur, voeg de
ingrediénten dus zo snel mogelijk toe. De binnenpan en andere delen van de multicooker worden HEET!

7. Wanneer de timer heeft teruggeteld tot nul en de multicooker klaar is, geeft deze drie keer een piepsignaal. Het
groene start/stop-lampje gaat uit en het display begint te knipperen.

8. U kunt de bakfunctie altijd uitschakelen door op de start/stop-knop te drukken.

Tips

Bepaalde ingrediénten kunnen direct in de binnenpan worden gekookt. Taarten en andere recepten met veel vet/suiker

moeten echter in geschikt bakgerei worden bereid op het kookrooster. Wanneer u iets rechtstreeks in de binnenpan bakt,
moet u deze bekleden met bakpapier zodat de ingrediénten niet aan de pan blijven plakken.

STOOMFUNCTIE

Het stomen van voedsel is gezond. Er is geen vet voor nodig en er gaan minder voedingsstoffen en vitaminen in het
voedsel verloren. Tijdens het stomen wordt het voedsel op het kookrooster geplaatst zodat het niet in aanraking komt
met het water. Vervolgens wordt het water toegevoegd aan de binnenpan. De hoeveelheid water die u aan de pan kunt
toevoegen, hangt af van de positie van het rooster.

1. Plaats de binnenpan in de behuizing en het kookrooster vervolgens in de binnenpan in de gewenste hoge of lage
stand. Voeg met het rooster in de lage stand 180 ml koud water toe. Dit zorgt voor ongeveer 5 minuten stoomtijd:
perfect voor groenten zoals asperges. Voeg met het rooster in de hoge stand 1,2 liter koud water toe. Dit levert een
stoomtijd op van 45 minuten.

2. Druk op de standby-knop ((')) De multicooker geeft een piepsignaal en het rode lampje van de standby-knop gaat
branden. Het display begint te knipperen.
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Druk op de stoomfunctieknop (@'). Het display stopt met knipperen en geeft HI weer. Gebruik de programmeerbare
timerknoppen () zoals vereist om de kooktijd in te stellen. U hoeft de timer niet in te stellen

Druk op de start/stop-knop (<). De knop licht groen op en het display geeft ‘PreHeating’ [Voorverwarmen] weer.

De multicooker begint met voorverwarmen. Wanneer het apparaat voldoende is voorverwarmd om te stomen, geeft de
multicooker een piepsignaal af.

De timer begint af te tellen wanneer het apparaat is voorverwarmd, dus voeg de ingrediénten zo snel mogelijk toe. De
binnenpan en andere delen van de multicooker worden HEET!

Wanneer de timer heeft teruggeteld tot nul en de multicooker klaar is, geeft deze drie keer een piepsignaal. Het groene
start/stop-lampje gaat uit en het display begint te knipperen.

U kunt de stoomfunctie altijd uitschakelen door op de start/stop-knop te drukken.

Voedsel Kookroosterstand | Kooktijd Opmerkingen
Asperges LAAG 4-5 minuten Harde uiteinden eraf snijden
Spinazie LAAG 3-4 minuten Heel, gewassen
Wortels HOOG 7-10 minuten Schillen en in partjes snijden van 5 mm
Aardappelkrieltjes HOOG 15-20 minuten Schoonmaken en heel laten
Kool HOOG 10-15 minuten In vieren snijden, kern verwijderen
Broccoli HOOG 5-8 minuten Steel eraf snijden en in roosjes snijden
Maiskolf HOOG 10-15 minuten Heel, bladeren en draden verwijderen
Prei HOOG 8-10 minuten Wassen en in schijfies van 1 cm snijden
Bloemkool HOOG 5-10 minuten In roosjes snijden
Sugarsnaps HOOG 5-8 minuten Uiteinden eraf snijden, heel laten
Spruitjes HOOG 10-15 minuten Pellen en onderkant kruislings insnijden
Selderie HOOG 5-10 minuten Heel laten of in blokjes snijden
Muskaatpompoen HOOG 10-12 minuten Schillen en in blokjes van 2 cm snijden
Zoete aardappelen HOOG 8-12 minuten Schillen en in blokjes van 2 cm snijden
Kipfilet HOOG 10-15 minuten afhankelijk | Randjes eraf snijden, heel laten

van omvang
Zalmfilet HOOG 6-10 minuten, afhankelijk | Kruiden naar wens toevoegen

van omvang
Kleine hele visjes HOOG 10-15 minuten afhankelijk | Ontweien, wassen en drogen

van omvang
Hele garnalen HOOG 5-7 minuten Wassen en drogen
Dim Sum HOOG Koken volgens instructies op verpakking
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Droogkookbeveiliging

Als het water tijdens het stomen opraakt, schakelt de multicooker zichzelf voor de veiligheid uit. Als dit gebeurt, geeft
het display OFF [UITGESCHAKELD] weer. Als u klaar bent met stomen en het voedsel gaar is, hoeft u alleen maar de
multicooker uit te schakelen. Als u echter verder wilt stomen of andere ingrediénten wilt stomen, moet u het volgende doen:

Schakel de multicooker uit door op de standby-knop ((1)) te drukken..

Vul de binnenpan opnieuw met de gewenste hoeveelheid koud water (minimaal 180 ml).
Laat de multicooker 2 minuten staan zodat de droogkookbeveiliging zich kan resetten.
Schakel de multicooker uit door op de standby-knop (1)) te drukken.

Druk op de stoomfunctieknop (@).

Druk op de start/stop-knop (<1). De knop licht groen op en het display geeft ‘PreHeating’ [Voorverwarmen] weer. Zo
gauw het apparaat is voorverwarmd, kunt u verdergaan met koken.

7. Als het display geen ‘PreHeating’ [Voorverwarmen] weergeeft, schakelt u de multicooker uit zodat deze langer kan
afkoelen. Ga dan verder vanaf stap 4.

Rijst koken met de multicooker
U hoeft de timer niet in te stellen omdat de multicooker zich automatisch uitschakelt wanneer de rijst is gekookt.

@ ok w D=

De kooktijd verschilt, maar voor 2 kopjes gewassen witte rijst is bijvoorbeeld ongeveer 10 minuten kooktijd nodig (inclusief
voorverwarmen).

*  Was witte, ongekookte rijst altijd in koud water voordat u deze kookt. Laat de rijst vijf minuten uitlekken.
*  Schenk het water eerst in de binnenpan en voeg daarna de gewassen rijst toe. Verdeel de rijst gelijkmatig.
*  Plaats de rijst in het apparaat voordat u begint met voorverwarmen.

*  Hetis belangrijk dat u de rijst en het water meet met behulp van de geleverde rijstmaatbeker. Probeer het niet op
gevoel te doen.

*  Gebruik altijd koud water.

*  Plaats het deksel altijd wanneer de stoomfunctie is ingeschakeld.

* U hoeft tijdens het koken niet door de rijst te roeren.

*  Zo gauw de rijst is gekookt, schakelt de multicooker zich automatisch uit. Als u de rijst nog 1 of 2 minuten in de pan
met het deksel erop laat staan, wordt de rijst echter zachter.

Witte basmatirijst

Hoeveelheid ongekookte rijst Hoeveelheid koud water Porties gekookte rijst
12 13 24
10 1 20
8 10 16
6 7.5 12
4 5 8
2 25 4
Zilvervliesrijst
Hoeveelheid ongekookte rijst Hoeveelheid koud water Porties gekookte rijst
10 14 20
8 1.5 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 3.5 4
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REINIGEN

Dompel geen enkel deel van de behuizing of het stroomsnoer in water of een andere vloeistof.
«  Verwijder ALTIJD de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen voordat u het reinigt.

+  Was het deksel, kookrooster, de binnenpan en rijstmaatbeker in warm water met afwasmiddel. Goed afspoelen
en drogen. Gebruik geen schuurmiddelen of schuursponsjes. Voedselresten kunnen gewoonlijk met een doekije,
sponsje of rubberen spatel worden verwijderd. Verwijder waterviekken van het opperviak van de binnenpan, door het
gedurende 30 minuten onder te dompelen in een oplossing van azijn of citroensap en warm water. Spoel het opperviak
goed af en droog het.

*  Het deksel en het kookrooster kunnen ook in de vaatwasser worden gewassen. Hoewel de binnenpan in de
vaatwasser kan, raden we aan deze alleen met de hand te wassen.

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

+  Erkan geen ander onderhoud worden uitgevoerd.

GARANTIE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

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

Den har apparaten far inte anvandas av barn under 8 ar. Denna apparat

far anvéandas av barn fran 8 ars alder, om de halls under standig uppsikt.
Denna apparat kan anvandas av personer med nedsatt fysisk, sensorisk
eller mental kapacitet eller brist pa erfarenhet och kunskap om de har fatt
handledning eller anvisningar om hur apparaten anvands pa ett sakert satt
och forstar riskerna som ar involverade. Forvara apparaten och dess sladd
utom rackhall for barn under 8 ar. Rengoring och anvandarunderhall ska inte
utforas av barn.

A Delar av apparaten kan bli heta vid anvandning.

Produkten maste placeras pa ett stabilt underlag med handtagen monterade
for att undvika att spilla varma vatskor.

Apparaten far aldrig sattas pa/stangas av med en extern timer eller ett
separat fjarrkontrollsystem.

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

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

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

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

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

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

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

*  Setill att apparaten ar avstangd och att sladden ar utdragen ur eluttaget efter anvandning och fére rengoring.

+  Lat alltid apparaten svalna fore rengdring eller forvaring.

*  Doppa aldrig nagon del av apparaten eller nétsladden och kontakten i vatten eller nagon annan vétska.

* Lt aldrig natsladden hénga over kanten pa en arbetsbank, vidrora varma underlag eller bli snodd, fastna eller bli
klamd.

*  Vidrér inte apparatens utsida under anvandning eftersom den kan bli mycket varm. Anvand ugnsvantar eller grytlapp
nar du tar bort locket. Se upp for het anga nar du lyfter av locket.

*  Forsok ALDRIG att varma upp mat direkt inne i basenheten. Anvénd alltid den 18stagbara grytan.

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

*  Langsamkokarens lock ar tillverkat av hérdat glas. Kontrollera alltid locket och titta efter skarvor, sprickor eller andra
skador. Anvand inte glaslocket om det ar skadat, eftersom det da kan splittras vid anvandning.
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FORBEREDA FOR ANVANDNING

A\ Se till att din Crock-Pot® multikokare &r avstangd och att sladden &r utdragen ur eluttaget fore rengéring.
Doppa aldrig uppvarmningsbasen, sladden eller kontakten i vatten eller ndgon annan vatska.

¢+ Innan du anvander multikokaren for forsta gangen ska du diska locket, grytan, tvalagesstallningen och mattbagaren
i varmt vatten och diskmedel. Skélj och torka noga. Anvand inte slipande rengéringsmedel, kemikalier eller
ugnsrengéringsmedel.

+ Innan du lagar mat forsta gangen ska du stryka insidan av matlagningsgrytan med ett tunt lager matolja for att
forbereda matlagningsytan.

+ Anvand en fuktig trasa eller svamp for att torka av uppvarmningsbasens in- och utsida. Anvéand ett milt diskmedel.
Torka noga.

OBS! Vissa diskbanks- och bordsytor &r inte utformade for att motsta den langvariga hetta som vissa apparater kan
avge. Placera inte den uppvérmda enheten pa en yta som kan skadas av hetta. Vi rekommenderar att du placerar ett
kastrullunderlagg eller en trefot under multikokaren for att forhindra eventuella skador pa ytan.

En mindre mangd rok eller lukt kan upplevas vid forsta anvandningen av den har produkten. Detta &r normalt hos manga
uppvarmda produkter och férsvinner efter ett par anvandningstillfallen.

MATLAGNINGSFUNKTIONER

Din multikokare har fem funktioner:

Bryning/sautering— anvénd den hér funktionen for att tata kott eller fagel eller ge det farg fore matlagningen. Detta ar
sarskilt anvandbart nr du tanker laga kott med langkokfunktionen. Multikokaren har fem temperaturer for bryning/sautering.

Langkok - langkok fungerar genom att bygga upp varme och bibehélla en jémn temperatur. For basta resultat, ta inte
bort glaslocket innan halva tillagningstiden har gatt. Med glaslocket kan du 6vervaka tillagningsforloppet utan att avbryta
tillagningen.

Grillning — anvénd multikokaren for att grilla kétt och fagel, potatis och andra rotfrukter

Bakning — multikokarens bakningsfunktion kan anvéndas for att baka allt fran fisk till kakor.

Angkok - skapa ett perfekt fluffigt ris eller angkoka gronsaker eller fisk for goda och halsosamma maltider.

INFORMATION OM ANVANDNING

+  Fyll aldrig grytan helt. Lamna alltid ett 2,5 cm avstand mellan innehallet och kanten pa grytan.
+  Dukan nér som helst &ndra tid eller temperatur under tillagningen med timern eller temperaturknapparna.

+ Om du behdver extra tid nar tillagningen &r klar, tryck forst pa ratt funktionsknapp (grillning, bakning, &nga osv.)
Anvénd sedan tidsknapparna for att stélla in extra tillagningstid (i steg om 5 min) och tryck sedan pa start-/
stoppknappen. Multikokaren fortsatter tillagningen under den tillagda tiden.

+  Funktionen for bryning/sautering och angfunktionen kan anvandas utan att timem behdver stallas in. Du kan ocksa
anvanda multikokarens timerfunktion genom att stélla in tiden med timerns 6knings- och sankningsknappar.

¢+ Dra ur multikokarens elsladd fran eluttaget efter anvandningen. Multikokaren stangs inte av automatiskt.

FUNKTION FOR BRYNING/SAUTERING

1. Séatt grytan i uppvarmningsbasen. Anslut multikokaren till ett eluttag.
Tryck pé standbyknappen ((1)) Multikokaren avger en pipsignal och den roda standbylampan ténds. Displayen blinkar.

Tryck pa funktionsknappen for bryning/sautering (Q’ ). Displayen slutar blinka och Hl visas. Detta ar
standardtemperaturen for sauté. Andra temperatur med temperaturknapparna (&) och valj Hdg, Medelhdg, Medel,
Medellag eller Lag instélining. Vi rekommenderar att du anvander hdg effekt nar du bryner kétt och fagel innan
tillagningen.

4. Tillsatt olja i grytan och du ska anvanda den och tryck pa start-/stoppknappen (D). Knappen lyser grént och
PreHeating (Uppvarmning) visas pa displayen.

5. Multikokaren borjar varmas upp. Nar den valda temperaturen har uppnéatts avger multikokaren en pipsignal.

66



8.

Trimma kottet och klappa det torrt innan det ska brynas. Sautéra eller bryn kéttet i omgangar. Grytan och andra delar
av multikokaren &r VARMA!

Tryck pa start-/stoppknappen nar du har brynt klart for att stinga av funktionen. Den gréna lampan slocknar och
displayen blinkar. Du kan nar som helst stinga av sauté-funktionen genom att trycka pa start-/stoppknappen.

LANGKOK

Placera grytan i uppvarmningsbasen, 1agg ingredienserna i och satt pa locket. Om du bryner eller sauterar kottet
innan det langkokas far det mer smak. Anvand funktionerna for bryning/sautering pa multikokaren till detta. Anslut
multikokaren till ett eluttag. For att undvika under- och 6verkokning ska du bara fylla halva eller 3/4 av grytan (fyll den
inte mer &n 3/4 for att undvika spill).

Tryck pé standbyknappen ((h)) Multikokaren avger en pipsignal och den roda standbylampan ténds. Displayen
blinkar.

Tryck pa funktionsknappen for langkok (‘ﬁ'). (symbol).Displayen slutar blinka och LO och 6:00 visas. Detta ar
standardinstaliningarna for langkok. Andra instélining med temperaturknapparna (@E) och valj lag, hog eller varm
instéllning.

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

Justera sedan matlagningstiden. Standardtiden ar 6 timmar, men du kan &nndra den i steg om 30 minuter genom att
anvénda timerknappama (®).

Tryck pa start-/stoppknappen (<) for att bérja tillagningen. Knapen lyser grént och multikokaren bérjar varmas upp.
Timern raknar ned en minut i taget under tillagningen.

Efter tillagningen avger multikokaren tre pipsignaler och dvergar sedan automatiskt till Idget for varmhallning.
Multikokaren blir kvar i varmhallningslaget tills du trycker pa stopp-/startknappen, standbyknappen eller kopplar bort
nétanslutningen fran enheten.

Du kan nar som helst sténga av langkoksfunktionen genom att trycka pa start-/stoppknappen.

De manga funktionerna hos CSC024X-enheten gor att funktionen for langsam tillagning fungerar pa ett lite annorlunda
sétt jamfort med en vanlig Crock-Pot. Om du anvénder ett recept for en Crock-Pot av samma storlek kan du behdva 6ka
tillagningstiden nar du anvander CSC024X.

Observera att Crock-Pot-recepten i CSC024X-receptboken har utformats speciellt for denna Crock-Pot-multikokare och
darfér inte behdver &ndras.

UGNSGRILLFUNKTION

Satt grytan i uppvarmningsbasen och sétt i stéllningen i grytan. Du kan satta stéllningen i hogt eller 1agt lage beroende
pa vad du ska ugnsgrilla. Du kan ocksa anvanda aluminiumfolie under grillningen. Sétt pa locket.

Tryck pa standbyknappen ((')) Multikokaren avger en pipsignal och den réda standbylampan tands. Displayen blinkar.

Tryck pa funktionsknappen for ugnsgrillning (ﬂ_f). Displayen slutar blinka och 150°C och 02:00 visas. Detta &r
standardinstéliningarna for ugnsgrillning. Andra temperaturinstélining med temperaturknapparna (@E) och valj en
temperatur mellan 65 °C och 230 °C. Andra tillagningstiden med timerknappama () efter behov.

Tryck pa start-/stoppknappen (<). Knappen lyser grént och PreHeating (Uppvarmning) visas pa displayen.
Multikokaren borjar varmas upp. Nar den valda temperaturen har uppnatts avger multikokaren en pipsignal.

Timern borjar rakna ned sa snart enheten har varmts upp till vald temperatur. Ldgg i maten sa snart som mdjligt.
Grytan och andra delar av multikokaren ar VARMA!

Nar timern har raknat ned till noll och tillagningen &r klar, avger multikokaren tre pipsignaler och den grona lampan pa
start-/stoppknappen slocknar och displayen blinkar.
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8. Du kan ndr som helst stdnga av ugnsgrillningsfunktionen genom att trycka pa start-/stoppknappen.

Tips

Om du vill ha ett morkare skinn pa fageln vid grillningen lagger du fageln med brostet nedat de forsta 30 minuterna av
tillagningen. Vand sedan pa det for resten av tillagningstiden.

For basta mojliga effekt ska du forst bryna kottet med funktionen for bryning/sautering innan du lindar in det i folie. Detta gor
att kéttsaften inte tranger ut genom angventilen i locket.

BAKFUNKTION

1. Satt grytan i uppvarmningsbasen och satt i stéllningen i grytan. Sétt pa locket.

2. Tryck pa standbyknappen ((1)) Multikokaren avger en pipsignal och den roda standbylampan ténds. Displayen
blinkar.

3. Tryck pa funktionsknappen for bakning (ﬁ). Displayen slutar blinka och 175°C och 01:00 visas. Detta ar
standardinstaliningarna for bakning. Andra temperaturinstélining med temperaturknapparna (@) och vélj en
temperatur mellan 65 °C och 230 °C. Ange tillagningstid. Anvand timerknapparna () for att ange tillagningstid i steg
om 5 minuter.

Tryck pa start-/stoppknappen (<>). Knappen lyser gront och PreHeating (Uppvérmning) visas pa displayen.
5. Multikokaren borjar varmas upp. Nar den valda temperaturen har uppnatts avger multikokaren en pipsignal.

Tillagningen borjar nar enheten har varmts upp till vald temperatur. Ldgg i maten sa snart som mdjligt. Grytan och
andra delar av multikokaren &r VARMA!

7. Nar timern har raknat ned till noll och tillagningen ar klar, avger multikokaren tre pipsignaler och den grona lampan pa
start-/stoppknappen slocknar och displayen blinkar.

8. Dukan nar som helst stinga av bakfunktionen genom att trycka pa start-/stoppknappen.
Tips
Vissa ingredienser kan tillagas direkt i grytan. Kakor och andra recept med hogt fett- eller sockerinnehall ska dock bakas i

sarskilda bakformar som placerad pa tvalagesstaliningen. Lagg bakplatspapper i grytan om ingredienser ska placeras direkt
i den for att undvika att de fastnar.

ANGFUNKTION

Det ar halsosamt att angkoka mat. Du behdver inget fett och mindre méngd néringsdmnen och vitaminer gar férlorade. Vid
angning lagger du maten pa tvalagesstalliningen sa att den inte vidror vattnet. Tillsétt sedan vatten i grytan. Hur mycket
vatten du kan tillsétta beror pa stéllningens lage.

1. Sétt grytan i uppvarmningsbasen och satt i stéllningen i grytan pa hogt eller lagt lage. Om stéllningen star i lagt lage
tillsatter du 180 ml kallt vatten. Detta ger ungefar 5 minuters angtid — perfekt for bladiga gronsaker och sparris. Om
stéllningen star i hogt lage tillsatter du 1,2 | kallt vatten. Detta ger en angtid pa ungefér 45 minuter.

2. Tryck pa standbyknappen ((!)) Multikokaren avger en pipsignal och den réda standbylampan tands. Displayen
blinkar.

3. Tryck pa angfunktionsknappen (@). Displayen slutar blinka och HI visas. Stall in tillagningstiden med
timerknapparna () Du behéver inte stélla timem.

Tryck pé start-/stoppknappen (). Knappen lyser gront och PreHeating (Uppvarmning) visas pa displayen.
Multikokaren borjar varmas upp. Multikokaren avger en pipsignal nér den ar tillrackligt varm for att avge anga.

Timern borjar rakna ned sa snart enheten har varmts upp. Lagg i maten sé snart som mdjligt. Grytan och andra
delar av multikokaren ar VARMA!

7. Nar timem har raknat ned till noll och tillagningen &r klar, avger multikokaren tre pipsignaler och den grona lampan pa
start-/stoppknappen slocknar och displayen blinkar.

8. Du kan nér som helst stdnga av angfunktionen genom att trycka pa start-/stoppknappen.
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Livsmedel Stéllningens | Tillagningstid Obs!
placering

Sparris LAG 4-5 minuter Skar av de tréiga dndarma
Spenat LAG 3-4 minuter Hela, rena
Mordtter HOG 7-10 minuter Skala och skar i 5 mm skivor
Nypotatis HOG 15-20 minuter Skrubba och lat de vara hela
Kal HOG 10-15 minuter Skér i kuber, ta bort mittdelen
Broccoli HOG 5-8 minuter Trimma stjalken och skar i buketter
Majskolv HOG 10-15 minuter Hela, ta bort skal
Purjolok HOG 8-10 minuter Tvatta och skar i 1 cm skivor
Blomkal HOG 5-10 minuter Skar i buketter
Sockerartor HOG 5-8 minuter Snoppa av, lamna hela
Brysselkal HOG 10-15 minuter Skala och skar ett kryss undertill
Selleri HOG 5-10 minuter Lamna hela eller skar i kuber
Butternutpumpa HOG 10-12 minuter Skala och skar i 2 cm kuber
Sétpotatis HOG 8-12 minuter Skala och skar i 2 cm kuber
Kycklingfilé HOG 10-15 minuter beroende | Trimma, ldmna hel

pa storlek
Laxfilé HOG 6-10 minuter, beroende Krydda vid behov

pa storlek
Liten hel fisk HOG 10-15 minuter dberoende | Rensa, skélj och torka av.

pa storlek
Hela rakor HOG 5-7 minuter Skalj och torka.
Dim Sum HOG Tillaga enligt anvisningarna pa forpackningen

Siakerhetsfunktion vid torrkokning

Om vattnet tar slut under angningen stangs multikokaren av automatiskt som en sékerhetsatgérd. OFF (av) visas da
tillflligt pa displayen. Om angningen ar klar och maten ar genomkokt behéver du bara stanga av multikokaren. Om du
daremot vill fortsétta angningen eller vill anga andra livsmedel, gor foljande:

1. Stang av multikokaren genom att trycka pa standbyknappen ((1).

Fyll pa grytan med sa mycket kallt vatten som behdvs (minst 180 ml).

Lat multikokaren sta i minst 2 minuter for att lata sakerhetsfunktionen for torrkokning aterstllas.
Sl pa multikokaren genom att trycka pa standbyknappen ((1)).

Tryck pa angfunktionsknappen (@').

Tryck pa start-/stoppknappen (). Knappen lyser gront och PreHeating (Uppvérmning) visas pa displayen. Nar
enheten ar uppvarmd kan du fortsétta tillagningen som forut.

ok w DN

7. Om PreHeating inte visas pa displayen stanger du av multikokaren och later den svalna en stund innan du fortsétter
med steg 4 igen.
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Koka ris med multikokaren

Du behdver inte stélla timern eftersom multikokaren stangs av automatiskt nér riset ar klart.

Tillagningstiden varierar men som ett exempel, 2 koppar tvattat vitt ris tar ca 10 minuter, (inklusive uppvarmning).
Skolj alltid vitt okokt ris i kallt vatten fére tillagningen. Lat sté i 5 minuter.

Hall forst i vattnet i multikokaren och tillsétt sedan riset. Sprid ut riset jamnt.

Placera risen i enheten fére uppvarmningen.
Du maste anvanda medféljande mattenhet nar du mater upp riset och vattnet. Forsok inte att gissa.

Anvand alltid kallt vatten.
Sétt pa locket vid angning.

Du behdver inte réra om riset under tillagningen.
Multikokaren sténgs av automatiskt nar riset ar klart. Du kan dock lamna riset i grytan med locket pa i ytterligare 1 eller

2 minuter for att det ska bli extra mjukt.

Vitt basmatiris

Mattanvisningar for okokt ris

Mattanvisningar for kallt vatten

Portioner kokt ris

12 13 24
10 11 20
8 10 16
6 75 12
4 5 8
2 2.5 4

Raris

Mattanvisningar for okokt ris

Mattanvisningar for kallt vatten

Portioner kokt ris

10 14 20
8 11.5 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 35 4
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RENGORING

Doppa aldrig nagon del av uppvarmningsbasen, natsladden och kontakten i vatten eller nagon
annan vatska.

«  Dra ALLTID ut sladden ur eluttaget och lat multikokaren svalna innan du rengér den.

+  Diska locket, tvalagesstallningen, grytan och mattbagaren i varmt vatten och diskmedel. Skélj och torka noga. Anvand
inte repande rengdringsmedel eller skrubbsvampar. En trasa, svamp eller gummispatel tar vanligtvis bort eventuella
rester. For att ta bort vattenflackar fran grytans yta bléter du den i en 16sning av vinager eller citronsaft och varmt
vatten i 30 minuter. Skdlj noga och torka.

+ Locket och tvalagesstaliningen kan diskas i diskmaskinen. Aven om grytan tal maskindisk, rekommenderar vi enbart
handdisk.

+  Rengdr utsidan av uppvarmningsbasen med en mjuk trasa fuktad med varmt vatten och diskmedel. Torka noga.
Anvénd inte repande rengéringsmedel.
+  Utfor inget annat underhall.

GARANTI

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Acreto AB

Norra Agatan 10

416 64 Goteborg

031-3000500

support@acreto.se
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Suomi
TARKEITA TURVAOHJEITA
LUE TARKOIN JA PIDA TALLESSA

0-8-vuotiaat lapset eivat saa kayttaa laitetta. Kahdeksan vuotta tayttaneet
lapset saavat kayttaa laitetta, jos he ovat aikuisen jatkuvassa valvonnassa.
Fyysisesti tai henkisesti vammaiset, aistivammaiset ja riittdvaa kokemusta
tai tietamysta vailla olevat saavat kayttaa laitetta, jos heitd on ohjattu tai
opastettu laitteen turvallisessa kaytossa ja jos he ymmartavat sen kayttoon
liittyvat riskit. Pida laite ja sen virtajohto alle kahdeksanvuotiaiden lasten
ulottumattomissa. Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta.

A Jotkin laitteen osat voivat kuumentua kaytossa.

Tama tuote on asetettava vakaalle pinnalle ja kahvat asetettava niin, etta
kuumaa nestetta ei laiky.

Al koskaan kiyti laitetta ulkoisen ajastimen tai erillisen
kaukosaadinjarjestelman valityksella.

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

*  Laite tuottaa kdytettdessa lampoa. Laitteen kayton tai jaahdyttdmisen aikana sen ulkopinnan koskettamisesta
johtuvien palovammojen, kuuman nesteen tai hdyryn aiheuttamien palovammojen, palovaaran, henkilbvammojen ja
materiaalivaurioiden valttdmiseksi on noudatettava riittdvaa varovaisuutta.

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

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

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

* Laitetta ei saa laittaa kuumille pinnoille (kuten kaasu- tai sahkéhellalle) tai sellaisten laheisyyteen.

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

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

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

+  Ala koskaan anna laitteen virtajohdon roikkua pdydan reunan yli, koskettaa kuumaa pintaa, paasta takertumaan tai
joutua solmulle tai puristuksiin.

+ Ala koske laitteen ulkopintoihin kéytdn aikana, silla ne voivat olla erittdin kuumia. Kayta uunikintaita tai pannulappuia,
kun avaat laitteen kantta. Varo ulostulevaa hoyrya, kun avaat laitteen kantta.

+ ALA KOSKAAN yrita Izmmittaa ruoka-aineita suoraan perusyksikdssa. Kayté irrotettavaa kypsennyskulhoa.

+  Joitakin pintoja ei ole suunniteltu kestamaan joidenkin laitteiden tuottamaa pitkékestoista lampoa. Alé laita laitetta
pinnalle, joka voi vaurioitua I&mmdsta. Valta vaurioittamasta pintoja kayttdmalla laitteen alla eristdvaa suojusta tai
pannunalusta.

¢+ Haudutuspadan kansi on valmistettu karkaistusta lasista. Tarkista aina, onko kannessa sér6ja, halkeamia tai muita
vaurioita. Ald kayta vaurioitunutta lasikantta, koska se voi sarkya kaytdssa.
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ENNEN KAYTTOA

atkaise Crock-Pot®-monitoimipadan virta ja irrota virtajohdon pistoke pistorasiasta ennen laitteen
AKtk'C._th@’ itoimipadan virta ja irrota virtajohdon pistoke pistorasiast: laitt
puhdistamista. Ald koskaan upota kuumennusjalustaa, johtoa tai pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.

* Ennen kuin k&ytat monitoimipataa ensimméisté kertaa, pese kansi, kypsennyskulho, kaksisuuntainen teline ja riisimitta
lampimélla saippuavedelld. Huuhtele ja kuivaa huolellisesti. Ala k&yta voimakkaita hankausaineita, kemikaaleja tai
uuninpuhdistusaineita.

+  Pyyhi ennen ensimmaista kypsennyskertaa kypsennyskulhon sisépinta ohuella kerroksella ruokadljy& kypsennyspinnan
kasittelya varten.

*  Pyyhi kuumennusjalustan ulko- ja sisapinta kostealla liinalla tai sienelld. Kayta mietoa pesuaineliuosta. Kuivaa
huolellisesti.

TARKEITA HUOMAUTUKSIA: Kaikkia keittidtasoja ja pdytapintoja ei ole suunniteltu kestaméan tiettyjen laitteiden
tuottamaa pitk&kestoista lampda. Ala aseta kuumaa yksikkda pinnalle, joka voi vaurioitua lammasta. Pintojen vaurioituminen
voidaan valttaa kayttdmalla monitoimipadan alla eristdvaa suojusta tai sopivan kokoista pannunalusta.

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

VALMISTUSTOIMINNOT

Monitoimipadassa on viisi toimintoa ruoanvalmistuksen:

Ruskistus — Talla toiminnolla voidaan ruskistaa liha tai kana ennen sen valmistusta. Tasté on erityisesti hyotya, kun liha
valmistetaan haudutustoiminnon avulla. Monitoimipadassa on viisi ruskistuslampoatilaa.

Haudutus - Haudutus toimii kokoamalla 1dmpd4 ja yllapitdmalla tasaista 1dmpétilaa. Parhaat tulokset saadaan, kun
lasikantta ei poisteta ennen kuin puolet valmistusajasta on kulunut. Lasikannen avulla ruoanvalmistuksen etenemisté
voidaan seurata haudutusta keskeyttamatta.

Paahto — Monitoimipadalla voidaan paahtaa lihaa, kanaa, perunoita ja muita juureksia.
Paisto — Monitoimipadan paistotoiminnolla voidaan paistaa kaikkea kaloista kakkuihin.

Hoyrytys — Luo vaivattomasti taydellisen kuohkeaa riisia tai herkullisia ja terveellisia aterioita vihanneksia ja kalaa
hoyryttamalla.

KAYTTOA KOSKEVIA HUOMAUTUKSIA

« Ala koskaan téyta kypsennyskulhoa ylareunaan asti. Jta 2,5 cm:n rako kypsennyskulhon siséllén ja ylareunan valiin.

+  Valmistusaikaa tai valittua lampétilaa voidaan muuttaa milloin vain ruoanvalmistuksen aikana ajastimen ajan tai
lampétilan lisdys-/vahennyspainikkeilla.

+ Jos tarvitaan lisaa aikaa valmistusjakson paatyttya, paina ensin vaaditun toiminnon painiketta (paahto, paisto, hoyrytys
jne.). Aseta sitten vaadittu lisdaika ajan liséys-/vahennyspainikkeilla (viiden minuutin tarkkuudella) ja paina kaynnistys-/
pysaytyspainiketta. Monitoimipata jatkaa toimintoa lisatyn ajan verran.

+  Ruskistus- ja hdyrytystoimintoja voidaan kayttaa ajastinta asettamatta. Haluttaessa monitoimipadan ajastintoimintoa
voidaan kayttaa asettamalla aika ajastimen ajan lisdys-/vahennyspainikkeilla.

+ Irrota monitoimipadan pistoke kayton jalkeen pistorasiasta. Monitoimipadan virta ei katkea automaattisesti.

RUSKISTUSTOIMINTO

1. Aseta kypsennyskulho kuumennusjalustaan. Kytke monitoimipadan virtajohto pistorasiaan.
2. Paina valmiustilapainiketta ((!)) Monitoimipata antaa &animerkin, ja punainen vaimiustilapainikkeen valo syttyy. Naytto
vilkkuu.

3. Paina ruskistustoiminnon painiketta (6’). Néyttd lakkaa vilkkumasta, ja siind nakyy HI. Taméa on
oletusruskistuslampétila. Muuta lampétilaa 1ampétilan lisays-/vahennyspainikkeilla (Jﬁ) Valittavana on High (suuri),
Medium High (melko suuri), Medium (keskitaso), Medium Low (melko alhainen) tai Low (alhainen). Suosittelemme
korkean asetuksen kayttda lihan ja kanan ruskistukseen ennen kypsennysta.

4. Liséa 6ljya kulhoon, jos sité kéytetaan, ja paina kaynnistys-/pyséytyspainiketta (<3). Painike syttyy vihreaksi, ja
naytdssa nakyy PreHeating (esilammitys).
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7.

Monitoimipata alkaa lammeta. Kun valittu [ampétila on saavutettu, monitoimipata antaa aanimerkin.

Poista lihasta rasva ja kuivaa ennen ruskistusta. Ruskista ruoka pienissa erissa. Kypsennyskulho ja muut
monitoimipadan osat ovat KUUMIA!

Kun olet lopettanut ruskistuksen, poistu ruskistustoiminnosta painamalla k&ynnistys-/pysaytyspainiketta. Vihred
valo sammuu, ja ndyttd vilkkuu. Ruskistustoiminto voidaan kytked pois milloin vain painamalla kaynnistys-/
pysaytyspainiketta.

HAUDUTUSTOIMINTO

Aseta kypsennyskulho kuumennusjalustaan, lisaé ainekset kypsennyskulhoon ja peité se kannella. Lihan ruskistus
ennen haudutusta parantaa makua. Tamé tehdaan monitoimipadan ruskistustoiminnolla. Kytke monitoimipadan
virtajohto pistorasiaan. Valté liiallinen tai liian vahainen kypsyminen téyttamalla kypsennyskulho ¥ — % tayteen (ala
tayta yli %, jotta ruokaa ei roisku).

Paina valmiustilapainiketta ((D) Monitoimipata antaa a&nimerkin, ja punainen valmiustilapainikkeen valo syttyy. Nayttd
vilkkuu.

Paina haudutustoiminnon painiketta (ﬁ). Naytto lakkaa vilkkumasta, ja siind nakyy LO ja 6:00. Ne ovat
oletusarvoiset haudutuksen ja ajan asetukset. Muuta asetuksia lampétilan lisdys-/vahennyspainikkeilla (@) Valittavana
on Low (alhainen), High (suuri) tai Warm (lammin).

HUOMAUTUS: Warm (Iammin) -asetus on tarkoitettu VAIN jo kypsennettyjen ruokien pitimiseen ldmpimana. ALA
valmista ruokaa télla lampiménapitoasetuksella. Emme suosittele kayttdméan lampimanépitoasetusta yli neljan tunnin
ajan.

Aseta seuraavaksi haluttu haudutusaika. Oletusaika on kuusi tuntia, mutta sita voidaan muuttaa 30 minuutin
tarkkuudella ajastimen ajan lisays-/vahennyspainikkeilla ().

Aloita haudutus painamalla kaynnistys-/pysaytyspainiketta (<) Painike syttyy vihredksi, ja monitoimipata alkaa
lammeta. Ajastin laskee aikaa alaspain yhden minuutin valein.

Kun valmistusaika on kulunut, monitoimipata antaa &animerkin kolmesti ja siirtyy automaattisesti lampimanépitotilaan.
Monitoimipata pysyy lampimanapitotilassa, kunnes kaynnistys-/pyséaytyspainiketta tai valmiustilapainiketta painetaan
tai kunnes yksikko irrotetaan pistorasiasta.

Haudutustoiminto voidaan peruuttaa milloin vain painamalla kéynnistys-/pyséytyspainiketta.

CSC024X-laitteen monitoimisuuden vuoksi sen haudutustoiminto toimii hieman eri tavalla kuin tavallisissa Crock-Pot-
laitteissa. Jos kaytdssa on resepti samankokoiselle Crock-Pot-laitteelle, CSC024X:n haudutusaikaa on ehké lisattava.

CSC024X-keittokirjan reseptit on suunniteltu juuri tatd Crock-Pot-monitoimipataa varten, eika niita tarvitse muuttaa.

PAAHTOTOIMINTO

Aseta kypsennyskulho kuumennusjalustaan ja aseta sitten teline kypsennyskulhoon. Telinetta voidaan kayttaa yla- tai
ala-asennossa paahdettavan ruoan mukaan. Paahtamisen aikana voidaan myos kéyttaa alumiinifoliota. Aseta kansi
paikalleen.

Paina valmiustilapainiketta ((!)) Monitoimipata antaa &&nimerkin, ja punainen valmiustilapainikkeen valo syttyy. Nayttd
vilkkuu.

Paina paahtotoiminnon painiketta ( é). Naytto lakkaa vilkkumasta, ja siin& nakyy 150°C ja 02:00. Ne ovat
oletusarvoiset paahdon ja ajan asetukset. Muuta lampétila-asetusta (65-230 °C) Iampétilan liséys-/vahennyspainikkeilla
(Jg) Muuta paahtamisaikaa ajastimen ajan lisays-/vahennyspainikkeilla () tarvittaessa.

Paina kaynnistys-/pyséytyspainiketta (<). Painike syttyy vihreaksi, ja naytossa nakyy PreHeating (esilammitys).
Monitoimipata alkaa lammeta. Kun valittu [ampétila on saavutettu, monitoimipata antaa aanimerkin.

75



6. Ajastin alkaa laskea aikaa alaspéin heti, kun yksikkd on esildmmennyt valittuun [ampétilaan, joten lisda ruoka niin pian
kuin mahdollista. Kypsennyskulho ja muut monitoimipadan osat ovat KUUMIA!

7. Kun ajastin on laskenut nollaan ja valmistusaika on kulunut, monitoimipata antaa &animerkin kolmesti, kdynnistys-/
pyséytyskytkimen vihred valo sammuu, ja ndyttd vilkkuu.

8. Paahtotoiminto voidaan kytked pois milloin vain painamalla kdynnistys-/pysaytyspainiketta.

Vinkkeja
Jos kanaa paahdettaessa tarvitaan ruskeampaa ihoa, aseta kana rintapuoli alas ensimmaisten 30 minuutin ajaksi. Kaanna
se sitten oikein pain paahtamisen loppuajaksi.

Erinomaiset tulokset saavutetaan ruskistamalla liha ensin ruskistustoiminnolla ennen sen kaarimisté folioon. Pyyhi
kypsennyskulho huolellisesti talouspaperilla ennen lihan asettamista telineeseen. Néin lihan nesteet eivét karkaa kannen
hdyrynpoistoaukosta.

PAISTOTOIMINTO
1. Aseta kypsennyskulho kuumennusjalustaan ja aseta sitten teline kypsennyskulhoon, jos sité kaytetaan. Aseta kansi
paikalleen.
2. Paina valmiustilapainiketta ((!)) Monitoimipata antaa aanimerkin, ja punainen vaimiustilapainikkeen valo syttyy. Naytto
vilkkuu.

3. Paina paistotoiminnon painiketta (). Naytto lakkaa vilkkumasta, ja siiné nakyy 175°C ja 01:00. Ne ovat
oletusarvoiset paiston ja ajan asetukset. Muuta lampétila-asetusta (65-230 °C) lampédtilan lisdys-/vahennyspainikkeilla
(@ﬁ) Anna sitten paistoaika. Anna aika viiden minuutin tarkkuudella ajastimen ajan lisays-/vahennyspainikkeilla ().

Paina kaynnistys-/pyséytyspainiketta (<) Painike syttyy vihreaksi, ja néytossé nékyy PreHeating (esilammitys).
Monitoimipata alkaa Idmmeté. Kun valittu [ampétila on saavutettu, monitoimipata antaa aanimerkin.

6.  Paistaminen alkaa, kun yksikkd on esildmmennyt valittuun Idmpdtilaan, joten lisda ruoka niin pian kuin mahdollista.
Kypsennyskulho ja muut monitoimipadan osat ovat KUUMIA!

7. Kun ajastin on laskenut nollaan ja valmistusaika on kulunut, monitoimipata antaa aanimerkin kolmesti, kaynnistys-/
pyséaytyskytkimen vihred valo sammuu, ja naytt6 vilkkuu.

