CSC031X

& .7

5PWWM Om;w;@@%

- SINCE 1970 -

CROCK-POT

+ THE ORI COOKER

5.7L Hinged Lid Slow Cooker

Instruction manual ¢ Notice d’utilisation * Bedienungsanleitung *
Manual de instrucciones * Manual de instrugées * Manuale di istruzioni
* Gebruiksaanwijzing ¢ Bruksanvisning ¢ Ohjeet * Betjeningsvejledning ¢

Instruksjonshandbok ¢ Instrukcja obstugi ¢ UZivatelska pfirucka ¢

Navod na pouzitie « Hasznalati utasitas * Manual de utilizare ¢
PbkoBoacTBo 3a ynotpeba ¢ Prirucnik za upotrebu ¢ Eyxeipidio xpnong ¢
UHCTPYKLMA NO SKCMMYATALIMM * lailail) Jilo



English 3
Francais/French 9
Deutsch/German 15
Espafiol/Spanish 21
Portugués/Portuguese 27
Italiano/Italian 33
Nederlands/Dutch 39
Svenska/Swedish 45
Suomi/Finnish 51
Dansk/Danish 57
Norsk/Norwegian 63
Polski/Polish 69
Cesky/Czech 75
Slovencina/Slovakian 81
Magyar/Hungarian 87
Romana/Romanian 93
6bnrapcku/Bulgarian 99
Hrvatski/Croatian 105
EAAHNIKA/Greek 110
PYCCKWI/Russian 116

4u 21l / Arabic 122



ENGLISH
IMPORTANT SAFEGUARDS

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children unless they are older than 8 and
supervised. Keep the appliance and its cord out of the reach of children
aged less than 8 years.

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

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

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

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

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

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

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

*  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 heating base, power cord or 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.
*  NEVER attempt to heat any food item directly inside the base unit. Always use the removable cooking bowl.

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

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



PARTS

0O Lid O Heating base
O Hinge mechanism 0@ Power light
O Stoneware @ Setting selector



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

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

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

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

ASSEMBLY
1. Place the stoneware into the heating base.

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

HOW TO USE YOUR SLOW COOKER

1. Place the stoneware into the heating base and attach the lid. Add your ingredients into the stoneware and close the lid.

2. Plug in your slow cooker and turn the setting selector to the high (3) or low (%) cooking temperature.
Note: The warm setting (()) is ONLY for keeping food warm that has already been cooked. DO NOT cook on the warm
setting. We do not recommend using the warm setting for more than 4 hours.

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

USAGE NOTES

*  The stoneware cannot be removed from the heating base without first detaching the lid by lifting it out of the hinge slot.
¢ If desired, you can manually switch to the warm (§]) setting when your recipe has finished cooking.

*  To avoid over or under-cooking, always fill the stoneware % to % full and conform to the recommended cooking times.
* Do not overfill the stoneware. To prevent spillover, do not fill the stoneware higher than % full.

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

*  Always wear oven gloves when handling the lid or stoneware. Beware of escaping steam when opening the lid.
*  Unplug when cooking has finished and before cleaning.

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

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

* Refer to your Microwave manual for operation with stoneware.

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

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

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



+  Use whole leaf herbs and spices for the best and fullest flavour from the slow cooking method. If ground herbs and
spices are used, they should be stirred in during the last hour of cooking.

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

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

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

GUIDE TO ADAPTING RECIPES

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

«  Allow sufficient cooking time.
+  Always cook with the lid on.
+  For best results and to prevent food from drying or burning, always ensure an adequate amount of liquid is used in the

recipe.
RECIPE TIME COOK ON Low COOK ON HIGH §§
15 - 30 minutes 4 - 6 hours 1% - 2 hours
30 - 45 minutes 6 - 10 hours 3 -4 hours
50 minutes - 3 hours 8 - 10 hours 4 - 6 hours
PASTA AND RICE:

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

*  For best pasta results, add the pasta to the slow cooker during the last 30-60 minutes of cook time.

BEANS:
*  Dried beans, especially red kidney beans, should be boiled before adding to a recipe.
*  Fully cooked canned beans may be used as a substitute for dried beans.

VEGETABLES:

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

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

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

MILK:

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

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

SOUPS:

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

MEATS:

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

*  Browning meat in a separate frying pan or grill pan allows fat to be drained off before slow cooking and also adds
greater depth of flavour.

*  Meat should be positioned so that it rests in the stoneware without touching the lid.