8.  Paistotoiminto voidaan kytke& pois milloin vain painamalla k&ynnistys-/pysaytyspainiketta.
Vinkkeja

Tietyt ainekset voidaan paistaa suoraan kypsennyskulhossa. Kakut ja muut paljon rasvaa/sokeria sisaltavat ruoat on
kuitenkin paistettava sopivassa kaksisuuntaisen telineen paalle asetetussa vuoassa. Suoraan kypsennyskulhossa
paistettaessa se on reunustettava leivinpaperilla, jotta ainekset eivat tartu kulhoon.

HOYRYTYSTOIMINTO

Hoyrytetty ruoka on terveellista. Se ei edellyté rasvaa, ja ruoan ravintoaineita ja vitamiineja havida vahemman.
Hoyryttamisen aikana ruoka asetetaan kaksisuuntaiselle telineelle, jotta se pysyy pois vedesta, minké jalkeen
kypsennyskulhoon lisataan vetta. Kulhoon lisattavan veden maéara riippuu telineen asennosta.

1. Aseta kypsennyskulho kuumennusjalustaan ja aseta sitten teline kypsennyskulhoon yla- tai ala-asentoon. Kun
kulho on ala-asennossa, lisda 180 ml kylmaa vettd. Tamé mahdollistaa noin viiden minuutin hdyryttdmisen, mika
on ihanteellinen lehtivihanneksille ja parsalle. Kun kulho on yldasennossa, lisaa 1,2 litraa kylmaa vetta. Tama
mahdollistaa noin 45 minuutin hoyryttamisen.

2. Paina valmiustilapainiketta ((!)) . Monitoimipata antaa &&nimerkin, ja punainen valmiustilapainikkeen valo syttyy.
Néyttd vilkkuu.

3. Paina héyrytystoiminnon painiketta (ﬁ). Naytto lakkaa vilkkumasta, ja siin& nakyy HI. Ohjelmoi héyrytysaika
ajastimen ajan lisays-/vahennyspainikkeilla () tarvittaessa. Ajastinta ei tarvitse asettaa.

Paina kaynnistys-/pyséytyspainiketta (<) Painike syttyy vihreaksi, ja néytossé nékyy PreHeating (esilammitys).
Monitoimipata alkaa lammeté. Kun se on lammennyt tarpeeksi hdyryn tuottamiseksi, monitoimipata antaa a&nimerkin.

Ajastin alkaa laskea aikaa alaspain heti, kun yksikké on esildmmennyt, joten liséa ruoka niin pian kuin mahdollista.
Kypsennyskulho ja muut monitoimipadan osat ovat KUUMIA!
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7. Kun ajastin on laskenut nollaan ja valmistusaika on kulunut, monitoimipata antaa aanimerkin kolmesti, kaynnistys-/
pyséaytyskytkimen vihred valo sammuu, ja nayttd vilkkuu.

8. Hoyrytystoiminto voidaan kytked pois milloin vain painamalla k&ynnistys-/pysaytyspainiketta.

Ruoka Telineen Valmistusaika Huomautuksia
asento
Parsa ALA 4-5 minuuttia Leikkaa puiset paat pois
Pinaatti ALA 3-4 minuuttia Kokonaisena ja puhdistettuna
Porkkanat YLA 7-10 minuuttia Kuori ja leikkaa 5 mm:n viipaleiksi
Uudet perunat YLA 15-20 minuuttia Hankaa ja j&t4 kokonaisiksi
Kaali YLA 10-15 minuuttia Leikkaa neljanneksiksi, poista ydin
Parsakaali YLA 5-8 minuuttia Poista varsi ja leikkaa kukinnoiksi
Maissintahka YLA 10-15 minuuttia Kokonaan, kuoret poistettuina
Purjosipuli YLA 8-10 minuuttia Puhdista ja leikkaa 1 cm:n renkaiksi
Kukkakaali YLA 5-10 minuuttia Leikkaa kukinnoiksi
Sokeriherneet YLA 5-8 minuuttia Yldosa ja hanta, jata kokonaisiksi
Ruusukaali YLA 10-15 minuuttia Kuori ja leikkaa risti kantaan
Selleri YLA 5-10 minuuttia Jata kokonaisiksi tai leikkaa kuutioiksi
Myskikurpitsa YLA 10-12 minuuttia Kuori ja leikkaa 2 cm:n kuutioiksi
Bataatit YLA 8-12 minuuttia Kuori ja leikkaa 2 cm:n kuutioiksi
Kanafilee YLA 1“0-15 minuuttia koosta Poista rasva, jata kokonaisiksi
riippuen
Lohifilee YLA 6“-10 minuuttia, koosta Lis&a mausteita tarvittaessa
riippuen
Pieni kokonainen kala YLA 1“0-15 minuuttia koosta Perkaa, huuhtele ja kuivaa
riippuen
Kokonaiset katkaravut YLA 5-7 minuuttia Pese ja kuivaa
Dim sum YLA Valmista pakkauksen ohjeiden mukaan

Kuivaksi kiehumisen turvatoiminto

Jos vesi loppuu hoyryttdmisen aikana, monitoimipata kytkeytyy pois kaytosta turvallisuuden vuoksi. Jos ndin kdy, naytdssa
nakyy OFF (POIS). Jos hdyrytys on valmis ja ruoka on kypsaa, ei tarvitse tehdd muuta kuin kytked monitoimipata pois
kaytosta. Jos hoyryttamista on kuitenkin jatkettava tai haluat hoyryttda muita ruokia, toimi seuraavasti:

1. Kytke monitoimipata pois kaytosta painamalla valmiustilapainiketta ((1)).

Tayta kypsennyskulho kylmalla vedelld tarpeen mukaan (vahintaan 180 ml).

Anna monitoimipadan seista kahden minuutin ajan, jotta kuivaksi kiehumisen turvatoiminto nollautuu.

Kytke monitoimipata kdyttéén painamalla valmiustilapainiketta ((1)).

Paina hdyrytystoiminnon painiketta (@).

Paina kéynnistys-/pysaytyspainiketta (). Painike syttyy vihreéksi, ja naytdssa nakyy PreHeating (esildmmitys). Kun
yksikké on esilammitetty, kayttéa voidaan jatkaa entiseen tapaan.

7. Jos naytdssa ei ndy PreHeating (esilammitys), kytke monitoimipata pois kdytdsta ja anna sen jadhtya kauemmin ennen
vaiheesta 4 jatkamista.

o ok w N
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Riisin keittaminen monitoimipadassa
Ajastinta ei tarvitse asettaa, koska monitoimipata kytkeytyy pois automaattisesti, kun riisi on keitetty.

Keittoaika vaihtelee, mutta esimerkiksi kaksi kupillista pestya valkoista riisia voidaan keittd& noin kymmenessa minuutissa
(mukaan lukien esilammitys).

*  Huuhtele valkoinen keittdmaton riisi kylmassa vedessa ennen keittamista. Anna valua viiden minuutin ajan.

+  Kaada vesi ensin kypsennyskulhoon ja lis&a sitten pesty riisi. Levita riisi tasaisesti.

+  Aseta riisi yksikkddn ennen esilammitysta.

+  On tarked4 mitata riisi ja vesi toimitukseen kuuluvalla riisimitalla. Al yrita arvata.

« Kayté kylmaé vetta.

+  Aseta kansi paikalleen hoyryttdmisen aikana.

+ Riisia ei tarvitse sekoittaa keittdmisen aikana.

+  Monitoimipata kytkeytyy automaattisesti pois kaytdsta, kun riisi on keitetty. Riisi voidaan kuitenkin jattaa kannella
varustettuun kulhoon yhdeksi tai kahdeksi minuutiksi, jolloin riisi pehmenee lisaa.

Valkoinen basmatiriisi

Keittdmattoman riisin mitat Kylméan veden mitat Kypsaén riisin annokset
12 13 24
10 11 20
8 10 16
6 7.5 12
4 5 8
2 25 4

Ruskea riisi

Keittdmattoman riisin mitat Kylméan veden mitat Kypsan riisin annokset
10 14 20
8 1.5 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 35 4
PUHDISTAMINEN

Ald upota mitdan kuumennusjalustan, virtajohdon tai pistokkeen osaa veteen tai muuhun
nesteeseen.

+ lIrrota AINA virtajohto pistorasiasta ja anna monitoimipadan jaahtya ennen sen puhdistamista.

*  Pese kansi, kaksisuuntainen teline, kypsennyskulho ja riisimitta kuumalla saippuavedella. Huuhtele ja kuivaa
huolellisesti. Ala kayta hankaavia puhdistusaineita tai puhdistussienia. Jaamat irtoavat yleens? liinalla, sienella tai
kumilastalla. Poista vesitahrat kypsennyskulhon pinnasta liottamalla se l&mpimén veden ja etikan tai sitruunamehun
sekoituksessa 30 minuutin ajan. Huuhtele huolellisesti ja kuivaa.

+  Kansi ja kaksisuuntainen teline voidaan myds pesta astianpesukoneessa. Vaikka kypsennyskulhon voi pesta
astianpesukoneessa, késipesua suositellaan.

+  Kuumennusjalustan ulkopinta voidaan puhdistaa pehmeall3 liinalla ja ldmpimalla saippuavedelld. Pyyhi kuivaksi. Ald
kéyta hankaavia puhdistusaineita.

«  Laitetta ei tarvitse huoltaa muulla tavoin.
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TAKUU

Sailyta kuitti, koska tarvitset sitd mahdollisia takuuvaateita varten.

Tuotteella on 2 vuoden takuu. Takuuajan lasketaan alkavan ostohetkell.

Jos laite ei tdmén takuuajan jalkeen end toimi suunnittelu- tai valmistusvirheen johdosta, palauta se ostopaikkaan kuitin ja

takuutodistuksen kopion kanssa.

Taman takuun myontamat oikeudet ja edut mydnnetaén lakisaateisten oikeuksiesi lisaksi, eiké takuu vaikuta kyseisiin lakisaateisiin

oikeuksiin. Vain Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (*JCS (Europe)”) -yritykselld on oikeus muuttaa naita takuuehtoja.

JCS (Europe) sitoutuu mééritettyna takuuajanjaksona korjaamaan tai vaihtamaan uuteen laitteeseen veloituksetta minké tahansa

viallisen laitteen osan seuraavien ehtojen tayttyessa:

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

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

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

Tassa takuussa mydnnetyt oikeudet koskevat vain alkuperaista ostajaa eivatka ne ulotu kaupalliseen tai yhteislliseen kayttoon.
Jos laitteella on maakohtainen takuu, kdyta kyseisen takuun ehtoja tdméan takuun sijasta tai pyyda lisatietoja paikalliselta valtuutetulta
jalleenmyyjalta.

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

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

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen van 0 tot 8 jaar. Dit
apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en ouder mits ze
hierbij constant worden begeleid. Dit apparaat kan worden gebruikt door
mensen met beperkt fysiek, zintuiglijk of mentaal vermogen, of een gebrek
aan ervaring en kennis, indien zij voldoende begeleiding of instructies
hebben ontvangen over het veilige gebruik van het apparaat en zij de
eventuele gevaren ervan begrijpen. Houd het apparaat en het snoer buiten
het bereik van kinderen jonger dan 8 jaar. Reiniging of onderhoud mag niet
door kinderen worden uitgevoerd.

A Dele af apparatet kan blive varme under brug.

Dette produkt skal stilles pa en stabil overflade med handtagene placeret
saledes, at der er mindst risiko for at spilde varme vasker.

Brug aldrig apparatet sammen med en separat timer eller et
fiernbetjeningssystem.

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

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

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

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

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

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

* Undlad at bruge apparatet, hvis det er blevet tabt, eller hvis det beerer synlige tegn pa skader eller leekager.
*  Serg for, at apparatet er slukket, og at stikket er trukket ud af stikkontakten, inden apparatet renggres.

*  Lad altid apparatet kele ned inden renggring eller opbevaring.

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

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

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

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

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

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

A Sarg for, at Crock-Pot® multi-cookeren er slukket, og at stramstikket er taget ud af stikkontakten, inden den
rengeres. Opvarmningsfoden, ledningen eller stikket ma aldrig nedsankes i vand eller anden vaske.

+ Inden du bruger din multi-cooker for farste gang, skal du vaske laget, tilberedningsskalen, 2-vejsristen og rismaleren i
varmt seebevand. Skyl og after grundigt. Undlad at bruge skrappe slibemidler, kemikalier eller ovnrens.

+ Inden ferste tilberedning skal der smeres en tyndt lag madolie pé tilberedningsskalens indvendige overflade, sa den er
klar til brug.

+  Brug en fugtig klud eller svamp til at aftgrre opvarmningsfoden indvendigt og udvendigt. Brug en mild oplasning med
rengeringsmiddel. Ter grundigt af.

VIGTIGE BEMARKNINGER: Nogle kakkenborde og bordflader er ikke designet til at modsté den langvarige varme,
som nogle apparater skaber. Stil ikke det opvarmede apparat pa en overflade, der ikke kan tale varme. Vi anbefaler,
at du placerer en isolerende bordskaner eller trefod i en passende starrelse under multi-cookeren for at forhindre mulig
beskadigelse af overfladen.

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

TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Multi-cookeren har fem tilberedningsfunktioner:

Bruning (svitsning)/sautering — Brug denne funktion til at brune kad og fierkree fer tilberedning. Denne funktion er iseer
praktisk, hvis du skal langtidstilberede ked. Din multi-cooker har fem temperaturer til bruning (svitsning)/sautering..

Langtidstilberedning - Langtidstilberedning fungerer ved, at der opbygges varme og opretholdes en jeevn temperatur.
De bedste resultater opnas ved at lade glaslaget sidde pa, indtil halvdelen af tilberedningstiden er gaet. Glaslaget ger det
muligt for dig at overvage tilberedningen uden at udszette tilberedningstiden.

Stegning — Brug multi-cookeren til at stege ked og fierkree, kartofler og andre rodfrugter.
Bagning - Bagefunktionen pa multi-cookeren kan bruges til at bage alt fra fisk til kager.
Dampning - Let tilberedning af leskre, sunde maltider med perfekte ris eller dampning af grensager og fisk.

BEMARKNINGER OM BRUG

+  Fyld aldrig tilberedningsskalen op til kanten. Der skal altid veere et mellemrum pa 2,5 cm mellem indholdet i
tilberedningsskalen og kanten.

«  /Endringer af tilberedningstiden eller de valgte tilberedningstemperaturer kan foretages nar som helst under
tilberedningen vha. knapperne il foregelse/reduktion af timeren eller temperaturen.

+ Huvis der skal bruges ekstra tid, efter at tilberedningscyklussen er gennemfart, skal du ferst trykke pa den relevante
funktionsknap (stegning, bagning, dampning osv.) Dernaest skal du benytte knapperne il foragelse/reduktion af tiden.
Indstil den relevante ekstra tilberedningstid (i 5 minutters intervaller). Tryk derefter pa start/stop-knappen. Multi-
cookeren fortseetter tilberedningen i den ekstra tid, der er lagt til.

+  Funktionen il bruning (svitsning)/sautering og dampfunktionerne kan bruges uden at indstille timeren. Du kan dog efter
eget enske bruge timerfunktionen pa din multi-cooker ved at indstille en tid pa knapperne il timerforggelse/-reduktion.

+  Sluk for multi-cookeren efter brug, og treek stikket ud af stikkontakten. Multi-cookeren slukker ikke automatisk.

BRUNINGS-/SAUTERINGSFUNKTION

1. Seet tilberedningskalen ned i opvarmningsfoden. Seet stikket il din multi-cooker i stikkontakten.
Tryk pa standbyknappen ((')) Multi-cookeren bippe‘r, og den rgde standbyknaps lampe teendes. Displayet blinker.

Tryk pa knappen til bruning (svitsning)/sautering (O’ ). Displayet holder op med at blinke og viser HI. Dette er
sauteringens standardtemperatur. Du kan andre temperaturen ved at bruge knapperne til temperaturforggelse/-
reduktion (&) og veelge enten hgj, mellemhgj, mellem, mellemlav eller lav. Vi anbefaler, at du bruger den hgje
indstilling til bruning/svitsning af ked og fierkrae inden tilberedning.

4. Heeld olie i skélen, hvis du bruger den, og tryk derefter pa start/stop-knappen (). Knappen lyser grant, og
“PreHeating” vises pa displayet.
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7.

Multi-cookeren begynder at varme op. Nar den valgte temperatur er naet, bipper multi-cookeren.

Skeer kadet til og dup det tert for bruning. Sauter eller brun lidt af maden ad flere omgange. Tilberedningsskalen og
andre dele af multi-cookeren er VARME!

Nar du er feerdig, skal du trykke pa start/stop-knappen for at afslutte sauteringsfunktionen. Den grenne lampe slukkes,
og displayet blinker. Du kan altid slukke sauteringsfunktionen ved at trykke pa start/stop-knappen..

LANGTIDSTILBEREDNINGSFUNKTION

Placer tilberedningsskalen i opvarmningsfoden, heeld dine ingredienser i tilberedningsskalen, og leeg laget pa. Bruning
(sautering eller svitsning) af ked fer langtidstilberedning giver mere smag og dybde. Brug funktionerne til bruning/
sautering i din multi-cooker til dette. Seet stikket til din multi-cooker i stikkontakten. For at undga at maden bliver stegt
for meget eller for lidt, skal du altid fylde tilberedningsskalen % il % fuld (fyld ikke over 3/4 fuld for at undga risiko for
spild).

Tryk pa standbyknappen ((D) Multi-cookeren bipper, og den rgde standbyknaps lampe teendes. Displayet blinker.

Tryk pa funktionsknappen til langtidstilberedning (‘\i’). Displayet holder op med at blinke og viser LO og 6:00. Dette
er standardveerdierne for langtidstilberedningens tidsindstilling. Du kan aendre tilberedningsindstillingen ved at bruge
knapperne til temperaturfor@gelse/-reduktion ([ﬁ) og veelge enten lav, hgj eller varm.

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

Dernaest skal du indstille den gnskede tilberedelsestid. Standardvaerdien for tilberedelsestiden er 6 timer, men du kan
@ndre den i 30 minutters intervaller ved at bruge knapperne til timerforggelse/-reduktion. ().

Tryk pa start/stop-knappen ((D) for at begynde tilberedningen. Knappen lyser grant, og multi-cookeren begynder at
varme op. Timeren begynder at teelle ned i intervaller pa et minut.

Nar tilberedningen er feerdig, bipper multi-cookeren tre gange og skifter derefter automatisk til hold varm-tilstanden.
Multi-cookeren bliver i hold varm-tilstanden, indtil du trykker pa start/stop-knappen, standbyknappen eller treekker
enhedens stik ud af stikkontakten.

Du kan altid afbryde langtidstilberedningen ved at trykke pa start/stop-knappen.

Da CSC024X-enheden er et multifunktionelt apparat fungerer langtidstilberedningsfunktionen pa en lidt anden made end
pa normale Crock-Pot-enheder. Hvis du anvender en opskrift til en Crock-Pot i normal sterrelse, skal du muligvis ege
tilberedningstiden ved brug af CSC024X.

Bemeerk, at Crock-Pot-opskrifter, der findes i CSC024X-opskriftsbogen, er udviklet specifikt til denne Crock-Pot-multi-
cooker, og der er ikke behov for justering.

STEGEFUNKTION

Seet tilberedningsskalen ned i opvarmningsfoden. Seet derefter risten ned i tilberedningsskalen. Risten kan bruges i
den hgje position eller den lave position afheengigt af, hvad du skal stege. Du kan ogsa bruge selvpapir til stegning.
Seet laget pa.

Tryk pa standbyknappen ((')) Multi-cookeren bipper, og den rade standbyknaps lampe teendes. Displayet blinker.

Tryk pa knappen til stegefunktionen (“_,-), Displayet holder op med at blinke og viser 150° C og 02:00. Dette er
standardveerdierne for stegetemperaturen og tidsindstillingen. Du kan aendre temperaturindstillingen ved at bruge
knapperne til temperaturforagelse/-reduktion (§) og veelge en temperatur mellem 65° C og 230° C. Du gndrer
tilberedningstiden ved at bruge knapperne til timerforggelse/-reduktion () efter behov.

Tryk pa start/stop-knappen (). Knappen lyser grant, og “PreHeating” vises pa displayet.
Multi-cookeren begynder at varme op. Nar den valgte temperatur er naet, bipper multi-cookeren.
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6. Timeren begynder at teelle ned, nar enheden er varmet op til den valgte temperatur. Du anbefales at tilfaje madvarer
snarest muligt. Tilberedningsskalen og andre dele af multi-cookeren er VARME!

7. Nar timeren har talt ned til nul, og tilberedningen er feerdig, bipper din multi-cooker tre gange. Den grenne start/stop-
kontakts lampe slukkes, og displayet blinker.

8. Du kan altid slukke for stegefunktionen ved at trykke pa start/stop-knappen.

Tip

Hvis skindet pa fierkrae skal vaere brunt, skal du placere kedet med brystsiden nedad i de ferste 30 stegeminutter. Vend det
derefter om pa den rigtige side i resten af stegetiden.

En fantastisk stegning opnas ved farst at bruge funktionen til bruning (svitsning)/sautering, og derefter pakke kadet ind
i husholdningsfolie. Ter tilberedningsskalen grundigt ren med kekkenrulle, og leeg kadet pa risten. Dette forhindrer, at
stegesafter kan slippe ud af dampaftreekket i laget.

BAGEFUNKTION

1. Seet tilberedningsskalen ned i opvarmningsfoden. Seet derefter risten ned i tilberedningsskalen, hvis den skal bruges.
Seet laget pa.

Tryk pa standbyknappen (Q)) Multi-cookeren bipper, og den rgde standbyknaps lampe teendes. Displayet blinker.

Tryk pa knappen til bagefunktionen (ﬁ). Displayet holder op med at blinke og viser 175° C og 01:00. Dette er
standardveerdierne for bagetemperaturen og tidsindstillingen. Du kan andre temperaturindstillingen ved at bruge
knapperne til temperaturforagelse/-reduktion (g) og veelge en temperatur mellem 65° C og 230° C. Du skal nu
indstille en tilberedningstid. Brug knapperne til timerforggelse/-reduktion (@) for at indstille tiden i 5 minutters
intervaller.

Tryk pa start/stop-knappen (<). Knappen lyser grent, og “PreHeating” vises pa displayet.
Multi-cookeren begynder at varme op. Nar den valgte temperatur er naet, bipper multi-cookeren.

Tilberedningen begynder, nar enheden er varmet op til den valgte temperatur. Du anbefales at tilfaje madvarer
snarest muligt. Tilberedningsskalen og andre dele af multi-cookeren er VARME!

7. Nar timeren har talt ned til nul, og tilberedningen er faerdig, bipper din multi-cooker tre gange. Den granne start/stop-
kontakts lampe slukkes, og displayet blinker.

8. Du kan altid slukke for bagefunktionen ved at trykke pa start/stop-knappen.
Tip
Visse madvarer kan tilberedes direkte i tilberedningsskalen. Dog skal kager samt andre opskrifter pa mad med et hgjt fedt-/

sukkerindhold tilberedes i egnede bageforme anbragt pa 2-vejsristen. Bagning direkte i tilberedningsskalen kraever, at den
bekleedes med bagepapir for at undga, at ingredienser seetter sig fast.

DAMPFUNKTION

Dampning af mad er sundt. Der skal ikke bruges fedt, og feerre af neeringsstofferne og vitaminerne gar tabt. Nar mad
dampes, anbringes den pa 2-vejsristen, sa den holdes fri af vandet. Derefter heeldes der vand i tilberedningsskalen.
Meengden af vand, du kan heelde i skalen, afheenger af ristens position.

1. Set tilberedningsskalen ned i opvarmningsfoden. Saet derefter risten ned i tilberedningsskalen i den hgje eller lave
position alt efter behov. Med risten i den lave position tilsaettes der 180 ml koldt vand. Dette giver ca. 5 minutters
dampning — perfekt til bladgrentsager og asparges. Med risten i den hgje position tilseettes der 1,2 liter koldt vand.
Dette er nok til dampning i ca. 45 minutter.

2. Tryk pa standbyknappen ((1)) Multi-cookeren bipper, og den rede standbyknaps lampe taendes. Displayet blinker.

Tryk pa knappen til dampfunktionen (@). Displayet holder op med at blinke og viser HI. Programmér
tilberedningstiden vha. knapperne til timerforggelse/-reduktion () efter behov. Du behaver ikke indstille timeren

Tryk pa start/stop-knappen (). Knappen lyser grent, og “PreHeating” vises pa displayet.
Multi-cookeren begynder at varme op. Nar den er varmet nok op til at generere damp, bipper multi-cookeren.

Timeren begynder at teelle ned, nar enheden er varmet op. Du anbefales at tilfgje madvarer snarest muligt.
Tilberedningsskalen og andre dele af multi-cookeren er VARME!

7. Nar timeren har talt ned til nul, og tilberedningen er feerdig, bipper din multi-cooker tre gange. Den grenne start/stop-
kontakts lampe slukkes, og displayet blinker.
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8. Du kan altid slukke for dampfunktionen ved at trykke pa start/stop-knappen.

Fodevarer Ristposition | Tilberedningstid Bemaerkninger
Aspargesspyd LAV 4-5 minutter Skeer treeagtige ender af
Spinat LAV 3-4 minutter Hel, renset
Gulergdder H@J 7-10 minutter Skreel og skeer i skiver pa 5 mm
Nye kartofler HaJ 15-20 minutter Skrub og lad veere hele
Kal HaJ 10-15 minutter Skeer i kvarte stykker, fiern keme
Broccoli HaJ 5-8 minutter Skeer stilken til og skeer i buketter
Majskolbe HAJ 10-15 minutter Hel, uden blade
Porrer HaJ 8-10 minutter Rens og skeer i skiver pa 1 cm
Blomkal HaJ 5-10 minutter Skeer i buketter
Sukkereerter HaJ 5-8 minutter Top og endestykke, lad veere hele
Rosenkal HaJ 10-15 minutter Skreel og skeer kryds i bunden
Selleri HaJ 5-10 minutter Lad veere helt eller skeer i terninger
Butternut squash HaJ 10-12 minutter Skreel og skeer i terninger pa 2 cm
Sede kartofler HaJ 8-12 minutter Skreel og skeer i terninger pa 2 cm
Kyllingefilet HaJ 10-15 minutter afheengig | Skeer til, lad veere hel
af storrelse
Laksefilet HaJ 6-10 minutter, afheengig | Tilseet salt/peber efter behov
af starrelse
Lille hel fisk HaJ 10-15 minutter afhaengig | Fjern indmad, skyl og ter derefter
af starrelse
Hele rejer HaJ 5-7 minutter Vask, og ter derefter
Dim Sum H@J Falg tilberedningsanvisningerne pé pakken

Sikkerhedsfunktion ved torkogning

Hvis vandet Igber ud under dampning, slukker multi-cookeren sig selv som en sikkerhedsfunktion. Sker dette, vises OFF pa
displayet. Hvis du er feerdig med at dampe mad, og maden er gennemstegt, skal du ikke gare andet end at slukke for multi-
cookeren. Hvis du er ngdt til at fortszette med at dampe maden eller vil dampe andre madvarer, skal du gere falgende:

Sluk for multi-cookeren ved at trykke pa standbyknappen (()).

Fyld tilberedningsskalen op igen med koldt vand efter behov (mindst 180 ml)

Lad multi-cookeren sta i 2 minutter, indtil sikkerhedsfunktionen mod terkogning har nulstillet sig selv.
Teend for multi-cookeren ved at trykke pa standbyknappen ((1).

Tryk pa knappen til dampfunktionen (@').

Tryk pa start/stop-knappen (<0). Knappen lyser grent, og “PreHeating” vises pa displayet. Nar enheden er varmet op,
kan du fortszette tilberedningen som fer.

7. Huvis displayet ikke viser “PreHeating”, skal du slukke for multi-cookeren og lade den kele yderligere af, for du atter
fortseetter il trin 4.

I O o
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Riskogning med multi-cookeren

Du behgver ikke indstille timeren, fordi multi-cookeren automatisk slukkes, nar risene er kogt.

Kogetiden varierer, men som et eksempel tager det ca. 10 minutter (inklusive opvarmning) at koge 2 kopper skyllede, hvide

ris.

*  Skyl altid hvide, ukogte ris i koldt vand, fer du koger dem. Lad dem draene i 5 minutter.

*  Heeld farst vand i tilberedningsskalen, og tilfgj derefter de skyllede ris. Spred risene jeevnt ud.

*  Anbring risene i enheden far opvarmning.

*  Det er afgerende, at du maler maengden af ris og vand vha. den medfelgende rismaler. Forsag ikke at geette dig frem.

*  Brug altid koldt vand.

*  Seet altid laget pa, nar du damper mad.

*  Der skal ikke rares i risene, mens de koger.

*  Multi-cookeren slukkes automatisk, nar risene er kogt. Du ber dog lade risene veere i skalen med laget pa i 1 eller 2
minutter, sa risene bliver endnu bladere.

Hvide basmatiris

Malt maengde af ukogte ris Malt maengde af koldt vand Serveringer af kogte ris
12 13 24
10 11 20
8 10 16
6 7.5 12
4 5 8
2 25 4

Brune ris

Malt maengde af ukogte ris Malt maengde af koldt vand Serveringer af kogte ris
10 14 20
8 11.5 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 3.5 4

RENGORING

Nedsank aldrig nogen del af opvarmningsfoden, ledningen eller stikket i vand eller andre
vaesker.

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

¢« Vask laget, 2-vejsristen, tilberedningsskalen og rismaleren i varmt saebevand. Skyl og after grundigt. Undlad at
bruge slibemidler eller skuresvampe. En klud, svamp eller gummiskraber er som regel nok il at fierne madrester.
Vandmaerker pa overfladen af tilberedningsskalen fiernes ved at saette den i bled i en oplgsning af eddikke og
citronsaft samt varmt vand i 30 minutter. Skyl grundigt og after derefter.

+  Laget og 2-vejsristen kan ogsa vaskes i opvaskemaskinen. Selvom tilberedningsskalen kan vaskes i opvaskemaskine,
anbefaler vi, at den kun vaskes i handen.

+  Opvarmningsfodens yderside kan rengeres med en blad klud fugtet med varmt saebevand. Ter af. Undlad at bruge
slibende renggringsmidler.

+  Du ber ikke udfere andet eftersyn og vedligeholdelse.
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GARANTI

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

Hvis det usandsynlige skulle ske i denne garantiperiode, at apparatet ikke leengere fungerer pa grund af en design- eller fabrikationsfejl,
bedes du returnere det til kabsstedet sammen med kvitteringen og en kopi af denne garanti.

Rettighedere og fordelene ved denne garanti ligger ud over dine lovbestemte rettigheder, som ikke er pavirket af denne garanti. Det er
kun Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (*JCS (Europe)’), der ma eendre disse betingelser.

JCS (Europe) patager sig inden for garantiperioden gratis at reparere eller udskifte apparatet og enhver del af apparatet, der er
konstateret ikke at fungere korrekt, forudsat at:

*  Duomgaende underretter kgbsstedet eller JCS (Europe) om problemet; og

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

Fejl, der sker pa grund af forkert brug, beskadigelse, misbrug, brug med forkert speending, force majeure, heendelser, som JCS (Europe)
ikke har indflydelse pa, reparation eller endring af en person, der ikke er autoriseret af JCS (Europe), eller manglende overholdelse af
brugsanvisningen, er ikke deekket af denne garanti. Desuden er normal slitage, herunder, men ikke begreenset til, mindre misfarvning og
skrammer, ikke daekket af denne garanti.

Rettighederne under denne garanti skal kun geelde for den oprindelige keber og skal ikke udvides til kommerciel eller kollektiv brug.
Hvis der med dit apparat fulgte en landespecifik erkleering eller garanti, geelder de vilkar og betingelser, der er angivet i det pageeldende
dokument forud for bestemmelsere i nzerveerende garanti. | modsat fald bedes du kontakte din lokale autoriserede forhandler for at fa
flere oplysninger.

Brugte elektriske produkter ma ikke bortskaffes sammen med husholdningsaffaldet. Benyt venligst en genbrugsordning, hvis
en sadan findes. Send en e-mail til os pa enquiriesEurope@jardencs.com for at fa yderligere oplysninger om genbrug og
WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

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

Dette produktet skal ikke brukes av barn mellom 0 ar og 8 ar. Dette
produktet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover forutsatt at de er under
kontinuerlig tilsyn. Dette produktet kan brukes av personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring og
kunnskap hvis de er under tilsyn eller er gitt instruksjoner om bruk pa en
trygg mate og forstar farene involvert. Hold produktet og ledningen utenfor
rekkevidden til barn under 8 ar. Rengjering og vedlikehold ma ikke foretas
av barn.

A Deler av utstyret vil bli varmt under bruk.

Produktet ma sta pa en stabil overflate med handtakene i posisjon for a
unnga seling av varm vaske.

Ikke bruk apparatet ved hjelp av en ekstern timer eller et separat
fiernkontrollsystem.

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

*  Dette apparatet genererer varme under bruk. Det ma tas tilstrekkelig forholdsregler for & forebygge risikoen for
forbrenninger, skaldinger, brann eller andre skader pa personer eller eiendom forarsaket ved at utsiden berares under
bruk eller under avkjgling av apparatet.

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

*  Serg alltid for at hendene er terre fer du tar i stramkontakten eller slar pa apparatet.

*  Bruk alltid apparatet pa en stabil, sikker, tarr og jevn overflate.

*  Dette apparatet ma ikke plasseres pa eller i naerheten av varme overflater (som f.eks. en gass- eller elektrisk komfyr).
*  Ikke bruk apparatet hvis det har falt i gulvet, hvis det har synlige tegn pa skader eller hvis det lekker.

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

* Laalltid apparatet bli kaldt far rengjering eller oppbevaring.

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

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

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

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

*  Enkelte overflater er ikke designet for a tale den vedvarende varmen som genereres av visse apparater. Apparatet ma
ikke plasseres pa en overflate som kan ta skade av varme. Vi anbefaler deg a plassere en grytelapp eller trefot under
apparatet for a forhindre potensiell skade pa overflaten.

*  Lokket til langtidskokeren er laget av temperert glass. Alltid inspiser lokket for sprekker eller annen skade. Ikke bruk
glasslokket hvis det er skadet, siden det da kan knuse under bruk.
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KLARGJORING FOR BRUK
A\ Pase at Crock-Pot® multikokeren er skrudd av og stopselet trukket ut av stikkontakten for rengjering. Dypp
aldri varmesokkelen, ledningen eller kontakten i vann eller annen vaske.

+ For du bruker multikokeren for forste gang ma du vaske lokket, tilberedningsbollen, toveisristen og rismaleren i varmt
sapevann. Skyll og terk grundig. Ikke bruk sterke skuremidler, kjemikalier eller stekeovnsrens.

«  For forste bruk, smer innsiden av bollen med et lett lag matolje for & klargjere overflaten i tilberedningsbollen.

+  Bruk en vat klut eller svamp, og vask utsiden og innsiden av varmebasen. Bruk en mild vaskemiddelopplasning. Terk
grundig.

VIKTIGE MERKNADER: Noen benkeplater og bordoverflater er ikke utformet for a tale den vedvarende varmen som
genereres av visse apparater. Den oppvarmede enheten skal ikke plasseres pa en overflate som kan ta skade av varme. Vi
anbefaler at du legger en gryteklut eller trefot i passelig sterrelse under langsomkokeren for a forhindre potensiell skade pa
overflaten.

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

TILBEREDNINGSFUNKSJONER

Multikokeren har fem tilberedningsfunksjoner:

Brun/sauter — bruk denne funksjonen for & lukke porene eller brune kjgtt og fieerkre fer videre tilbereding. Dette er
spesielt nyttig nar du skal tilberede kjettet ved bruk av funksjonen for langtidskoking. Din multikoker har fem brun/sauter-
temperaturer.

Langtidskoking — langtidskoking fungerer ved a bygge opp varme, og sa holde en jevn temperatur. For best resultat ma
du ikke fierne glasslokket far halve tilberedningstiden har gatt. Glasslokket lar deg felge med pa tilberedelsesprosessen
uten & avbryte tilberedningstiden.

Steking — bruk multikokeren til & steke kjett og fieerkre, poteter og andre rotgrannsaker.
Baking — bakefunksjonen til multikokeren kan brukes til & bake alt fra fisk til kaker.
Damping - helt enkelt kan du lage perfekt luftig ris, eller dampe grennsaker og fisk for nydelige og sunne maltider.

MERKNADER OM BRUK
+ Aldri fyll tilberedningsbollen til randen. La det alltid veere 2,5 cm til gode mellom innholdet i tilberedningsbollen og
kanten.

+  Du kan endre tilberedningstiden eller valgte tilberedningstemperaturer til enhver tid under tilberedelse ved hjelp av
knappene for & gke/redusere timeren og temperaturen.

+ Hvis du trenger mer tid etter at tilberedningssyklusen er ferdig, trykker du ferst pa ansket funksjonsknapp (steke, bake,
dampe osv.). Deretter bruker du timerknappene for & bestemme onsket tilleggstid (i 5-minutters trinn) far du trykker pa
start/stopp-knappen. Multikokeren vil na fortsette & tilberede i tilleggstiden.

+  Funksjonene for & brune/sautere og dampe kan brukes uten a stille inn timeren. Men, om du skulle gnske det, kan du
bruke multikokerens timer ved a stille inn en tid med gke/redusere-knappene for timeren.

+  Etter bruk kobler du multikokeren fra stikkontakten. Multikokeren skrur seg ikke av automatisk.

BRUN/SAUTER-FUNKSJON

1. Plasser tilberedningsbollen pa varmesokkelen. Plugg inn multikokeren.
Trykk pa standbyknappen ((1)) Multikokeren piper, og det rade standbyknapplyset lyser. Skjermen blinker.

Trykk pa Brun/sauter-funksjonsknappen (é’ ). Trykk pa sautere-/brunefunksjonsknappen (symbol). Skjermen slutter
a blinke og viser HI. Dette er standardtemperaturen for sautering. For & endre temperaturen bruker du knappene for &
okelredusere temperaturen (g) il & velge enten High (hay), Medium High (middels hay), Medium (middels), Medium

Low (middels lav) eller Low (lav). Vi anbefaler at du bruker hay varme for & brune kjgtt og fiserkre fer tilberedning.

4. Ha olje i bollen hvis du skal bruke det, og trykk sa pa start/stopp-knappen (<). Knappen lyser grant, og skjermen vil
vise «PreHeating» (forvarmer).

5. Multikokeren begynner na & varmes opp. Nar den valgte temperaturen er nadd, piper multikokeren.
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7.

Skjeer til kjgttet, og terk av det fer du bruner det. Sauter eller brun maten i sma porsjoner. Tilberedningsbollen og andre
deler av multikokeren vil veere VARME!

Etter at du er ferdig, trykk pa start/stopp-knappen for a avslutte sauteringsfunksjonen. Det granne lyset slas av, og
skjermen blinker. Du kan skru av sauteringsfunksjonen nar som helst ved a trykke pa start/stopp-knappen.

LANGTIDSKOKINGSFUNKSJON

Plasser tilberedningsbollen pa varmesokkelen, tilsett ingrediensene i tilberedningsbollen og sett pa lokket. Brun eller
sauter kjottet for du langtidskoker det for mer smak og dybde. Bruk Brun/sauter-funksjonene pa din multikoker til dette.
Plugg inn multikokeren. For & unnga a tilberede maten for lenge eller ikke lenge nok, fyll tilberedningsbollen mellom %
og % full (ikke fyll over % for & unnga sel).

Trykk pa standbyknappen (Q')) Multikokeren piper, og det rade standbyknapplyset lyser. Skjermen blinker.

Trykk pa knappen for langtidskoking (‘li’). Skjermen slutter a blinke og viser LO og 6:00. Dette er
standardinnstillinger for temperatur og tid for langtidskoking. For & endre innstillingene, bruk knappene for a gke/
redusere temperaturen (g) il & velge enten Low (lav), High (hay) eller Warm (varm).

MERK: Warm-innstillingen er KUN ment for a holde varmen pa mat som allerede er tilberedt. IKKE tilbered pa Warm-
innstillingen. Vi anbefaler ikke & bruke Warm-innstillingen i mer enn fire timer.

Na kan du stille inn tilberedningstiden. Standard tilberedningstid er seks timer, men du kan endre den i 30-minutters
trinn ved & bruke knappene for & gke/redusere innstillingen pa timeren ().

Trykk pa start/stopp-knappen (<) for & begynne tilberedningen. Knappen lyser grent, og multikokeren begynner &
varmes opp. Timeren teller ned i trinn pa ett minutt.

Nar tilberedningen er ferdig, vil multikokeren pipe tre ganger, og sa ga over til hold-varme-modus. Multikokeren vil forbli
i denne modusen til du trykker pa start/stopp-knappen, standby-knappen eller trekker ut stremkontakten.

Du kan skru av langtidskokingsfunksjonen nar som helst ved & trykke pa start/stopp-knappen.

Pa grunn av flerfunksjonaliteten til CSC024X-apparatet fungerer dets langtidskokingsfunksjon pa en litt annen mate enn pa
vanlige Crok-Pot-apparater. Hvis du bruker en oppskrift for en Crock-Pot av lignende starrelse, kan det hende du ma gke
tilberedningstiden for bruk med CSC024X.

Merk at Crock-Pot-oppskriftene som finnes i CSC024X-oppskriftsboken har blitt utformet spesielt for denne Crock-Pot-
multikokeren og trenger ingen justering.

STEKEFUNKSJON

Plasser tilberedningsbollen pa varmesokkelen, og sett sa risten pa bollen. Risten kan brukes pa hey eller lav stilling,
avhengig av hva du steker. Du kan ogsa bruke aluminiumsfolie nar du steker. Sett pa lokket.

Trykk pa standbyknappen ((')) Multikokeren piper, og det rade standbyknapplyset lyser. Skjermen blinker.

Trykk pa knappen for stekefunksjonen (ﬂ_r'). Skjermen slutter & blinke og viser 150 °C og 02:00. Dette er
standardinnstillinger for temperatur og tid for steking. For & endre temperaturen, bruk knappene for & gke/redusere
temperaturen () til & velge en temperatur mellom 65 °C og 230 °C. For & endre tilberedningstiden, bruk knappene til &
gke/redusere tiden pa timeren () etter behov.

Trykk pa start/stopp-knappen (). Knappen lyser grant, og skjermen vil vise «PreHeating» (forvarmer).
Multikokeren begynner na a varmes opp. Nar den valgte temperaturen er nadd, piper multikokeren.

Timeren vil begynne nedtellingen sa snart forvarmingen har nadd ensket temperatur, sa ha i maten sa fort som mulig.
Tilberedningsbollen og andre deler av multikokeren vil veere VARME!

Nar timeren har nadd null og tilberedningen er ferdig, piper multikokeren tre ganger, det granne lyset slas av og
skjermen blinker.

Du kan skru av stekefunksjonen nar som helst ved a trykke pa start/stopp-knappen.
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Tips
Om du ensker brunere skinn nar du steker fjeerkre, plasser kjottet med bryststykket ned for de forste 30 minuttene av
tilberedningen. Sa snur du det med den riktige siden opp resten av tilberedningstiden.

For en perfekt stek, brun kjettet farst med Brun/sauter-funksjonen, og pakk det sé inn i stekefolie. Tark forsiktig av
tilberedningsbollen med terkepapir far du plasserer kjgttet pa risten. Dette vil sgrge for saftene ikke kommer ut gjennom
dampventilen i lokket.

BAKEFUNKSJON
1. Plasser tilberedningsbollen pa varmesokkelen, og sett sa risten pa tilberedningsbollen hvis du skal bruke den. Sett pa
lokket.
Trykk pa standbyknappen (Q')) Multikokeren piper, og det rade standbyknapplyset lyser. Skjermen blinker.

Trykk pa knappen for bakefunksjonen (). Skjermen slutter & blinke og viser 175 °C og 01:00. Dette er
standardinnstillinger for temperatur og tid for baking. For & endre temperaturen, bruk knappene for & gke/redusere
temperaturen (@E) til & velge en temperatur mellom 65 °C og 230 °C. Du ma sa legge inn en tilberedningstid. Bruk
knappene til & ske/redusere tiden () til & legge inn en tid i 5-minutters trinn.

Trykk pa start/stopp-knappen (). Knappen lyser grant, og skjermen vil vise «PreHeating» (forvarmer).
Multikokeren begynner na a varmes opp. Nar den valgte temperaturen er nadd, piper multikokeren.

Tilberedningen vil begynne sa snart forvarmingen har nadd ensket temperatur, sa ha i maten sa fort som mulig.
Tilberedningsbollen og andre deler av multikokeren vil veere VARME!

7. Nar timeren har nadd null og tilberedningen er ferdig, piper multikokeren tre ganger, det grenne lyset slas av og
skjermen blinker.

8. Du kan skru av bakefunksjonen nar som helst ved a trykke pa start/stopp-knappen.
Tips

Visse ingredienser kan tilberedes direkte i tilberedningsbollen. Men kaker og andre oppskrifter med hayt innhold av fett eller
sukker, ber tilberedes i passende bakeformer pa toveisristen. Nar du baker rett i tilberedningsbollen, kle den med bakepapir
for & forhindre at ingrediensene setter seg fast.

DAMPFUNKSJON

Det er sunt a dampe mat. Det krever ikke stekefett, og feerre neeringsstoffer og vitaminer gar tapt. Nar du damper, plasser
maten pa toveisristen slik at den star klar for vannet nar vannet tilsettes tilberedningsbollen. Mengden vann du kan fylle i
bollen avhenger av hgyden du setter risten pa.

1. Plasser tilberedningsbollen pa varmesokkelen, og sett sa risten pa tilberedningsbollen i hey eller lav posisjon etter
behov. Nar risten er i lav posisjon, ha i 180 ml kaldt vann. Dette gir rundt 5 minutter med damping — perfekt for
bladgrgnnsaker og asparges. Nar risten er i hgy posisjon, ha i 1,2 liter kaldt vann. Dette gir nok damp for rundt 45
minutter.

2. Trykk pa standbyknappen ((1)). Multikokeren piper, og det rede standbyknapplyset lyser. Skjermen blinker.

Trykk pa knappen for dampfunksjonen (@). Skjermen slutter & blinke og viser HI. Programmer tilberedningstiden
med knappene for & gke/redusere timeren () etter behov. Du behgver ikke stille inn timeren.

Trykk pa start/stopp-knappe (<). Knappen lyser grant, og skjermen vil vise «PreHeating» (forvarmer).
Multikokeren begynner na & varmes opp. Nar den er varm nok til & produsere damp, vil multikokeren pipe.

Timeren vil begynne nedtellingen sa snart forvarmingen er ferdig, s& ha i maten sa fort som mulig. Tilberedningsbollen
og andre deler av multikokeren vil veere VARME!

7. Nar timeren har nadd null og tilberedningen er ferdig, piper multikokeren tre ganger, det granne lyset slas av og
skjermen blinker.

8. Du kan skru av dampfunksjonen nar som helst ved a trykke pa start/stopp-knappen.
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Matvarer Ristposisjon | Tilberedningstid Merknader
Aspargesspyd Lav 4-5 minutter Kutt av harde ender
Spinat Lav 3-4 minutter Hele, vaskede
Gulrgtter Hay 7-10 minutter Skrell og kutt i skiver pa 5 mm
Nypoteter Hay 15-20 minutter Skrubb og bruk hele
Kal Hay 10-15 minutter Del i fire, fiern kjerne
Brokkoli Hay 5-8 minutter Skjeer av stilken og del i buketter
Maiskolbe Hay 10-15 minutter Hele, uten skall
Purre Hay 8-10 minutter Vask og kutt i skiver pa 1 cm
Blomkal Hay 5-10 minutter Del i buketter
Sukkererter Hoy 5-8 minutter Hode og hale, la veere hele
Rosenkal Hay 10-15 minutter Skrell og skjeer et kryss pa basen
Selleri Hay 5-10 minutter La veere hele, eller i terninger
Butternutgresskar Hoy 10-12 minutter Skrell og kutt i terninger pa 2 cm
Satpoteter Hay 8-12 minutter Skrell og kutt i terninger pa 2 cm
Kyllingfilet Hoy 10-15 minutter, avhengig | Skjeer til, la veere hel

av starrelse
Laksefilet Hoy 6-10 minutter, avhengig Krydre etter gnske og behov

av starrelse
Sma hele fisk Hoy 10-15 minutter, avhengig | Slay, skyll og tark

av starrelse
Hele reker Hoy 5-7 minutter Vask, tark deretter
Dim Sum Hay Tilbered etter instruksjonene pa pakken

Sikkerhetsfunksjon ved torrkoking

Hvis vannet brukes opp under damping, vil multikokeren automatisk skru seg av som en sikkerhetsfunksjon. Hvis dette
skjer, vil skiermen vise OFF (av). Hvis du er ferdig med & dampe, og maten din er gjennomkokt, trenger du ikke gjgre annet
en a skru av multikokeren. Men, hvis du skal fortsette & dampe, eller gnsker & dampe andre ting, gjer felgende:

Skru av multikokeren ved 4 trykke pa standbyknappen ((1)).

Fyll opp igjen tilberedningsbollen med kaldt vann etter behov (minst 180 ml).

La multikokeren sta i 2 minutter for & la sikkerhetsfunksjonen ved terrkoking nullstille seg.
Skru pa multikokeren ved & trykke pa standbyknappen ((1).

Trykk pa knappen for dampfunksjonen (@').

Trykk pa start/stopp-knappen (<>). TKnappen lyser grant, og skjermen vil vise «PreHeating» (forvarmer). Nar enheten
har forvarmet ferdig, kan du fortsette a tilberede mat som tidligere.

7. Hvis skjermen ikke viser «PreHeating», skru av multikokeren og la den kjgle seg ned litt lengre for du fortsetter igjen
fra trinn 4.

I e o
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Koke ris med multikokeren
Du behgver ikke stille inn timeren, multikokeren skrur seg automatisk av nar risen er kokt.
Koketidene vil variere, men som et eksempel vil to kopper vasket hvit ris ta rundt 10 minutter (inkludert forvarming).

Du ber alltid skylle hvit ukokt ris i kaldt vann fer tilberedning. La den renne av seg i 5 minutter.
Ha vannet i tilberedningsbollen farst, og ha sa i den vaskede risen. Fordel risen jevnt.

Ha risen i enheten for forvarming.

Det er viktig at du maler risen og vannet med medfglgende rismal. Ikke prov a gjette.

Bruk alltid kaldt vann.

Sett alltid pa lokket ved damping.

Risen trenger ikke a rgres under tilberedning.

Nar den er ferdig, vil multikokeren automatisk skru seg av. Men hvis du lar risen veere i bollen i 1-2 minutter til, vil den
bli enda mykere.

Hvit basmatiris

Mal av ukokt ris Mal av vann Porsjoner ferdig ris
12 13 24
10 1 20
8 10 16
6 7.5 12
4 5 8
2 25 4

Brun ris

Mal av ukokt ris Mal av vann Porsjoner ferdig ris
10 14 20
8 11.5 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 35 4

RENGJORING

Dypp aldri noen del av varmesokkelen eller ledningen med stopselet i vann eller annen vaske.

Koble ALLTID multikokeren fra stikkontakten og la den kjgle seg ned for rengjaring.

Vask lokket, toveisristen, tilberedningsbollen og rismaleren i varmt sapevann. Skyll og terk grundig. Ikke bruk
skuremidler eller skuresvamper. En klut, svamp eller gummislikkepott er vanligvis tilstrekkelig til & fierne matrester. For
a fierne vannflekker fra overflaten pa tilberedningsbolle skal du legge den i en lgsning av eddik eller sitronsaft og varmt
vann i 30 minutter. Skyll godt og terk av.

Lokket og toveisristen kan ogsa vaskes i oppvaskmaskin. Selv om tilberedningsbollen kan vaskes i oppvaskmaskin,
anbefaler vi at den kun handvaskes.

Utsiden av varmesokkelen kan rengjeres med en myk klut fuktet med varmt sapevann. Terk den. Ikke bruk
skuremidler.

Du skal ikke utfgre annet vedlikehold.
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GARANTI

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

Under garantiperioden, hvis enheten usannsynligvis slutter & fungere grunnet en design- eller fabrikantfeil, skal den leveres
tilbake til innkjepsstedet sammen med kvittering og kopi av garantien.

Rettigheter og fordeler som gis under garantien, kommer i tillegg til lovmessige rettigheter, som ikke bergres av garantien.
Kun Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) har rett til & endre disse betingelsene.

JCS (Europe) patar seg, innen garantiperioden a gratis reparere eller erstatte enheten, eller enhver defekt del av enheten,
forutsatt at:

*  Du umiddelbart gir beskjed til innkjepsstedet eller JCS (Europe) om problemet; og

+ atenheten ikke er modifisert pa noe vis, eller utsatt for skade, feilbruk, misbruk, reparasjon eller modifikasjon av noen
som ikke er autorisert av JCS (Europe).

Feil som oppstar fra feilaktig bruk, skade, misbruk, bruk med feil stremspenning, naturfenomener, hendelser utenom

JCS (Europe) kontroll, reparasjon eller modifikasjon av en person utenom JCS (Europe)-autorisert servicepersonell, eller
unnlatelse i & felge disse bruksanvisninger, dekkes ikke av denne garantien. | tillegg vil alminnelig bruksslitasje, inkludert,
men ikke begrenset til, mindre misfarging og riper, ikke bli garantidekket.

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

Hvis din enhet omfattes av landsspesifikk garanti eller garantivedlegg, henvises det il vilkarene som gjelder for slike
garantier framfor det som framgar nedenfor. Du kan ogsa henvende deg il din lokale autoriserte representant for mer
informasjon.

Elektriske produkter skal ikke avhendes sammen med husholdningsavfall. Lever elektriske produkter ved egnede anlegg.
Send oss en e-post pa enquiriesEurope@jardencs.com for mer informasjon om resirkulering og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom .
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POLSKI
WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA
UWAZNIE PRZECZYTAJ | ZACHOWAJ NA PRZYSZLOSC

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez dzieci w wieku do

8 lat. Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8. roku zycia pod
warunkiem ciagtego nadzoru. Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez
osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej
lub osoby niemajace doswiadczenia ani wiedzy, pod warunkiem ze
korzystaja z urzadzenia pod nadzorem lub zostaly poinstruowane odnosnie
do bezpiecznego uzywania urzadzenia oraz maja Swiadomos¢ ryzyka
zwigzanego z jego uzytkowaniem. Przechowuj urzadzenie i przewod w
miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku zycia. Dzieci nie powinny
czysci¢ ani konserwowac urzadzenia.

4 Podczas uzytkowania urzadzenia cze$ci moga stac sie gorace.

Urzadzenie nalezy ustawi¢ na stabilnej powierzchni z uchwytami w pozyc;ji
uniemozliwiajacej rozlanie goracego ptynu.

Nigdy nie obstuguj urzadzenia za pomoca osobnego wytacznika czasowego
lub systemu zdalnego sterowania.

W celu unikniecia zagrozenia uszkodzony przewod zasilajacy moze
by¢ wymieniony jedynie przez producenta, autoryzowany serwis lub
\wkwallflkowanq osobe.

Urzadzenie wytwarza ciepto podczas dziatania. Nalezy zachowa¢ odpowiednie $rodki ostroznosci, aby nie dopusci¢ do
spalenia, oparzenia, pozaru ani jakichkolwiek obrazen u osob oraz szkdd materialnych w wyniku dotknigcia obudowy
podczas dziatania urzadzenia lub stygnigcia.

*  Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem. Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzycia w
gospodarstwie domowym. Nie wolno go uzywaé¢ na zewnafrz.

*  Nigdy nie dotykaj wtyczki ani wytacznika zasilania wilgotnymi rekami.
*  Zawsze uzywaj urzadzenia na stabilnej, bezpiecznej, suchej i poziomej powierzchni.

*  Tego urzadzenia nie mozna umieszczaé na zadnych potencjalnie goracych powierzchniach (takich jak kuchenki
gazowe lub elektryczne) ani w ich poblizu.

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

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

*  Przed czyszczeniem lub odozeniem na miejsce przechowywania urzadzenie musi ostygnagc.

*  Nigdy nie zanurzaj zadnej czesci urzadzenia, przewodu zasilajacego lub wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

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

*  Podczas dziatania urzadzenia nie dotykaj jego zewnetrznych powierzchni, poniewaz moga by¢ bardzo gorace.
Zdejmujac pokrywe, korzystaj z rekawic kuchennych lub ciereczki. Podczas zdejmowania pokrywy uwazaj na
ulatniajaca sie pare.

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

*  Niektore powierzchnie nie s odporne na diugotrwate dziatanie ciepta wytwarzanego przez okreslone urzadzenia. Nie
ustawiaj urzadzenia na powierzchni, ktéra moze zosta¢ uszkodzona na skutek dziatania ciepta. Zalecamy postawienie
urzadzenia na podkfadce izolacyjnej lub podstawce w celu ochrony powierzchni przed ewentualnym uszkodzeniem.

*  Pokrywke wolnowaru wykonano ze szkta hartowanego. Zawsze sprawdzaj, czy na pokrywce nie ma pgkniec,
odpryskéw ani innych uszkodzen. Nie korzystaj ze szklanej pokrywki, jesli jest uszkodzona, poniewaz moze pgknac
podczas uzywania. %
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PRZYGOTOWANIE DO UZYTKU

A Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy sprawdzi¢, czy wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania Crock-
Pot® jest wylaczone i odtaczone od pradu. Nie wolno zanurza¢ podstawy grzewczej, przewodu ani wtyczki w wodzie
ani w zadnej innej cieczy.
+  Przed pierwszym uzyciem wielofunkcyjnego urzadzenia do gotowania nalezy umy¢ pokrywke, pojemnik do gotowania,
dwustronny ruszt oraz miarke do ryzu w cieptej wodzie z detergentem. Nastepnie urzadzenie nalezy optukac¢
i doktadnie wysuszy¢. Nie wolno uzywac $rodkéw o wiasciwosciach $ciernych, srodkéw chemicznych ani srodkow
czyszczacych do kuchenek.

*  Przed uzyciem urzadzenia do gotowania po raz pierwszy nalezy pokry¢ wnetrze pojemnika do gotowania cienka
warstwa oleju spozywczego w celu odpowiedniego przygotowania powierzchni stykajacej sie z zywnoscia.

+  Wilgotng $ciereczka lub gabka nalezy przetrze¢ zewnetrzng oraz wewnetrzng cze$¢ podstawy grzewczej. Nalezy uzyé
tagodnego detergentu. Doktadnie wysuszyc.

WAZNE UWAGI: Niektore blaty i powierzchnie stolowe nie s3 odporne na diugotrwale dziatanie ciepta wytwarzanego

przez okreslone urzadzenia. Nie ustawiaj podgrzanego urzadzenia na powierzchni, ktéra moze zosta¢ uszkodzona na
skutek dziatania ciepta. Aby ochroni¢ powierzchnie przez ewentualnym uszkodzeniem, zalecamy postawienie wolnowara na
podktadce izolacyjnej lub podstawce w odpowiednich rozmiarach.

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

FUNKCJE GOTOWANIA

Wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania jest wyposazone w pie¢ funkcji gotowania:

Rumienienie (obsmazanie) / gotowanie metoda sauté — tej funkcji mozna uzywa¢ do obsmazania miesa lub
drobiu przed gotowaniem. Jest to szczegdlnie przydatne w przypadku gotowania migsa przy uzyciu funkcji wolnowara.
Wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania pozwala na wybranie jednego z pigciu ustawien temperatury rumienienia
(obsmazania) / gotowania metoda sauté.

Wolne gotowanie — wolne gotowanie polega na stopniowym podnoszeniu temperatury, a nastepnie utrzymywaniu statej
temperatury. Aby uzyskac jak najlepsze rezultaty, nie nalezy zdejmowa¢ szklanej pokrywki przed uptywem wyznaczonego
czasu gotowania. Szklana pokrywka umozliwia nadzorowanie procesu gotowania bez przerywania czasu gotowania.

Opiekanie — wielofunkcyjnego urzadzenia do gotowania mozna uzywa¢ do opiekania migsa i drobiu, ziemniakéw i innych
warzyw korzeniowych.
Pieczenie — funkgji pieczenia urzadzenia do gotowania mozna uzywa¢ do pieczenia réznych potraw, od ryb po ciasta.

Gotowanie na parze — umozliwia fatwe ugotowanie idealnego, sypkiego ryzu, warzyw na parze oraz pysznych, zdrowych
potraw.

UWAGI DOTYCZACE EKSPLOATACJI

+  Nie wolno wypetnia¢ pojemnika do gotowania po brzegi. Nalezy zawsze zostawi¢ okoto 2,5-centymetrowy odstep
miedzy powierzchnia zywnosci a brzegiem pojemnika.

*  Zmiany czasu gotowania lub temperatury mozna wprowadzi¢ w dowolnym momencie podczas gotowania przy uzyciu
przyciskow zegara lub zwigkszania/zmniejszania temperatury.

+ Jedli po zakonczeniu cyklu gotowania wystepuje konieczno$¢ wydtuzenia jego czasu, nalezy nacisngc przycisk
zadanej funkcji (Opiekanie, Pieczenie, Gotowanie na parze itp.), a nastepnie przyciskow wydtuzania/skracania
czasu gotowania, aby ustawi¢ dodatkowy wymagany czas gotowania (w odstepach 5-minutowych), oraz przycisk
uruchamiania/zatrzymania. Wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania rozpocznie gotowanie z dodatkowym,
wydtuzonym czasem.

+  Funkcji rumienienia (obsmazania) / gotowania metodg sauté oraz gotowania na parze mozna uzywa¢ bez ustawiania
zegara. Mozna jednak uzy¢ réwniez funkcji zegara, ustawiajgc wybrany czas przy uzyciu przyciskow wydtuzania/
skracania czasu gotowania.

«  Po uzyciu nalezy odtaczy¢ przewdd zasilajacy wielofunkcyjnego urzadzenia do gotowania od gniazdka.
Wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania nie wytacza si¢ automatycznie.
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FUNKCJA RUMIENIENIA
(OBSMAZANIA) /| GOTOWANIA METODA SAUTE

1. Umies¢ naczynie do gotowania na podstawie grzewczej. Podtacz wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania do zasilania.

2. Naci$nij przycisk u$pienia ((!)). Rozlegnie sie sygnat dzwigkowy i zaswieci sig¢ czerwona kontrolka przycisku u$pienia.
Wyswietlacz zacznie migac. .

3. Naci$nij przycisk funkcji rumienienia (obsmazania) / gotowania metoda sauté (i" ). Wyswietlacz przestanie miga¢
i wy$wietli sie na nim komunikat ,HI” (Wysoka temperatura), oznaczajacy domysIng temperature obsmazania (wysoka).
Temperaturg mozna zmienia¢ przy uzyciu przyciskow zwigkszania/izmniejszania temperatury (§) Mozna wybra¢
nastepujace ustawienia temperatury: Wysoka, Srednio wysoka, Srednia, Srednio niska lub Niska. Zalecamy, aby
przyrumieni¢ (obsmazy¢) migso i dréb przed gotowaniem, uzywajac ustawienia wysokiej temperatury.

4. Dodaj oleju do pojemnika, jesli go uzywasz, a nastepnie naciénij przycisk uruchamiania/zatrzymania (<). Kontrolka na
przycisku zadwieci sig na zielono, a na wyswietlaczu pojawi si¢ komunikat ,PreHeating” (Ogrzewanie wstepne).

5. Wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania zacznie si¢ rozgrzewac. Po osiggnieciu wybranej temperatury rozlegnie sie
sygnat dzwigkowy.

6. Pokréj mieso i osusz je przed obsmazaniem. Obsmazaj niewielkie porcje zywnosci. Pojemnik do gotowania i inne
czesci urzadzenia beda GORACE!

7. Gdy skonczysz, nacisnij przycisk uruchamiania/zatrzymania, aby wyj$¢ z funkcji obsmazania. Zielona kontrolka
zgasnie, a wySwietlacz zacznie miga¢. Funkcje obsmazania mozna wytaczy¢ w dowolnym momencie, naciskajac
przycisk uruchamiania/zatrzymania.

Poniewaz CSC024X jest urzadzeniem wielofunkcyjnym, funkcja wolnego gotowania dziata nieco inaczej niz w zwyktych
wolnowarach Crock-Pot. Je$li uzywasz przepisu przeznaczonego do wykorzystania w podobnej wielkosci wolnowarze
Crock-Pot, w przypadku urzadzenia CSC024X moze by¢ konieczne wydiuzenie czasu gotowania.

Uwaga: przepisy znajdujace sie w ksigzce z przepisami dla urzadzenia CSC024X zostaty opracowane specjalnie dla tego
modelu wolnowaru Crock-Pot i nie wymagajg zmian.

FUNKCJA WOLNEGO GOTOWANIA

1. Ustaw naczynie do gotowania na podstawie grzewczej, umie$¢ w nim sktadniki i przykryj pokrywka. Przyrumienienie
miesa (przez obsmazenie lub metoda sauté) przed wolnym gotowaniem pomoze uzyskac¢ petniejszy i gtebszy
smak potrawy. Aby to zrobi¢, uzyj udostepnianej przez urzadzenie funkcji rumienienia (obsmazania) / gotowania
metodg sauté. Podtacz wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania do zasilania. Aby unikngé niedogotowanych lub
przegotowanych potraw, wypetnij naczynie do gotowania od 2 do % (aby unikna¢ kipienia, nie napetniaj pojemnika
wigcej niz w %4).

2. Nacisnij przycisk uspienia (Q)). Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i zadwieci sig czerwona kontrolka przycisku uspienia.
Wyswietlacz zacznie migac.

3. Naci$nij przycisk funkcji wolnego gotowania (‘li’). Wyswietlacz przestanie miga¢, pojawi si¢ na nim komunikat ,LO”
(Niska temperatura) oraz czas 6:00. Sg to domysine ustawienia temperatury i czasu wolnego gotowania. Temperature
mozna zmienia¢ przy uzyciu przyciskdw zwigkszania/zmniejszania temperatury (JLE). Mozna wybra¢ nastepujace
ustawienia temperatury: Niska, Wysoka lub Podtrzymanie temperatury.

UWAGA! ustawienie Podtrzymanie temperatury stuzy WYLACZNIE do utrzymania w cieple potrawy, kidra juz jest
ugotowana. NIE NALEZY uzywac¢ tego ustawienia do gotowania. Nie zalecamy stosowania ustawienia Podtrzymanie
temperatury diuzej niz przez 4 godziny.

4. Nastepnie ustaw wymagany czas gotowania. Domysiny czas gotowania wynosi 6 godzin, mozna go jednak zmienic¢
w odstepach 30-minutowych przy uzyciu przyciskow wydtuzania/skracania czasu gotowania ().

5. Aby rozpoczaé gotowanie, naciénij przycisk uruchomienia/zatrzymania (<). Kontrola na przycisku zaswieci sie na
zielono, a wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania zacznie si¢ rozgrzewac. Zegar bedzie odmierzac czas w dot
w przyrostach 1-minutowych.

6. Po zakonczeniu gotowania rozlegnie sig trzykrotny sygnat dzwiekowy, a nastepnie urzadzenie automatycznie przetaczy
sie w tryb podtrzymania temperatury. Wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania bedzie pracowaé w trybie podtrzymania
temperatury do momentu nacisnigcia przycisku uruchomienia/zatrzymania, przycisku uspienia lub odtaczenia
urzadzenia od zasilania.

7. Funkcje wolnego gotowania mozna wytaczy¢ w dowolnym momencie, naciskajac przycisk uruchamiania/zatrzymania.
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FUNKCJA OPIEKANIA

Ustaw pojemnik do gotowania na podstawie grzewczej, a nastgpnie umie$¢ w nim ruszt. Rusztu mozna uzywac
w pozycji wysokiej lub niskiej w zalezno$ci od rodzaju opiekanej potrawy. Opiekang potrawe mozna réwniez przykry¢
folig aluminiowa, Zat6z pokrywke.

WYSOKI

Naciénij przycisk uspienia ((!)). Rozlegnie sie sygnat dzwigkowy i zaswieci sig¢ czerwona kontrolka przycisku u$pienia.
Wyswietlacz zacznie migac. ‘

Nacisnij przycisk funkcji opiekania (¥a*). Wyswietlacz przestanie miga¢, pojawi sig na nim temperatura 150°C oraz
czas 02:00. Sg to domysine ustawienia temperatury | czasu opiekania. Temperature mozna zmienia¢ przy uzyciu
przyciskow zwigkszania/zmniejszania temperatury (Jﬁ). Mozna wybra¢ ustawienie temperatury z zakresu od 65°C do
230°C. Czas gotowania mozna zmienia¢ w zalezno$ci od potrzeb przy uzyciu przyciskéw wydtuzania/skracania czasu
gotowania (®).

4. Naciénij przycisk funkcji uruchamiania/zatrzymania (). Kontrolka na przycisku za$wieci sig na zielono, a na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,PreHeating” (Ogrzewanie wstepne).

5. Wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania zacznie si¢ rozgrzewac. Po osiagnieciu wybranej temperatury rozlegnie sie
sygnat dzwigkowy.

6. Zegar zacznie odmierza¢ czas w dét od momentu uzyskania wybranej temperatury, nalezy wigc jak najszybciej wlozy¢
potrawe do pojemnika. Pojemnik do gotowania i inne czesci urzgdzenia bedg GORACE!

7. Gdy zegar odmierzy czas do zera, a gotowanie zakonczy sie, rozlegnie sie trzykrotny sygnat dzwiekowy, zielona
kontrolka przycisku uruchomienia/zatrzymania zgasnie, a wy$wietlacz zacznie migac.

8.  Funkcje opiekania mozna wytgczy¢ w dowolnym momencie, naciskajac przycisk uruchamiania/zatrzymania.

Wskazowki

Jesli podczas opiekania drobiu chcesz mocniej przypiec skore, przez pierwsze 30 minut opiekania utéz dréb skérg do gory,
a nastepnie odwrd¢ na drugg strone na pozostaly czas opiekania.

Aby otrzyma¢ wySmienita pieczen, najpierw przyrumien mieso przy uzyciu funkcji rumienienia (obsmazania) / gotowania
metodg sauté, a nastepnie zawin je w folie spozywcza. Przed potozeniem migsa na ruszcie doktadnie wytrzyj pojemnik do
gotowania do czysta recznikami kuchennymi. Dzigki temu soki z pieczeni nie uciekna przez ujécie pary w pokrywce.

FUNKCJA PIECZENIA

Ustaw pojemnik do gotowania na podstawie grzewczej, a nastepnie umie$¢ w nim ruszt, jesli chcesz go uzywac. Zatéz
pokrywke.

Naci$nij przycisk uspienia ((D). Rozlegnie sie sygnat dzwigkowy i zaswieci si¢ czerwona kontrolka przycisku u$pienia.
Wyswietlacz zacznie miga¢.

Nacisnij przycisk funkcji pieczenia (). Wyswietlacz przestanie miga¢, pojawi sie na nim temperatura 175°C oraz
czas 01:00. Sg to domysine ustawienia temperatury | czasu pieczenia. Temperature mozna zmienia¢ przy uzyciu
przyciskow zwiekszania/zmniejszania temperatury (@). Mozna wybra¢ ustawienie temperatury z zakresu od 65°C

do 230°C. Nastepnie musisz wprowadzi¢ czas pieczenia. Wprowadz czas w odstepach 5-minutowych przy uzyciu
przyciskow wydtuzania/skracania czasu gotowania ().

Nacisnij przycisk funkcji uruchamiania/zatrzymania (). Kontrolka na przycisku za$wieci sig na zielono, a na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,PreHeating” (Ogrzewanie wstepne).

Wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania zacznie si¢ rozgrzewac. Po osiggnieciu wybranej temperatury rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy.
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6. Pieczenie rozpocznie sie, gdy urzadzenie nagrzeje sie do wybranej temperatury, nalezy wiec jak najszybciej whozy¢
potrawe do pojemnika. Pojemnik do gotowania i inne czesci urzagdzenia bedg GORACE!

7. Gdy zegar odmierzy czas do zera, a gotowanie zakonczy sie, rozlegnie sie trzykrotny sygnat dzwigkowy, zielona
kontrolka przycisku uruchomienia/zatrzymania zgasnie, a wy$wietlacz zacznie migac.

8. Funkcje pieczenia mozna wytaczy¢ w dowolnym momencie, naciskajac przycisk uruchamiania/zatrzymania.

Wskazowki

Niektore sktadniki mozna piec po wiozeniu bezposrednio do pojemnika do gotowania. Ciasta i inne potrawy o duzej
zawartosci thuszczu/cukru nalezy jednak piec w odpowiednich naczyniach lub formach umieszczonych na dwustronnym
ruszcie. W przypadku pieczenia bezposrednio w pojemniku do pieczenia nalezy go wytozy¢ papierem do pieczenia, aby
zapobiec przywarciu potrawy do $cian pojemnika.

FUNKCJA GOTOWANIA NA PARZE

Potrawy gotowane na parze sq zdrowe. Dania przygotowywane w ten sposob nie wymagajg dodawania ttuszczu; gotowanie
na parze pozwala réwniez zachowa¢ wiekszq ilos¢ sktadnikow odzywczych i witamin. Podczas gotowania na parze potrawa
znajduje sig na dwustronnym ruszcie, dzigki czemu nie ma kontaktu z wodg podczas dolewania wody do pojemnika. llo$¢
wody dolewanej do pojemnika zalezy od pozycji rusztu.

1. Ustaw pojemnik do gotowania na podstawie grzewczej, a nastepnie umies¢ ruszt w pojemniku w wysokiej lub niskiej
pozycji w zaleznoci od potrzeb. Jesli ruszt znajduje sie w niskiej pozycji, wlej do pojemnika 180 ml zimnej wody. Taka
ilo$¢ wody wystarczy do gotowania na parze przez 5 minut — jest to idealny sposéb przyrzadzania warzyw lisciastych
i szparagow. Jesli ruszt znajduje sig w wysokiej pozyciji, wiej do pojemnika 1,2 | zimnej wody. Taka ilo$¢ wody
wystarczy do gotowania na parze przez 45 minut.

2. Naciénij przycisk uspienia ((1)). Rozlegnie sie sygnat dzwigkowy i zaéwieci sie czerwona kontrolka przycisku uspienia.
Wyswietlacz zacznie migac.

3. Nacisnij przycisk funkcji gotowania na parze (@'). Wyswietlacz przestanie miga¢ i wyswietli sie na nim komunikat
L,HI" (Wysoka temperatura). Czas gotowania mozna programowac w zaleznosci od potrzeb przy uzyciu przyciskow
wydtuzania/skracania czasu gotowania (). Nie trzeba ustawia¢ zegara.

4. Naciénij przycisk funkcji uruchamianialzatrzymania (). Kontrolka na przycisku za$wieci sig na ziglono, a na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,PreHeating” (Ogrzewanie wstepne).

5. Wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania zacznie sie rozgrzewac. Po nagrzaniu urzadzenia do temperatury
wystarczajacej do wytwarzania pary rozlegnie sie sygnat dzwigkowy.

6. Zegar zacznie odmierza¢ czas w dét od momentu nagrzania urzadzenia, nalezy wiec jak najszybciej wiozy¢ potrawe
do pojemnika. Pojemnik do gotowania i inne czesci urzadzenia bedg GORACE!

7. Gdy zegar odmierzy czas do zera, a gotowanie zakonczy sie, rozlegnie sig trzykrotny sygnat dzwigkowy, zielona
kontrolka przycisku uruchomienia/zatrzymania zgasnie, a wy$wietlacz zacznie migac.

8. Funkcje gotowania na parze mozna wytaczy¢ w dowolnym momencie, naciskajac przycisk uruchamiania/zatrzymania.

Potrawa Pozycja rusztu | Czas gotowania Uwagi

Szparagi Niski 4-5 minut Odciete zdrewniate koncowki

Szpinak Niski 3-4 minut Cate, oczyszczone liscie

Marchewka Wysoki 7-10 minut Obrana i pokrojona w plasterki o grubo$ci
5mm

Mtode ziemniaki Wysoki 15-20 minut Oskrobane, w catosci

Kapusta Wysoki 10-15 minut Pokrojona na ¢wiartki, z wykrojonym gtabem

Brokuty Wysoki 5-8 minut Przyciete todygi, podzielone na rézyczki

Kukurydza w kolbie Wysoki 10-15 minut Cata, usuniete liscie

Pory Wysoki 8-10 minut Oczyszczone i pokrojone w plasterki
o0 grubosci 1 cm

Kalafior Wysoki 5-10 minut Podzielony na rézyczki

Groszek cukrowy Wysoki 5-8 minut Z odcietymi koricowkami, cate straczki
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Potrawa

Pozycja rusztu

Czas gotowania

Uwagi

Brukselka Wysoki 10-15 minut Obrane i naciete na krzyz u nasady
Seler Wysoki 5-10 minut W catosci lub pokrojony w kostke
Dynia pizmowa Wysoki 10-12 minut Obrana i pokrojona w kostke wielko$ci 2 cm
Stodkie ziemniaki Wysoki 8-12 minut Obrana i pokrojona w kostke wielkosci 2 cm
Filet z kurczaka Wysoki 10-15 minut w zalezno$ci | Sprawiony, w cato$ci
od rozmiaru
Filet z tososia Wysoki 6-10 minut w zaleznosci | Przyprawiony do smaku
od rozmiaru
Mate ryby w catosci Wysoki 10-15 minut w zaleznosci | Wypatroszone, wyptukane i osuszone
od rozmiaru
Cate krewetki Wysoki 5-7 minut Umyte i osuszone
Pierozki dim sum Wysoki Nalezy gotowa¢ zgodnie z instrukcjami na opakowaniu

Funkcja zabezpieczajaca przed gotowaniem na sucho

Jesli podczas gotowania na parze woda ulegnie wygotowaniu, wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania wytaczy sie
samoczynnie dzigki funkcji zabezpieczajacej. Jesli tak sig zdarzy, na wyswietlaczu pojawi sig komunikat ,OFF” (Wyt.).
Jesli zakonczono gotowanie na parze i potrawa jest ugotowana, wystarczy tylko wytaczy¢ wielofunkcyjne urzadzenie
do gotowania. Jesli jednak wystepuje konieczno$¢ kontynuowania gotowania tej lub innych potraw, nalezy wykonac

nastepujace czynnosci:

Wylacz wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania, naciskajac przycisk uspienia ((D).

Wlej zimna wode do pojemnika w wymaganej ilosci (przynajmniej 180 ml).

Pozostaw urzgdzenie na dwie minuty, aby funkcja zabezpieczajaca przed gotowaniem na sucho zresetowata sie.
Wiacz wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania, naciskajac przycisk uspienia ((D).

Nacisnij przycisk funkcji gotowania na parze (&d).
Nacisnij przycisk funkcji uruchamiania/zatrzymania (). Kontrolka na przycisku zaswieci sie na zielono, a na

I o

wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,PreHeating” (Ogrzewanie wstepne). Po nagrzaniu urzadzenia mozesz
kontynuowaé gotowanie.

7. Jesli na wySwietlaczu nie pojawi sie komunikat ,PreHeating” (Ogrzewanie wstepne), wytacz urzadzenie i pozostaw je
do ostygniecia na diuzej, a nastepnie sprobuj ponownie wykona¢ czynnosci opisane w punkcie 4.

Gotowanie ryzu w wielofunkcyjnym urzadzeniu do gotowania
Nie ma potrzeby nastawiania zegara, poniewaz urzadzenie wytaczy sie automatycznie, gdy ryz bedzie ugotowany.

Czas gotowania moze byc¢ rézny, jednak ugotowanie na przyktad dwoch filizanek przeptukanego biatego ryzu potrwa okoto
10 minut (facznie z czasem nagrzewania urzadzenia).

*  Bialy, niegotowany ryz nalezy zawsze przeptuka¢ w zimnej wodzie przed gotowaniem. Nalezy go zawsze namaczac

przez okoto 5 minut.

*  WIej najpierw wodg do pojemnika do gotowania, a nastepnie dodaj przeptukany ryz. Réwnomiernie rozioz ryz.
*  Umies¢ ryz w urzadzeniu przed rozpoczeciem ogrzewania.
*  Ryziwode koniecznie odmierzaj przy uzyciu dotaczonej miarki do ryzu. Nie odmierzaj ich na oko.
*  Zawsze uzywaj zimnej wody.
*  Przed gotowaniem na parze pamietaj o zatozeniu pokrywki na urzadzenie.
*  Ryz nie wymaga mieszania podczas gotowania.

*  Po ugotowaniu ryzu wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania wytaczy sie automatycznie. Pozostawienie ryzu w
pojemniku z zatozong pokrywka na 1-2 minuty sprawi, ze ryz zmigknie jeszcze bardziej.
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Bialy ryz basmati

Liczba miarek nieugotowanego ryzu Liczba miarek wody Liczba porcji ugotowanego ryzu
12 13 24
10 1 20
8 10 16
6 75 12
4 5 8
2 25 4

Ryz brazowy

Liczba miarek nieugotowanego ryzu Liczba miarek wody Liczba porcji ugotowanego ryzu
10 14 20
8 11.5 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 3.5 4

CZYSZCZENIE

Nigdy nie zanurzaj zadnej czesci urzadzenia, przewodu zasilajagcego lub wtyczki w wodzie ani
w zadnej innej cieczy.

Przed umyciem nalezy ZAWSZE odtaczy¢ wielofunkcyjne urzadzenie do gotowania od gniazdka elektrycznego
i odstawi¢ do ostygniecia.

Pokrywke, dwustronny ruszt, pojemnik do gotowania i miarke do ryzu nalezy my¢ w goracej wodzie z detergentem.
Nastepnie urzadzenie nalezy optukac i doktadnie wysuszy¢. Nie nalezy uzywac ostrych myjek ani $rodkow
czyszczacych o whasciwosciach $ciernych. Do usuniecia pozostatosci jedzenia zazwyczaj wystarcza migkka
Sciereczka, gabka lub gumowa topatka. Aby usuna¢ zaschniete krople wody z powierzchni pojemnika do gotowania,
nalezy go zostawi¢ do namoczenia w roztworze octu lub soku z cytryny z wodg przez 30 minut. Nastepnie urzadzenie
nalezy doktadnie wyptukac i osuszyc.

Pokrywke i dwustronny ruszt mozna takze my¢ w zmywarce. Pojemnik do gotowania mozna rowniez bezpiecznie my¢
w zmywarce, jednak zalecamy wytacznie mycie reczne.

Zewnetrzne powierzchnie podstawy grzewczej mozna my¢ migkkg szmatka i ciepta woda z detergentem. Nastepnie
nalezy je wytrze¢ do sucha. Nie nalezy uzywac $rodkéw czyszczacych o wtasciwosciach Sciernych.

Nie nalezy wykonywa¢ zadnych innych czynnoéci obstugowych ani napraw.
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GWARANCJA

Prosimy o zachowanie rachunku, poniewaz jego okazanie bedzie konieczne w przypadku jakichkolwiek roszczen gwarancyjnych.

Niniejszy produkt objety gwarancja obowiazujaca przez okres 2 lat od daty zakupu produktu, zgodnie z warunkami okreslonymi w tym
dokumencie.

Jezeli w okresie gwarancyjnym urzadzenie przestanie prawidtowo funkcjonowac (co jest mato prawdopodobne) z powodu wad
konstrukcyjnych lub wykonawczych, nalezy dokonac jego zwrotu w punkcie zakupu, zataczajac rachunek i kopie niniejszej gwarancji.

Prawa i $wiadczenia z tytutu niniejszej gwarancji uzupetniajg prawa okreslone w przepisach, na ktére niniejsza gwarancja nie ma wptywu.
Zmiany niniejszych warunkéw moze dokonac tylko firma Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)’).

Firma JCS (Europe) zobowiazuije sig w okresie gwarancyjnym do przeprowadzenia bezptatnej naprawy lub wymiany urzadzenia lub
dowolnej jego czesci, ktéra funkcjonuje nieprawidtowo, pod warunkiem, Ze:

. Uzytkownik powinien natychmiast poinformowac o zaistniatym problemie punkt sprzedazy lub firme JCS (Europe); oraz

. Urzadzenie nie bylo w zaden sposéb modyfikowane, uszkodzone lub eksploatowane w niewtasciwy sposb ani naprawiane przez
0sobe nie posiadajaca upowaznienia ze strony firmy JCS (Europe).

Gwarancja nie s objete uszkodzenia bedace wynikiem niewladciwego uzywania, zniszczenia, uzytkowania przy nieprawidtowym

napieciu, dziatania sit natury lub zdarzen, na ktére firma JCS (Europe) nie ma wptywu, napraw dokonywanych przez osoby nie

posiadajace upowaznienia ze strony firmy JCS (Europe) lub postepowania niezgodnego z zasadami okreslonymi w instrukcji uzytkowania.

Ponadto, niniejsza gwarancja nie obejmuje normalnego zuzycia i zniszczenia, w tym migdzy innymi, drobnych odbarwien i zadrapan.