*  For smaller or larger cuts of meat, alter the amount of vegetables or potatoes so that the stoneware is always 2 to %
full.



*  The size of the meat and the recommended cook times are just estimates and can vary depending upon the specific
cut, type, and bone structure. Lean meats such as chicken or pork tenderloin tend to cook faster than meats with more
connective tissue and fat such as brisket or pork shoulder. Cooking meat on the bone versus boneless will increase
required cook times.

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

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

LiQuID:

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

CLEANING

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

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

As with most fine ceramic and glass, the stoneware and lid will not withstand sudden temperature changes. Do not wash
the stoneware or lid with cold water when they are hot.

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

No other servicing should be performed.
NOTE: After cleaning by hand allow the stoneware to air dry before storing.

FITTING A PLUG (UK & IRELAND ONLY)

Plug should be ASTA approved to BS1363

ThIS appliance mUSt be earthed. Fuse should be ASTA approved to BS1362
If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be removed and Greenvalow @

replaced by a plug of the correct type.

If the fuse in @ moulded plug needs to be changed, the fuse cover must be refitted. S
The appliance must not be used without the fuse cover fitted. Blue />

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

If the terminals in the plug are not marked or if you are unsure about the installation

of the plug please contact a qualified electrician. Ensure that the outer sheath of
the cable is firmly held by the cord grip

(Live)



AFTER SALES SERVICE

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

1. Check that the instructions have been followed correctly.

2. Check that the fuse has not blown.

3. Check that the mains supply is functional.

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

1. Pack it carefully (preferably in the original carton). Ensure the 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. ill receipt).
5. Send it to our Customer Service Department at the address below:

Customer Service Department

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

OL2 5LN, UK.

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

GUARANTEE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK



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

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans, ainsi que

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

et soient surveillés par un adulte. Tenez I'appareil et son cordon hors de
portée des enfants de moins de 8 ans.

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

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

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

*  Cet appareil génére de la chaleur en cours d'utilisation. Prenez des précautions concernant la prévention des brdlures,
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 de I'appareil pendant les phases d'utilisation ou de refroidissement.

*  Assurez-vous que vos mains sont seches avant de manipuler la prise ou de mettre 'appareil en marche.
»  Utilisez toujours I'appareil sur une surface stable, slre, seche 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).

*  Nutilisez pas I'appareil s'il a subi un choc, ou en cas de signes visibles de dommages ou en cas de fuite.

*  Assurez-vous que I'appareil est arrété et débranchez-le avant de le nettoyer.

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

*  Ne plongez pas la base chauffante, son cordon d’alimentation ou sa prise dans de I'eau ou tout autre liquide.

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

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

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

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

*  Le couvercle de la mijoteuse est en verre trempé. Avant chaque utilisation, assurez-vous qu'il n’est ni ébréché, ni

fissuré et qu'il est exempt de tout autre défaut. N'utilisez pas le couvercle en verre s'il est endommagé, car il risque de
se briser en cours de cuisson.



(-1~Jo]~=-]>)

PIECES

Couvercle

Charniére

Cocotte en céramique
Base chauffante
Voyant d'alimentation
Sélecteur de mode




A LIRE AVANT D’UTILISER L’APPAREIL

Avant d'utiliser la mijoteuse Crock-Pot®, retirez tout emballage et lavez le couvercle et la cocotte en céramique dans de
I'eau chaude savonneuse, puis séchez-les soigneusement. Ne plongez pas la base chauffante, son cordon d’alimentation
ou sa prise dans de I'eau ou tout autre liquide.

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

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

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.

INSTALLATION
1. Placez la cocotte en céramique sur la base chauffante.
2. Attachez le couvercle en insérant la charniére dans la fente de charniere a I'arriere de la base chauffante.

UTILISATION DE LA MIJOTEUSE

1. Placez la cocotte en céramique sur la base chauffante et attachez le couvercle. Mettez vos ingrédients dans la cocotte
et fermez le couvercle.

2. Branchez la mijoteuse et réglez le sélecteur de mode sur la température de cuisson élevee (3) ou basse (IL).
REMARQUE : le réglage ] (tenir au chaud) est RESERVE aux plats déja cuits dans la mijoteuse. N'utilisez pas le
réglage ] pour cuire un plat. Nous vous recommandons de ne pas utiliser le réglage ] pendant plus de 4 heures.

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

CONSEILS D'UTILISATION
* lIn'est pas possible de sortir la cocotte de la base chauffante sans d’abord détacher le couvercle en le démontant de
la fente de charniere.