Prawa okre$lone w tej gwarancji dotycza tylko pierwotnego nabywce produktu i nie obejmujg uzytkowania o charakterze komercyjnym i
komunalnym.

Jezeli do urzadzenia zafgczona jest ulotka gwarancyjna przeznaczona dla danego kraju, prosimy odwotac sie do warunkéw okreslonych
w tej gwarancji, ktora zastepuje niniejszg gwarancje, lub skontaktowac sie z lokalnym autoryzowanym dealerem w sprawie uzyskania
dokfadniejszych informaciji.

Nie nalezy wyrzucac zuzytych artykutow elektrycznych razem z odpadami domowymi. Nalezy je, w miare mozliwosci, poddaé
recyklingowi. W celu uzyskania szczegétowych informacii na temat recyklingu lub dyrektywy WEEE, skontaktuj sig z nami pod
adresem enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom .
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CESKY

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
CTETE POZORNE A USCHOVEJTE PRO POZDEJSi POUZITi

Toto zafizeni nesmi pouzivat déti od 0 do 8 let. Toto zafizeni mohou
pouzivat déti od 8 let, jsou-li neustale pod dohledem. Toto zafizeni mohou
pouzivat osoby s télesnym, senzorickym a mentalnim hendikepem a
nezkuseni uzivatelé za predpokladu, ze budou pod dohledem nebo pouceni
o bezpeéném pouziti zafizeni a rizicich souvisejicich s jeho pouzivanim, a
tomuto poucéeni porozumi. Zafizeni i napajeci kabel uchovavejte mimo dosah
déti mladsich 8 let. Déti nesmi provadét udrzbu zafizeni.

A Casti zaFizeni mohou byt béhem pouzivani horké.
Tento vyrobek musi stat na stabilnim povrchu a jeho rukojeti musi byt
otoceny tak, aby se predeslo rozliti horkych tekutin.

Zarizeni nikdy neovladejte pomoci externiho ¢asovace nebo dalkového
ovladace.

Je-li napajeci kabel poskozen, je nutné, aby jeho vyménu provedI vyrobce,
jeho servisni zastupce nebo obdobné kvalifikovana osoba, aby nedoslo k
ohrozeni.

*  Toto zafizeni se pfi provozu zahfiva. Dbejte na to, abyste se pfi provozu nebo béhem chladnuti vyrobku nedotykali
jeho plasté. Predejdete tak riziku popaleni, opafeni, vzniku pozaru nebo jinému zranéni osob ¢i vzniku Skody na
majetku.

*  Nikdy nepouZivejte toto zafizeni k jinému Ucelu, nez k jakému je urCeno. Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci
pouZiti. Nepouzivejte toto zafizeni venku.

*  Pred manipulaci se zastr¢kou nebo pfed zapnutim zafizeni se ujistéte, Ze mate suché ruce.

*  Zafizeni vzdy pouzivejte na stabilnim, bezpecném, suchém a rovném povrchu.

*  Toto zafizeni nesmi byt umisténo v blizkosti potencialné horkych povrchi (jako jsou napfiklad plynové ¢i elektrické
plotny).

*  Pokud v dusledku padu zpozorujete Unik vody ze zafizeni nebo poskozeni zafizeni, pfestarite zafizeni pouzivat.

*  Po pouziti a pred ¢isténim zafizeni se uijistéte, Ze je zafizeni vypnuté a neni zapojeno do zasuvky.

*  Pred Cisténim Ci uschovanim vzdy nechejte zafizeni vychladnout.

*  Nikdy neponofuijte jakoukoli ¢ast zafizeni, napajeci kabel nebo zastrcku do vody ¢i jiné tekutiny.

*  Nikdy nenechavejte napajeci kabel viset z kuchyriské linky, dotykat se horkych povrchl ani ho nenechévejte zamotany,
piskFipnuty nebo stlaceny.

*  Béhem provozu se nedotykejte vnéjSich ploch zafizeni, mohou byt velmi horké. Pfi sundavéni poklice pouZivejte
kuchyriské rukavice nebo utérku. Pfi sundavani poklice davejte pozor na unikajici paru.

*  NIKDY se nepokou3ejte ohfivat potraviny pfimo v zakladni jednotce. Vzdy pouzijte odnimatelnou varnou nadobu.

*  Neékteré povrchy nejsou uzpUsobeny tomu, aby vydrZely delsi vystaveni vysokym teplotam vznikajicim pfi pouziti
zafizeni. Nepokladejte zafizeni na povrchy, které by se mohly vlivem vysokych teplot poskodit. Doporucujeme, abyste
pod zafizeni umistili izolaéni podlozku nebo stojanek a predesli tak pfipadnému poskozeni povrchu.

*  Poklice pomalého hrnce je vyrobena z tvrzeného skla. Vzdy zkontrolujte, zda poklice neni praskla nebo jinak
poskozena. Jestlize je sklenéna poklice poSkozena, nepouzivejte ji. Pfi pouziti by se mohla roztfistit.
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PRIPRAVA K POUZITI

A\ Pied &igténim multifunkéniho hmee Crock-pot® se ujistéte, Ze je hrnec vypnut a odpojen ze zasuvky. Ohfivaci
zékladnu, napajeci kabel ani zastréku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

«  Pred prvnim pouzitim multifunkéniho hrnce umyite jeho poklici, varnou nadobu, oboustranny nastavec a odmérku
na ryzi v teplé mydlové vodé. Poté vSe oplachnéte a dlikladné osuste. Nikdy nepouzivejte abrazivni prostfedky,
chemikalie ani pfipravky na cisténi trouby.
+  Pfed prvnim vafenim oSetfete vnitfni povrch varné nadoby tenkou vrstvou oleje na vareni. Tim varny povrch pfipravite
k pouziti.
prostfedku. Zakladni jednotku dukladné osuste.
DULEZITA UPOZORNENI: Nékteré povrchy kuchyiskych linek a stoli nejsou uzptisobeny tomu, aby vydrzely delsi
vystaveni vysokym teplotam vznikajicim pfi pouziti zafizeni. Nepokladejte zahraté zafizeni na povrchy, které by se mohly
vlivem vysokych teplot poskodit. Doporuéujeme, abyste pomaly hmec umistili na izolacni podlozku nebo stojanek vhodné
velikosti a pfedesli tak pfipadnému poskozeni povrchu.
Béhem prvniho pouZiti zafizeni se mlze objevit mirny kouf a zapach. Jedna se o bézny stav u vech zahfivajicich se
zafizeni, ktery po nékolika pouzitich vymizi.

FUNKCE PRO VARENI

Vas multifunkéni hrnec méa pét varnych funkci:

Rychlé opékani a restovani - S touto funkci doséhnete toho, Ze pred samotnym vafenim se maso ¢&i drubez
rychle zatdhnou (maso zhnédne). Tato funkce je vhodna obzvlasté v pfipadé, ze mate v imyslu péct maso pomoci funkce
pomalého hrnce. Va$ multifunkéni hrnec ma pét teplot pro rychlé opékani/restovani.

Pomalé vareni - Pomalé vareni funguje tak, Ze pfi ném dochazi k pomalému naristu tepla a udrzovani stalé teploty.
Nejlepsich vysledkd dosahnete, pokud do uplynuti poloviny varné doby nesejmete sklenénou poklici. Sklenéna poklice vam
umozni kontrolovat priibéh pfipravy pokrmu, aniz byste museli pferusovat vareni.

Opékani - V multifunkénim hrnci mizete opékat maso i dribez, brambory i jinou kofenovou zeleninu.
Peceni - Pomoci funkce peceni vaseho multifunkéniho hmce mizete upéct cokoliv: rybami pocinaje a dorty konce.

Vareni v pare - Bez sebemensich problému pfipravite dokonalou nadychanou ryzi nebo uvafite zeleninu &i ryby.
Dopfejte si chutna a zdrava jidla.

POZNAMKY K POUZITI

+  Varnou nadobu nikdy nenapliiujte az po okraj. Mezi obsahem varné nadoby a jejim hornim okrajem by vzdy mélo byt
zhruba 2,5 cm mista.

+  Dobu vafeni a teplotu vafeni Ize béhem pfipravy kdykoli upravit pomoci tlaCitek zvySeni/snizeni hodnoty ¢asovace ¢i
teploty.

+  Pokud varny cyklus skonci, ale vy potfebujete jeSté n&jakou dobu pokrm pfipravovat, stisknéte tlagitko pozadované
funkce (Opékani, Peceni, Vareni v pare atd.). Nasledné pomoci tlacitek zvySeni/snizeni hodnoty ¢asovace nastavte
pozadovanou dodate¢nou dobu vafeni (v Sminutovych krocich) a poté stisknéte tlaitko start/stop. Vareni v
multifunkénim hrnci bude pokracovat po dobu, kterou jste pfidali.

+  Funkce pro rychlé opékani/restovani a vareni v pafe je mozné pouZit bez nastaveni ¢asovace. Pokud vSak chcete,
miZete u vadeho multifunkéniho hrnce vyuzit funkce Casovace a pomoci tlacitek zvySenilsnizeni hodnoty ¢asovace
nastavit ¢as.

+  Po pouziti vypojte multifunkéni hrnec ze zasuvky. Tento multifunkéni hrnec se nevypina automaticky.

FUNKCE PRO RYCHLE OPEKANI/RESTOVANI

1. Varnou nadobu vlozte do ohfivaci zakladny. Zapojte multifunkéni hrec do zasuvky.

2. Stisknéte tlaCitko pohotovostniho rezimu ((D). Multifunkéni hrnec vyda zvukovy signél a rozsviti se Cervena kontrolka
pohotovostniho rezimu. Displej zacne blikat. X

3. Stisknéte tlacitko pro funkci rychlého opékanilrestovani (C’ ). Displej prestane blikat a zobrazi se na ném HI. Toto
je vychozi nastaveni teploty rychlého opékani. Nastaveni teploty mizete zménit pomoci tlacitek pro zvySeni/snizeni
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7.

teploty (ILE), jimiz volite nastaveni High (vysoky vykon), Medium High (stfedné vysoky vykon), Medium (stfedni vykon),
Medium Low (stfedné nizky vykon) nebo Low (nizky vykon). Pfed vafenim masa a dribeze doporuéujeme maso
nejprve opéct/orestovat na vysoky vykon.

Do nadoby nalijte olej, pokud jej pouzivate, a nasledné stisknéte tlacitko start/stop (). Tlagitko se rozsviti zelené a
na displeji se objevi ,PreHeating”.

Multifunkéni hrnec se zaéne zahfivat. Jakmile multifunkéni hrnec dosahne zvolené teploty, ozve se zvukovy signal.
Maso pfed rychlym opékanim okrajejte a osuste. Pfi rychlém opékani do hrnce vkladejte malé mnoZstvi potravin.
Varna nadoba a dalSi ¢asti multifunkéniho hrnce budou HORKE!

Jakmile skonite, stisknutim tlagitka start/stop ukoncete funkci rychlého opékani. Zelena kontrolka zhasne a displej
zaéne blikat. Stisknutim tlacitka start/stop mizete funkci rychlé opékani kdykoli zastavit.

FUNKCE POMALE VARENI

Varnou nadobu vlozZte do ohfivaci zakladny, pfidejte do nadoby suroviny a nasadte poklici. Pokud pfed pomalym
vafenim nechate maso zatahnout (orestujete ho nebo opecete), bude chutnéj$i a vyraznéjsi. K tomu mazete vyuzit
funkei rychlého opékani/restovani vaseho multifunkéniho hrnce. Zapojte multifunkéni hrnec do zasuvky. Spaleni ¢i
nedopeceni zabranite tak, ze varnou nadobu naplnite z %2 az % (nadobu nenapliujte vice nez ze %, aby nedochazelo
k rozliti obsahu).

Stisknéte tlacitko pohotovostniho rezimu ((')). Multifunkéni hrnec vyda zvukovy signél a rozsviti se Cervena kontrolka
pohotovostniho rezimu. Displej zacne blikat.

Stisknéte tlacitko funkce pomalého vafeni (‘li’). Displej pfestane blikat a zobrazi se na ném LO a 6:00. To je
vychozi nastaveni pomalého vareni a ¢asu. Nastaveni vafeni zménite tak, Ze pouzijete tlacitka pro zvySeni/snizeni
teploty (&), jimiz zvolite nastaveni Low (nizky vykon), High (vysoky vykon) nebo Warm (ohfev).

POZNAMKA: Nastaveni Warm (ohfev) slouzi POUZE k udrZovani teploty jiz uvafeného jidla. NEPOKOUSEJTE SE
pomoci nastaveni Warm (ohfev) varit. Nastaveni Warm (ohfev) nedoporu€ujeme pouzivat po dobu vice nez 4 hodin.
Nésledné nastavte pozadovanou dobu vafeni. Vychozi doba vafeni je 6 hodin. Pomoci tlacitek zvy$eni/snizeni
hodnoty ¢asovade () ji véak muzete ménit v krocich po 30 minutach.

Vafeni zahajite stisknutim tlacitka start/stop (<D). Tlatitko se rozsviti zelené a vas multifunkéni hmec se zatne
zahfivat. Casova¢ bude odpocitavat dobu v krocich po 1 minuté.

Jakmile bude vafeni u konce, multifunkéni hrec vyda tfi po sobé jdouci zvukové signaly a poté se automaticky pfepne
do rezimu udrzovani teploty. Va§ multifunkéni hrnec zlistane v rezimu udrzovani teploty az do chvile, kdy stisknete
tlacitko start/stop, tlacitko pohotovostniho rezimu nebo zafizeni odpojite ze zasuvky.

Stisknutim tlaitka start/stop muZete funkci pomalé vareni kdykoli zastavit.

Vzhledem k tomu, Ze pomaly hrnec CSC024X je multifunkéni, pouziva se jeho funkce pomalého vareni oproti béznym
hrmctm Crock-Pot trochu odliSné. KdyZz budete pfipravovat recept uréeny pro bézny podobné velky pomaly hmec Crock-
Pot, budete muset u modelu CSC024X prodlouzit ¢as vareni.

Nezapominejte, Ze recepty Crock-Pot, které najdete v knize receptl k pomalému hrnci CSC024X, jsou specialné navrzeny
pro tento multifunkéni pomaly hrnec Crock-Pot a neni tfeba je pfizpisobovat.

FUNKCE OPEKANI

Varnou nadobu viozte do ohfivaci zakladny a poté do nadoby vlozte nastavec. Nastavec mize byt ve vysoké nebo
nizké pozici: zalezi na tom, co chcete opékat. Pii opékani také mizete pouzit alobal. Nasadte poklici.

VYSOKO

Stisknéte tlacitko pohotovostniho rezimu ((')). Multifunkéni hrnec vyda zvukovy signal a rozsviti se Cervena kontrolka
pohotovostniho rezimu. Displej zagne blikat.
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ﬁ
3. Stisknéte tladitko funkce opékani (¥a). Displej pestane blikat a zobrazi se na ném 150 °C a 02:00. To je vychozi
nastaveni teploty a doby opékani. Nastaveni teploty zménite tak, ze pouzijete tlaCitka pro zvySeni/sniZeni teploty (&E),
jimiz zvolite teplotu v rozmezi 65 °C a 230 °C. Budete-li chtit zménit dobu vareni, opakované tisknéte tlacitko zvySeni/
snizeni hodnoty ¢asovace (), dokud nedosahnete pozadované hodnoty.

Stisknéte tladitko start/stop (<). Tladitko se rozsviti zelené a na displeji se objevi ,PreHeating".
Multifunkéni hrnec se zaéne zahfivat. Jakmile multifunkéni hrnec dosahne zvolené teploty, ozve se zvukovy signal.

Jakmile se jednotka predehfeje na zvolenou teplotu, Casovac zacne s odpocitavanim Casu, takze co nejrychleji do
hrnce vloZte potraviny. Varna nadoba a dalsi ¢asti multifunkéniho hrnce budou HORKE!

7. Az ¢asovac dokonéi odpocitavani €asu a vareni se ukonéi, va$ multifunkéni hrnec vyda tfikrat za sebou zvukovy
signal, zelené se rozsviti tlaCitko start/stop a displej zacne blikat.

8. Stisknutim tlacitka start/stop miZzete funkci opékani kdykoli zastavit.

Tipy

Pokud pfi opékani driibeze chcete dosahnout hnédsi a propecengjsi klrcicky, polozte maso na prvnich 30 minut pfipravy
prsni Casti dolli. Poté maso na zbyvajici dobu pfipravy otocte.

Dokonalého opeceni masa dosahnete tak, Ze pred zabalenim do alobalu maso nechate zatahnout s vyuZitim funkce
rychlého opékani/restovani. Toho dosahnete pomoci funkce rychlého opékani. Nez maso poloZite na nastavec, varnou
nadobu opatrné vytfete kuchyriskou papirovou utérkou. Tak zabranite unikani vypeku otvory pro Gnik pary v poklici.

FUNKCE PECENI

1. Varnou nadobu vlozte do ohfivaci zakladny a poté do nadoby vlozte nastavec, pokud jej pouzivate. Nasadte poklici.

2. Stisknéte tlacitko pohotovostniho rezimu (). Multifunkéni hrnec vyda zvukovy signal a rozsviti se gervené kontrolka
pohotovostniho rezimu. Displej zacne blikat.

3. Stisknéte tladitko funkce peceni (E). Displej prestane blikat a zobrazi se na ném 175 °C a 01:00. To je vychozi
nastaveni teploty a doby peceni. Nastaveni teploty zménite tak, Ze pouzijete tlacitka pro zvySeni/snizeni teploty (JE),
jimiz zvolite teplotu v rozmezi 65 °C a 230 °C. Nyni je zapotfebi nastavit dobu peéeni. Pomoci tlacitek zvySeni/snizeni
hodnoty ¢asovade () nastavte ¢as pedeni v 5minutovych krocich.

4. Stisknéte tlacitko start/stop (@). Tlagitko se rozsviti zelené a na displeji se objevi ,PreHeating".

Multifunkéni hrnec se zaéne zahfivat. Jakmile multifunkéni hrnec dosahne zvolené teploty, ozve se zvukovy signal.

6. Jakmile se jednotka pfedehfeje na zvolenou teplotu, spusti se vafeni, takze co nejrychleji do hrnce viozte potraviny.
Varna nadoba a dalSi €asti multifunkéniho hrnce budou HORKE!

7. Az CasovaC dokonci odpo€itavani ¢asu a vafeni se ukonci, vas multifunkéni hrnec vyda tikrat za sebou zvukovy
signal, zelené se rozsviti tlaCitko start/stop a displej zacne blikat.

8. Stisknutim tlacitka start/stop miZzete funkci peceni kdykoli zastavit.

Tipy

Urcité piisady Ize uvafit pfimo ve varné nadobé. Dorty a dal3i potraviny s vysokym obsahem tuku/cukru by mély byt
pfipravovany ve vhodné formé umisténé na oboustranném nastavci. Pokud pecete pfimo ve varné nadobé, je zapotfebi ji
vylozit pecicim papirem, aby se pfisady nepfilepily na povrch nadoby.

FUNKCE VARENI V PARE

Potraviny pfipravené v pare jsou zdravé. Tato pfiprava nevyZzaduje Zadny tuk a potraviny pfi ni pfichazeji o méné Zivin a

vitamin. PFi vafeni v pafe se potraviny pokladaji na oboustranny nastavec, takze jakmile se do varné nadoby nalije voda,

nepfijdou s ni do styku. MnozZstvi vody, které mizete do nadoby nalit, zavisi na otoéeni nastavce.

1. Varnou nadobu vloZte do ohfivaci zakladny a poté do nadoby vioZte nastavec do vysoké nebo nizké pozice. Pokud
nastavec vloZite do nizké pozice, pouZijte 180 ml studené vody. Vafeni v pafe bude tak trvat pfiblizné 5 minut - to
je idealni doba pro pfipravu listové zeleniny a chfestu. Pokud nastavec viozite do vysoké pozice, pouzijte 1,2 litru
studené vody. Toto mnoZstvi vody vystaci na 45 minut vareni v pare.

2. Stisknéte tlaCitko pohotovostniho rezimu ((D). Multifunkéni hrnec vyda zvukovy signél a rozsviti se Cervena kontrolka
pohotovostniho rezimu. Displej zacne blikat.

3. Stisknéte tlaitko funkce vareni v pare (@). Displej pfestane blikat a zobrazi se na ném HI. Dobu vafeni
naprogramujte pomoci tlagitek zvyseni/snizeni hodnoty ¢asovade (). Casova¢ neni nutné nastavovat.
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Stisknéte tlaitko start/stop (<). Tlacitko se rozsviti zelené a na displeji se objevi ,PreHeating".
Multifunkéni hrnec se zaéne zahfivat. KdyZ se rozehreje na teplotu potfebnou k tvorbé pary, ozve se zvukovy signal.

Jakmile se jednotka predehfeje, Casovac zatne s odpocitavanim Casu, takze co nejrychleji do hrnce vioZte potraviny.
Varna nadoba a dalSi €asti multifunkéniho hrnce budou HORKE!

7. Az ¢asovac dokonéi odpocitavani asu a vafeni se ukonéi, va$ multifunkéni hrnec vyda tiikrat za sebou zvukovy
signal, zelené se rozsviti tlaCitko start/stop a displej zacne blikat.

8. Stisknutim tlacitka start/stop miZzete funkci vafeni v pafe kdykoli zastavit.

Potravina Pozice nastavce | Doba vareni Poznamky
Chrest Nizko 4-5 minut Odstrante zdfevnatélé konce
Spenat Nizko 3-4 minut Celé, ocisténé
Mrkev Vysoko 7-10 minut Oloupejte a nakrajejte na platky silné 5
mm
Nové brambory Vlysoko 15-20 minut Ocistéte a ponechte vcelku
Zeli Vysoko 10-15 minut Nakrajejte na Ctvrtky, odstrante stonek
Brokolice Vysoko 5-8 minut Odfiznéte stonek a rozeberte na rizicky
Kukufiény klas Vysoko 10-15 minut Cely, odstrarite slupku
Porek Vlysoko 8-10 minut Ocistéte a nakrajejte na kolecka silna 1
cm
Kvétak Vlysoko 5-10 minut Rozeberte na rizicky
Lusky cukrového Vysoko 5-8 minut Odfiznéte Spicku a stonek, ponechte
hréasku veelku
Ruzickova kapusta Vlysoko 10-15 minut Oloupejte a na spodni strané nafiznéte
do kfize
Celer Vlysoko 5-10 minut Ponechte vcelku nebo nakrajejte na kostky
Méslova dyné Vysoko 10-12 minut Oloupejte a nakrajejte na kostky o strané
2cm
Sladké brambory Vlysoko 8-12 minut Oloupejte a nakrajejte na kostky o strané
2cm
Filet z kufete Vysoko 10-15 minut v zavislosti Ocistéte a ponechte veelku
na velikosti
Filet z lososa Vlysoko 6-10 minut dv zavislosti V pfipadé potfeby okorerite
na velikosti
Cela mala ryba Vlysoko 10-15 minut v zavislosti Rybu zbavte vnitfnosti, vyplachnéte ji a
na velikosti osuste
Celé krevety Vlysoko 5-7 minut Omyjte a osuste
Knedli¢ky Dim Sum Vlysoko Varte podle instrukci na obalu

Bezpecnostni funkce pro pripad vareni bez vody

Pokud pfi vareni v pare dojde voda, bezpe€nostni funkce vas multifunkéni hrnec automaticky vypne. Pokud se tak stane, na
displeji se objevi OFF. Jakmile dokoncite vafeni v pafe a vase potraviny budou dostate¢né uvarené, jednoduse multifunkéni
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hrnec vypnéte. Pokud véak ve vafeni v pafe potfebujete pokraCovat, ¢i pokud chcete v pare uvafit dal$i potraviny,

postupuijte takto:

I o

Stisknutim tlacitka pohotovostniho rezimu (symbol) multifunkéni hrnec vypnéte (Q)).

Do varné nadoby dolijte pozadované mnozstvi studené vody (minimalné 180 ml).

Na 2 minuty multifunkéni hrec odstavte, aby se resetovala jeho bezpec¢nostni funkce pro pfipad vafeni bez vody.
Stisknutim tlacitka pohotovostniho rezimu (Q)) multifunkéni hrnec zase zapnéte.

Stisknéte tlacitko funkce vafeni v pare (@).
Stisknéte tlagitko start/stop (D). Tladitko se rozsviti zelené a na displeji se objevi ,PreHeating*. Jakmile bude

predehfev jednotky u konce, mizete ve vareni pokracovat.

7. Pokud se na displeji nezobrazuje ,PreHeating", pak multifunkéni hrnec vypnéte a nez budete opét pokracovat od kroku
4, nechte ho jesté chvili vychladnout.

Vareni ryze ve vasem multifunkénim hrnci
Neni zapotfebi nastavovat ¢asovac, nebot jakmile se ryze uvafi, multifunkéni hrec se automaticky vypne.

Doba vareni se mlze liit, ale uvafit napfiklad 2 hrnicky oprané bilé ryze trva zhruba 10 minut (véetné predehfevu).
+  Bilou nepfedvarenou ryzi vzdy pfed vafenim proplachnéte ve studené vodé. Nechte ji 5 minut oschnout.

+  Nejprve do varné nadoby nalijte vodu a poté pfidejte proplachnutou ryzi. Ryzi rovnomérné rozprostrete.

*  RyZi do jednotky vioZte jesté pfed tim, neZ jednotku predehrejete.
« Je naprosto zasadni, abyste vodu a ryzi odméfili pomoci odmeérky, ktera je soucasti baleni multifunkéniho hrnce.

Neodhaduijte.
+  Vzdy pouzivejte studenou vodu.

+  Privafeni v pare vzdy nasadte poklici.
*  Ryzi neni nutné béhem vareni michat.

+  Jakmile bude hotova, multifunkéni hrnec se automaticky vypne. Pokud vSak ryzi v hrnci ponechate jesté o minutu ¢i

dvé déle, jesté vice zmékne.

Bila ryze Basmati

Mnozstvi nepredvarené ryze

Mnozstvi studené vody

Pocet porci uvarené ryze

12 13 24
10 1 20
8 10 16
6 7.5 12
4 5 8
2 25 4
Hnéda ryze
Mnozstvi nepredvarené ryze Mnozstvi studené vody Pocet porci uvarené ryze
10 14 20
8 1.5 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 35 4
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CISTENI

Nikdy neponofujte zadnou €ast ohfivaci zakladny ani napajeciho kabelu ¢i zastréky do vody

ani jiné tekutiny.

+  Pred ¢isténim multifunkéni hmec VZDY odpojte ze zasuvky a nechte jej zchladnout.

+  Poklici, oboustranny nastavec, varnou nadobu i odmérku na ryzi myjte v horké mydlové vodé. Poté vSe oplachnéte a
dukladné osuste. K ¢isténi nepouzivejte abrazivni Cistici pripravky ani draténku. Zbytky zpravidla odstranite hadfikem,
houbic¢kou nebo gumovou stérkou. Skvrny od vody z povrchu vamé nadoby odstranite tak, Ze nadobu nechate 30
minut odmocit v roztoku octa ¢i citronové Stavy a teplé vody. Dukladné oplachnéte a poté vysuste.

+  Poklice a oboustranny nastavec Ize také myt v myéce. Ackoliv varou nadobu Ize myt v mycce, doporucujeme vam ji
myt pouze ruéné.

« Vnéjsi ¢ast ohfivaci zakladny Ize ogistit mékkym hadfikem navihéenym v teplé mydiové vodé. VSechny ¢asti dukladné
osuste. Nepouzivejte abrazivni Cistici pFipravky.

+  Veskery servis prenechejte odbornikiim.

ZARUKA

Doklad o koupi pfistroje peclivé uschovejte. Je potfeba pfi reklamaci v rdmci této zaruky.
Tento vyrobek podiéha 2 leté zaruéni dobé od data zakoupeni, jak je uvedeno dale v dokumentu.

Pokud béhem zaruéni doby dojde k nepravdépodobné situaci, ze pfistroj prestane fungovat kvali konstrukéni ¢i vyrobni
zavadé, dopravte ho do prodejny, kde jste jej zakoupili, véetné dokladu o koupi a tohoto zaruéniho listu.

Préava a vyhody v ramci této zaruky dopliiuji vaSe zakonna prava, ktera nejsou touto zarukou dotcena. Pouze Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (dale jen ,JCS (Europe)‘) mé pravo ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zaruéni doby zavazuje k bezlplatné opravé ¢i nahradé pfistroje nebo jakékoli soucasti, ktera
fadné nefunguije, za téchto podminek:

. na dany problém neprodlené upozornite pfislu$nou prodejnu nebo JCS (Europe), a

. na zafizeni nebyly provedeny zadné zmény, zafizeni nebylo po$kozeno ani pouzivano nespravnym zplisobem nebo
opraveno osobou, ktera nema opravnéni JCS (Europe).

Tato zaruka se nevztahuje na zavady, k nimz dojde nespravnym uzitim, poskozenim, zneuzitim, zavedenim nespravného
napéti, vy$$i moci ¢i udalostmi, nad nimiz JCS (Europe) nema kontrolu, opravou ¢i Gpravou nékoho jiného nez osoby,
ktera ma opravnéni JCS (Europe), nebo kvdli jinym postuplim nez jsou popsany v ndvodu k obsluze. Tato zaruka se navic
nevztahuje na béZzné opotfebeni véetné — ale bez omezeni jen na né — mensich barevnych zmén a poskrabani povrchu.

Prava v rdmci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni plvodné zakoupila, a nelze je rozsifit na komeréni ani
komunalni vyuziti.

Pokud se na vase zafizeni vztahuje zaruka specificka pro konkrétni stat nebo pokud byl k zafizeni pfilozen zaruéni list,
najdete dalSi informace v podminkach dané zaruky nebo je ziskate od mistniho autorizovaného prodejce.

Elektricka zafizeni ur¢ena k likvidaci nesmi byt zlikvidovana jako domovni odpad. Jestlize je to mozné, recyklujte prosim.
Chcete-li ziskat vice informaci o recyklaci a smérnicich WEEE, napiste ndm na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

112



SLOVENCINA

DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

PRECITAJTE SI ICH POZORNE A ODLOZTE S ICH,
AK BY STE ICH V BUDUCNOSTI POTREBOVALI

Spotrebi¢ nemaju pouzivat’ deti mladsSie ako 8 rokov. Spotrebi¢ mézu
pouzivat’ deti od veku 8 rokov, pokial su pod nepretrzitym dohladom.
Spotrebi¢ mézu pouzivat’ osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
psychickymi schopnost'ami alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti,
pokial ho pouzivaju pod dohl'adom alebo na zaklade pokynov na pouzivanie
tohto spotrebi¢a bezpeénym spésobom a rozumeju pripadnym rizikam.
Uchovavajte spotrebi¢ a jeho kabel mimo dosahu deti mladSich ako 8 rokov.
Cistenie a udrzbu zo strany pouzivatela nemaju vykonavat' deti.

A Jednotlivé diely zariadenia sa mozu pri pouzivani zahrievat'.

Tento produkt je potrebné umiestnit’ na rovny a stabilny podklad, pricom
jeho rukoviti otocte tak, aby ste zabranili rozliatiu horucej tekutiny.

Spotrebi¢ nikdy neovladajte pomocou externého ¢asovaca alebo
samostatného dialkového ovladania.

Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho vymenit’ vyrobca, servisny technik
alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo riziku.

*  Tento vyrobok pri pouZivani vytvéra teplo. Preto je potrebné podniknit adekvatne opatrenia, aby sa prediSlo popéleniu,
obareniu, poziaru alebo inym zraneniam os6b alebo $kodam na majetku spésobenym dotykom so zoviajskom pocas
pouzivania alebo chladnutia.

*  Tento vyrobok nikdy nepouzivajte na iny, nez uréeny Ucel. Vyrobok je urceny iba pre pouzivanie v domacnosti.
\lyrobok nepouzivajte vo vonkajSom prostredi.

*  Vyrobok pripajajte do zasuvky alebo zapinajte iba so suchymi rukami.

*  Vyrobok vzdy pouzivajte na stabilnom, bezpe€nom suchom a rovnom povrchu.

*  Spotrebi¢ nikdy nekladte na hortice povrchy (napriklad plynovy alebo elektricky sporak) ani vedfa nich.

*  Spotrebi¢, ktory spadol a st na iom viditefné znamky poskodenia, alebo ktory tecie, nepouzivajte.

*  Po pouziti a pred Cistenim spotrebia sa presvedcte, Ze spotrebi¢ je vypnuty a odpojeny od sietového napéjania.

*  Pred Cistenim alebo odlozenim nechaijte spotrebi¢ vychladnut.

*  Ziadnu &ast vyrobku ani napajaci kabel a zstreku nikdy neponéraite do vody alebo inej kvapaliny.

*  Napajaci kabel nikdy nenechajte visiet cez hranu pracovnej dosky a zabrarite jeho styku s horucimi povrchmi,
zauzleniu, zalomeniu alebo stlaceniu.

*  Pocas pouZivania spotrebiCa sa nedotykajte jeho externych ploch, pretoze mdzu byt velmi horuce. Pri odstraneni
pokrievky pouzivajte kuchynské rukavice. Pri odstraneni pokrievky davajte pozor na unikajicu paru.

*  Priamo v zakladnej jednotke sa NIKDY nepokusajte zohrievat Ziadne jedlo. Stéle pouZivajte vyberate/nd misku na
varenie.

*  Niektoré povrchy nie st navrhnuté tak, aby vydrzali dihodobé teplo, ktoré vydavaju urcité spotrebice. Spotrebi¢
neumiestriujte na povrch, ktory moze byt zniceny teplom. Odporii¢ame, aby ste pod spotrebi¢ poloZili izolaénd
podlozku alebo podlozku pod hrniec, ¢im sa zabrani pripadnému poSkodeniu povrchu.

*  Veko pomalovarného hrnca je vyrobené z tvrdeného skla. Vzdy skontrolujte, ¢i na iom nie su Strbiny, praskliny alebo
iné poskodenia. Ak je sklené veko poSkodené, nepouzivajte ho, pretoze by sa mohlo rozbit.
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PRIPRAVA NA POUZITIE

A\ Pred gistenim multifunkény hrniec Crock-Pot® vypnite a odpojte zo zasuvky. Ohrevny podstavec, kabel alebo

zastréku nikdy neponarajte do vody ani do inej tekutiny.

+  Pred prvym pouzitim multifunkéného hrnca umyte veko, varnu nadobu, rost a odmerku na ryzu v teplej mydlovej vode.
Oplachnite a dokladne vysuste. NepouZivajte agresivne abrazivne prostriedky, chemikalie alebo Cistiace prostriedky na
rary.

+  Pred prvou pripravou jedla potrite vnutro varnej nadoby tenkou vrstvou kuchynského oleja na pripravu varného
povrchu.

+ Pomocou vihkej handri¢ky alebo Spongie utrite vonkaj$iu a vnitornu stranu ohrevného podstavca. PouZite na to slaby
roztok saponatu. Podstavec dokladne vysuste.

DOLEZITE POZNAMKY: Niektoré povrchy kuchynskych dosiek a stolov nie st navrhnuté tak, aby vydrzali dihodobé teplo,

ktoré sa uvolfiuje z urcitych spotrebiCov. Zohriaty spotrebi¢ neodkladajte na povrch, ktory by sa mohol teplom poskodit.

Odporucame, aby ste pod pomalovarny hrniec polozili izolaént podlozku alebo dostatoéne velkd podiozku pod hrniec, ¢im

sa zabrani pripadnému po$kodeniu povrchu.

Pri prvom pouziti spotrebi¢a sa mdze objavit slaby dym a/alebo zapach. Pri ohrevnych spotrebi€och je to bezné a tento jav

sa po niekorkych pouzitiach nebude opakovat.

FUNKCIE PRIPRAVY JEDLA

Multifunkény hrniec disponuje piatimi funkciami na pripravu jedla:

Restovanie/prazenie - tato funkcia je vhodna na ,zatiahnutie” alebo oprazenie méasa a hydiny pred varenim. Je to
uzito€né najma v pripade, ak chcete maso dalej pripravovat pomocou funkcie pomalého varenia. Vas multifunkény hrniec je
vybaveny piatimi teplotami restovania/prazenia.

Pomalé varenie — principom pomalého varenia je postupné a rovnomerné zvySovanie a nasledné udrziavanie teploty.
Aby ste dosiahli najlepsie vysledky, pocas prvej polovice doby pripravy nezdvihajte sklené veko. Sklené veko umoziuje
sledovat priebeh pripravy bez preruSovania samotného procesu.

Opekanie — multifunkény hrniec mézete pouzit na opekanie mésa a hydiny, zemiakov a koreriovej zeleniny.
Pecenie — tuto funkciu mozno pouzit na pecenie vSetkého od ryb az po kolace.

Priprava v pare - jednoducho pripravite dokonale nadychanu ryzu, zeleninu alebo ryby v rdmci delikatnych a zdravych
jedal.

POZNAMKY K POUZiVANIU

+ Varn( nadobu nenaplfiajte aZ po okraj. Od hladiny obsahu varnej nadoby po jej okraj vzdy ponechajte medzeru
2,5cm.

+  Dobu pripravy alebo vybrané teploty mézete menit kedykolvek po¢as pripravy pomocou tla€idiel na nastavenie teploty
a doby pripravy.

+ Ak sijedlo Ziada dIhSiu pripravu po skoneni zakladného cyklu, najskor stlacte tlacidlo pozadovanej funkcie (opekanie,
pecenie, priprava v pare atd.). Nasledne pomocou tlacidiel na nastavenie doby pripravy nastavte pozadovanu dobu
dodatocnej pripravy (v krokoch po 5 minttach) a stlacte tlacidlo zastavenia/spustenia cyklu. Multifunkény hrniec bude
pokraCovat v priprave po nastavenu dobu.

+  Funkcie restovania/prazenia a pripravy v pare mozno pouzit bez nastavenia ¢asovaca. V pripade potreby vSak mozete
pouZit funkciu ¢asovaca aj v tychto rezimoch nastavenim doby pripravy pomocou prislusnych tlagidiel.

*  Multifunkény hriec po pouziti odpojte zo zasuvky. Multifunkény hrniec sa nevypina automaticky.

FUNKCIA RESTOVANIA/PRAZENIA

1. Varnu nadobu umiestnite do ohrevného podstavca. Multifunkény hrniec zapojte do zasuvky.

2. Stlacte tlacidlo pohotovostného rezimu ((1)). Multifunkény hmiec zapipa a rozsvieti sa Gervena kontrolka
pohotovostného reZimu. Displej zatne blikat.

3. Stlagte tla¢idlo funkcie restovania/prazenia (6’ ). Displej prestane blikat a zobrazi sa na fiom napis HI. Je to
predvolena teplota restovania. Teplotu moZete zmenit pomocou tlacidiel na regulaciu teploty (Jﬁ), priCom mozete
vyberat z moznosti vysoka, stredne vysoka, strednd, stredne nizka a nizka. Pred varenim masa a hydiny odpori¢ame
na jeho orestovanie/oprazenie pouzit vysoku teplotu.



7.

Ak pouzivate nadobu, pridajte do nej olej a stlaéte tlaCidlo zastavenia/spustenia cyklu (@). Dané tlacidlo sa rozsvieti
nazeleno a na displeji sa zobrazi napis ,PreHeating” (predhrievanie).

Multifunkény hrniec sa zazne zahrievat. Po dosiahnuti nastavenej teploty multifunkény hrniec zapipa.

Maso pred prazenim orezte a osuste. Suroviny restujte alebo prazte v malych davkach. Varna nadoba a ostatné ¢asti
multifunkéného hrnca budi HORUCE!

Po skonéeni stlacenim tlacidla zastavenia/spustenia cyklu vypnete funkciu restovania/prazenia. Zelena kontrolka
zhasne a displej zacne blikat. Funkciu restovania/prazenia mézete kedykolvek vypnut stlaenim tlacidla zastavenia/
spustenia cyklu.

FUNKCIA POMALEHO VARENIA

Varnu nadobu vloZte do ohrevného podstavca, pridajte do nej ingrediencie a zakryte ju pokrievkou. Oprazenie
(orestovanie) masa pred pomalym varenim obohati chut a doda jej plnost. Pouzite na to funkciu restovania/prazenia.
Multifunkény hrniec zapojte do zasuvky. Aby ste zabranili nedostatocnej priprave alebo naopak prevareniu, vamu
nédobu napliite do % aZ % (nadobu nenaplfiajte do viac ako %, aby nedoglo k rozliatiu).

Stlacte tlagidlo pohotovostného rezimu ((D). Multifunkény hrmiec zapipa a rozsvieti sa Gervena kontrolka
pohotovostného reZimu. Displej zaCne blikat.

Stlacte tlacidlo funkcie pomalého varenia (“li). Displej prestane blikat a zobrazi sa na fiom népis LO a 6:00. To
su predvolené nastavenia teploty a doby pripravy pomalého varenia. Nastavenia mdZete zmenit pomocou tlacidiel na
regulaciu teploty (@E), priCom mdzete vyberat z moznosti: nizka, vysoka alebo udrZiavanie teploty.

POZNAMKA: Nastavenie na udrziavanie teploty sliizi IBA na udrziavanie teploty uz uvareného jedla. NEPOKUSAJTE
sa jedlo pripravovat pomocou nastavenia na udrziavanie teploty. Nastavenie na udrziavanie teploty neodpori¢ame
pouzivat dlhSie ako 4 hodiny.

Nésledne nastavte poZzadovanu dobu pripravy. Predvolend doba pripravy je 6 hodin, no méZete ju zmenit v krokoch po
30 minutach pomocou tlacidiel na nastavenie doby pripravy ().

StlaCenim tlacidla na spustenie/zastavenie cyklu (<) zagnete s pripravou. Dané tlacidlo sa rozsvieti nazeleno

a multifunkény hrniec sa za¢ne zahrievat. Casova¢ zacne odpocitavat v krokoch po 1 mindte.

Po dokonéeni pripravy multifunkény hrniec trikrat zapipa a automaticky sa prepne do rezimu udrziavania teploty.
Multifunkény hrniec ostane v reZime udrziavania teploty dovtedy, kym nestlacite tlacidlo zastavenia/spustenia cyklu,
tla¢idlo pohotovostného rezimu alebo kym zariadenie neodpojite zo zasuvky.

Funkciu pomalého varenia mozete kedykolvek zrusit stlacenim tlacidla zastavenia/spustenia cyklu.

Vzhladom na multifunkénost zariadenia CSC024X pracuje funkcia pomalého varenia trochu inak nez v pripade beznych
hrncov Crock-Pot. Ak pouzivate recept uréeny pre hrniec Crock-Pot podobnej vefkosti, v pripade modelu CSC024X méze
byt potrebné prediZit Eas pripravy.