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

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

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

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

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

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

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

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

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



CONSEILS ET ASTUCES DE CUISSON

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

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

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

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

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

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

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

COMMENT ADAPTER DES RECETTES

Ce guide a pour mission de vous aider & adapter vos recettes traditionnelles a la cuisson en mijoteuse. La plupart des
étapes de préparation standard sont superflues lorsque vous utilisez la mijoteuse. Il suffit généralement de placer tous les
ingrédients en méme temps dans la cocotte et de les laisser mijoter toute la journée. Conseils généraux :

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

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

DUREE INDIQUEE DANS LA RECETTE

CUISSON EN MODE FAIBLE

CUISSON EN MODE ELEVEE %

De 15 a 30 minutes 4 2 6 heures 1'% a 2 heures
De 30 a 45 minutes 6 a 10 heures 3 a4 heures
50 minutes a 3 heures 8 a 10 heures 4 3 6 heures

LES PATES ET LE RIZ:

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

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

LES HARICOTS:

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

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

* ll'est possible de remplacer les haricots secs avec des haricots cuits en boite.

LES LEGUMES:

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



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

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

LE LAIT:

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

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

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

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

*  Placez la viande de sorte qu'elle ne touche pas le couvercle de la cocotte.

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

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

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

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

LE LIQUIDE:

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

NETTOYAGE

Débranchez SYSTEMATIQUEMENT la mijoteuse et laissez-la refroidir avant de la nettoyer.
ATTENTION : ne plongez pas la base chauffante, son cordon d’alimentation ou sa prise dans de I'eau ou tout autre liquide.
Le couvercle doit étre détaché de la base chauffante pour que la cocotte puisse étre enlevée.

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

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

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

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



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 ;

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

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

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

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

Les déchets d'équipement électrique ne doivent pas étre mélangés aux ordures ménagéres. Veuillez recycler si vous en
avez la possibilité. Envoyez-nous un email 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

United Kingdom



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

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und Wissen verwendet werden, wenn sie
entsprechend in die sichere Anwendung eingewiesen wurden und die
damit verbundenen Gefahren verstehen. Kinder diirfen das Gerét nicht
als Spielzeug verwenden. Die Reinigung und Wartung des Geréts darf von
Kindern ab 8 Jahren nur unter Aufsicht durchgefiihrt werden. Achten Sie
darauf, dass sich das Gerat und das dazugehorige Kabel auBerhalb der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren befinden.

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

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

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

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

*  Stellen Sie immer sicher, dass lhre Hande trocken sind, bevor Sie den Stecker beriihren oder das Gerét einschalten.

*  Verwenden Sie das Geréat nur auf einer stabilen, sicheren, trockenen und ebenen Unterlage.

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

Kochfelder).

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

Stellen Sie vor dem Reinigen sicher, dass das Geréat ausgestellt ist und trennen Sie es von der Stromzufuhr.

Das Gerat kann so vor der Reinigung oder Lagerung abkiihlen.

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

Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht iiber den Rand der Arbeitsflache hangt, heille Oberflachen bertihrt,

verknotet, eingeklemmt wird oder sich verfangt.

¢ Berlhren Sie die AuBenwande des Gerats wahrend 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
heilen Dampf.

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

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

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



BESTANDTEILE

@O Deckel ©  Heiztopf
© Klappmechanismus @ Betriebsleuchte
@ Steingutschissel Q@ Wahlschalter



VOR DEM GEBRAUCH

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch des Crock-Pot® Slowcooker die Verpackung vollstandig und spiilen Sie den Deckel
und den Steinguttopf mit warmem Seifenwasser und trocknen Sie diese griindlich ab. Tauchen Sie den Heiztopf, das
Stromkabel oder den Stecker nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten.

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

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

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

AUFBAU
1. Setzen Sie die Steingutschissel in den Heiztopf.

2. Befestigen Sie den Deckel durch Einfiihren des Klappmechanismus in den Schlitz hinten am Heiztopf.

NUTZUNG DES SCHONGARERS

1. Setzen Sie die Steingutschissel in den Heiztopf und befestigen Sie den Deckel. Fiillen Sie die Zutaten in die
Steingutschussel und schlieen Sie den Deckel.

2. SchlieRen Sie den Schongarer an den Strom an uns stellen Sie den Wahlschalter auf die Gartemperatur ,Hoch* (%)
oder ,Niedrig* (34).
HINWEIS: Die Warmhalteeinstellung () ist NUR fiir Speisen gedacht, die bereits erhitzt wurden. Kochen Sie KEINE
Speisen mit der Einstellung (). Die Einstellung ((f§}) sollte nicht langer als vier Stunden verwendet werden.