Upozorfiujeme, ze recepty pre hrniec Crock-Pot, ktoré najdete v knihe receptov k modelu CSC024X, st uréené konkrétne
pre tento multifunkény hrniec Crock-Pot a nevyzaduju si Ziadnu Upravu.

1.

2.

FUNKCIA OPEKANIA

Varnu nadobu vloZte do ohrevného podstavca a viozte do nej rost. Rost mozno pouzivat vo vy$Sej alebo nizsej polohe
podla toho, ¢o opekate. Pri opekani mdzete pouzit aj hlinikovu féliu. Nasadte veko.

VYSOKA

Stlacte tlaidlo pohotovostného rezimu ((')). Multifunkény hrniec zapipa a rozsvieti sa ¢ervena kontrolka
pohotovostného rezimu. Displej zacne blikat.
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3. Stlacte tlacidlo funkcie opekania (¥*). Displej prestane blikat a zobrazia sa na fiom tdaje 150 °C a 02:00. To su
predvolené nastavenia teploty a doby pripravy opekania. Nastavenia teploty méZete zmenit pomocou tlacidiel na
regulaciu teploty (@E), pricom mdzete nastavit teplotu v rozpati od 65 °C do 230 °C. Dobu pripravy mozete zmenit
pomocou tlacidiel na nastavenie doby pripravy (@) podfa potreby.

4. Stlacte tlacidlo spustenia/zastavenia cyklu (). Dané tlacidlo sa rozsvieti nazeleno a na displeji sa zobrazi néapis
,PreHeating" (predhrievanie).

Multifunkény hrniec sa zazne zahrievat. Po dosiahnuti nastavenej teploty multifunkény hrniec zapipa.

Potom ako zariadenie dosiahne nastavenu teplotu, Casovac zatne odpocitavat, takze Co najskor pridajte pozadované
suroviny. Varna nadoba a ostatné ¢asti multifunkéného hrnca budu HORUCE!

7. Po uplynuti prisluSnej doby a dokonéeni pripravy multifunkény hrniec trikrat zapipa, zelena kontrolka tlacidla spustenia/
zastavenia cyklu zhasne a displej zacne blikat.

8. Funkciu opekania méZete kedykolvek vypnit stlaenim tlagidla zastavenia/spustenia cyklu.
Tipy

Ak pri opekani hydiny chcete dosiahnut hnedsiu kozu, na prvych 30 mindt ulozte hydinu prsami smerom nadol. Nasledne ju
na zvySok doby pripravy otocte.

Na dosiahnutie najlepSich vysledkov maso najskor prudko opecte pomocou funkcie restovania/prazenia a zabalte ho do
kuchynskej folie. Pred polozenim mésa na rost varni nadobu utrite papierovou utierkou. Tym zabranite uniku vypeku cez
otvor na paru vo veku.

FUNKCIA PECENIA

1. Varnu nadobu vloZte do ohrevného podstavca a viozte do nej rost, ak sa ho chystate pouzit. Nasadte veko.
2. Stladte tlacidlo pohotovostného rezimu (CD)). Multifunkény hrniec zapipa a rozsvieti sa ervena kontrolka
pohotovostného reZimu. Displej zaCne blikat.

3. Stlacte tlacidlo funkcie pecenia (). Displej prestane blikat a zobrazia sa na fiom udaje 175 °C a 01:00. To su
predvolené nastavenia teploty a doby pripravy pecenia. Nastavenia teploty mdZete zmenit pomocou tlacidiel na
regulaciu teploty ([E), priCom mdzete nastavit' teplotu v rozpéati od 65 °C do 230 °C. Nastavte dobu pripravy. Pomocou
prislusnych tlagidiel () nastavte dobu pripravy v krokoch po 5 mindtach.

4. Stlacte tlacidlo spustenia/zastavenia cyklu (@). Dané tlacidlo sa rozsvieti nazeleno a na displeji sa zobrazi népis
,PreHeating" (predhrievanie).

Multifunk&ny hrniec sa zaZne zahrievat. Po dosiahnuti nastavenej teploty multifunk&ny hrniec zapipa.

6. Potom ako zariadenie dosiahne nastavenu teplotu, sa spusti priprava, takze o najskor pridajte pozadované suroviny.
Varna nadoba a ostatné ¢asti multifunkéného hrnca budi HORUCE!

7. Po uplynuti prisluSnej doby a dokoné&eni pripravy multifunkény hrniec trikrat zapipa, zelena kontrolka tlagidla spustenia/
zastavenia cyklu zhasne a displej zacne blikat.

8. Funkciu pecenia moZzete kedykolvek vypnit stla¢enim tlacidla zastavenia/spustenia cyklu.
Tipy
Niektoré suroviny mozno pripravit priamo vo varnej nadobe. Kolace a iné recepty s vysokym obsahom tuku/cukru by sa

mali piect vo vhodnej nadobe na pecenie ulozenej na roste. Pri peeni priamo vo varnej nadobe ju vystelte papierom na
pecenie, aby sa zabranilo prilepeniu surovin.

FUNKCIA PRIPRAVY V PARE

Priprava jedal v pare je zdrava. Nie je pri nej potrebny Ziaden tuk a zachova sa pri nej ovela viac Zivin a vitaminov. Pri
priprave v pare sa suroviny uloZia na rost, aby neboli ponorené vo vode, ktora sa do varnej nadoby nasledne prida.
Mnozstvo vody, ktoré moZete pridat do nadoby, zavisi od polohy rostu.

1. Varnu nadobu vloZte do ohrevného podstavca a vloZte do nej rost vo vy3Sej alebo nizSej polohe, podfa potreby. Ak
je rodt v niz8ej polohe, pridajte 180 ml vody. Toto mnoZstvo vystaci na 5 minut pripravy v pare — dokonalé na listovd
zeleninu a Sparglu. Ak je rost vo vy33ej polohe, pridajte 1,2 | vody. Bude to stacit na 45 minut pripravy v pare.

2. Stlacte tlacidlo pohotovostného rezimu ((')). Multifunkény hrniec zapipa a rozsvieti sa ¢ervena kontrolka
pohotovostného rezimu. Displej zatne blikat.
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3. Stladte tlacidlo funkcie pripravy v pare (@'). Displej prestane blikat a zobrazi sa na fiom napis HI. Dobu pripravy
mozete nastavit pomocou tlacidiel na nastavenie doby pripravy (®) podra potreby. Casovat nemusite nastavovat.

4. Stlacte tlagidlo spustenia/zastavenia cyklu (). Dané tlacidlo sa rozsvieti nazeleno a na displeji sa zobrazi napis
,PreHeating" (predhrievanie).

Multifunkény hrniec sa zazne zahrievat. Ked sa multifunkény hrniec ohreje dostatoéne na to, aby vytvaral paru, zapipa.

6. Potom ako zariadenie dosiahne potrebnu teplotu, Casovac zatne odpocitavat, takze Co najskor pridajte pozadované
suroviny. Varna nadoba a ostatné ¢asti multifunkéného hrnca budi HORUCE!

7. Po uplynuti prisluSnej doby a dokonéeni pripravy multifunkény hrniec trikrat zapipa, zelena kontrolka tlacidla spustenia/
zastavenia cyklu zhasne a displej zacne blikat.

8. Funkciu pripravy v pare mozete kedykolvek vypnut stlagenim tlacidla zastavenia/spustenia cyklu.

Suroviny Poloha rostu | Doba pripravy Poznamky
Spargla Low 4-5 minut Odrezte drevnaté konce
Spenat Low 3-4 minut Celé, ocistené
mrkva Vysoka 7-10 minut OSupte a nakréjajte na 5 mm platky
nové zemiaky Vysoka 15-20 minut Oskrabte a nechajte celé
kapusta Vysoka 10-15 minut Nakrajajte na Stvrtiny, odstrarte jadro
brokolica Vysoka 5-8 minut Odrezte hlib a narezte na jednotlivé ruzicky
varena kukurica Vysoka 10-15 minut Cely, bez strukov
por Vysoka 8-10 minut Vycistite a nakrajajte na 1 cm kolieska
karfiol Vysoka 5-10 minut Nakréjajte na ruZicky
sladky hrasok Vysoka 5-8 minut Odrezte vrchnd a spodnu Cast, nechajte celé
ruzickovy kel Vysoka 10-15 minut Ocistite a zo spodku narezte
zeler Vysoka 5-10 minut Nechajte celé alebo nakréjajte na kocky
tekvica Vysoka 10-12 minut OSupte a nakrajajte na 2 cm kocky
sladké zemiaky Vysoka 8-12 minut OSupte a nakrajajte na 2 cm kocky
kuraci rezen Vysoka 10-15 minut podla Ocistite, nechajte celé

velkosti
filet z lososa Vysoka 6-10 minut dpodia V/ pripade potreby dochutte

velkosti
malé celé ryby Vysoka 10-15 minut podfa Vypitvajte, oplachnite a osuste

velkosti
celé krevety Vysoka 5-7 minut Umyte a osuste
dim sum Vysoka Pripravte podla pokynov na baleni

Funkcia ochrany pred varenim bez vody

Ak sa pocas pripravy v pare minie voda, multifunkény hrniec sa vypne. Ked sa tak stane, na displeji sa

bude zobrazovat napis OFF (VYP.) Ak sa priprava jedla dokondila a je hotové, multifunkény hriec staéi vypnat. Ak vSak
chcete pokracovat v priprave alebo chcete pripravovat dalSie suroviny postupujte podla nasledujtcich pokynov:

1. Multifunkény hrniec vypnite stiagenim tiagidia pohotovostného rezimu ((D).

2. Do varnej nadoby podla potreby doplfite student vodu (najmenej 180 ml).

3. Multifunkény hrniec nechajte 2 minuty odstat, aby sa funkcia ochrany proti vareniu bez vody vynulovala.
4. Multifunkény hrniec zapnite stiacenim tiacidla pohotovostného rezimu (().

5. Stlate tlacidlo funkcie pripravy v pare (@).
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6. Stlacte tlaCidlo spustenia/zastavenia cyklu (@). Dané tlacidlo sa rozsvieti nazeleno a na displeji sa zobrazi napis
,PreHeating" (predhrievanie). Ked sa zariadenie predhreje, moZete pokraCovat v priprave tak ako predtym.

7. Ak sa na displeji nezobrazuje népis ,PreHeating” (predhrievanie), multifunkény hmiec vypnite a nechajte ho vychladnat
dihsie. Potom pokracujte krokom 4.

Priprava ryZze pomocou multifunkéného hrnca

Casova¢ nemusite nastavovat, pretoze ked bude ryza hotova, multifunkény hriec sa automaticky vypne.

Doba pripravy sa bude lisit, no napriklad pri 2 Salkach umytej bielej ryZe to potrva priblizne 10 minat vratane predhrievania.

*  Bielu nevarenu ryzu pred pripravou vzdy oplachnite studenou vodou. Nechajte ju 5 minut odtiect.

* Do varnej nadoby najskér nalejte vodu, potom pridajte ryzu. Ryzu rovnomerne rozprestrite.

* Do zariadenia ju pridajte eSte pred fazou predhrievania.

*  Ryzu a vodu musite odmerat pomocou dodanej odmerky na ryzu. Mnozstva neskusajte odhadnut.

*  PouZivajte len student vodu.

*  Pripriprave v pare vzdy nasadte pokrievku.

*  Ryzu pocas pripravy netreba miesat.

*  Po dokonceni pripravy sa multifunkény hmiec automaticky vypne. Ak v§ak nechéate ryzu v nadobe so zavretym vekom
po dobu 1 az 2 minut, bude eSte maksia.

biela ryza basmati

mnozstvo nevarenej ryze mnozstvo studenej vody porcie uvarenej ryze
12 13 24
10 11 20
8 10 16
6 7.5 12
4 5 8
2 25 4

hneda ryza

mnozstvo nevarenej ryze mnozstvo studenej vody porcie uvarenej ryze
10 14 2
8 11.5 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 3.5 4
CISTENIE

Ziadne stéasti ohrevného podstavca ani napajacieho kabla a zastréky neponarajte do vody

ani ziadnej inej tekutiny.

+ Multifunk&ny hrniec VZDY pred Gistenim odpojte od zdroja elektrického napajania a nechajte ho vychladnit.

+ Veko, rodt, varnu nadobu a odmerku na ryZzu umyvajte v horucej mydlovej vode. Oplachnite a dokladne vysuste.
Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky ani drsné hubky na umyvanie. Zvysky jedla je zvaéSa mozné odstranit
utierkou, Spongiou alebo gumovou stierkou. Ak chcete z varnej nadoby odstranit flaky od vody, nechajte ju odmocit
v roztoku octu alebo citrénovej Stavy a teplej vody po dobu 30 mintt. Nasledne ju dokladne oplachnite a nechajte
vyschnut.

+  Pokrievku a rodt mozete umyvat aj v umyvacke riadu. Hoci varna nadoba je vhodna na umyvanie v umyvacke riadu,
odportcame ju umyvat len rucne.
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+  VonkajSia strana ohrevného podstavca sa moze Eistit jemnou handri¢kou navihéenou teplou mydlovou vodou. Utrite do
sucha. Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky.

+  Nevykondvajte Ziadne iné servisné zasahy.

ZARUKA

Doklad o nakupe si uschovaite, bude ho potrebné predioZit v pripade reklaméacie podfa tejto zaruky.
Na tento spotrebi¢ sa vztahuje zaruka 2 roky od zakupenia podla popisu v tomto dokumente.

Ak pocas tejto zarucnej lehoty spotrebi prestane fungovat kvoli chybe v konStrukcii alebo vyrobe, zaneste ho do predajne, kde ste ho
zakupili, spolu s dokladom o nakupe a kopiou tejto zaruky.

Préava a vyhody vyplyvajlce z tejto zaruky su rozsirenim vasich zakonnych prav, ktoré touto zarukou nie st dotknuté. Iba spolocnost
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)‘) mé pravo tieto podmienky menit.

Spolocnost JCS (Europe) sa zavazuje v rdmci zarucnej lehoty bezplatne opravit alebo vymenit spotrebic alebo ktortkolvek jeho Cast,
ktora nefunguje spravne, pod podmienkou, Ze:

* 0 probléme promptne upovedomite predajiiu, kde ste vyrobok zakupili, alebo spoloénost JCS (Europe) a

*  spotrebi¢ nebol nijako pozmeneny ani vystaveny pokodeniu, nespravnemu pouzivaniu, zlému zaobchadzaniu, opravam ani
zmenam vykonanym osobou, ktora na to nebola opravnena spoloénostou JCS (Europe).

Tato zaruka nepokryva chyby v ddsledku nespravneho pouzivania, poskodenia, zlého zaobchadzania, pouzivania s nespravnym
napétim, prirodnych Zivlov, udalosti mimo kontroly spoloénosti JCS (Europe), oprav ani zmien vykonanych osobou, ktora na to nebola
opravnena spolo¢nostou JCS (Europe), ani nedodrZania pokynov na pouzivanie. Okrem toho tato zaruka nepokryva ani bezné
opotrebovanie vratane (okrem iného) drobnej zmeny farby a Skrabancov.

Prava vyplyvajlce z tejto zaruky platia iba pre pdvodného kupujuceho a nevztahuju sa na komeréné ani komundine pouzivanie.

Ak spotrebi¢ obsahuje zaruku Specifickt pre dand krajinu alebo viozeny zérucny list, smerodajné st podmienky takejto zaruky. Viac
informécii ziskate od svojho miestneho autorizovaného predajcu.

Elektrické spotrebice by sa nemali likvidovat spolu s beznym domacim odpadom. Ak na to existuju prisluSné zariadenia, pristroj
recyklujte. DalSie informacie o recyklovani a smernici o odpade z elektrickych a elektronickych zariadeni (OEEZ) ziskate na e-mailovej
adrese enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom I
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MAGYAR

FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK
FIGYELMESEN OLVASSA EL ES ORIZZE MEG KESOBBI FELHASZNALAS CELJABOL

Acest aparat nu va fi utilizat de copii cu varsta intre 0 si 8 ani. Acest
aparat poate fi utilizat de copii cu varsta de peste 8 ani daca se afla sub
supraveghere continua. Acest aparat poate fi utilizat de persoane cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta
Si cunostlnte cu conditia sa fie supravegheate sau instruite in pnvmta
utilizarii in S|guranta a aparatulw si sa fi inteles pericolele implicate.
Iasatl aparatul si cablul la indemana copulor cu varsta mai mica de 8 an|
Curatarea si mtretlnerea de catre utilizator nu vor fi efectuate de copii.

AA keszulek részei hasznalat kozben hajlamosak felforrésodni.

A forré folyadékok kifroccsenésének elkertlése érdekében a késziiléket a
fogantyuinal fogva stabil feltletre kell helyezni.

s

A késziiléket soha ne miikodtesse kiilsé id6zitovel vagy kiilon taviranyitos
rendszerrel.

Ha a vezeték sériilt, annak cseréjét a veszély elkeriilése érdekében a gyarto,
szakszerviz vagy képesitett szakember végezze el.

*  Akeészillék hasznalata soran hé keletkezik. Hasznalat vagy hiilés kdzben ne érintse meg a készlilék kiilsejét, mert
annak égési sériilés, forrazas, tlizeset vagy mas jellegli személyi vagy vagyoni karosodas lehet a kdvetkezménye. Az
ilyen jelleg(i balesetek kockazatanak elkertilése érdekében megfelel6 6vintézkedéseket kell tenni.

*  Akésziiléket soha ne haszndlja a rendeltetésétdl eltérd célra. A készilék kizarolag haztartasi célra hasznalhato. A
szabadban ne hasznalja a készuléket.

* A konnektorral valé érintkezés, illetve a készlilék bekapcsoldsa soran a keze mindig legyen széraz.
*  Akésziiléket mindig stabil, biztonsagos, szaraz és egyenes fellileten hasznalja.

*  Akésziiléket ne helyezze potencidlisan forré felilletekre vagy azok kézelébe (pl. gazzal vagy villannyal miikédd
foz6lap).

*  Ne hasznalja a késziiléket, ha azt leejtették, ha az lathatéan megsériilt, vagy ha szivarog.

*  Gy6z8djon meg arrél, hogy haszndlat utan és tisztitas elétt a berendezés ki van kapcsolva és ki van hizva a
konnektorbol.

*  Tisztitas vagy tarolas el6tt mindig hagyja kihiini a készUléket.
*  Akésziiléket, annak alkatrészeit vagy vezetékét soha ne meritse vizbe vagy barmilyen més folyadékba.

*  Avezeték soha ne logjon munkafeliilet széle f61€, ne érintkezzen forrd feliletekkel, illetve ne hagyja azt
6sszebogozodni, beakadni vagy beszorulni.

*  Hasznalat kdzben ne érintse meg a késziilék kiilsd feliileteit, mivel azok rendkiviil felforrosodhatnak. A fedd levételekor
hasznéljon edényfogo kesztyiit vagy konyharuhat. Vigyazat! A fedd levételekor a késziilékbél géz szabadulhat ki.

*  SOHA ne melegitsen ételféleséget kdzvetlenil az alapegységben. Mindig hasznélja a kivehet6 f6z6edéenyt.

*  Egyes feliiletek nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes berendezések altal tartésan generalt hét. Ne tegye a
késziiléket olyan fellletre, amelyet a hé kérosithat. Javasoljuk, hogy tegyen a kész(ilék ala hdszigeteld lapot vagy
edényalatétet, hogy elkeriilje a fellilet esetleges karosodasat.

* Alassu f6z6 fedele edzett Givegbdl késziilt. Mindig ellendrizze, hogy a feddn nincs-e torés, repedés vagy barmilyen
mas sérllés. Ne hasznalja az livegfed6t, ha az sériilt, ugyanis hasznalat kdzben darabokra torhet.
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ELOKESZULET A HASZNALATRA

A\ Tisztitas elstt gy6z6djon meg rola, hogy a Crock-Pot® multiféz6 ki van kapcsolva és ki van huzva a
konnektorbdl. Se a melegitd alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozodug6t ne meritse vizbe vagy mas
folyadékba.

* A multif6z6 elsé hasznalata elott mossa el a fedét, a f6z6edenyt, a ketallasu racsot es a rizsmerd edenyt meleg,
mosdszeres vizben. Oblitse le és szaritsa meg alaposan éket. Ne hasznaljon dorzsolé hatasu tisztitdeszkdzoket és
tisztitdszereket.

« Azels6 fozés el6tt a fézéfelilet kondicionalasa érdekében kenje be a f6z6edény belsejét vékonyan fézéolajjal.

+  Nedves ruhaval vagy szivaccsal torélje le a melegité alapegység kiilsé és belsé felliletét. Kimélé hatast mosészeres
oldatot hasznaljon. Alaposan szaritsa meg.

FONTOS FIGYELMEZTETESEK: Egyes konyhapultok és asztallapok nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes
berendezések altal tartosan generalt hét. Ne tegye a felmelegedett késziiléket olyan feliiletre, amelyet a hd karosithat.
Javasoljuk, hogy tegyen a lassuf6z6 ala hészigeteld lapot vagy megfelelé méretli edényalatétet, hogy elkeriilje a feliilet
esetleges karosodasat.

A készlilék hasznalata soran kezdetben egy kis fiist vagy kellemetlen szag jelentkezhet. Ez sok flitéberendezésnél teljesen
normalis jelenség, mely néhany hasznalat utan megsz(inik.

FOZESI FUNKCIOK

A multif6z6 az alabbi 6t f6zési funkcioval rendelkezik:

Piritas (barnitas)/hirtelen siités: ezt a funkciot a szarnyasok és egyéb husfélék fozés elétti atstitéséhez vagy
megpiritasahoz hasznalja. Kildndsen hasznos akkor alkalmazni, amikor a hust a lassufézés funkciéval kivanja elkésziteni.
A multifézd 6t piritasi (barnitasi)/hirtelen siitési héfokra allithaté be.

Lassuf6zés: a lassufézést a fokozatos felmelegedés és az egyenletes hétartas jellemzi. A legjobb eredmények érdekében
ne vegye le az edényrél az livegfedét a fézési id6 felének letelte eldtt. Az Gvegfeddn at ellendrizheti az étel allapotat a
fézési idd megszakitasa nélkul.

Grillezés: ezzel a funkcioval szarnyasokat és mas husféléket, burgonyat és mas gyokérzoldségeket grillezhet a
multifézében.

Siités: ezzel a funkcidval a haltdl a stiteményekig barmit siithet a multifézében.
Parolas: kdnnyedén készithet tokéletesen puha rizst, parolt zoldségeket vagy halat izletes, egészséges fogasként.

HASZNALATI TANACSOK

+  Soha ne tdltse meg a f6z6edényt a pereméig. Mindig hagyjon 2,5 cm helyet az edény tartalma és a perem kdzott.

«  Af6zésiidd vagy a kivalasztott f6zési héfok barmikor megvaltoztathaté a fézés folyaman az idé novelése/idd
csokkentése iddzité gombok, vagy a héfok ndvelése/héfok csokkentése gombok segitségével.

*  Haafézési ciklus lejartakor tovabbi fézés/siités szikséges, nyomja meg a kivant funkcio gombjat (grillezés, sités,
parolas, stb.). Ezt kdvetben az idé novelése/csokkentése gombokkal allitsa be a kivant tovabbi fozési idét (5 perces
id6kozokkel), majd nyomja meg az indito-/ledllitogombot. A multiféz6 ekkor a kivant ideig tovabbfézi az ételt.

« A piritas (barnitas)/hirtelen stités és a parolas funkcio az idézit6 beallitasa nélkil is hasznalhaté. Azonban, ha mégis
hasznalni kivanja az id6zit6 funkciot, a kivant idét az id6 ndvelése/idd csokkentése id6zité gombok segitségével
allithatja be.

+  Hasznélat utan huzza ki a multiféz6 csatlakozodugéjat a konnektorbdl. A multifézé nem kapcsol ki automatikusan.

PIRITAS (BARNITAS)/HIRTELEN SUTES FUNKCIO

1. Helyezze bele a f6z6edényt a melegité alapegységbe. Dugja be a multif6z6 készlléket a konnektorba.

2. Nyomja meg a készenléti gombot ((D). A multiféz6 ekkor sipolni fog és a készenléti gomb piros fénnyel vilagitani
kezd. A kijelzé villogni kezd. .

3. Nyomja meg a piritas (barnitas)/hirtelen siités funkcié gombjat (Q’). A kijelz6 villogasa megsz(inik, és megjelenik a
L,HI" felirat, ami a magas héfokot jelenti. Ez az alapbeallitott hirtelen sitési hémérséklet. A héfokot a héfok novelése/
héfok csokkentése gombokkal (S) valtoztathatja meg. A vélaszthatd beallitasok a magas, a kézepesen magas, a
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kézepes, a kdzepesen alacsony vagy az alacsony héfok. Javasoljuk, hogy a szarnyasok és egyéb husfélék fézés elétti
piritéséhoz/barnitdsadhoz a Magas héfokbeadllitast hasznalja.

4. Ha akar olajat hasznalni az ételhez, tegye az edénybe, majd nyomja meg az inditd-/leallitogombot (@). A gomb
z6lden kezd vilagitani, a kijelzén pedig a ,PreHeating” (elémelegités) felirat jelenik meg.

A multif6z6 elkezd melegedni. A kivant hémérséklet elérésekor a késziilék sipolni fog.

6. Piritas el6tt tavolitsa el a zsiros részeket a husrol és itassa szarazra. A hirtelen siitést vagy piritast kis adagokban
végezze. Ne feledje, hogy a féz6edény és a multif6z6 mas részei FELFORROSODNAK!

7. Ha elkésziilt, a hirtelen siités funkciobol valé kilépéshez nyomja meg az indit6-/leéllitogombot. Ekkor kialszik a zéld
fény és a kijelz6 villogni kezd. A hirtelen siités funkciét az inditd-/leallitdgomb megnyomasaval barmikor kikapcsolhatja.

LASSUFOZES FUNKCIO

1. Helyezze bele a f6z6edényt a melegité alapegységbe. Dugja be a multif6z6 késziléket a konnektorba.

2. Nyomja meg a készenléti gombot ((D). A multiféz8 ekkor sipolni fog és a készenléti gomb piros fénnyel vilagitani
kezd. A kijelzé villogni kezd.

3. Nyomja meg a hirtelen sités/piritas funkcié gombjat (“ﬁ’). A kijelz6 villogasa megsz(inik, és megjelenik a ,HI”
felirat, ami a magas hofokot jelenti. Ez az alapbedllitott hirtelen siitési hdmérséklet. A héfokot a héfok ndvelése/hdfok
csokkentése gombokkal (@) valtoztathatja meg. A valaszthaté beallitasok a magas, a kdzepesen magas, a kozepes, a
kézepesen alacsony vagy az alacsony héfok.

4. Ha akar olajat hasznalni az ételhez, tegye az edénybe, majd nyomja meg az inditd-/leallitbgombot (symbol). A gomb
z6lden kezd vilagitani, a kijelz6n pedig a ,PreHeating” (elémelegités) felirat jelenik meg.

5. A multif6z8 elkezd melegedni. A kivant hémérséklet elérésekor a késziilék sipolni fog.

Piritas el6tt tavolitsa el a zsiros részeket a hisrol és itassa szarazra. A hirtelen siitest vagy piritast kis adagokban
végezze. Ne feledje, hogy a f6z6edény és a multif6z6 mas részei FELFORROSODNAK!

7. Ha elkésziilt, a hirtelen sités funkciobdl valé kilépéshez nyomja meg az indit6-/leéllitogombot. Ekkor kialszik a zéld
fény és a kijelz6 villogni kezd. A hirtelen siités funkciét az indité-/leallitdgomb megnyomasaval barmikor kikapcsolhatja.

A CSC024X készulék multifunkciés voltabdl adédoan a késziilék lassufézd funkciéja némileg masképpen mikodik, mint
a hagyomanyos Crock-Pot f6z6edényeké. Ha egy hasonlé méretii Crock-Pot f6z6edényhez szant receptet hasznal,
eléfordulhat, hogy az étel CSC024X készillékben val6 elkésziteséhez meg kell ndvelnie a f6zési id6t.

Vegye figyelembe, hogy a CSC024X késziilék receptkényvében taldlhatd receptek kifejezetten ehhez a Crock-Pot
multif6z6hdz készliltek, ezért nem szikséges valtoztatni rajtuk.

GRILLEZES FUNKCIO

1. Helyezze bele a melegitd alapegységbe a f6z6edényt, majd tegye bele a racsot a f6zéedénybe. A racs magas vagy
alacsony allasban is hasznalhato, attol fiiggden, hogy mit grillez. A grillezéshez aluféliat is hasznélhat. Tegye ra az

edényre a fedét.
ALACSONY

2. Nyomja meg a készenléti gombot ((')). A multif6z8 ekkor sipolni fog és a készenléti gomb piros fénnyel vilagitani
kezd. A kijelzé villogni kezd. s

3. Nyomja meg a grillezés funkcié gombjat (¥a*). A kijelz6 villogasa megsz(inik, és megjelenik a 150°C, valamint a 02:00
felirat. Ez az alapbedllitott grillezési hémérséklet és idétartam. A héfokbeallitast a héfok névelése/héfok csokkentése
gombokkal (§) valtoztathatia meg 65°C és 230°C kizotti tartomanyban. A f6zési idé modositasahoz az idd névelése/
idd csokkentése gombokat () hasznalja igény szerint.

4. Nyomja meg az indito-/leallitogombot (). A gomb zélden kezd vilagitani, a kijelzén pedig a ,PreHeating”
(elémelegités) felirat jelenik meg.

5. A multiféz6 elkezd melegedni. A kivant hémérséklet elérésekor a késztilék sipolni fog.
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6. Amint a kész(ilék elémelegedett a kivalasztott héfokra, az id6zitd elkezdi a visszaszamlalast, ezért a lehetd
leghamarabb tegye bele az ételt az edénybe. Ne feledje, hogy a f6z6edény és a multiféz6 més részei
FELFORROSODNAK!

7. Amikor az id6zitd visszaszamolt nulléra és a f6zés véget ért, a multifézé harmat sipol, az indité-/leallitdgomb z6ld
fénye kialszik és a kijelz villogni kezd.

8. A grillezés funkciét az indito-/ledllitigomb megnyomasaval barmikor kikapcsolhatja.

Tippek

Ha szamyas grillezésekor pirultabb bért szeretne kapni, a f6zés elsd 30 percében a mellével lefelé tegye a szarnyast a
racsra. Majd forditsa meg, és a hatraléve idében ebben a helyzetben siisse tovabb.

A tokéletes eredmény érdekében el6szor a piritas (barnitas)/hirtelen sités funkcié alkalmazasaval piritsa meg a hust,
miel6tt foliaba csomagolja. Miel6tt a hust a racsra helyezi, gondosan torélje ki a f6z6edényt konyhai papirtériével. Ez
megakadalyozza, hogy a pecsenyelé a fedén talalhaté gézelvezet nyilason at elparologjon.

SUTES FUNKCIO

1. Helyezze bele a melegitd alapegységbe a f6z6edényt, majd tegye bele a racsot (ha hasznalni kivanja) a fézéedénybe.
Tegye ré az edényre a fed6t.

2. Nyomja meg a készenléti gombot ((1)). A multiféz6 ekkor sipolni fog és a készenléti gomb piros fénnyel vilagitani
kezd. A kijelz6 villogni kezd.

3. Nyomja meg a siités funkcié gombjat (). A kijelz6 villogasa megsz(inik, és megjelenik a 175°C, valamint a 01:00
felirat. Ez az alapbeallitott stitési hémérséklet és idétartam. A héfokbeallitast a héfok novelése/héfok csokkentése
gombokkal (@) valtoztathatja meg 65°C és 230°C kdzétti tartomanyban. Adja meg a fézési id6t. A kivant idét az idd
noveléselids csokkentése gombokkal () adhatja meg 5 perces idékozonkent.

4. Nyomja meg az indito-/leallitdgombot (@). A gomb zdlden kezd vilagitani, a kijelzén pedig a ,PreHeating”
(elémelegités) felirat jelenik meg.

5. A multif6z6 elkezd melegedni. A kivant hémérséklet elérésekor a kész(ilék sipolni fog.
Amint a kész(ilék eldmelegedett a kivalasztott hémeérsékletre, a fozés rgton megkezdddik, ezért a leheté leghamarabb
tegye bele az ételt az edénybe. Ne feledje, hogy a féz6edény és a multif6z6 mas részei FELFORROSODNAK!

7. Amikor az id6zitd visszaszamolt nulléra és a f6zés véget ért, a multif6zé harmat sipol, az indité-/leallitdgomb z6ld
fénye kialszik és a kijelz villogni kezd.

8. A sités funkciot az indito-/leallitogomb megnyomasaval barmikor kikapcsolhatja.

Tippek

Egyes ételek kdzvetlentil a f6zéedényben is elkészitheték. A stiteményeket és mas magas zsir- vagy cukortartalmu ételeket
azonban a kétallasu racsra helyezett megfeleld stitdedényben kell siitni. Ha kdzvetlentil a f6z6edényben siit, bélelje ki
stitépapirral, hogy az étel ne ragadjon oda.

PAROLAS FUNKCIO

A pérolassal késziilt étel egészséges. Semmilyen zsiradék nem sziikséges hozza, és az elkészités soran az ételek
kevesebbet veszitenek tapanyag- és vitamintartalmukbol. Pérolaskor az ételt a kétallasu racsra kell helyezni, hogy ne érjen
bele a vizbe, a vizet pedig a f6z6edénybe kell dnteni. Az edénybe tehetd viz mennyisége attél fiigg, hogy milyen allasban
van a racs.

1. Helyezze bele a melegitd alapegységbe a f6z6edényt, majd tegye bele a racsot a f6zedénybe sziikség szerint magas
vagy alacsony allasba. Ha a racs alacsony allasban van, 180 ml hideg vizet tegyen az edénybe. Ez nagyjabol 5 perc
parolast tesz lehetévé, ami tokéletes a leveles zoldségekhez és a spargahoz. Ha a racs magas allasban van, 1,2 liter
hideg vizet tegyen az edénybe. Ez nagyjabol 45 perc parolast tesz lehetévé.

2. Nyomja meg a készenléti gombot ((')). A multiféz6 ekkor sipolni fog és a készenléti gomb piros fénnyel vilagitani
kezd. A kijelz6 villogni kezd.

3. Nyomja meg a parolas funkcié gombjat (ﬁ). A kijelz6 villogasa megsziinik, és megjelenik a HI” felirat, ami a magas
héfokot jelenti. A fozési idé beprogramozasahoz az idé novelése/idd csokkentése gombokat (@) hasznalja igény
szerint. Az id6zitét nem szikséges bedllitania.

4. Nyomja meg az indité-/leallitogombot (@). A gomb z6lden kezd vilagitani, a kijelz6n pedig a ,PreHeating”
(elémelegités) felirat jelenik meg.
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A multif6z6 elkezd melegedni. Amikor kelléen felmelegedett ahhoz, hogy gézt allitson el6, a multif6z6 sipolni fog.

Amint a kesz(ilék eldmelegedett, az id6zit6 elkezdi a visszaszamlalast, ezért a lehetd leghamarabb tegye bele az ételt
az edénybe. Ne feledje, hogy a f6z6edény és a multif6z6 mas részei FELFORROSODNAK!

7. Amikor az id6zitd visszaszamolt nullara és a fézés véget ért, a multifézé harmat sipol, az indité-/leallitgomb z6ld

fénye kialszik és a kijelz8 villogni kezd.

8. A parolas funkciét az indité-/leallitbgomb megnyomasaval barmikor kikapcsolhatja.

Etel Racs allasa | F6zési id6 Megjegyzés
Spargaszalak Alacsony 4-5 percében Véagja le a fas végeket
Spendt Alacsony 3-4 percében Egészben, megmosva
Sargarépa Magas 7-10 percében Hamozza meg és vagja 5 mm-es darabokra
Ujburgonya Magas 15-20 percében Dorzsdlje le és hagyja egészben
Kaposzta Magas 10-15 percében Vagja négy részre és vegye ki a torzsajat
Brokkoli Magas 5-8 percében Tg’avo]_itsa el a torzsajat és szedje szét
rézséira
Csbves kukorica Magas 10-15 percében Tavolitsa el a héjat és hagyja egészben
Péréhagyma Magas 8-10 percében Tisztitsa meg és vagja 1 cm-es darabokra
Karfiol Magas 5-10 percében Szedje szét rozsaira
Cukorborsé Magas 5-8 percében Vagja le a két végét és hagyja egészben
Kelbimbo Magas 10-15 percében Hamozza meg és vagja le az aljan lévd
kemény tovet
Zeller Magas 5-10 percében Hagyja egyben vagy szeletelje fel
Sonkatok Magas 10-12 percében Hamozza meg és vagja 2 cm-es kockakra
Edesburgonya Magas 8-12 percében Hamozza meg és vagja 2 cm-es kockakra
Csirkeszelet Magas 10-15 percében mérettdl | Tisztitsa meg a zsiros részektdl, hagyja
fuggden egészben
Lazafilé Magas 6-10 percében mérettdl Flszerezze, ha sziikséges
flggden
Kisméret(i egész hal Magas 10-15 percében mérettél | Belezze ki, mossa at, majd szaritsa meg
figg6en
Egész gamnélarak Magas 5-7 percében Mossa, majd széritsa meg
Dim sum Magas A csomagolason szerepld utasitas szerint készitse el

Szaraziizem elleni védelem

Ha parolas kozben kifogy a viz a készlilékbdl, a lassufézé a beépitett biztonsagi funkcionak kdszonhetén kikapcsol. Ha ez
bekdvetkezik, a kijelz6n az OFF felirat jelenik meg. Ha befejezte a parolast és az étel kelléen atfétt, semmi mast nem kell
tennie azon kivil, hogy kikapcsolja a multifézét. Azonban, ha tovabb kell folytatnia a parolast vagy mas ételt is akar parolni,
tegye az alabbiakat:

1. Akészenléti gomb (())) megnyomasaval kapcsolja ki a multifézét.

2. Toltse fel szlikség szerint a f6z6edényt hideg vizzel (minimum 180 ml-rel).

3. Hagyja a multiféz6t 2 percig alini, hogy a szérazlizem-védelmi funkci6 alaphelyzetbe alljon.
4. Akészenléti gomb (1)) megnyomasaval kapcsolja be a multifézét.

5. Nyomja meg a parolas funkcié gombjat ('@).
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6. Nyomja meg az indité-/leallitogombot (). A gomb zélden kezd vilagitani, a kijelzsn pedig a ,PreHeating”
(elémelegités) felirat jelenik meg. Amint a készilék elémelegedett, tovabb folytathatja a f6zést a korabban leirtak
szerint.

7. Haa kijelz6n nem jelenik meg a ,PreHeating” (elémelegités) felirat, kapcsolja ki a multiféz6t, és hagyja hosszabb ideig
hilni, mielétt djra a 4. 1épéssel folytatna.

Rizs készitése a multif6zoben

Az iddzitét nem sziikséges beallitani, mivel a multifézé automatikusan kikapcsol, amikor a rizs elkészlilt.

A fozési ido eltérd lehet, de 2 csészényi megmosott fehér rizs példaul mintegy 10 perc alatt f6 meg (az elémelegitést is
beleértve).

«  Af6zetlen fehér rizst f6zés eldtt mindig mossa meg hideg vizben. Hagyja 5 percig széradni.

+  El6szor a vizet ontse bele a f6z6edénybe, és csak utana tegye bele a megmosott rizst. Egyenletesen oszlassa el.

+  Arizst mér az elémelegités elétt tegye bele az edénybe.

+  Lényeges, hogy a rizst és a vizet a mellékelt rizsméré edénnyel mérje ki. Ne hagyatkozzon szemmértékre!

+  Mindig hideg vizet hasznéljon.

+  Parolaskor mindig tegye ra a fedét az edényre.

+ Arizst nem sziikséges megkavarni f6zés kdzben.

« Amint a rizs elkésziilt, a multif6z6 automatikusan kikapcsol. A rizs azonban még tovabb puhul, ha még tovabbi 1-2
percig a lefedett edényben hagyja.

Fehér basmati rizs

Fézetlen rizs mennyisége (a Hideg viz mennyisége (a P
méréedény jelzése szerint) mérdedény jelzése szerint) Megfétt rizs adag

12 13 24

10 1 20

8 10 16

6 7.5 12

4 5 8

2 25 4

Barnarizs

Fozetlen rizs mennyisége (a Hideg viz mennyisége (a e s
mérdéedény jelzése szerint) mérdedény jelzése szerint) Megfétt rizs adag

10 14 20

8 11.5 16

6 8.5 12

4 6.5 8

2 3.5 4
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TISZTITAS

A melegité alapegységet vagy annak barmely részét, illetve a vezetéket vagy a
csatlakozodugot soha ne meritse vizbe vagy barmilyen mas folyadékba.

«  Tisztitas elétt MINDIG huzza ki a multiféz6t a konnektorbdl és hagyja lehdilni.

« Afeddt, a kétallast racsot, a foz6edényt és a rizsmérd edényt meleg, mososzeres vizben mossa el. Oblitse le
és szaritsa meg alaposan 6ket. Ne hasznaljon dérzsol6 hatasu tisztitoszereket vagy durva felllet szivacsot. Az
ételmaradvanyok éltalaban ruhaval, szivaccsal vagy gumi spatuléval is eltavolithatoak. A féz6edény feliletén
megjelend vizfoltok eltavolitdsahoz aztassa be az edényt 30 percre ecetes vagy citromleves meleg vizbe. Oblitse le
alaposan, majd szaritsa meg.

«  Afedd és a kétallasu racs mosogatogépben is moshaté. Bar a f6z6edény is moshaté mosogatdgépben, javasoljuk,
hogy csak kézzel mosogassa el.

« A melegitd alapegység kiils fellilete meleg, mososzeres vizzel megnedvesitett puha ruhaval tisztithato. Torolje
szarazra. Ne hasznaljon dorzsél6 hatasu tisztitoeszkozoket.

+  Masfajta szervizt ne végezzen a késziiléken.

GARANCIA

Kérjtik, 8rizze meg nyugtajat, mivel a jelen jotallas érvényesitéséhez sziiksége lesz ra.
A termékre a jelen dokumentumban leirtak szerint a vasarlas datumatél szamitott 2 évre jotallast nydjtunk.

Amennyiben a jotallasi id6szak alatt késziiléke esetleg konstrukcids vagy gyartasi hiba miatt meghibasodna, kérjtik, hogy a
pénztari nyugtaval és a jelen jotallassal egyditt vigye vissza az lizletbe, ahol vasarolta.

A jelen jotallas szerinti jogok és elényok kiegészitik az On térvény szerinti jogait, és azokat a jelen jotallas nem befolyasolja.
A jelen feltételek valtoztatasara kizarélag a Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)”) jogosult.

A JCS (Europe) vallalja, hogy a jotallasi id6szak alatt a készliléket vagy annak barmely helytelen miikodési részét
megjavitja vagy kicseréli, feltéve, hogy:

+ On azonnal értesiti a problémardl a vasarlas helyét vagy a JCS (Europe)-t, és

*  akésziiléket a JCS (Europe) altal meghatalmazott személyen kivil senki semmilyen médon nem véltoztatta meg, nem
hasznalta rendellenes vagy nem tizemszer(i modon, nem javitotta és nem modositotta.

A jelen jotallas nem vonatkozik olyan hibakra, amelyek oka helytelen vagy nem lizemszerii hasznalat, sériilés, helytelen
tapfeszliltség, természeti ok, a JCS (Europe) hatokorén kivili esemény, nem a JCS (Europe) meghatalmazottja altali
javitas vagy médositas, vagy a hasznalati utasitasok be nem tartasa. Ezenfellil a jelen jotallas nem vonatkozik a szokasos
elhasznalddasra, tobbek kozott a kismértéki elszinez8désre és karcolasokra sem.

A jelen jotallas szerinti jogok kizarolag az eredeti vasarlét illetik meg, és nem terjednek ki a kereskedelmi célu vagy
kézdsségi hasznélatra.

Ha késziilékéhez orszagspecifikus garancia- vagy szavatossagi dokumentum van mellékelve, akkor annak feltételeit
tekintse érvényesnek a jelen garancia feltételei helyett, vagy kérjen tovabbi tajékoztatast a meghatalmazott helyi
keresked&tol.

A kiselejtezett elektromos termékeket nem szabad a haztartasi hulladékkal egyditt kidobni. Ezeket Ujra kell hasznositani, ha
van ra lehetdség. Ha bévebb informaciot szeretne az Ujrahasznositassal és a WEEE direktivaval kapcsolatban, irjon nekiink
az enquiriesEurope@jardencs.com cimre.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom [ ]
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ROMANA
INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

CITITI-LE CU ATENTIE $I PASTRATI-LE PENTRU A LE PUTEA CONSULTA ULTERIOR

Acest aparat nu va fi utilizat de copii cu varsta intre 0 si 8 ani. Acest
aparat poate fi utilizat de copii cu varsta de peste 8 ani daci se afld sub
supraveghere continua. Acest aparat poate fi utilizat de persoane cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experlenta
Si cunostlnte cu conditia sa fie supravegheate sau instruite in prlvmta
utilizrii in S|guranta a aparatului si sd fi inteles pericolele implicate. Nu
Iasatl aparatul si cablul la indemana copiilor cu varsta mai mici de 8 ani.
Curatarea Si mtretmerea de catre utilizator nu vor fi efectuate de copii.

A Componentele aparatulul se pot infierbanta in timpul utilizarii.

Acest produs trebuie amplasat pe o suprafata stabila, cu manerele
pozitionate pentru a evita varsarea lichidelor fierbinti.

Nu utilizati niciodata aparatul prin intermediul unui temporizator extern sau
al unei telecomenzi.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul deteriorarii cablului de alimentare,
acesta trebuie inlocuit de producator, de personalul autorizat de service sau
de alte persoane calificate.

*  Pentru evitarea pericolelor, in cazul deteriorarii cablului de alimentare, acesta trebuie inlocuit de producator, de
personalul autorizat de service sau de alte persoane calificate.

*  Nu utilizaj niciodata aparatul in scopuri diferite de destinatia de utilizare prevazuta a acestuia. Acest aparat este
destinat exclusiv uzului casnic. Nu utilizati acest aparat in exterior.

*  Asiguratj-va intotdeauna ca aveti méinile uscate inainte de a manevra fisa sau de a porni aparatul.
*  Utilizatj intotdeauna aparatul pe o suprafata stabild, sigura, uscata si plana.

*  Acest aparat nu trebuie plasat pe sau langa suprafete care pot atinge temperaturi inalte (cum ar fi plitele cu gaz sau
electrice).

*  Nu utilizati aparatul daca a fost scapat pe jos, daca prezinta semne vizibile de deteriorare sau daca prezinta scurgeri.
*  Asigurati-va ca aparatul este oprit si deconectat de la priza electrica dupa utilizare si inainte de curatare.

*  Lasati intotdeauna aparatul sa se raceasca inainte de curatarea sau depozitarea acestuia.

*  Nuintroduceti niciodata o parte a aparatului sau cablul si fisa de alimentare in apa sau in alte lichide.

*  Nulasatj niciodata cablul de alimentare sa atarne peste marginea unui blat de lucru, sa atinga suprafete fierbintj sau
sa fie innodat, prins sau strivit.

*  Nu atingeti suprafetele exterioare ale aparatului in timpul utilizarii, deoarece acestea se pot infierbanta foarte tare.
Folositi manusi pentru cuptor sau un servet la indepartarea capacului. Aveti grija la aburul care iese cand indepartati
capacul.

¢ Nuincercati NICIODATA s incalziti niciun aliment direct in interiorul unitatii de baza. Folosit intotdeauna bolul de gatit
detasabil.

*  Unele suprafete nu sunt proiectate pentru a rezista la caldura prelungita generata de anumite aparate electrocasnice.
Nu asezati aparatul pe o suprafata care poate fi deteriorata de caldurd. Recomandém amplasarea unei placi izolatoare
sau a unui suport sub aparat pentru a impiedica eventuala deteriorare a suprafetei.

*  Capacul oalei de gétit este realizat din sticla calita. Verificati intotdeauna capacul, pentru a vedea daca acesta este
ciobit, fisurat sau deteriorat in orice alt fel. Nu folositi capacul din sticla daca este deteriorat, pentru ca s-ar putea
sparge in timpul utilizarii.

129



000006000

,,.-./

L 77

v,
),

-
|

Brown  Slow
Sauté  Cook

D D
85°E

fhosing

= =[O0
oo
g888) [

/oo

0]

(P

COMPONENTE
Capac @ Buton functie prajire
Gréatar cu 2 pozitii @ Buton functie coacere
Bol de gatit @ Buton functie gatire cu aburi
Baza de incalzire @ Butoane de crestere/reducere temperatura
Panou de control @ Butoane de crestere/reducere cronometru
Masura pentru orez O Afisgj
Butonul functiei de rumenire (frigere) / sote @® Buton de asteptare
Buton functie gatire lenta @ Buton de pornire/oprire
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PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

A Asigurati-va ca aparatul de gatit multifunctional Crock-Pot®este oprit si deconectat de la priza de alimentare
inaintea curatarii. Nu scufundati niciodata baza de incalzire, cablul sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.

+ nainte de a utiliza aparatul de gatit multifunctional pentru prima data, spalati capacul, bolul de gatit, gratarul cu 2 pozitii
si masura pentru orez cu apa calda cu detergent. Clatiti-le si uscati-le riguros. Nu utilizati substante abrazive, chimice
sau de curatare pentru cuptoare.

+ Tnainte de a gati pentru prima oara, stergeti interiorul bolului de gtit cu o cantitate micé de ulei de gatit pentru a
pregati suprafata de gatit.

+  Utilizand o laveta sau un burete umed, stergeti exteriorul si interiorul bazei de incélzire. Utilizati o solutie neutra de
detergent. Uscati-le bine.

NOTE IMPORTANTE: Unele suprafete ale blaturilor si meselor nu sunt proiectate pentru a rezista la caldura prelungita
generatd de anumite aparate electrocasnice. Nu asezati unitatea incalzité pe o suprafata care poate fi deteriorata de
céldura. Recomandam amplasarea unei placi izolate sau a unui suport de dimensiune adecvata sub oala de gatit pentru a
preveni eventuala deteriorare a suprafetei.

In timpul primei utilizéri a aparatului, este posibil s observati fum sau un miros neplacut. Acest lucru este normal la
numeroase aparate cu incalzire si nu va mai aparea dupa cateva utilizari.

FUNCTIILE DE GATIRE

Aparatul de gatit multifunctional are cinci functii de gatire:

Rumenire (frigere) / sote — folositi aceasta functie pentru a crea o crusta sau a rumeni carnea rosie si de pasare inainte
de gatire. Este deosebit de utila cand doriti sa gatiti carnea cu functia de gatire lentd. Aparatul de gatit multifunctional are
cinci temperaturi pentru rumenire (frigere) / sote.

Gatire lenta — gatirea lentd are loc prin acumularea de caldura si mentinerea unei temperaturi constante. Pentru rezultate
optime, nu indepértati capacul de sticla inainte sa se fi scurs jumatate din timpul de gatire. Capacul de sticla va permite sa
monitorizati progresul gatirii fara a intrerupe timpul de gatire.

Prajire — folositi aparatul de gatit multifunctional pentru a praji came rosie si de pasare, cartofi si alte legume radacinoase.

Coacere — functia de coacere a aparatului de gatit multifunctional poate fi folosité pentru a coace orice, de la peste la
torturi.

Gatire cu aburi — preparati fara efort un orez pufos perfect sau gatiti cu aburi legume si peste pentru mese delicioase si
sanatoase.

NOTE DESPRE UTILIZARE

* Nu umpleti niciodata bolul de gatit pana la margine. Lasati intotdeauna un spatiu de cel putin 2,5 cm intre continutul
bolului de gétit si margine.

+  Puteti modifica timpul de gatire sau temperaturile de gatire selectate oricand in timpul gatirii de la butoanele de
crestere/reducere pentru cronometru sau temperatura.

+  Daca este necesar timp suplimentar dupa terminarea ciclului de gatire, mai intai apasati butonul functiei dorite
(prajire, coacere, gétire cu aburi etc.). In continuare, folositi butoanele de crestere/reducere a timpului pentru a seta
timpul de gatire suplimentar necesar (in pasi de 5 minute), apoi apasati butonul de pornire/oprire. Aparatul de gatit
multifunctional va continua gatirea pe durata suplimentara.

+  Functia de rumenire (frigere) / sote si functiile de gatire cu aburi pot fi folosite fara a seta cronometrul. Cu toate
acestea, daca doriti, puteti folosi functia cronometru a aparatului de gatit multifunctional setand un timp de la butoanele
de crestere/reducere pentru cronometru.

+ Dupa utilizare, deconectati aparatul de gatit multifunctional de la priza de alimentare. Aparatul de gatit
multifunctional nu se opreste automat.
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7.

FUNCTIA DE RUMENIRE (FRIGERE) / SOTE

Puneti bolul de gatit in baza de incélzire. Conectati la priza aparatul de gatit multifunctional.

Apasati butonul de asteptare ((')) Aparatul de gatit multifunctional va emite un sunet si se va aprinde lampa rosie a
butonului de asteptare. Afisajul se va aprinde intermitent.

Apasati butonul functiei de rumenire (frigere) / sote (é’ ). Afisajul va inceta sa se aprinda intermitent si va indica HI
(ridicat). Aceasta este temperatura implicitd pentru sote. Pentru a modifica temperatura, folositi butoanele de crestere/
reducere a temperaturii (Jﬁ) pentru a selecta una din setarile Ridicat, Ridicat mediu, Mediu, Redus mediu sau Redus.
Va recomandam s folositi setarea de nivel ridicat pentru a rumeniffrige carnea rosie si de pasare inainte de gatire.

Puneti ulei in bol daca doriti, apoi apasati butonul de pornire/oprire (@). Butonul se va aprinde in culoarea verde, iar
pe afisaj va aparea ,PreHeating” (,Preincalzire”).

Aparatul de gatit multifunctional va incepe sa se incalzeasca. Dupa atingerea temperaturii selectate, aparatul de gatit
multifunctional va emite un sunet.

Curétati carnea uscati-o prin tamponare inainte de rumenire. Sotati sau rumeniti alimentele in transe mici. Bolul de
gatit si alte piese ale aparatului de gatit multifunctional vor fi FIERBINTI!

Dupa ce ati terminat, apasati butonul de pornire/oprire pentru a opri functia de sote. Lampa verde se va stinge, iar
afisajul se va aprinde intermitent. Puteti opri functia de sote oricand apasand butonul de pornire/oprire.

FUNCTIA DE GATIRE LENTA

Puneti bolul de gatit in baza de incélzire, adaugati ingredientele in bol si acoperiti cu capacul. Prin rumenirea carnii
inaintea gatirii lente (sotare sau frigere) se adaugé un plus de aroma si gust. Pentru aceasta, folositi functiile de
rumenire (frigere) / sote ale aparatului de gatit multifunctional. Conectati la priza aparatul de g&tit multifunctional.
Pentru a evita gatirea insuficienta sau excesiva, umpleti bolul intre %2 si % (nu il umpleti peste % pentru a evita
varsarea).

Apasati butonul de asteptare (1)) Aparatul de gatit multifunctional va emite un sunet si se va aprinde lampa rosie a
butonului de asteptare. Afisajul se va aprinde intermitent.

Apasati butonul functiei de gatire lenta (‘ﬁ’). Afisajul va inceta sa se aprinda intermitent si va indica LO (redus) si
6:00. Acestea sunt setarile implicite pentru gatire lentd si timp. Pentru a modifica setarea de gatire, folositi butoanele
de crestere/reducere a temperaturii (@) pentru a selecta una din setdrile Redus, Ridicat sau Cald.

NOTA: Setarea Cald este NUMAI pentru pastrarea la cald a alimentelor care au fost deja gatite. NU incercati s& gatiti
la setarea Cald. Nu recomandam utilizarea setarii Cald mai mult de 4 ore.

Apoi setati timpul de gatire necesar. Timpul de gatire implicit este de 6 ore, dar il puteti modifica in pasi de 30 de
minute de la butoanele de crestere/reducere pentru cronometru ().

Apasati butonul de pornire/oprire (<) pentru a incepe gatirea. Butonul se va aprinde in culoarea verde si aparatul de
gatit multifunctional va incepe sa se incélzeasca. Cronometrul va afisa timpul ramas in pasi de 1 minut.

Cénd gatirea s-a terminat, aparatul de gatit multifunctional va emite trei sunete si apoi va comuta automat la modul de
mentinere la cald. Aparatul de gatit multifunctional va réméne in modul de mentinere la cald pana cand apésati butonul
de pornire/oprire, butonul de asteptare sau deconectati unitatea de la priza de curent.

Puteti anula functia de gatire lentd oricAnd apasand butonul de pornire/oprire.

Datoritd multifunctionalitdtii aparatului CSC024X, functia de gatire lentd a acestuia este usor diferita fata de dispozitivele
Crock-Pot obisnuite. Dacé utilizati o reteta pentru un Crock-Pot de dimensiuni similare, este posibil sa fie necesara
cresterea timpului de gatire cu CSC024X.

Va atragem atentia ca retetele Crock-Pot din Cartea de retete CSC024X au fost concepute special pentru acest aparat de
gatit multifunctional Crock-Pot si nu sunt necesare adaptari.
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FUNCTIA DE PRAJIRE

1. Puneti bolul de gatit in baza de incalzire, apoi puneti gratarul in bolul de gatit. Gratarul poate fi folosit in pozitia inalta
sau in pozitia joasa, in functie de alimentele pe care le prajiti. De asemenea, puteti folosi folie de aluminiu la prajire.
Fixati capacul.

2. Apasati butonul de asteptare ((D) Aparatul de gatit multifunctional va emite un sunet si se va aprinde lampa rosie a
butonului de asteptare. Afisajul se va aprinde intermitent.

3. Apasati butonul functiei de prajire (Q). Afisajul va inceta sa se aprinda intermitent si va indica 150°C si 02:00.
Acestea sunt setarile implicite pentru temperatura si timpul de préjire. Pentru a modifica setarea de temperatura,
folositi butoanele de crestere/reducere a temperaturii (&) pentru a selecta o temperatura intre 65°C si 230°C. Pentru a
modifica timpul de gatire, folositi butoanele de crestere/reducere pentru cronometru () cum este necesar.

4. Apasati butonul de pornire/oprire (@). Butonul se va aprinde in culoarea verde, iar pe afisaj va aparea ,PreHeating”
(,Preincalzire”).

5. Aparatul de gatit multifunctional va incepe sa se incalzeasca. Dupa atingerea temperaturii selectate, aparatul de gatit
multifunctional va emite un sunet.

6. Cronometrul va incepe sa indice timpul ramas imediat dupa ce unitatea s-a preincalzit la temperatura selectata, asadar
adaugati alimentele cat mai curand posibil. Bolul de gatit si alte piese ale aparatului de gatit multifunctional vor fi
FIERBINTI!

7. Cénd cronometrul a ajuns la zero si gétirea s-a terminat, aparatul de gatit multifunctional va emite trei sunete, lampa
verde a comutatorului de pornire/oprire se va stinge si afisajul se va aprinde intermitent.

8. Puteti opri functia de prajire oricand apasand butonul de pornire/oprire.

Recomandari

Daca doriti o crusta mai rumena cand préjiti carne de pasére, puneti carnea cu pieptul in jos in primele 30 de minute de
gatire. Apoi intoarceti pieptul in sus pe durata de gatire ramasa.

Pentru o friptura excelentd, frigeti mai intai carnea folosind functia de rumenire (frigere) / sote, inainte de a o inveli in folie
de gatit. Stergeti cu grija bolul de gatit pana este curat cu un servet de bucatérie inainte de a pune carnea pe gratar. Astfel
sucurile rezultate in urma préjirii nu vor iesi prin supapa pentru abur din capac.

FUNCTIA DE COACERE

Puneti bolul de gatit in baza de incélzire, apoi puneti gratarul in bolul de gatit, daca il folositi. Fixati capacul.

Apasati butonul de asteptare ((')) Aparatul de gatit multifunctional va emite un sunet si se va aprinde lampa rosie a
butonului de asteptare. Afisajul se va aprinde intermitent.

Apasati butonul functiei de coacere (E). Afisajul va inceta sa se aprinda intermitent si va indica 175°C si 01:00.
Acestea sunt setérile implicite pentru temperatura si timpul de coacere. Pentru a modifica setarea de temperatura,
folositi butoanele de crestere/reducere a temperaturii (@) pentru a selecta o temperaturd intre 65°C si 230°C. Acum
trebuie sa introduceti un timp de gatire. Folositi butoanele de crestere/reducere pentru cronometru () pentru a
introduce timpul in pasi de 5 minute.

Apasati butonul de pornire/oprire (@). Butonul se va aprinde in culoarea verde, iar pe afisaj va aparea ,PreHeating”
(,Preincalzire”).

Aparatul de gatit multifunctional va incepe sa se incalzeasca. Dupa atingerea temperaturii selectate, aparatul de gatit
multifunctional va emite un sunet.

Gatirea va incepe cand unitatea s-a preincalzit la temperatura selectatd, asadar adaugati alimentele cat mai curand
posibil. Bolul de gatit si alte piese ale aparatului de gatit multifunctional vor fi FIERBINTI!
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7. Cénd cronometrul a ajuns la zero si gétirea s-a terminat, aparatul de gatit multifunctional va emite trei sunete, lampa
verde a comutatorului de pornire/oprire se va stinge si afisajul se va aprinde intermitent.

8. Puteti opri functia de coacere oricand apasand butonul de pornire/oprire.

Recomandari

Anumite ingrediente pot fi gatite direct in bolul de gatit. Cu toate acestea, torturile si alte retete cu un continut ridicat de
grasimi/zahar trebuie gatite in vase de copt potrivite pe gratarul cu 2 pozitii. Cand coaceti direct in bolul de gatit, puneti
hartie de copt pe fundul acestuia pentru a preveni lipirea ingredientelor.

FUNCTIA DE GATIRE CU ABURI

Alimentele gatite cu aburi sunt benefice pentru sanatate. Nu sunt necesare grasimi si se pierd mai putine elemente nutritive
si vitamine din alimente. La gétirea cu aburi, alimentele se pun pe gratarul cu 2 pozitii astfel incat acesta sa nu fie in contact
cu apa, apoi se adauga apa in bolul de gatit. Volumul de apa pe care il puteti adauga in bol depinde de pozitia gratarului.

1. Puneti bolul de gétit in baza de incalzire, apoi puneti gratarul in bolul de gatit in pozitia inalté sau joasa, cum este
necesar. Cu gratarul in pozitia joasa, adaugati 180 ml de apa rece. Acest volum este suficient pentru 5 minute de
gatire cu aburi — durata perfecta pentru lequme cu frunze si sparanghel. Cu gratarul in pozitia inalta, adaugati 1,2 litri
de apa rece. Cu acest volum gatirea cu aburi va putea dura circa 45 de minute.

2. Apasati butonul de asteptare (()) Aparatul de gatit multifunctional va emite un sunet si se va aprinde lampa rosie a
butonului de asteptare. Afisajul se va aprinde intermitent.

3. Apasati butonul functiei de gatire cu aburi (@). Afisajul va inceta sa se aprinda intermitent si va indica HI (ridicat).
Programati timpul de gatire de la butoanele de crestere/reducere pentru cronometru () cum este necesar. Nu este
necesara setarea cronometrului

4. Apasati butonul de pornire/oprire (<). Butonul se va aprinde in culoarea verde, iar pe afisaj va aparea ,PreHeating”
(,Preincalzire”).

5. Aparatul de gatit multifunctional va incepe sa se incalzeasca. Dupa ce s-a incalzit suficient pentru a produce aburi,
aparatul de gatit multifunctional va emite un sunet.

6. Cronometrul va incepe sa indice timpul ramas imediat dupa ce unitatea s-a preincalzit, asadar adaugati alimentele
cat mai curand posibil. Bolul de gatit si alte piese ale aparatului de gatit multifunctional vor fi
FIERBINTI!

7. Cénd cronometrul a ajuns la zero si gétirea s-a terminat, aparatul de gatit multifunctional va emite trei sunete, lampa
verde a comutatorului de pornire/oprire se va stinge si afisajul se va aprinde intermitent.

8. Puteti opri functia de gatire cu aburi oricand apasand butonul de pornire/oprire.

Aliment Pozitie gratar | Timp de gatire Note

Lastari de sparanghel Jos 4-5 de minute Taiati capetele lemnoase

Spanac Jos 3-4 de minute Intreg, curétat

Morcovi Tnalt 7-10 de minute Curatati si taiati in felii de 5 mm
Cartofi noi Tnalt 15-20 de minute Curatati si lasati intregi

Varza Tnalt 10-15 de minute Taiati in sferturi, scoateti cotorul
Broccoli Tnalt 5-8 de minute Curatati tulpina si taiati in buchetele
Porumb pe stiulete Tnalt 10-15 de minute Intreg, indepértati panusile

Praz Tnalt 8-10 de minute Curatati si taiati in rondele de 1 cm
Conopida Tnalt 5-10 de minute Taiati in buchetele

Mazére dulce péstai Tnalt 5-8 de minute Curatati capetele, lasati intregi
Varza de Bruxelles Tnalt 10-15 de minute Curatati si taiati in cruce pe baza
Telina tulpina Tnalt 5-10 de minute Lasati intreaga sau taiati cubulete
Dovleac placintar Tnalt 10-12 de minute Curatati si taiati in cuburi de 2 cm
Cartofi dulci Tnalt 8-12 de minute Curatati si taiati in cuburi de 2 cm
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Aliment Pozitie gratar | Timp de gatire Note

Piept de pui Tnalt 10-15 de minute in Curatati, lasati intreg
functie de dimensiune

File de somon Tnalt 6-10 de minute in functie | Condimentati daca este necesar
de dimensiune

Peste mic intreg Tnalt 10-15 de minute in Curatati, clatiti si uscati
functie de dimensiune

Creveti intregi Tnalt 5-7 de minute Spalati si uscati

Dim Sum Tnalt Gatiti conform instructiunilor de pe ambalaj

Functia de siguranta la epuizarea apei prin fierbere

Daca apa se evapora in timpul gatirii cu aburi, aparatul de gatit multifunctional se va opri automat, ca functie de siguranta.
In acest caz, pe afisaj va aparea OFF (oprit). Daca ati terminat gatirea cu aburi si alimentele sunt patrunse, nu mai este
necesar decét sa opriti aparatul de gatit multifunctional. Daca insa trebuie sa continuati gatirea cu aburi sau doriti s& gatiti
cu aburi alte alimente, procedati astfel:

Opriti aparatul de gatit multifunctional apasand butonul de asteptare (d)).

Completati bolul de gatit cu apa rece cum este necesar (minim 180 ml).

Asteptati 2 minute pana cand functia de siguranta la epuizarea apei prin fierbere se reseteaza.

Porniti aparatul de gatit multifunctional apasand butonul de asteptare (()).

Apasati butonul functiei de gatire cu aburi (@).

Apasati butonul de pornire/oprire (). Butonul se va aprinde in culoarea verde, iar pe afisaj va apérea ,PreHeating”
(,Preincélzire”). Dupa ce unitatea s-a preincalzit, puteti continua sa gatiti ca pana atunci.

7. Daca pe afisaj nu apare ,PreHeating” (,Preincalzire”), opriti aparatul de gatit multifunctional si lasati-l sa se raceasca
mai mult timp inainte de a continua din nou de la pasul 4.

o kL~

Gatirea orezului cu aparatul de gatit multifunctional

Nu este necesar sa setati cronometrul, deoarece aparatul de gatit multifunctional se va opri automat cand orezul este gatit.
Timpul de gatire variaza, dar de exemplu 2 cesti de orez alb spélat dureaza circa 10 minute (inclusiv preincalzirea).

+  Clatiti intotdeauna orezul alb negatit in apa rece inainte de gatire. Lasati-| sa se scurga 5 minute.

+  Mai intéi turnati apa in bolul de gatit, apoi addugati orezul spalat. Distribuiti orezul uniform.

*  Puneti orezul in unitate Tnainte de preincalzire.

+  Este absolut necesar s& masurati orezul si apa folosind mésura pentru orez inclusé. Nu incercati sa estimati.

+  Folositi intotdeauna apé rece.

+  Fixati intotdeauna capacul cand gatiti cu aburi.

*  Nu este necesar sa amestecati orezul in timpul gatirii.

+  Cand orezul este gatit, aparatul de gatit multifunctional se va opri automat. Cu toate acestea, daca lasati orezul in bol
cu capacul pus inca 1 sau 2 minute orezul se va mai inmuia.
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Orez alb basmati

Masuri de orez negatit Masuri de apa rece Portii de orez gatit
12 13 24
10 1 20
8 10 16
6 7.5 12
4 5 8
2 25 4

Orez brun

Masuri de orez negatit Masuri de apa rece Portii de orez gatit
10 14 20
8 11.5 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 3.5 4

CURATAREA

Nu scufundati niciodata vreo parte a bazei de incalzire sau cablul de alimentare si stecherul in
apa sau in orice alt lichid.

+ Deconectati INTOTDEAUNA aparatul de gatit multifunctional de la priza electrica si lasati-| s& se raceascé inainte de
a-l curata.

+  Spalati capacul, gratarul cu 2 pozitii, bolul de gatit si masura pentru orez in apa fierbinte cu detergent. Clatiti-le si
uscati-le riguros. Nu utilizati agenti de curatare abrazivi sau lavete aspre. O laveta, un burete sau o spatula din cauciuc
va indeparta de obicei resturile. Pentru a indeparta petele de apa de pe suprafata bolului de gatit, inmuiati-| intr-o
solutie de otet sau zeama de lamaéie si apa calda timp de 30 de minute. Clatiti-| bine si uscati-l.

+ Capacul si gratarul cu 2 pozitii pot fi spalate si in masina de spalat vase. Desi bolul de gatit poate fi spalat in masina
de spalat vase, recomandam numai spalarea manuala.

+ Exteriorul bazei de incalzire poate fi curatat cu o lavetd moale umezita cu apa calda cu detergent. Uscati prin stergere.
Nu folositi agenti de curatare abrazivi.

*  Nu este necesara alta activitate de service.
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GARANTIE

Va rugam sa pastrati chitanta, prezenta acesteia fiind solicitata in cazul oricaror solicitari de reparatie acoperite de garantie.
Garantja acestui aparat este de 2 ani de la data achizitjei, conform informatjilor din acest document.

Tn timpul perioadei de garantie, in cazul putin probabil in care aparatul nu mai functioneaza din cauza unei defectiuni de design
sau de fabricatie, inapoiatj-l magazinului de unde I-atj achizitionat, impreuna cu bonul de casé si o copie a acestei garantji.

Drepturile si beneficiile oferite conform acestei garantji sunt suplimentare fata de drepturile dvs. legale, care nu sunt afectate de
aceasta garantie. Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)’) Tsi rezerva dreptul de a modifica acesti termeni.

JCS (Europe) isi asuma, pe perioada garantiei, obligatia de a repara sau de a inlocui gratuit aparatul sau orice componenta a
aparatului care se dovedeste a nu functiona, in urmatoarele conditii:

+  saanuntati imediat magazinul sau JCS (Europe) despre aparitia problemei; si

+  aparatul sa nu fi fost modificat in niciun fel sau sa nu fi fost supus deteriorarilor, intrebuintarii gresite, abuzurilor, reparatjilor
sau modificarilor efectuate de catre alte persoane decét cele autorizate de JCS (Europe).

Defectjunile care apar in urma utilizarii neadecvate, deteriorarii, abuzului, alimentarii la tensiuni neadecvate, catastrofelor naturale,
evenimentelor neprevazute de JCS (Europe), reparatiei sau modificarii de catre o alta persoand decét cele autorizate de JCS
(Europe) sau nerespectarii instructiunilor de utilizare nu sunt acoperite de aceasta garantje. In plus, uzura normald, incluzand, fara
a se limita la, decolorarile minore si zgarieturile nu sunt acoperite de aceasta garantje.

Drepturile prevazute in aceasté garantie se vor aplica numai primului cumparator si nu se extind in cazul utilizarii comerciale sau
comune.

Daca aparatul dvs. are inclusa o garantie specifica tarii de utilizare sau o garantje suplimentara, va rugam sa consultatj, pentru
informatji suplimentare, termenii si conditiile respectivei garantji si nu ale acesteia sau sa contactatj distribuitorul local autorizat.
Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclafi
dacd avetj aceasta posibilitate. Pentru informatii suplimentare privind reciclarea si deseurile provenite din echipamentele
electrice si electronice, contactati-ne prin e-mail la adresa enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom .
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BBJIFTAPCKM
BAXXHM NPEANA3HUA MEPKM

Mpouetete BHumatenHo U Cnectn 3a Bbaewm CnpaBku

Leua mexay 0 u 8 roauHu He TpaGBa Aa u3nonssar ypeaa. Tosu ypea moxe
Aa ce M3NON3Ba OT Aelia Ha Bb3pacT 8 Unu noseye roauHM, ako ca noa
Haa3op. To3n yped MOXe fa ce U3NON3Ba OT NULA C HaMarneHu (pU3nyecky,
CETMBHMW MNN NCUXMYECKN BB3MOXHOCTM, MNK 6€3 ONUT UMM NO3HAHUSA, aKo
ca nog HabnogeHue Unu ca GUNK MHCTPYKTUPaHU 3a GesonacHa ynoTpeba
Ha ypefa 1 pa3bupaT onacHOCTUTe, CBbP3aHM C HeroBaTta eKcnnoarauumsTa.
MaseTe ypeaa u 3axpaHBawms kaben ganeye oT AOCTHLN Ha Aeua nog 8
roauhu. MouncTBaHeTo U NogapbLXKKaTa He TpAGBa Aa ce M3BbPLIBAT OT
Aeua.

A YacTuTe Ha ypepa ce 3arpsiBaT no Bpeme Ha ynotpeba.

YpeabT TpsAbBa 6bAe NnocTaBeH Ha CTabUNHA NOBBLPXHOCT M C NOCTaBEHM
PbKOXBaTKK, 32 Aa ce U3berHe pasnmBaHe Ha ropewm TeYHOCTH.

Hukora He paboTeTe ¢ ypeaa nocpeAcTBOM BLHLUEH TaiMep UNK OTAENHa
cuUcTeMa 3a AUCTAHLMOHHO ynpaBhneHue.

Axo 3axpaHBawms kaben e noBpeaeH, TpA6Ba Aa ObAe 3aMEHEH OT NPOU3BOAUTENS,
OT HEeroB CepBU3eH NPeACTaBUTEN UM OT NOAOOHM KBaNMULMPaHH NULa, 3a Aa
HAIMa 3annaxa 3a 6esonacHocTTa.

*  Toa3n ypep reHepupa TonnuHa no Bpeme Ha pabota. Tpsbsa Aa ce B3emaT NOAXOLALM NpeanasH Mapku, 3a Aa ce n3derHe
PUCKBLT OT U3rapsiHKS, NONapBaHys, NOXapy U Apyrut LWETV Ha NkLa unu MMyLLECTBO, NPUYMHEHI OT AOKOCBaHE Ha
BBHLUHUTE YacTyl Ha ypeda npy ynotpeba v no Bpeme Ha oxnaxaaHxe.

*  Hwuora He u3nonaBaiiTe ypesia 3a Lenu, pasnuyHm OT HEroBOTO NMpefHa3Hayerne. Ton ypef e camo 3a AoMallHa ynotpeba.
He nanonagaiite ypeaa Ha OTKpUTO.

*  BuHarv mbpBo Cce yBepsiBaiiTe, Ye pbLieTe BY Ca Cyxu, Mpean Aa bopasuTe ChC 3anyluankata U a npeskmioysate ypeaa.

*  BuHarv noctassitte ypea Bbpxy cTabunHa, HafexaHa, Cyxa U paBHa MoBbPXHOCT.

*  Toau ypen He TpsibBa Aa ce MocTass BbPXY MW B Bn3ocT [0 MOTEHLMANHO ropeLLt NOBbPXHOCTH (KaTo HanpuMep rasosa
1NN enekTpuyecka NoAcTaska (mnor)).

*  He w3nonssaiite ypeaa, ako e 61n 13nyckaH, ako uMa BUSMMIA Cneam oT MOBpe/aa Nk ako Teve.

*  [lpenv fa NpuCTBNUTE KbM NOYMCTBAHE, YBEPETE Ce, Ye YPEAbT € U3KMIOYEH 1 Ye LUENCeMbT € 13BafeH OT MPeXoBIst
KOHTaKT cneg, ynotpeba.

*  BuHarv octassitTe ypeaa Aa ce oxnaau Npean NOYMCTBaHe 1N ChXpaHeHue.

*  HuKora He noTansiiTe kakeaTo 1 Jja e 4acT oT ypeda Unu 3axpaHealuys kaben v wwencena BbB BOAA UM Hsikakea Apyra
TEYHOCT.

*  Hukora He ocTaBsiiTe 3axpaHBaluys kaben aa Biucy Hap pbba Ha paboTely ypen, Aa Ce 4OKOCBA A0 rOpeLyy MOBBLPXHOCT
NN Aa ce HaBbP3Ba Ha Bb3NW, fia Ce NPUKNeLLBa UV 3aLmnBa.

* He pokocBaifTe BbHLLHUTE NOBLPXHOCTM Ha Ypefa Mo Bpeme Ha ynotpeba, Thil kato Te MoraT Aa 6baaT CUIHO HaropeLLeHi.
IA3nona3Balite kKyxHEHCKM pbkaBULM UK Kbpria, 3a Aa OTBOPUTE kanaka. [aseTe ce OT U3nu3alLaTa napa npu oTBapsHETO Ha
kanaka.

*  HWKOTA He onuTBaliTe Aa 3aToNnATE kakeaTo W Aa € XpaHa ANPeKTHO BbB BbTPELUHOCTTA Ha OCHOBATa Ha ypeaa. Buxaru
113MIon3BaiiTe NOBUKHUA CbA 3 FOTBEHE.

* AMa noBbLPXHOCTH, KOUTO He Ca MPUTOAEHM a U3LbPKAT MPOLLIKUTENHO BPEME Ha reHepupaHaTa oT HsIKou ypean
TonmMHa. He nocTassiiTe ypeaa BbpXy NOBbPXHOCTY, KOWTO MOTaT fia Ce MOBPEAST OT TOMMAHA. 3a [a ce NpeaoTepaTar
Bb3MOXHI MOBPEAM Ha MOBBPXHOCTTA, Hie Mpenopbysame f4a NocTaBATe MOATOKKA 3a FOPELLUy ChAOBE UMM TPUHOXHUK MOA
ypena.
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KanakbT Ha ypena 3a 6aBHO roTBEHe € OT 3akaneHo CTbKNo. BuHary npoBepsiBaiiTe kanaka 3a HauyneaHus,
MponyKBaHWsi UK Apyrv noBpeau. He uanonasaiiTe CTbKNEHWs kanak, ako e MoBPefeH, Thii kaTo MoXe Ja ce

HaTPOLLK, OOKaTOo ro u3nonssare.
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NMOAroTOBKA 3A YNOTPEBA

A\ Yeepere ce, ue MynTUYHKUMOHANHMAT ypen 3a rotBeHe Crock-Pot® e usknioueH, a 3axpaHBawusT kaben e
U3BBLAEGH OT MPEXOBMSI KOHTAKT, NPeAu Aa NPUCTLNNTE KbM NovucTBaHe. HuKkora He noTansiiTe HarpesaTenHara
OCHOBa, kabena unu wencena BbLB BOAA UMW ApYra TEYHOCT.

+  [pean pa u3nonasare Bawms MynTUYHKLMOHAMNEH Ypes 3a rOTBEHe 3a MbPBY MbT, U3MUIATe Kanaka, ChbAa 3a
roTBEHe, ABYCTENEHHATA PELLeTKa 1 MepuTenHara JYaluka ¢ Tonsa canyHeHa Boga. MsnnakHete oBuHo v noacywerte
poBpe. He uanonasaitte cunHu abpaausHy Npenapati, XMUKANW UV Npenapaty 3a NouMcTBaHe Ha (ypHM.

. I'Ipe,qm MbPBOTO rOTBEHE HaMaXeTe BbTPELWHOCTTa Ha CbAa 3a r0TBEHE C TbHBK Croi MasHuHa 3a roTeeHe, 3a fa
NOAroTBUTE NOBBPXHOCTTA.

+  CnowmolyTa Ha cyxa kbpra unn reba 13bbplLueTe BbHIUHATA U BbTPELIHATA YacT Ha HarpesaTenHaTa OCHOBA.
Manonagaiite cnab pasTBop Ha nouncTealy npenapart. MoacylweTe gobpe.

BAXHU 3ABENEXKHW: MoBbpxHOCTUTE Ha HSKOM MIIOTOBE 1 Mack He ca MPUrOEHM Aa U3AbpkaT NPOAbIKUTENHO Bpeme
Ha reHepupaHaTa oT HIKOW ypeau TonnnHa. He nocTtaBsiiTe HarpeTus ypea unn Cbaa 3a roTBeHe BbpXy YyBCTBUTENHU
cnpsiMo TONMMHaTa NOBBPXHOCTY. [penopbyBame fa NocTaBsTe NOAMOXKA 3a ropeLLy CbA0BE UMW TPUHOXHWK NOA ypesa
3a 6aBHO roTBeHe, 3a Aa ce U3berHaT Bb3MOXHI NOBPEAM NO HEroBaTa NOBbPXHOCT.

[To Bpeme Ha MbpBOHaYanHaTa ynorpe6a Ha ype[a € Bb3MOXHO fja Ce OTAenu nexk aum unm mmpuc. ToBa e HopmanHo
siBMIeHNe 3a MHOro HarpeBaTenHu ypeau, KOeTo n34yesBa cren HAKOMKO Non3saHus.

®OYHKLIUU 3A TOTBEHE

MyJ'ITVI(byHKLMOHaJ'IHMﬂT ypen 3a roteeHe uma net (byHKLI,MIA 3a roTeeHe:

3anbpxBaHe (3aneyaTsaHe) / coTMpaHe - /13non3saiite Tasu PyHKLMA, koraTo uckaTe Aa 3anevarare unm
3aMbpXuUTE YePBEHO NN NTUYE MECO Npean roTeeHe. ToBa € 0cobeHO NPaKTUYHO, aKo LLe roTBUTE MECOTO C NOMOLLTa
Ha (hyHKUmsiTa 3a 6aBHO roTBeHe. BalwmsiT MynTUdYHKLMOHaNEH Ypes 3a roTBEHe 1Ma NeT TeMnepaTypy 3a 3ambpxaaHe
(3anevatBaHe) / cotupaHe.

BaBHO roTBeHe — baBHOTO rOTBEHE Ce OCBLLECTBSABA YPE3 MOCTENEHHO 3arpsiBaHe W NOAAbPKAHE Ha TeMnepaTypata.
3a Ja nocTUrHeTe ONTUMANHU Pe3ynTaTy, He CBanAiTe CTbKNEHWs karnak, Mpean Aa U3Teye NonoBMHaTa OT BPEMETO

3a MpUroTBsiHe Ha peLienTaTa. CThKIEHUSIT kanak BY NO3BONsBA Aa CrieauTe npoLieca Ha roteeHe, 6e3 Aa npekbeaare
BPEMETO 3a I0TBEHE.

MeyeHe - V3nonaBaiite MynTU(YHKLMOHAMHS Yper 3a roTBEHe 3a MeyeHe Ha YepBEHO 1 MTUYe MEco, KapTodi v Apyru
KOPEHOMMOAHW 3eneHYyLm.

DypHa — DyHKUMATa hypHa Ha BaLlMs MyNTUGYHKLMOHANEH Ypes 3a roTBEHe MOXE fia Ce U3MOM3Ba 3a MeyeHe Ha
BCAKAKBYM NPOAYKTV — OT puba A0 CNaaKuLm.

FoTBeHe Ha napa - MpuroteeTe 6€3 YCUNUS BKYCHI 1 3[PABOCTIOBHI ACTUS KATO MyXKaB OPM3, 3eNeHYyL Unu puba
Ha napa.

BEJNEXXKM 3A YNOTPEBA

*  Huxora He nbnHeTe cbaa 3a roteeHe o pbba. BuHarv npeasukaaiiTe pascTosiHue OT 2,5 cm Mexay CbAbpkaHWeTo B
Cbfja 3a roTBeHe n pbba.

* [No Bcsiko BpeMe B npoLieca Ha roTBeHe MOXeTe [ja HanpaBuTe NPOMEHW BbB BPEMETO 3a rOTBEHE UNK TeMnepaTypaTa
C nomMotuTta Ha 6yTOHMTe 3a yBeanaBaHe/HamanﬂHe Ha BPEeMeTo Ha Taﬁmepa unu Temnepartypara.

+  Axo creq kpasi Ha LyKbNa Ha roTBeHe € HeobXxoArMO JOMbIHATENHO BpEME 3a roTBeHe, MbpBO HaTUCHeTe GyToHa 3a
xenaHata dyHkums (Mevere, PypHa, Mapa v T.H.). Cnea ToBa u3nonaeaiiTe byToHUTe 3a yBenuyaBaHe/HamansHe Ha
BPEMETO Ha TailMepa, 3a Aa 3ajageTe HeobxoauMoTO AOMbAHUTENHO BPeMe 3a FOTBEHE (Ha CTBIKM OT 5 MUHYTH) U
HaTucHeTe ByToHa 3a BKItOYBaHe/M3kmiouBaHe. MynTUYHKUMOHANHUSAT ypes 3a roTBeHe Lue NPOAbIKY Aa NPUroTes
XpaHaTa 3a 406aBEHOTO BpeMme.

¢« QyHKuMATa 3a 3ambpXBaHe (3aneyatBaHe) / COTUPaHe, KakTo 1 yHKUMMTE 3a napa morat Aa 6baat nsnonasaqu tes
HacTpoilka Ha Tailmepa. Bce nak, ako pelunte, MOXeTe [a 13nonasate yHKUMSATA TailMep Ha MynTU(YHKLMOHANHUS
ypeq 3a roTBeHe, kaTo 3aaajeTe BpeMe C NomoLLTa Ha byToHNTe 3a yBennyaBaHe/HamansHe Ha BpeMeTo Ha Taimepa.

+  Cnep ynotpe6a u3knioyeTe Liencena Ha MynTUdYHKUMOHANHNS YPes, 3a roTBEHE OT KOHTaKTa.
MynTudyHKLUMOHANHUAT ypea 3a roTBeHe He ce U3KI4YBa aBTOMaTUYHO.
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OYHKLMA 3A 3ANMBPXXBAHE (3ANEYATBAHE) /| COTUPAHE

1.

[NocTaBeTe cbAa 3a roTBeHe B HarpeBaTenHaTa OcHOBa. BknioyeTe Lencena Ha MyJ'ITVI(byHKLI,VIOHaJ'IHVIFI ypen 3a
rOTBEHe B KOHTaKTa.

HatucHeTe GyToHa 3a pexium Ha rotosrocT ((1)) MynTudyHKUMOHanHUST ypea 3a roTBeHe Lie U3naze 3ByKOB CUrHan
W LLe CBETHE YepBeHaTa CBETNMHA Ha BYTOHa 3a PeXUM Ha FOTOBHOCT. [IMCNesT Lie 3anoyHe Aa mura.

HatucHeTte ByToHa 3a (yHKUMSATa 3@ 3ambpXkBaHe (3aneyaTBaHe) / coTupaHe (b’ ). QucnnesT we cnpe ga mura

1 we nokaxe HI (Bucoka creneH). Tosa e Temnepatypata no noapasbupate 3a thyHKuusTa coTupaHe. 3a aa
npoMeHuTe TemnepaTypara, u3nonssaite OyToHUTe 3a yBenuyaBaHe/HamansHe Ha Temnepartypara (&E) 1 u3bepete
Bucoka, CpeaHo Bucoka, CpeaHa, CpeaHo Hucka unv Hucka. MpenopbyBame fa 13nonaeate HacTponkaTa 3a BUCOKa
Temneparypa 3a 3anbpxBaHe/3aneyaTBaHe Ha MecoTo W MTUYETO MEeCO NPEAN roTBEHe.

[lo6aseTe Ma3HWHa B Cbjja 3a FOTBEHE, aKo I U3NON3BaTe, v HaTUcHeTe ByToHa 3a BKnioysaHe/uakmiousare (K). Le
CBETHe 3eneHaTa CBeTNMHa Ha byToHa, a aucnnesT LWe nokaxe ,PreHeating” (MpensaputenHo 3arpsisaHe).

MynTucyHKUMOHANHUST Yper 3a roTBeHe Lue 3anoyHe Aa ce 3arpssa. Crie kato n3bpaxata Temneparypa 6bae
JOCTUrHaTa, MyNTU(YHKLMOHANHUAT Ypes 3a roTBeHe Lie U3fade 3BYKOB CUrHar.

[Mpeau oa 3ambpxuTe MECOTO, NPEMaxHETe Ma3HWHATA 1 BHUMATENHO ro noacywerte. CoTupaiiTe unn 3ambpxaeanTe
MecoTo Ha Mank nopuyv. CbABT 3a FOTBEHEe M APYrU 4acTU Ha MYNTU(YHKUMOHANHUA ypeA 3a
roTBeHe we 6buaat FTOPELLA!

Cnep kaTo NPUKMKOYMTE, HATUCHETE BYTOHa 3a BKIKOYBaHE/U3KMIOYBaHe, 3a f1a M3ne3eTe OT (PyHKLMSTA CoTUpaHe.
3erieHaTa CBETNMHA LU U3racHe, a AUCTINIENT LLe 3aroyHe fa mura. MoxeTe aa nskmounTe (yHKUMSTa COTUPaHE Mo
BCSIKO BpeMe, kaTo HaTucHeTe ByToHa 3a BKMtoYBaHe/M3KMoYBaHe.

®OYHKLIMA BABHO rOTBEHE

lMocTaBeTe cbAa 3a roTBeHe B HarpeBaTeNHaTa 0CHOBA, CMIOXETE NPOAYKTUTE B Cbja 3a rOTBEHE 1 nocTaBeTe
kanaka. 3ambp)XBaHeTo (COTUPaHETO MNK 3aneyaTBaHeTo) Ha MecoTo npeay 6aBHOTO rOTBEHE Lie My npuaaze
no-CUMeH W NITbTeH BKyC. 3a Tasu Lien 13non3saite yHKLUMMTE 3a 3ambpkBaHe (3anevaTsBaHe) / coTupaHe Ha
MynTUCYHKLMOHANHS Ypes 3a roteeHe. BknioyeTe Liencena Ha MynTUGYHKLMOHANHNS Yper, 3a roTBeHe B KOHTaKTa.
3a fa n3berHeTe HeJOCTaTbYHO UMK MPEKANEHo CrOTBEHW ACTUS, MbAHETE Cba 3a rOTBEHe OT Y2 0 % OT obema My
(He mMbNHeTe noBeye OT % OT obema My, 3a Aa u3berHeTe npenuBaHxe).

HatucHete 6yToHa 3a pexim Ha rotosrocT ((1)) MynTudyHKUmMOHanHuAT ypen 3a roTBeHe Lie U3faze 3ByKOB CurHan
1 LLie CBETHE YepBeHaTa CBETNMHA Ha ByTOHa 3a PexiM Ha rOTOBHOCT. [IMCMNEAT LUe 3anoyHe Aa Mura.

HatucHeTe byToHa 3a pyHKUMS 6aBHO roTBEHE (‘ﬁ’). [vcnnesT we cnpe Aa mura u e nokaxe LO (Hucka creneH)
1 6:00.ToBa ca HacTpoitkiTe no nogpa3dupaHe Ha (yHKUMsTa 6aBHO rOTBEHE W BpeEMe Ha TaiMepa. 3a npomMsiHa

Ha HacTpoikaTa 3a roTBeHe u3nonasaiTe ByToHUTE 3a yBeNnU4aBaHe/HaMansHe Ha TemneparypaTa (Jﬁ) 3a 136op Ha
Hucka, Bucoka unu Tonno.

3ABEJIEXKA: Hacrpoiikata Tonno cnyxu CAMO 3a nogabpxaHe B TONMO CbCTOSHUE Ha Beye crotBeHara xpaHa. HE
ce onuTBaitTe aa roteute npu Hactpoiika TOMMO. He npenopbyBame 13non3eaHe Ha HacTpoikata Tonno 3a noeeye
oT 4 vaca.

Cnep TOBa 3ajailTe XenaHOToO BpeMe 3a roteeHe. BpemeTo 3a rotBeHe no nogpasbupare e 6 yaca, Ho MOXeTe Aa ro
NpOMEHUTE Ha CTbMKK 0T No 30 MUHYTK C NoMoLyTa Ha ByToHUTE 3a yBennyaBaHe/HamansHe Ha BPEMETO Ha Tanmepa

(©).

HaTvcHeTe GyToHa 3a BKniouBaHe/uskmiousare (<) 3a 3anouBaHe Ha roTBeHeTo. LLie CBETHe 3eneHaTa CBETMMHA Ha
GyTOHa ¥ MyMTUGYHKUMOHANHNAT Yper 3a roTBeHe Le 3anoyHe Aa 3arpsea. TaiiMepbT Le 3anodHe o6paTHo GpoeHe
Ha CTBIKM OT M0 1 MUHYTA.

Korato roTBeHeTo 3aBbpLUK, BaLINSAT MyJ'ITVI(byHKLI,MOHaJ'IeH ypen 3a roteeHe e usaaae Tpu 3ByKOBM CUrHana, cneg
KOETO aBTOMaTW4HO Le Ce NPEBKI4YM B PEXUM Ha NoaabpxaHe B TONMO CbCTOAHKE. Bawwwmst MyJ'ITVId)yHKLWIOHal'IeH
ypen 3a roteeHe Lie oCTaHe B PeXuM Ha nogabpxaHe B TOMI0 CbCTOAHME, 0KATO HAaTUCHETE 6yTOHa 3a BKItouBaHe/
M3KIOYBaHe Unu OoKaTo M3KI4YMTe ypeaa OT KOHTaKTa.

MoxeTe Aa oTMeHUTe hyHKUMATa GaBHO rOTBEHe N0 BCSKO BPEME, KaTo HaTUCHeTe ByToHa 3a BKNtoyBaHe!
W3KITtoYBaHe.
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Bnarogaperue Ha MynTudyHKUMOHanHocTTa Ha ypeaa CSC024X dyHkumsiTa My 3a 6aBHO roTBeHe paboTy No Masnko
no-pa3nuyeH HauuH B CpaBHeHWe ¢ 0bukHOBEHUTE ypeam 3a 6aBHo roteeHe Crock-Pot. Ako 3a roTBEHETO M3nonaeate
peLenTa 3a ypep 3a rotBeHe Crock-Pot ¢ nogobeH pasmep, e Bb3MOXHO Aa Tpsibea Aa yBENNYMUTE BPEMETO 3a FOTBEHE Npu
pabota ¢ CSC024X.

Vmaiite npepsua, ye peuentute 3a Crock-Pot, HanuuHn B kHkkaTa ¢ peuentu 3a CSC024X, ca cneunanHo cbaaaaeHu 3a
TO3W MynTUGYHKLMOHaNeEH yped 3a roTeHe Crock-Pot 1 HAMaT Hyxaa oT HanacsaHus.

OYHKLMA NEYMEHE

1. TlocTaBeTe cbaa 3a roTBeHe B HarpeBaTenHaTa OCHOBa, CNe/ TOBa CroXeTe pelleTkara B Cba 3a roTBeHe.
PelueTkata moxe Aa ce 13non3sa Ha BUCOKa no3nuuns Unu Ha HUCKa nNosnuma B 3aBUCUMOCT OT ACTUETO, KOETO
nevete. Korato neyete, MoxeTe fa 13non3eate u anymMMHueBo (t)OJ'IVIO. [NocTaBeTe kanaka.

BMCOKA

2. HatucHeTe byTOHa 3a pexuM Ha rOTOBHOCT ((')) MynTudyHKUMOHANHVET ypes 3a roTBEHE LU 13aafe 3ByKOB CUrHan
1 LLie CBETHE YepBeHaTa CBETNMHA Ha ByTOHa 3a PexiM Ha roTOBHOCT. [IMCMNeAT Lie 3anoyHe Aa Mura.

3. HatucHeTe byToHa 3a hyHKLMS NeyeHe (‘._r‘). [ucnnedT we cnpe Aa mura u wwe nokaxe 150°C n 02:00.Tosa ca
HacTpoiik1Te No nofpasbupaHe Ha yHKLMSTa NeYeHe 1 BpeMe Ha Taimepa. 3a Aa NPOMEHUTe HacTpoiikata Ha
TeMneparyparta, u3nonseaiite byTOHUTe 3a yBeNnMYaBaHe/HamansHe Ha Temnepatypata (@) 3a 1360p Ha Temneparypa
mexay 65°C v 230°C. 3a fa npoMeHnTE BPEMETO 3a rOTBEHE, 13non3BaiTe GYTOHNTE 3a yBennyaBaHe/HaMarnsHe Ha
BpemeTo Ha Taimepa () [0 xenaHoTo Bpeme.

4. HatucHete 6yToHa 3a BKMIOYBaHE/N3KIOYBAHE (@). LLle cBeTHe 3eneHaTa cBeTIMHA Ha ByTOHa, @ AUCTINEAT L
nokaxe ,PreHeating” (MpeaBapuTenHo 3arpsisaxe).

5. MynTudyHKUMOHaNHWAT ypes 3a roTBeHe Lue 3anoyHe Aa ce 3arpsisa. Cnep kato u3bpaHara temneparypa 6bae
AOCTUrHaTa, MyNTU(YHKUMOHAMHUAT Ypes 3a roTBEHE LUe 3aaje 3BYKOB CirHan.

6. TailmepbT Lie 3anoyHe 0BpaTHO 0TBpOsBaHe BeAHara LLOM ypedbT ce e 3arpsn [o ubpaHata Temnepatypa,
3aTOBa NOCTaBETE NPOAYKTUTE Bb3MOXHO Hal-6bp30. CbABLT 3a roTBEHE U APYIM YacTu Ha
MynTUMYHKLMOHANHUA ypea 3a rotBeHe wWe 6baat FTOPELLA!

7. Korato TaimepbT e 0TOPOMN [0 Hyna 1 FOTBEHETO € MPUKMIYMIO, MyNTU(DYHKUMOHANHUAT Ypes 3a roTBEHE Lie
13aane Tpy 3BYKOBYW CUrHana 1 3enieHaTa cBETNMHA Ha OyToHa 3a BKMKOYBAHE/M3KIIOYBaHe Lue U3racHe, a AucnnesT
Le 3anoyHe fa mura.

8. MoxeTe pa uskntoumnTe d)yHKU'I/lﬂTa neyeHe no BCAKO Bpeme, KaTo HaTUCHETe 6yTOHa 3a BKIKOYBaHe/U3KioYBaHe.

CbBeTM

Ako uckaTe Aa nory4uTe 3naTucTa kopuuka, Korato neveTe nTM4Ye Meco, NocTaBeTe MeCOTO C MbpauTe Hazlony 3a MbpauUTe
30 MuHYTM OT roTBeHeTO. Cnep ToBa ro 06bPHETE 3@ OCTAHANOTO BPEME.

3a 0TNUYeH pesynTarT Ha NEYeHOTO Hail-Hanpes 3aneyaraiite MecoTo, kaTo u3nonssare yHKLMSTa 3a 3ambpxBaHe
(3anevatBaHe) / coTupaHe, Npean [a ro nokpueTe ¢ anymnHneBo (onmo. BHumaTenHo n3bbpLueTe ¢ KyXHeHCKa XxapTus,
3a [la MoYMCTUTE Ch/ja 3a FOTBEHe, NMPeau fja NocTaBuTe MecoTo BbPXy peLueTkarta. Mo To3u HauuH e npefoTepaTuTe
W3napsiBaHeTo Ha coca OT MEeYeHOTO NPes knarnaHa 3a napa Ha kanaka.

OYHKLIMA ®YPHA

1. TlocTaBeTe cbaa 3a roTBEHe B HarpeBaTeNHaTa OCHOBA, Cief TOBA CIOXeTe pelleTkata B Chfia 3a FOTBEHE, aKo €
Heobxoaumo. lNocTaBeTe kanaka.

2. HarucHeTe GyToHa 3a pexum Ha rotosrocT (1)) MynTudyHKUMOHaNHUST ypen 3a roTBeHe Lie M3aaze 38YKOB CUTHaN
W LUe CBETHE YepBeHaTa CBETNIMHA Ha BYTOHA 3a PEXMM Ha rOTOBHOCT. [UCNMesT e 3ano4He 4a mura.
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3. HatucHeTe byToHa 3a pyHKUMS dypHa (ﬁ). [lvcnnedT we cnpe Aa mura u wwe nokaxe 175°C 1 01:00.Tosa ca
HacTpoiikuTe no nofipasbupaxe Ha yHKLMATa dypHa 1 Bpeme Ha Talimepa. 3a ja NpOMeHUTe HacTpoilkaTa Ha
Temneparypata, 13nonaeaite 6yToHUTE 3a yBeNnnyaBaHe/HamansHe Ha Temneparypata (&) 3a u3bop Ha Temneparypa
mexay 65°C n 230°C. Cera TpsibBa aa BbBeJeTe BpeMe 3a rotBeHe. Vanon3saiite 6yToHUTe 3a yBenuyaBaHe/
HamarsiHe Ha BpeMeTo Ha Taitvepa (D) 3a BbBeXaaHe Ha BpeMe Ha CThIKM OT 5 MUHYTH.

4. HamucHete 6yToHa 3a BKiousaHe/makniousare (D). LLle caeTHe 3eneHara ceTnMHa Ha ByToHa, a MCTIENT Lije
nokaxe ,PreHeating” (MpeasaputenHo 3arpsisaHe).

5. MynTudyHKUMOHaNHWST ypen 3a roTBeHe e 3anoyHe Aa ce 3arpsisa. Cnep kato u3bpaata Temnepatypa 6bae
[OCTUrHaTa, MyNTU(YHKLMOHANHUAT Ypes 3a roTBeHe Lie U3fade 3BYKOB CUrHar.

6. TOTBEHETO LLe 3anoyHe, Crief KaTo ypeabT ce e 3arpsan Ao ubpaHata Temnepatypa, 3atoBa AobaseTe npoaykTuTe
Bb3MOXHO Halt-6bp30. CbABLT 3@ roTBEHE M APYrN YacTu Ha MynTudyHKUMOHaNHUA ypena 3a
roTBeHe we 6buaat FTOPELLA!

7. Korato TaiiMepbT e 0TGPONN 10 Hyna 1 FTOTBEHETO € NPUKIHYNIO, MyNTUDYHKLUMOHANHUST yper 3a roTBEHe Lue
n3fazie TpY 3BYKOBM CUrHana v 3eNeHaTa CBETNMHA Ha GyToHa 3a BKOYBaHE/M3KITIOYBaHE LU U3racHe, a Aucnnest
LLie 3anoyHe Aa mura.

8. MoxeTe aa u3knoumnte dJyHKLI,VIFITa q)ypHa N0 BCAKO BPEME, KaTO HAaTUCHETE 6yTOHa 3a BKITHOYBaHe/M3KoYBaHe.

CbBeTn

Hsikon npopykTi MoraT Aa GbAaT NpUroTBEHM AVPEKTHO B ChAia 3a FOTBEHe. Bbnpeky ToBa, 3a CNaakuLLW W Apyrv peLenTy
C BUCOKO Cb/ibpXaHue Ha MasHuHM 1N 3axap ChAbpkaHneTo Tpsibea Aa ce NpUroTss B Noaxoasila opma 3a neyexe,
rnocTaBeHa Ha [iBycTeneHHaTa pelueTka. Korato nevete MPEKTHO B CbAia 3a rOTBEHE, 3acCTeNeTe 1o C XapTis 3a NeyeHe, 3a
[a NpeaoTBpaTUTE 3anensaHeTo Ha NPOAYKTUTE.

OYHKLMA NAPA

XpaHaTa, CroTBeHa Ha napa, € 34paBOCIIOBHa XpaHa. He e Heobxoauma HUKakBa MasHWHa, a Mo-ronsmarta yacT oT
XpaHUTeNHUTe eNneMeHT! 1 BUTaMUHUTE B XpaHaTa ce 3anaseart. Koraro ce NPUroTBA Ha napa, XpaHaTta ce NocTaBdA Ha
[ABYyCTeneHHaTa peLleTka, KaTto no To3M Ha4ynH HAMa Jonup € Bodara, KoATo ce nobaBsi B cba 3a roteeHe. Konuyectsoto
BOfa, KOETO MOXeETe Aa AobaBuTe B Cbaa 3a FOTBEHE, 3aBUCK OT nosuuuaTa Ha pelietkaTta. .

1. TlocTaBeTe cbaa 3a roTBEHe B HarpeBaTenHaTa 0CHOBA, Cref TOBa CrOXeTe pelueTkaTa B CbAa 3a roTBEHE Ha HiCka
1nm Brcoka noauuyst. Korato peleTtkata € Ha Hucka nosuuus, fobasete 180 ml ctyaeHa Boga. Taka Lie umarte napa
33 OKOMO 5 MUHYTU — WAEANHO 33 NPUrOTBSIHE Ha NIUCTHU 3eMeHYYLM 1 acnepxu. Korato pelueTkarta e Ha BUCOKa
noauuus, fobasete 1,2 nuTpa cTygeHa Boga. Taka Lue nmaTe napa 3a okono 45 MuHyTy.

2. HatucHeTe ByTOHa 3a pexuM Ha FOTOBHOCT ((D) MynTUYHKLMOHANHUAT ypeq 3a roTBEHe LLe U3aage 3BYKOB CUrHan
1 LLie CBETHE YepBeHaTa CBETNMHA Ha OyTOHa 3a PexiM Ha roTOBHOCT. [IMCMNEAT Lie 3anoyHe Aa Mura.

3. HatucHeTe byToHa 3a hyHKUMS napa (@). [vcnnesT e cnpe Aa mura u wwe nokaxe HI (Bucoka cTeneH).
[MporpamupaliTe BpemeTo 3a roTBeHe C NOMOLLTa Ha DyTOHMTE 3a yBenuyaBaHe/HamansHe Ha BpeMETO Ha TaiMepa
(symbol) fo xenaHoTo Bpeme. He e 3agbmxuTenHo Aa HacTpoisate Taitmepa HatucHeTe ByToHa 3a BMo4BaHe/
nskntousare (). Le ceTHe 3eneHaTa ceeTnMHa Ha 6yTOHa, a AMCTNeAT wie nokaxe ,PreHeating (Mpensaputento
3arpsisaHe).

4. MynTucyHKUMOHANHUAT ypeq 3a roTeeHe Lue 3anoyHe fa ce arpssa. LLjom ce 3arpee goctatbyHo, 3a Aa 3anoyHe Aa
npaBv napa, MynTUGYHKLMOHANHNAT ypeq 3a FOTBEHE LLe U3faze 3BYKOB CUrHan.

5. TailmepbT We 3anoyHe o6paTHO 0TOPOsIBaHE BeHara LOM YpedbT Ce e 3arpsin, 3aToBa NocTaBeTe NpoayKTUTe
Bb3MOXHO Hai-0bp30. CbABLT 3a roTBEHE U APYry YacTU Ha MyNTU(YHKLMOHANHUA ypena 3a
roTBeHe we 6buaat FOPELLN!

6. Korato TaiimepbT e 0TOPONN 40 Hyna 1 FOTBEHETO € NMPUKIIYNIO, MyNTUDYHKLUMOHANHUST yper 3a roTBeHe Luye
n3faze TpY 3BYKOBY CUTHaNa v 3eneHaTa CBETNMHA Ha ByToHa 3a BKNIOYBaHE/M3KMIOYBAHE LU U3racHe, a Ancnnest
LLje 3anoyHe Aa Mura.

7. MoxeTe aa u3knoumnre (*)yHKLlVIFITa napa no BCAKO BPEME, KaTO HAaTUCHETE 6yTOHa 33 BKIT0YBaHE/V3KNIOYBaHE.
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MpoaykTn Mo3uumsa Ha | Bpeme Ha Benexku
peweTkaTa | NpUroTBsiHe
Acnepxu Hucka 4-5 MuHyTY Bpbxuera
CnaHak Hucka 3-4 MUHYTH Llenn nouncrenn nucta
Mopkosu Bucoka 7-10 MuHyTY O6eneHn v Hapsi3aHn Ha napyeTa oT 5 mm
lMpecHu kapTodn Bucoka 15-20 MuHYTI Obenexu n Lenm
3ene Bucoka 10-15 MUHYTU HapsizaHo Ha 4eTBbPTUHM, 63 ChpLieBMHaTa
Bpokonu Bucoka 5-8 MuHyTH OTpsi3ani APBKKN 1 HAPS3aHN Ha PO3NYKN
KoyaH yapesuua Bucoka 10-15 MuHYTU Liana, 6e3 nuctata
MMpas Bucoka 8-10 MuHyTY lMouncTeH n Haps3aH Ha kpbryeta ot 1cm
Kapdwon Bucoka 5-10 MuHyTH Haps3aH Ha poanyku
pax Bucoka 5-8 MUHYTH [MoumncTeH n usan
Bprokcencko sene Bucoka 10-15 MuHYTI Ob6enexu 1 pa3psizaln B OCHOBaTa
LlenuHa Bucoka 5-10 MuHyTH Lisna nnu Hapsi3aHa
Twksa Tvn ,yurynka* Bucoka 10-12 MuHyTY ObeneHa v HapsaHa Ha kybyeTa 0T 2 cm
Cnapkm kapTodu Bucoka 8-12 MuHyT! ObeneHa v HapsizaHa Ha kybyeTa oT 2 cm
MuneLwkm repam Bucoka 10-15 MuHyTV B [ouncTeHu n uenm
3aBUCUMOCT OT
ronemuHara
®une oT cbomra Bucoka 6-10 MuHyTV B [obasete con v nunep, ako e Heobxoanmo
3aBUCMMOCT OT
ronemuHara
Llenu manku pubku Bucoka 10-15 MuHyTV B V1341CTEHN, N3MUTW 1 NOACYLLEHN
3aBUCUMOCT OT
ronemuHara
Llenn ckapuan Bucoka 5-7 MUHYTH Vi3mMuTi 1 nofcyLueru
[um Cym Bucoka MpuroTeeTe, KakTo € MOCOYEHO HA MHCTPYKLMUTE B OMakoBkaTa

@yHKI.I,Mﬂ 3a 6e3onacHo n3supaHe

KoraTo npu n3nonseaxe Ha napata u3tnya Boaa, MynTUQYHKUMOHAMHUAT Ypes 3a roTBEHE Lue Ce M3KMKoYM caM KaTto
cbyHKuUMS 3a GesonacHocT. Ao ToBa Ce Cryuu, aucnnesT Le nokassa OFF (/3kn.). Ako cTe NpuKIouMny ¢ U3non3saHeTo
Ha napa 1 xpaHaTa Beye € CroTBeHa, e HeobxoanMo camo Aa WU3KMouMTe MyNTUAYHKLMOHAMHNS ypen 3a roTeeHe. Bee nak,
aKo uckare napata ia NpoAbIKY UK 1ckaTe [ja CroTBUTE HELLO PYro Ha napa, HanpaBeTe CreaHoTO:

|
1. WsknioyeTe MynTUdYHKLMOHANHNS Yper, 3a roTBeHe, kaTo HaTiCHeTe BYTOHa 3a peXxuM Ha roTOBHOCT (O).
2. HanmbrHeTe Cbha 3a roTBeHe CbC CTyAEHa BOAA, kakTo Ce uaucksa (MuHumym 180 ml).

3. OcraBete MyﬂTVI(*)yHKU'I/IOHal'IHMH ypea 3a roteeHe 3a 2 MUHYTW, 3a a MOXe [ia Ce eakTusupa (byHKuMﬂTa 3a
6e3onacHo 13BUpaHe.

BkntoyeTe MynTUdYHKLMOHANHNS Ypen 3a roTBEHe, KaTo HaTucHeTe DyTOHa 3a PexM Ha roTOBHOCT ((')).
HatucHeTe ByToHa 3a dyHKUMSA Napa (@').

6. HartucHete GyToHa 3a BkmiousaHe/makniouare (). lLle CBETHe 3eneHaTa CBETAMHA Ha ByTOHa, @ AVCTINEST Le
nokaxe ,PreHeating” (MpensapuTenHo 3arpssaHe). Crep kaTo ypeabT € 3arpsn, MOXETe [a NPOLbIKUTE C FTOTBEHETO.

7. Axo Ha ucnnes He ce nokassa ,PreHeating” (MpeasapuTenHo 3arpsiBate), U3kmtoyeTe MynTUQYHKLMOHANHNS Ypeq
3a roTBEHe W ro ocTaBeTe Aa ce OXMaau 3a No-Abro Bpeme, Cref KOeTo U3MbHeTe OTHOBO CTbIKa 4 1 creAsaluuTe
CTBIKN.
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MpuroTBaHe Ha opu3 ¢ MynTUdYHKLUUOHANHUA ypen 3a rotBeHe

He e Heobxoaumo Aa HacTporiBaTe TaliMepa, 3aLl0oTo BalMST MyNTUDYHKLMOHANEH Yper, 3a roTBEHe LU CE UKoY
aBTOMATUYHO, KOraTo OPU3LT € TOTOB.

BpemeTo 3a npuroTesHe MOXe Aa € pasnnyHo, HO kaTo MPUMEP 3a 2 Yaluk U3MUT Opu3 Lie ca Heobxoanmm okoro 10
MUHYTW (BKIIOYMTENHO MPefBApUTENHOTO 3arpsBaHeTo).

+  BuHarv nsnnaksaitte cyposusi 6sn opu3 B CTyAeHa Bofa npeam roteeHe. OcTaseTe fa ce 0TUeam 3a 5 MUHYTU.
*  Hareiire Hait-Hanper BojaTa B CbAa 3a roTBeHe, crnep koeto AobaseTe opu3a. Pasnpenenete opusa paBHOMEPHO.
+  CrnoxeTe opu3a B ypefa, npeay Aa ro arpeerte.

. 3agbmxuTenHo € Aa “3MepuTe KONNYECTBOTO OPU3 1 BOAA C MOMOLLTA Ha MepuTenHaTta Yaluka. He cnaraite
Konu4yecTBa Ha OKO.

+  BwHarv HanuBaWTe cTyAeHa Bofa.

+  BuHarv cnaraite kanaka, korato u3nonssare napa.

¢+ He e HyxHO ga pa3bbpkBaTe Opu3a No BpeMe Ha NPUrOTBSHETO My.

«  Cnep kaTo € roToB, MynTU(YHKLMOHANHUAT e[, 3a roTBEHe LLie Ce U3KNtoyn aBTomaTiyHo. OpnsbT Le 6bae olle
ro-Mex, ako ro 0CTaBUTE B Chb/ia 3a FOTBEHE CbC 3aTBOPEH Kanak 3a OLLe 1 Unn 2 MUHYTU.

Bsan opus Bacmarun

KonuyectBo CypoB opus KonuyecTtBO CTyAeHa Boaa nOpLIMM npuroTeeH opus
12 13 24
10 11 20
8 10 16
6 75 12
4 5 8
2 2.5 4

Kadbsae opus

KonuuyectBo cypoB opu3s

KonuuyecTBo cTyaeHa Boaa

Mopuuun npuroTseH opus

10 14 20
8 15 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 35 4
MOYUCTBAHE

Hukora He noTansnTe kakBaTo U Aga e 4YacT oT HarpepaTtenHaTta OCHOBa U 3axpaHBawus
kaben u wencena BbB BOAa UMK HAKaKBa Apyra Te4HOCT.

+  [lpeau nouncteaHe BVHATW n3kntousaiTe MynTudyHKLMOHANHUS Ypes 3a rOTBEHe OT eNeKTPUYECKIS KOHTAKT U ro
OCTaBSITE Aa Ce OXMaau Npeau nouMcTBaHe.

. iamuBaiiTe kanaka, ABYCTeneHHata pelleTka, CbAa 3a roTBEHe U MepuTenHata Yallka B Tonna canyHeHa soja.

V3nnaksaiite 0bunHo 1 noacylwasaite fobpe. He n3nonasaitte abpasneHu NOYMCTBALLM BELLECTBA UM TENEHN Mbbu.
OcTaTbLTe 0OMKHOBEHO MOraT fia Ce OTCTPaHAT C Kbpna, rbba 1nm rymena wnatyna. 3a Aa OTCTpaHUTe BapOBMKOBH

neTHa OT MOBLPXHOCTTA Ha Cbja 3a rOTBEHE, HAKUCHETE T0 B OLIETEH Pa3TBOP UMW pasTBOP OT IMMOHOB COK 1 TONMa
Boga 3a 30 MuHyTH. MannakHeTe 0bunHo u noacyLuete.

* KanaksT 1 OBYCTeneHHaTa peLleTka MoraT Aa ce MUAT U B CbAOMUANHA MalluHa. B'bl'lpeKVI Ye CbAbT 3a rOTBEHE MOXe
[a ce Mue B CbAOMUANHA, € NPpenopbyUTENHO Aa ro u3mmsaTe CaMo Ha pbka.
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*  BbHWHaTa NOBLPXHOCT Ha HarpeBaTenHaTa OCHOBA MOXe Aa Ce MOYMCTBA C Meka Kbpna, HanoeHa ¢ Tonna canyHeHa
Bofa. M3bbpLueTe 10 cyxo cbeTosHe. He u3nonasaitte abpasueHi NoOYMCTBALLM CPEACTBa.

*  He e Heobxoanmo N3BBLPLLBAHE Ha fApyro obcnyxBaHe.

FAPAHLUMA

Monsi, nasete kacoaTa 6enexka, Tbit kaTo Le By Gbae HeoBXoaMMa 3a KakBUTO 1 [ia € peknamaLim no HacTosiata
rapaHuusi.

Toan ypea uma rapaHuua ot 2 roAuHK, cnep Kato ro 3aKynuTe, KakTo € OnncaHo B HaCTOALLMA OOKYMEHT.

Mo BpeMe Ha TO3W rapaHLMOHEH CPOK, ako B MarKo BEPOSTHUS Cyyall ypeabT cnpe Aa (yHKLUMOHMpa nopaau
HEeM3npaBHOCT B KOHCTPYKLMSIT UMK B u3paBoTkaTa, Monsi, BbpHETE 1o 06paTHO Ha MSCTOTO, OTKBAETO CTe O 3aKynunu, ¢
BalLaTa kacoBa Genexka 1 Konue Ha HacTosiLaTa rapaHLys.

Mpagata 1 NoNauTe Mo HacTosILLaTa rapaHLys ca B JOMbIHEHUE KbM BalLUTE YCTAHOBEHW ChC 3aKOH NMpasa, KouTo He ca
3acerHaTy OT HacTosiaTa rapaHuus. EauncteeHo Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)) uma npasoto
[a NPOMEHS! Tean yCnoBus.

JCS (Europe) noema 3abikeHNeTO B pamKkiTe Ha rapaHLMOHHNA CPOK fja peMOHTUpa Be3nnaTHo Unu fa 3aMeHu ypeaa,
MW KAKBOTO M [1a € YacT OT ypesa, ako Ce YCTaHOBM, Ye He paBoTy NpaBumiHO, MpW YCrIoBHE Ye:

. HaANeXHo yBeJoMuUTe MACTOTO Ha 3akynysaHe unn JCS (Europe) 3a npobnema; n

©  ypenbT He e Bun MoandMLMpaH No KakbBTO M Aa e HAYMH UNK He e BUn NpeaMeT Ha HenpasunHa ynotpeba,
3noynotpeba, PEMOHT Ui U3MEHeHVe OT NULie, KOETO He e oTopuanparoTo oT JCS (Europe).

HeuanpasHOCTM, NOSBIMN Ce B pe3ynTaT oT HenpasunHa ynotpeba, nospeaa, 3anoynotpeba, 13non3saHe ¢ HenpaBuHO
HanpexeHue, NpupoaHu 6eacTBus, CbbUTUS U3BBH koHTpona Ha JCS (Europe), peMOHT unu MoaudukaLus oT nuue,
pa3nuyHo oT oTopuanparoTo ot JCS (Europe) nuLie, Unu B pesynTar OT HecnassaHe Ha MHCTPYKuuuTe 3a yrotpeba, He
ce NoKpMBaT OT HacTosLaTa rapaHuus. OceeH ToBa HOPMANHOTO U3HOCBaHE Ha Ypena, BKMIOYMTENHO, HO He Camo, NIeKo
obesLBeTsBaHe 1 APackOTUHM, HE Ce MOKPUBAT OT HacToALLaTa rapaHLyns.

MpasaTa no HacTosilLaTa rapaHLys Ce Npunarat camo 3a MbPBOHAYAHMS KyryBay W He NPOLbITKaBaT AENCTBUETO U
BanMAHOCTTa CW NpU Thproscka unu obiua ynotpeba.

AKo BalLMAT ypea BKMIOYBA NPUTYPKa CbC CneLyvnyHa 3a CTpaHaTa rapaHLys, MONs, BIKTE CPOKOBETE 1 YCroBUATa

Ha Ta3| rapaHLus BMECTO HacTosLLaTa rapaHums, v ce o6bpHeTe KbM BalLMsi MECTEH OTOPU3NPaH AMITbp 3a NoBeye
MH(OpMaLMS.

OTnagbLuTe OT enekTPUYeckn NPoayKTH He TpsibBa fia Ce U3XBBPIAT B KOHTEHEPUTE 3a OTNaAbL OT AOMaKVUHCTBATA.
Mons, peuuknupaiiTe TakvBa OTNafbLM, KbAETO ChLLECTBYBAT CbOPBXEHUS 3a TOBA. 3npaTeTe HW umein Ha:
enquiriesEurope@jardencs.com 3a “HopMaLst OTHOCHO NO-HATaTLLUHO peumknupaHe u otHocHo WEEE (gupektusarta 3a
oTnagbLuTe OT eNEeKTPUYECKU U enekTpoHHo obopyasate (OEEO)).

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom .
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PYCCKUH
HEOBXOAMMBLIE MEPbI BE3ONMACHOCTMU

NEPEQ UCMOJIb3OBAHUEM NMOMHOCTLIO MPOYTUTE PYKOBOACTBO

370 YCTPOWCTBO He AOMKHO MCNONbL30BaTLCA AETbMU B Bo3pacTe Ao 8 ner.
370 YCTPOWUCTBO MOXET UCMONb30BaTLCA AETbMU B BO3pacTe OT 8 net u
cTapLue npu NoCTOAHHOM Hag3ope. ATO YCTPOUCTBO MOXET UCMONb30BaThCA
NIOABMU C OrPaHNYEHHbIMU (DU3NYECKMMU BO3MOXHOCTSIMM, C HapyLIEeHNAMU
CEHCOPHbIX UIIM YMCTBEHHbIX CMOCOBHOCTEH, a Takke nuuaMu, He
obnaparowyumm Hagnexawmm onbITOM U 3HAHUSMU NPU YCITOBUU, €CTIN OHU
OCYLLeCTBNAKT UCNONb30BaHMEe YCTPOMUCTBA NOA HAA30POM UMW NONYYNITU
Heo6XxoauMbIe MHCTPYKLMM NO UCNONb30BaHUI0 yCTpoMCcTBa 6e30nacHbIM
cnocoboM M 0CO3HAKT BEepOATHbIE onacHocTU. CneguTe, YTOObI YCTPOWCTBO
U kabenb NUTaHUA ObINK BHe JOCATaeMOCTU AN AeTeil B Bo3pacTe Ao 8 ner.
He ponyckaetcsi ouncTka unu o6cnyxmuBaHna yCTpOUCTBA AETbMM.

A\ KOMNOHeHTbI yCTPOWCTBA HarpeBatoTcs B NpoLiecce UCMONb30BaHMS.

YcTponcTBO He06X0AMMO YCTaHOBUTL Ha CTaOUIbHON NOBEPXHOCTM C
py4yKkamu B TaKOM NONOXEHWU, YTOObLI He AONYCTUTbL pacnyeckuBaHue
ropsivei XuaKocTH.

Hukorpa He noagkniovanTe 6rneHaep ¢ MCNONb30BaHWEM BHELWHEro Taimepa
WNK1 OTAENBLHOroO YCTPOMCTBA AUCTAHLIMOHHOIO YNpaBneHUs.

Ecnu kabenb nuTaHna noBpexaeH, 3aMeHa Kabens 4omkHa ObITb
npousseAeHa NPoM3BOAMTENIEM, areHTOM NO 0OCNYXMBaHNIO UMK NOJOOHBLIM
KBanuuLUUpPOBaHHbIM JIULIOM, YTO NO3BONMUT U30eXaTb ONACHbIX CUTyaLMN.

* B npoLecce 1Cnonb3oBaHus 3T0 YCTPOICTBO BbipabaTbiBaeT Tenno. Heobxoanmo npeanpuHsTL COOTBETCTBYHOLME
Mepbl, YToObl HE KOCHYTLCS YCTPOIICTBA B NpoLecce paboTbl U NPefoTBPaTUTL 0XOrM, He 0BBapUTLCS, U36exaTh
BO3ropaHiisi 1 IPYroro BeposiTHOTO yiiep6a Ans Nioaen unn nvyLLecTsa.

*  Hukoraa He 1cnonb3yiiTe YCTPOCTBO A5 N0ObIX MHBIX Lienei. 3T0 YCTPOACTBO NpeAHa3Ha4YeHo ToMbKO AN
1CMONb30BaHMS B JOMALLHMX YCoBMsX. He ncnonb3yiiTe yCTPOMCTBO BHE NMOMELLIEHWA.

*  [lepen Tem, Kak B3ATbCA Ha BANKY kabens unu BKMIOYUTb BbIKI0YATENb NUTaHNS YCTPOICTBA, YAO0CTOBEPLTECH B TOM,
4to y Bac cyxue pyku.

*  Bcerga vcnonb3yiiTe YCTPOACTBO, Pa3MECTUB €0 Ha YCTONYMBOW, HAZEXHOM, CYXOI U POBHOI NMOBEPXHOCTH.

* OTO YCTPOIACTBO Henb3s pa3MeLyaTb Ha Unn BO3ne HarpeBatoLMXcs MOBEPXHOCTEN (Hanpumep, Ha ra3oBoi Ui
anekTponnuTe).

* He MCI'IOJ'Ib3yI7ITe YCTDOVICTBO, €CNn OHO najano, U Ha HeM UMEKTCA BUANMbIE NOBPEXAEHNA, UK OHO NpOoTeKaeT.

*  Tlocne 1cnonb3oBaHUs Nepes OYUCTKOI HEOBXOAUMO BbIKIOYUTL NUTaHWE YCTPOICTBA W BbIHYTb kabenb nuTaHus 13
3MEKTPOCETH.

* [Nepen o4nCTKON UNW pasmeLLieHNeM Ans XpaHeHus fanTe YCTpOVICTBy OCTbITb.

¢ Hukorga He I'IOpr)Kal?ITe HUKaKyto 4acTb yCTpOVICTBa 1N kabenb nuTaHus n BUIIKY kabens B BOA4Y vnu Opyryto
XKNOKOCTb.

*  He ponyckaiite npoucaHie kabens nutaHus Hag kpaem pabodero ctona, kabenb He [OMKeH kacaTbCsl ropsynX
MOBEPXHOCTEN, a Takke He AonyckanTe CBOPauMBaHME, 3aX1Mbl UMK 3aaupbl Ha kabene.

*  He kacaiiTecb BHELLHIX MOBEPXHOCTEN MyMbTUBAPKM BO BPEMS UCMOMb30BAHMS, OHI MOTYT CUbHO HarpeBaThbes.
Monb3yiATech KyXOHHBIMI pyKaBULIaMM UMK MOMOTEHLEM, KOrfa CHUMaeTe KpbiLLky. OcTeperaitTech Oxora napom.

*  HWKOT[A He pasorpeBaiite npoayKTbl BHYTpY 6rioka Harpesa. Bceraa ucnonbayiite CbeMHyHo yaLy.
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HekoTopble NOBEPXHOCTY HE BbIAEPKMBAIOT ANMUTENBHOIO BO3AENCTBIS TENNa, BblAENsemMoro anektponpubopamu. He
CTaBbTe MyNbTUBApKy Ha MOBEPXHOCTb, KOTOpasi MOXeET ObITb MOBPEXeHa OT neperpesa. PekomeHayeTcs CTaBuTb
MYTbTUBaPKY HA TEPMUYECKMIA KOBPUK UMW MOACTABKY BO M3BexaH1e NOBPEXAEHNS OBEPXHOCTEN.

Kpbiwka MynbTWBaPKK BbIMONHEHa 13 3aKaneHHoro crekna. Bceraa npoBepsiiTe, HET I Ha KPbILLKE CKOMOB, TPELUWH
UINA UHBIX I'IOBpe)K,ElEHI/IVI. He VICI'IOﬂbGyI;ITe NOBPEXAEHHY0 KPbILLKY, NOTOMY YTO B NMPOLeCCe UCMONb30BaHNA OHa
MOXET paspywnTbCA Ha MeJKue 4acTtu.
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Kpblwwka © Kuonka pexuma “YapeHune”

[IByXCTOPOHHSAS peLueTka © Khonka pexuma “Boinexatue”

Yawa @ Knonka pexwuma “Maposapka’

Bnok Harpesa O  KHoMKy NOBbILLEHMS/MOHUKEHNS TEMNepaTypbl
MaHenb ynpaenexus @ KHonkn yBennueHNa/yMeHbLIEHNS BpEMEHN
MepHbIi cTakaH ans puca O vcnnei

KHonka “O6xapuBanue/naccepoBaHie” @© KHonka pexuma oxuaaHns

KHonka pexuma “MepneHHas Bapka” @ Knonka Crapr/cron
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nMnoAroToBKA AJNiIA UCNOJIb3OBAHUA

A MNepea ouncTKoN HEOGXOAMMO BbIKNIOYUTL MynbTUBapKY Crock-Pot® u oTkniounTb kabenb NuTaHus u3
po3eTku. Hukorga He onyckaiite B Bogy MNU MHYHO XMAKOCTL GNOK HarpeBa, kabenb NUTaHWUs UnKu BUNKY kabens.

¢ [lepea nepebIM MCMONb30BAHWEM MyTIbTUBAPKY, NPOMOWTE B TEMNON MbIfbHOM BOAE KPbILLKY, YaLly, ABYXCTOPOHHIOKW
peLLeTKY ¥ MepHbIil CTakaH fns puca. MpononoLLuTe 1 Hacyxo BbITpUTe. He ucnonbayiite aBpaavBHble, XUMUYECKUe
BELLECTBA WNM OUUCTUTENA ATISt KYXOHHOI MAUTbI.

* [Nepen nepBsoi roToOBKOW NPOTPUTE BHYTPEHHOCTb Yalln, UCMNOJb3yA HEMHOIro Macna And NPUroToBAeHUs NULLK, 4T0
NO3BONUT NOATOTOBUTL MOBEPXHOCTU YAl AN roTOBKU.

*  Vcnonb3ys BnaxHyo Mateputo v rydky, npoTpuUTe BHELLHWE U BHYTPEHHME NOBEPXHOCTY BNoka Harpesa.
Vicnonbayiite cnabbiit Motowuii pactBop. MpoTpuTe Hacyxo.

OBPATUTE BHUMAHUE: HekoTopble cTONELWHNLbI 1 paboyne NOBEPXHOCTY CTONOB He BbIAEPKMNBAIOT ANUTENBHOTO
BO3AENCTBUS TeNna, BblAeNsemMoro HarpealoLumucs npubopamu. He ctaebTe 6nok Harpesa Ha NOBEPXHOCTb, KOTOpast
MoxeT bbITb MOBPeXAeHa B pesynbTate Harpesa. Bo u3bexanne noBpexaeHs NOBEPXHOCTEN Mbl pEKOMeHAyeM
MOMECTUTb MyMbTUBAPKY HA N30MMPYIOLLWIA KOBPUK UMM MOACTABKY.

Bo Bpems nepBoro 1Cronb3oBaHns MOXeT NOSBUTLCS HEBOMbLLOE KONMYECTBO AbiMa W/niu cneLudmryeckuii 3anax. 31o

4acTo cry4yaeTcs BO BpeMst NEPBOTO UCMONL30BAHNA HarpeBaTeNbHbIX NPMBOPOB 1 He MOBTOPSETCA NOCIE HECKOMbKIAX
NPUMEHEHUIA.

PEXUMbI U ®YHKLUUN

MyribTvBapKka npeanaraet natb (yHKLNMA MPUTOTOBNEHMS MULLM:

O6xapuBaHue/naccepoBaHue. Vcnonbayite 3T0T pexuM Ans obxapki Msica 1 NTULI 40 OCHOBHOTO MpoLiecca
NpUroToBNEHMs. JTOT pexum 0cobeHHo yaobeH, ecniv Bbl nnaHupyeTe NpuUroToBUTL MSACO, NCMONb3Ys PYHKLMN
MynbTUBapKM. B MynbTBapKe NpeayCMOTPEHO NATh TeMnepaTypHbIX PEXUMOB Ans obxapuBaHns/naccepoBaHms.

MepneHHas Bapka. B aTom pexume MynbTuBapka obecreumaeT Tpebyembilii Harpes v NoanepxaHue 3afaHHou
TemnepaTypbl. UTobbl 4OBUTLCS ONTUMANbHBIX PE3YNbTATOB, HE CHUMAWTE CTEKMHHYHO KPbILLKY, MPEXAE YEM He MpoiiaeT
nonoBuHa BpeMeHM roToBku. Bbl cMoxeTe HabrtogaTh 3a NPOLECCOM NPUrOTOBIEHNS YEPE3 CTEKMAHHYIO KPbILLKY, He
HapyLLasi NPOLIECC MPUrOTOBMEHNS].

XapeHwe. Vlcnonbayiite MynbTBapKy Ans Xapku Msca v NTWLI, kapTodens 1 Apyrix OBOLLEN.
BbinekaHue. 31a GyHKUNS MOXET 1CMONb30BaTLCA ANS MPUrOTOBAEHNS MtoBbIX 6Miof — OT pbibbl 4O CNaAKON BbINEUKN.

MapoBapka. MpekpacHblit PeX1M A5 NPUroTOBNEHNS PAcchiNYaToro puca, NUTaTembHbIX 1 300poBbIX 6104 13 OBOLLEN
“nm pbiBbI.

PEKOMEHAOALIUM NO UCMOJIb3OBAHUIO MYJIbTUBAPKU

*  Hukorpa He HanonHaTe Yaly Ao kpaes. Bceraa octansiite cBOBOAHBIM NPOCTPAHCTBO B 2.5 CM OT COAEPXKIMOr0
yalum [0 ee Kpaes.

. Hukoraa He HanonHsnTe Yally 40 Kpaes. Bcerpa ocraensiite cBo6oAHbIM MPOCTPAHCTBO B 2.5 CM OT COAEPXNUMOro
Yalum 0 ee Kpaes.

* Tpv nomoLLM TaiMepa UM KHOMOK MOBBILLEHUS/MOHIKEHUS TeMnepaTypbl Bbl CMOXETe KOppeKTUpoBaTh Bpemst
MPUTOTOBMEHMS B MPOLIECCE PaboTbl MyMbTUBAPKY.

+  Ecru nocne 3aBepLuenms Lyikna npuroToBnerus TpebyeTcs [ONOMHNTENbHOE BPeMS, HaXKMUTe KHOMKY Tpebyemoro
pexuma (XKapeHve, Boinekanue, Maposapka u T.4.). 3aTem, UCMOMb3ys KHOMKN YBENUYEHNS/YMEHbLLEHWSI BPEMEHN,
BbICTaBUTe HE06X0AMMOE AONONHUTENBHOE BpeMst (MHTepBasbl Mo 5 MUHYT), 3aTeM HaxmuTe kHonky Ctapt/Cron.
MynbTiBapka NPOAOMKMT NPOLIeAYPY rOTOBKM B COOTBETCTBUM C 3aA@HHbIM AONONHUTENbHBIM BPEMEHEM.

¢ OyHKuns obxapuBaHus/naccepoBaHus U (PYHKLMS MPUTOTOBNEHWS MPY MOMOLLM Napa MOrYT UCMONb30BaTbCs
6e3 ycTaHoBKM TaiiMepa. OfHako B cryyae HeobXoanuMocTu Bbl MoXeTe 1Cnonb3oBaTh TailMep MynbTUBapKY:
1Cnonb3yinTe KHOMKI YBENUUYEHNS/yMEHBLUIEHWS BPEMEHM ANst YCTaHOBKM TpebyeMoro BpeMeHH.

. [Mocne ncnonb3oBaHNs BbIHbTe kabenb NUTaHus MynbTUBaAPKN U3 PO3ETKN. MyanMBapKa He BblKno4aeTcsa
aBTOMaTU4YeCKU.
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7.

OYHKUMA “OBXKAPUBAHUE/NMACCEPOBAHME”

[NocTasbTe Yauly Ha Brok Harpesa. BcTasbTe kabenb nuTaHus MynbTUBaPKA B PO3ETKY.

Haxmue Ha kHorky pexvma oxuaanus ((D). MynbTveapka npousBeaeT ToHambHbI CUTHAM, W 3arOPUTCS KPACHBIIM
MHAMKATOP KHOMKI PEXMMA OXugaHNs. [ucnnei HayHeT MuraTb.

Haxmute kHonky “O6xapuBaHne/naccepoaHme” (é’ ). Qucnnei nepectaHeT murath, 1 Ha gucnnee BygeT nokasaHo
HI. 310 TemnepaTtypa no ymonyaHuio Ang a1oro pexuma. [ins n3ameHeHns TeMmnepaTypbl UCMOMb3yiTe KHOMKM
MOBBILIEHUSIMOHIKEHNS TeMnepaTypbl (§): Bbl cMoxeTe BbIBpaTh BbCoKyIo (High), yMepeHHo Bbicokyto (Medium
High), cpeantoto (Medium), ymeperHo Hukyto (Medium Low) unn Huskyto (Low) Temnepatypy. Mbl pekomerayem
1Cnonb30BaTh HACTPOMKM BbICOKOI TeMnepaTypbl Ans NpefBapuTensHOro obxapreaHns/naccepoBanis Maca i nTuLpl.
Ecnu npovjecc npuroToBneHst NpeaycmMaTpuBaeT 1Cnonb3oBaHue Macna, 4obasbTe B Yally Macrno, v 3aTeM HaxmuTe

kHonky CTapt/cTon (@). KHonka 3aroputcs 3eneHbIM LiBeTOM, a Ha ancnnee Oyaet nokasaHo “’PreHeating
(NpeaBapuTEnbHbIi HArpeB).

MynbTBapka HauHeT Harpes. Kak Tonbko MynbTUBapka AOMAET [0 3aaHHO TemnepaTypbl, NPOU30HAET TOHamMbHbIN
curHan.

o

[Nepen obxapusanmem obpabotaiite Msico 1 HemHoro obcyLwmTe. MponsBoanTe naccepoBaHue Unu obxapky
HeBonbwvMi nopuuamu. MoMHUTE: Yawa u Apyrue KOMNoHeHTbl 6yayT FOPAYMMU!

[Mocne 3aBepLueHnsi HaxmuTe Ha kHonky CTapt/cTon, 4ToBbl 3aBepLUNTL paboTy B pexume “TaccepoBaHue™.
3eneHbI MHAMKATOP MOracHeT, a AUCNen HauHeT MuraTh. Bbl MoxeTe B 060N MOMEHT BbIKIIOYNTL PEXUM
“TaccepoBaHue™, HaxaB kHonky Ctapt/cTon.

PEXUM “MEAJNIEHHAA BAPKA”

lMocTaBbTe yally Ha BNoK HarpeBa, HaNOMHUTE Yally UHTPeAVEeHTaMM 1 HaKpolTe ee Kpbilukoil. OBxapueaHue
(naccepoBaHwe) Msica 4o MpoLiecca MeANeHHOro NPUroTOBNEHNS HafensieT NPOAYKT NPUATHBIM apoMaToM 1 BKYCOM.
[Ins BOCTKEHNS TakuX pesynbTaToB UCnonbayiTe yHKLMI0 obxapuBaHus/nacceposaHns. BcrasbTe kabenb nutanmus
MynbTUBapKM B Po3eTKy. UTobbI HE AONYCTUTL HEAOBapUBAHMS UM NepeBapUBaHNS, HAMOMHUTE Yally Ha 2 - Y4 (He
HanonHsiTe cBepx %, 4Tobbl N3bexaTb nepenuBaHns).

HaxmuTe Ha KHOMKY pexuma oxuaaHns ((D). MyrbTuBapka Npou3BEAET TOHAMbHbIN CUrHAM, W 3aropuUTCs KPacHbIi
VHONKATOP KHOMKW pexuMa oxvuaaHus. [iucnneit HayHeT Muratb.

P =
HaxmuTe Ha kHonky pexuma ““MeanenHas sapka™ (Wl). Ovcnneit nepectanet murath, 1 Ha aucnnee Gyaet
nokasaHo LO u 6:00. 310 HacTpoiikn no ymonyaHuto. Ytobbl N3MEHUTb HACTPOIIKM, UCOMb3YIATE KHOMKU NOBbILLIEHNS/
MOHWKEHNS TeMMnepaTypbl (JJE): Bbl cMoxeTe BbiGpaTh HU3Kyto (Low), Bbicokyto (High) nnu tennyto (Warm)
Temneparypy.

OBpatute BHMMaHe: Tennas Temnepatypa (Warm) ucnonbayetcs TOJbKO ans noaaepxaHns Tennoit Temnepatypbl
TONMbKO YTO NpuroToBnexHoro 6ntoga. HE VICTIONIb3YUTE atoT pesum ans npurotonenus. Mbl He pekomeHayem
1cnonL30BaTh 3TOT pexum bonee 4 Yacos.

3atem BbicTaBuTe Tpebyemoe Bpems. [0 ymMmonyaHmio ycTaHoBNEHO Bpems 6 4acoB, HO Bbl MOXeTe N3MEHUTL Bpemst
NpUroTOBNEHNs ¢ MHTepBanamu B 30 MUHYT — UCMONb3YIATe ANS 3TOrO KHOMKM YBENUYEHUSYMEHBLLEHNS BpEMEHI
Taitvepa ().

[ins Havana npoLiecca NpUroToBNEHUS HaxmuTe Ha kHonky Ctapt/cTon (@). KHonka 3aroputcst 3eneHbIm LIBETOM, 1
MyrbTUBapKka HaYHeT Harpes. TailMep HauHeT OTCYET C MHTepBanamu B 1 MUHYTY.

Mocne 3aBepLueHs NpoLiecca NPUroTOBNEHNS MyNbTUBApKa NPOV3BEAET TPU TOHANbHbIX CUTHANa 1 aBTOMaTUYECKM
nepeiaeT B pexum nogorpesa. MynbTuapka OyaeT HaxoAUTbCA B pexMe NOAOrpeBa Ao Tex nop, noka Bel He
HaxmeTe kHonky CTapT/CTon, KHOMKY pexvMa OXUAaHUS Uk He oTKIounTe kabenb NUTaHNs 13 po3eTku.

Bbl MoxeTe B ntoboii MOMEHT OTKMouMTb pexumM ““MeaneHHas Bapka™, Haxas Ha kHonky Ctapt/cTon.

MynbTuBapka CSC024X ocHalleHa MHOTAMK (OyHKLNSIMM, MO3TOMY PEXIM ME[IEHHON BapKu OCYLLECTBNSETCS HEMHOTO
HaYe No CPaBHEHMIO € 06bIYHbIMK MynbTBapkamu Crock-Pot. Ecriv Bbl MCnonb3yeTe peLenT, paccunTaHHblil Ha
nopo6HbIX pasvepoB MynbTBapky Crock-Pot, ans npuroToBneHus no Takomy peuenty B MynbTueapke CSC024X Bam
MOXeT NoTpe60oBaThCs YBENUUUTL BPEMS.

Obpatute BHUMaHKe: peLenTbl Crock-Pot, koTopble npeanaratoTes B kHure peuentos ans mogenu CSC024X, Obinm
COCTaBIEHbI CneLanbHo Ans atoit MynbTusapku Crock-Pot 1 He TpebyT 3MEHEHU.
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8.

PEXUM “XKAPEHME”

[MocTasbTe Yauly Ha Brok Harpesa, 3aTem NoMecTuUTe pPELLeTKy B YaLly. B 3aBucumocTu ot Toro, YTO BbI rotoBuTE,
peLleTKy MOXHO YCTaHOBUTb B ABYX MONOXEHWUAX: BbICOKO U HU3KO. Taloke Ha peLleTke MOXHO YNoXnTb antoMUHUEBYHO

onbry. YCTaHOBUTE KPbILLIKY.
HN3KOE

NONOXEHUE

HaxmuTe KHOMKy pexuma oxupaHns (Q')). MynbTvBapka NPON3BEAET TOHAMbHbINA CUrHANM, KHOMKA Pexvma OX1AaHNS
3aropuTCs KpacHbIM LiBeTOM. HayHeT MuraTb gucnne.

HaxmuTe Ha kHOMKy pexuma “YKapenue™ (ﬁ_v'). [vcnneit nepectaHeT murath. Ha aucnnee 6yaet nokasaHo

150°C 1 02:00. 370 HacTPOWMKK TEMNEPaTYpPbl ¥ BPEMEHM MO YMONMYaHUIO 1151 3TOr0 pexima. YTobbl N3MeHUTb
HaCTPOVKI TeMMEepaTypbl, NCMONb3YIATE KHOMKI NOBBILLEHMS/NOHIKEHMS TeMnepaTypsl (&) — Bbl CMOXeTe yCTaHoBUTL
Temnepartypy B npegenax 65°C — 230°C. YTobbl 3MEHUTL BPEMS], UCTIONb3YITE KHOMKW YBENUYEHUS/YMEHBLLEHNS
BpemeHy Taiimepa ().

Haxwmute kHonky Ctapt/cTon (@). KHonka 3aroputcs 3eneHbIM LBETOM, @ Ha AUCTNEE NOSIBUTCS HALMUCh
“PreHeating™ (npeapuTenbHbIil Harpes).

MyribTvBapka HayHeT npoliecc Harpesa. [ocrie Toro, kak ByeT JOCTUMHyTa 3aaHHas TemnepaTypa, MynbTuBapka
Mpon3BeAeT TOHAMbHbIA CUTHan.

Taiimep HauyHeT 0BpaTHbI/ OTCYET BPEMEHM NoCre Nporpesa MymbTUBapKY [0 3afaHHOM TeMnepaTypbl,
MO3TOMY CPa3y e MONOXMUTE BHYTPb MHrpearenTs. MOMHUTE: Yawa u apyrue KOMMOHEeHTbI 6yayT
roravynmu!

Korpa Taiimep gonaeT [0 Hyns, @ NPOLIECC Xapki 3aKOHYMTCS, MyNbTUBapKa TPYXAbI NPON3BEAET TOHANbHbIA CurHan,
3eneHblil nHAMKaTop kHonki CtapT/cTon noracHeT, a ANCnei HaYHeT MuraTb.
, HaxaB Ha kHonky Ctapt/cTon.

Bbl MoxeTe B ntoboe Bpemst BbIKOUMTb pexumM “YKapeHue

PexomeHpgauum
Ecnn Heobxogumo caenatb nogpkapeHHyo KOpouKy B MPOLIECCE NPUrOTOBNEHUS MTULLbI, MOMOXWTE NTULY TPYAKOM BHU3 Ha
nepsble 30 MUHYT NPUrOTOBNEHMS. 3aTeM NepeBepHUTE ee 0 KOHLIA FOTOBKY.

Yrobbl 0bpasoBanack obxapeHHas kopouka, npousseauTe obxapKy, UCronb3ys yHKUmMo obxapuBaHus/naccepoBanms,
11 3aTeM 3aBEPHUTE TOTOBOE MSICO B (hONbry. AKKypaTHO NpOTpUTE Yallly GyMaxHBIM MOMOTEHLEM 1 MOMECTUTE MSICO Ha
peLueTky. ITO NO3BOMUT 3bexaTb BbIXOAA COKOB B MPOLIECCE Kapku Yepes OTBEPCTUE B KPbILLKE.

PEXUM “BbINEKAHME”

MocTabTe Yally Ha 6ok Harpesa, 3aTeM NOMECTUTE PeLLETKY B Yallly, ecriv Bbl HaMepeHbl ee UCromnb3oBaTh.
YCTaHoBUTE KpbILLKY.

Haxmute KHOMKY pexuma oxuaanuna (d)) MyanMBapKa npou3BeaeT TOHaMbHBIA CUrHar, 3aropuUTCa KpacHbIM LIBETOM
WHANKATOP KHOMKK pexuma OXuaaHus. HauHeT muratb gucnnei.

Haxmute KHOMKy pexvima “’BbinekaHue™ (). [lvcnneit nepectaHeT murath, 1 Ha gucnnee Gynet nokasaHo 175°C
1 01:00. 310 napameTpbl TeMNepaTypbl U HACTPOVKW Talkmepa Ans 3TOro pexvma. UTobbl M3MEHUTb HACTPOMKM
TemnepaTyphbl, UCMOMb3yiATe KHOMKI NOBBILIEHNS/MOHWKEHNS TemnepaTypbl (&) — Bbl CMoxeTe ycTaHOBUTL
Temnepartypy B npegenax 65°C — 230°C. Tenepb He06X0AMMO BBECTW BpeMS. ICnonbayinTe KHOMKN yBenuyeHns/
yMeHblueHns Bpemenn (), BBO NPOUSBOANTCA C y4ETOM UHTEPBANOB B 5 MUHYT.

HaxuuTe kvonky Crapt/cron (D). KHoka 3aropuTcsi 3enieHbIM LIBETOM, a Ha AVCTITIEe MOSIBATCA HafmMCh
“PreHeating™ (npeBapuTenbHbIil HAarpes).

MyanMBapKa HayHeT npoLiecc Harpesa. Mocne Toro, kak 6yﬂ,eT OOCTUrHyTa 3afaHHaa Temnepartypa, MynbTuBapka
npoussedet TOHaMbHBIA cUrHarn.
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Taimep HauHeT 06paTHbI OTCHET BPEMEHM MOCE NPOrpeBa MyNbTUBAPKY 40 3afiaHHON TEMNepaTypbl,
Mo3TOMY CPa3y e MONOXUTE BHYTPb MHrpeaneHTsl. MoOMHMTe: Yawa u apyrue KOMMOHeHTbI GyayT
ropa4yumu!

7. Korpa Taitmep AOWAET O HyMs, @ NPOLECC rOTOBKN 3aKOHYUTCS, MyNbTUBapKa TPUKAbI NPOM3BEAET TOHANbHbINA
CurHan, 3eneHblin nHaukaTop kHonki CTapT/cTon noracHeT, @ AUCMNEN HaYHeT MUraTh.

8. Bbl MoxeTe B ntoboe Bpemst BbIKMOUMTb pexumM ““BbinekaHne™, Haxas Ha kHonky Ctapt/cTon.

PexomeHpgauum

HexoTopble MPOAYKTbI MOXHO rOTOBUTb HEMOCPEACTBEHHO B Yalle. OfHaKO MUPOXHbIE U BbINEYKY C 6OMbLIMM
CcoAepaHueM Xupos/caxapa cresyeT BbinekaTb B COOTBETCTBYIOLMX (popMax, pasMelyaeMblx Ha peluetke. Ecrm
MPUrOTOBMEHME MPOU3BOAUTCS HEMOCPEACTBEHHO B YaLLe, YNIOKUTE BHYTPEHHOCTb Yalui nepraMeHTHoN Gymaroi, 4tobbl
n3bexatb NPUropaHmsi MHIPEANEHTOB K CTEHKAM Yallu.

PEXUM “NMAPOBAPKA”

bnioga, npuroToBneHHbIe Ha napy, 300poBble 1 None3Hble. [Ins roToBkv He TPeByeTcs Xup, 1 B MPOLLECCe MPUIOTOBNEHNS
MPOMCXOANT MEHBLLE NOTEePb MONE3HbIX BELLECTB 1 BUTAMUHOB. [1pOLyKTbl NOMELLAKTCS Ha peLUeTKy, N03TOMY NpoayKTbI
He kacaloTcs Bogbl. 3aTem B vally gobasnsietcs Boga. KonuyectBo obaBnsiemMoil BoAbl 3aBUCHT OT MOMOXEHNUS PELLETKA.

1.

[MoctaBbTe Yaluy Ha Bnok HarpeBa, 3aTeM MOMECTUTE B Yallly peLleTky B HIKHEM 1N BepXHeM NnonoxeHun. Ecrn
peLUeTka yCTaHOBNEHA B HKHEM NomnoxeHun, 1o6asbte 180 M xonoaHoM Bofbl. 310 06ecneynT npumMepHo 5 MUHYT
MPUrOTOBIEHNS Ha Napy — 3TO MAeanbHbI PEXUM AN NUCTOBLIX OBOLLEN 1 cnapxu. Ecrnn pelueTka ycTaHoBneHa B
BEPXHEM MONOXeHUM, Jo6aBbTe 1.2 NUTPa XOrOAHOM BOAbI. B Takom peximMe roToBka MOXET NpOAOIKaThcs okomno 45
MUHYT.

2. Haxmure kHonky pexuma oxuaarust ((D). MynsTusapka npouasesieT ToHanbHbIit CUTHan, 3aropuTCs KpacHbIM LIBETOM
VHANKATOP KHOMKN pexuMa OXvuaaHus. HayHeT muratb gucnnen.

3. Haxmure kHorky pexuma “laposapka™ (@'). [vcnnei nepectaHeT muratb, U Ha aucnnee Gyaet nokasaro HI.
Wcnonb3ays kHomkn ysenuyeHns/ymenbiuems spemenn (), ycraHosute TpeGyemoe Bpems. Bam HeT HeobxoaumocTy
yCTaHaBnMBaTh Tanmep.

4. Haxwmute kHonky CtapT/cTon (@). KHonka 3aroputcs 3eneHbIM LIBETOM, @ Ha ANUCTnee NosBUTCS Haanuch
“PreHeating™ (npeBapuTenbHbIil Harpes).

5. MynbTuBapka HauyHeT npoLiecc Harpesa. Mocne Toro, kak ByAeT [OCTUrHYTa TemnepaTypa, A0CTaTouHas Ans
BbIpaboTKu Napa, MynbTVBapKa NPOU3BEAET TOHAMbHbIIA CUTHAT.

6. Taitmep HauHeT 0bpaTHbIV OTCYET BPEMEHM Mocne Nporpesa MymbTUBaPKA 40 3aAaHHOI TeMnepaTypbl,
Mo3TOMY CPpasy Xe NMONoXMTe BHYTPb MHTpeaneHTsl. ToMHMTE: Yawa 1 Apyrme KOMMNOHeHThbl 6yayT
rorAa4nmu!

7. Korpa Taitmep aoigeT A0 HyNs, a MPOLECC rOTOBKW 3aKOHYMTCS, MyNnbTUBAPKa TPVXAbI NPOV3BEAET TOHAMbHbIN
CUrHan, 3eneHblil MRAnKkaTop kHonkv CTapT/cTon noracHeT, a AnCnnen HayHeT MuraTb.

8. Bbl MoxeTe B ntoboe Bpemst BbIkMouMTb pexum “MapoBapka™, Haxas Ha kHonky Ctapt/cTon.

Mpoaykt MonoxeHne | Bpems WHcTpyKumm
peLueTku NPUroToBneHns

Moberu cnapxu Huakoe 4-5 munyT O6pe3atb kopeLuku
nonoxeHue

LUnwvHaT Hwu3koe 3-4 MuHYT LlenbHblit, O4MLLEHHBIN
nonoxeHue

MopkoBb Bbicokoe 7-10 MuHYT OuncTuTb 1 NopesaTtb AoNbkaMu 5 MM
nonoxeHue

Monogon kaptodens Bbicokoe 15-20 MuHyT OuncTUTbL M OCTaBUTL LieNbHBIM
nonoxeHme

Kanycra Bbicokoe 10-15 MuHyT [MopesaTb Ha YETBEPTUHKM W BbIpe3aTh
nonoxeHne KOuepbIKKy
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Mpoaykr MonoxexHune | Bpemsa UHcTpyKumm
pelueTKn NPUroToBrEeHUA

Bpokkonu Bbicokoe 5-8 MuHYT O6pesatb cTebenb 1 nopesatb Ha
nonoxeHne HebonbLuKe YacT

Kykypyaa B noyatkax Bbicokoe 10-15 MuHyT LlenbHblit, nucTbs yopath
nonoxeHue

Jlyk-nopeit Bbicokoe 8-10 MuHyT MombITb 1 Nope3aThb Ha kombLa 1 cm
nonoxeHne

LiBeTHas kanycrta Bbicokoe 5-10 MuHyT lMope3saTb Ha A0MbkM
nonoxeHne

'opox CTpy4KoBbIA Bbicokoe 5-8 MuHYT O6paboTaTh KOHL|bI, OCTaBUTb LieNbHbIM
nonoxeHne

Bptoccenbcekas Bbicokoe 10-15 MuHyT OumncTUTb M NopesaThb Mo OCHOBE

kanycta nonoxeHue

Cenbaepent Bbicokoe 5-10 minutes OcTaBuTb LENbHBIM UMK nope3aTh Kybukamu
nonoxeHue

Opex cepbilit Bbicokoe 10-12 MuHyT OuncTuTb 1 NopesaTb Ha Ky6uku 2 cm
nonoxeHue

Cnapgkui kapTodens Bbicokoe 8-12 MuHyT OuncTnTb M Nopesatb Ha Kybuku 2 cm
nonoxeHue

KypuHoe coune Bbicokoe 10-15 MuHyT B IpOMbITb, OCTABUTH LieMbHbIM
nonoxeHue 3aBUCUMOCTM OT pasmepa

®dune nococs Bbicokoe 6-10 MuHyT B [lobasuTb cnevyn
nonoxeHue 3aBUCUMOCTM OT pasmepa

Hebonblwas uenas Bbicokoe 10-15 MuHyT B OunCTUTB, BbIHYTb BHYTPEHHOCTH, MPOMbITb

pbiba nonoxeHue 3aBUCUMOCTM OT pasmepa | 1 NpocyLwmnTh

Llenble kpeBeTku Bbicokoe 5-7 MUHYT [MpOMBITL 1 NPOCYLWMTL
nonoxeHne

Auw-can Beicokoe MpuroToBNSATH B COOTBETCTBUN C MHCTPYKLMSMM Ha YNaKoBKe
nonoxeHue P pyKY Y

NMpepoxpaHuTenbHaa hyHKUUA “BbinapuMBaHme gocyxa”

Ecnu B npoviecce NpuroToBreHmst ¢ UCMONb30BaHWEM Napa 3aKoHYMTCS BCS BOAA, MyTnbTUBapka npousseseT 6e3onacHoe
oTkntoyermne. Ecnm aTo cnyunnocsk, Ha gucnnee 6yaeT nokasaHa Hagnuck OFF (BbikntoueHo). Ecnv Bbl 3akoHumnm npouecc
NPUrOTOBIEHNS C UCMONb30BaHMEM Napa, U Bam He Haao Aanblue roToBUTb, MPOCTO OTKIOUMTE MyNbTUBapKY. Ecnn

Bam elle HeobxoaMMo NpogoMmKIUTL NPOLECC FOTOBKM, U Bam Heobxoamm nap Anst Apyrux BULOB FOTOBKW, BbINOMHUTE
creaytLme waru:

1. BbIkntounTe MynbTUBApKY, HaXaB Ha KHOMKY Pexuma OxuaaHns ((D).
2. HanonHute yaly xonoaHoit Bogol (MuHumym 180 mn).
3. [aiiTe mynbT1BapKe OTCTOSTLCS B TEYEHWE 2 MUHYT, YToObI Npou3oLuen cbpoc BesonacHon dyHKLMM

nocyxa™.

BkntounTe MynbTUBapKy, HaxaB KHOMKY pexuma oxuaaHus ((')).

Haxmute kHonky pexvima “Taposapka™ (K&a).

HaxwmuTe kHonky Ctapt/cTon (@). KHonka 3aroputcs 3eneHbIM LBETOM, @ Ha AUCTINEE NOSIBUTCS HALMUCh
“PreHeating™ (npepngaputenbHblit Harpe). [ocne gocTaToyHoro nporpesa Bbl cmoxeTe CHOBa NpUCTYNUTb K
npoLeccy roToBKM.

7. Ecnv Ha gucnnee He NOsIBUTCS HALMMCh
BbINOMHSATE, Ha4NHas ¢ 4 wara.

BblNapueaHue

PreHeating™, oTkntounTe MynbTUBapKy 1 AaitTe el OXnaguTbes, U 3aTem
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MpuroTtoBneHue puca B MynbTUBapKe

Het HeobxogumocTu yCTaHaBnuBaTb Taﬂmep, NOTOMY YTO MYNbTMBapKa aBTOMaTU4eCKW OTKIMHOYUTCA MO 3aBepLUEHUU
npowecca npurotToBneHus.

Bpems npuroToBneHNs MOXET U3MEHATLCS, HO, HanpuUmep, AN 2 nopuyii puca notpebyetcs okono 10 MUHYT (BKNoYas
nepuoy, Harpesa).

lMepen npuroToBneHuem benblit puc BCerga HeobXxoaMMo NPoMbITh B X0roaHol Boge. [laitTe Bofe cTeub B TeyeHue 5
MUHYT.

HanonruTe Bogoit Yalwy, 3aTem AobaBbTe NPOMBITLI puc. Pacnpeaenute puc paBHOMEPHO No Yalle.

[MomecTuTe puc B Yally A0 Nporpesa.

[ins npuroToBnenmns o0bs3aTensbHo 1CMONb3yiTe MEpHbIA CTakaH Ans puca. He HanonHsiiTe Yally pucom “Ha rmasok’.
Bceraa HanonHsiTe yally XOnoAHOM BOLOMN.

Bcerna ycTaHaBnmBaniTe KpbiLLKy.

B npouecce npurotoBneHns puc He Tpebyetcs nomeLumsaTb.

[Mocne 3aBepLueHs NpoLiecca roToBKI MyMbTBapKka aBTOMATUHECKN BbIKMOUMTCH. HO €Cnn puc ocTaBuTh B Yalle nog
KPBILLKOI B TeYeHWe 1 unn 2 MuHyT, puc ByaeT u aanee pasmsryaTses.

Benbin puc Bacmartn

MepbI cbiporo puca Mepb! xonoaHow BoAbI Mopuuu npurotToBneHHoro puca
12 13 24
10 11 20
8 10 16
6 7.5 12
4 5 8
2 2.5 4

Bypbin puc

Mepbl! cbiporo puca Mepb! xonoaHow BoAbI Mopuun NnpuroToBneHHoro puca
10 14 20
8 11.5 16
6 8.5 12
4 6.5 8
2 3.5 4

OYUCTKA

Hukorpa He onyckanTe B BOAY UINKN MHYIO XUAKOCTb GIOK HarpeBa, kabenb NUTaHUA UMW BUIKY
kabens.

lMepen ounctkoin BCEA oTkntoyaiiTe MynbTUBapKy OT 3aNeKTPOCeT! U AaiTe el oCTbITb.

TpoMoiiTe KPbILLKY, ABYXCTOPOHHIOK PELLETKY, Yallly W MEpHbIA CTakaH A4S puca B ropsiyeit MbifbHOM Boge.
MpononoLLuTe 1 Hacyxo BbITPUTE. He ncnonbayiiTe abpasvBHbIe YNCTSLIME BELIECTBA UMK YnCTsLIMeE ryGki. Boe
OCTaTKM ML 0BLIYHO YAANATCS NPY NOMOLLM TPANKY, ry6KM UM PeanHOBOrO LnaTens. Ytobbl yaanuTe natHa,
06pa3oBaBLLMECS HA MOBEPXHOCTM Yalliv, OMYCTUTE Yallly B PACTBOP YKCYCa UMM NMMOHHOIO COKa 1 BOZbI Ha 30 MUHYT.
3aTem nporosoLLyTe B YACTOM BOAE W NPOTPUTE.

KpbILLKY 1 ABYXCTOPOHHIOK PELLETKY MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM MaLUMHE. Yaluy Takke MOXHO MbiTb B
MOCYAOMOEYHOI MaLLWHE, OAHAKO Mbl PEKOMEHLYEM MbITb YaLlly BPYYHYHO.

BHelUHWe noBepXxHOCTY Broka HarpeBa MOXHO OYMCTUTL MPY MOMOLLM MSITKOV MaTepui, CMOYEHHOI B TENIoi
MbINbHO Boge. MpoTpuTe Hacyxo. He ucnonb3ayiite abpasuBHble YMCTSLLME BELLECTBa.

Hukakoro apyroro obcnyxmnsaHus Ans MynbTuBapki He TpebyeTcs.
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FAPAHTUA

CoxpaHsifTe KBUTAHLIMIO O NOKYMKe, TaK Kak OHa MOXeT NoTpe6oBaThCA B Clly4ae BOSHUKHOBEHS MPETEH3NH, NPeAbsBRseMbIX B
COOTBETCTBUY C YCTIOBUSMI JAHHON rapaHTu. Ha JaHHOe YCTPOIICTBO NPeOCTaBMSIETCS rapaHTUs Ha 2 rofa nocne MoKymkw, kak
OMUCaHO B HACTOSILLEM JIOKyMEHTe.

Ecnv B TeueHve JaHHOTO rapaHTUiHOTO Nepuoza YCTPOICTBO NepecTaHeT paGoTaTb BCNEACTBHE AethekTa KOHCTPYKLMM Wi
HEMpaBMMLHOTO W3TOTOBTIEHNS,, BEPHUTE €70 M0 MECTY MOKYMKIA BMECTE C KBUTAHLMEi! O MOKYTIKE U KOMMe# STOi rapaHTyy.

MpaBa v NpUBINIETMM, KOTOPbIMYU HALENAET 3Ta rapaHTysl, AONOMHSIOT 3aKOHHbIE NpaBa MoTpebuTens, He OTpaKeHHbIE B 3TO rapaHTUM.
lpaBom Ha M3MeHeHWe 3Tux ycnosui obnaaaet Tonbko Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’).

JCS (Europe) 06513yeTcs B Te4eHe YCTaHOBNEHHOrO rapaHTHitHOro neproaa becnnatHo OTPEMOHTUPOBATL N 3aMEHIUTb YCTPOMCTBO
uu nioByto HeucnpasHylo AeTanb Npubopa B cnyyae AedexTa Npyu yCroBuM, YTo:

J Bb! cBOEBpeMeHHO coobLuywny o mpobneme no MecTy nokynkv unu B komnatmio JCS (Europe); n

+ npuBop He noAseprancs kakuM-nnbo M3MeHeHUsIM MioBbIM 13 CyLLECTBYIoLLX cocoBoB, a Takke He Bbin NPUBEMEH B HETORHOCTb
WIM B COCTOsHYE, TPeGyioLLee PEMOHTA, BCMEACTBUE NOBPEXAEHNS, HEMPABUMbHO 0BPALLEHNS UM PEMOHTA KaKiM-NGO N1LOM,
He yronHoMoyeHHbIM koMnanuei JCS (Europe);

HacrosiLas rapaHTust He pacnpocTpaHsAeTCs Ha HEVCTPABHOCTY, BO3HMKLLINE BCTIEACTBYUE HEMPaBUbHOTO 0BpaLLeHws, NOBPEXAeHHS,
NOAKIKOYEHNS K UCTOYHUKY MUTAHWS C HECOOTBETCTBYIOLLMM HaNPSHKEHNEM, CTUXMIHOTO 6enCTBIS, COBBITUIA, HEKOHTPONMPYEMBIX
komnatueit JCS (Europe), peMOHTOM Wi MOZNdMKaLMeR MULOM, He SBNSIOLLMMCS yYRONHOMOYeHHbIM crieumaniuctoM JCS (Europe),
a Takke HecobniodeHneM ykasaHuit B MHCTPYKLMSIX MO 3kcnnyaTauum. Kpome Toro, faHHas rapaHTvs He pacnpocTpaHseTcs Ha
HOPMarbHbIil M3HOC, BKMK4ask MOMUMO BCEr0 MPOYETo MeMkie M3MEHEHMS OKPackv 1 LiapaniHbl.

lpaBamy Ha noMyyeHme AaHHOM rapaHTi 0bnadaeT ToMbko NepBOHaYanbHbIil NokynaTtens. OHa He pacnpocTpaHseTes Ha
1ICNONb30BaHME B KOMMEPYECKIX AN KOMMYHaNbHbIX LiensiX.

Ecnv ans yctpolictea npunaraeTcsl rapaHTvst 4151 KOHKPETHOM CTPaHbl v rapaHTUiHbIA BKAaAbILL, CM. YCIIOBIS MpUiaragMon rapaHtim
BMECTO HaCTOSILLE rapaHTUN Uk 0BpaTUTECH K YIOHOMOYEHHOMY AUNEpY ANS NOMy4eHNst JOMONHUTENbHbIX CBEAEHNIA.

OtpaboTaBLuas cpok cryxBbl aNEeKTPOTEXHUYECKAS NPOAYKLMA HE [OMKHA YTUNM3NPOBATLCS BMECTE C ObITOBbIMM
otxopamu. Moxanyiicta, AN YTUNM3aLuy HanpasbTe YCTPONCTBO B COOTBETCTBYIOLLME MYHKTHI Nprema. HanpasbTe

HaM 3anpoc Mo 3MeKTPOHHOI nouTe enquiriesEurope@jardencs.com 1 Mbl CMOXeM NpefocTaBuTy Bam ganbHeilve
VHCTPYKLKM 06 yTunuaaumm n nichopmavyio o anpektuee EC 06 oTxoaax anekTpuyeckoro 1 anekTpoHHOro 06opynoBaHus.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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CROCK:-POT

+ THE ORIGINAL SLOW COOKER «

For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.crockpoteurope.com

email: enquiriesEurope@jardencs.com
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