3. Ist der Kochvorgang abgeschlossen, trennen Sie den Slowcooker vom Netz und lassen Sie ihn abkUhlen, bevor Sie in
reinigen.
ANWENDUNGSTIPPS

*  Die Steingutschissel kann nur aus dem Heiztopf entnommen werden, wenn der Klappdeckel aus seinem
Befestigungsschlitz gehoben wurde.

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

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

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

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

*  Tragen Sie immer Topfhandschuhe, wenn Sie den Deckel oder Steinguttopf beriihren. Achten Sie beim Offnen des
Deckels auf entweichenden heien Dampf.

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

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

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

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



KOCHTIPPS

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

Schitten Sie fir Schmorgerichte und Eintdpfe Wasser uber das Fleisch. Verwenden Sie nur soviel Fliissigkeit wie im
Rezept angegeben. Beim Schongaren verdampft weniger der in Fleisch und Gemiise enthaltenen Flissigkeit als beim
konventionellen Kochen.

Gemiise sollte in der Regel diinn geschnitten werden oder auf dem Boden oder an den Réndern des Steinguttopfes
platziert werden. Beim Schongaren wird Fleisch gewohnlich schneller gegart als die meisten Gemuse.

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

Da an der Unterseite des Topfes keine direkte Hitze entwickelt wird, befiillen Sie den Steinguttopf immer bis
mindestens zur Hélfte, um die empfohlenen Garzeiten einzuhalten. Es kdnnen auch kleinere Mengen gegart werden,
die Garzeiten hierfiir kdnnen jedoch abweichen.

Verlangt das Rezept nach einer bestimmten Menge einer Fliissigkeit, kann diese durch dieselbe Menge einer anderen
Flussigkeit ersetzt werden. Ein Blichse Suppe kann z. B. durch eine Blichse Tomaten oder eine Tasse Rinder- oder
Hihnerfond durch eine Tasse Wein ersetzt werden.

Bohnen miissen vollstandig weich gekocht sein, bevor Zucker und/oder séurehaltige Lebensmittel hinzugefiigt werden
kénnen. (HINWEIS: Durch Beigabe von Zucker und Séaure verharten Bohnen und kénnen nicht mehr weich gekocht
werden.)

HINWEISE FUR DIE ANPASSUNG VON REZEPTEN

Diese Hinweise sollen Ihnen dabei helfen, eigene und andere Rezepte fiir den Slowcooker anzupassen. Viele der
gewodhnlich notwendigen Vorbereitungsschritte entfallen beim Slowcooker. In den meisten Fallen kénnen die Zutaten
gleichzeitig im Slowcooker platziert werden und den ganzen Tag kochen. Allgemeines:

Nehmen Sie sich ausreichend Zeit fir den Kochvorgang.
Lassen Sie den Deckel immer auf dem Slowcooker.

Fur das beste Ergebnis und um zu verhindern, dass Nahrungsmittel austrocknen oder anbrennen, vergewissem Sie
sich stets, dass eine angemessene Menge Flussigkeit fir das Rezept verwendet wird.

GARZEIT NACH REZEPT GARZEIT AUF TIEF 3 GARZEIT AUF HOCH 3
15 bis 30 Minuten 4 bis 6 Stunden 1% bis 2 Stunden
30 bis 45 Minuten 6 bis 10 Stunden 3 bis 4 Stunden

50 Minuten bis 3 Stunden

8 bis 10 Stunden

4 bis 6 Stunden

TEIGWAREN UND REIS:

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

Beste Ergebnisse mit Nudeln erzielen Sie, in dem Sie die Nudeln wéhrend der letzten 30 bis 60 Minuten Garzeit zum
Slowcooker hinzufiigen.

BOHNEN:

Bohnen miissen ehe sie mit Zucker und/oder saurehaltigen Nahrungsmitteln vermengt werden, erst véllig weich sein.
Zucker und S&ure haben auf Bohnen eine verfestigende Wirkung und verhindern das Weichwerden.

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



GEMUSE:

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

+  Bei einem Rezept von Gemiise und Fleisch geben Sie das Gemiise vor dem Fleisch in den Slowcooker. Gemiise
kocht gewdhnlich langsamer als Fleisch in dem Slowcooker.

+  Beim Befiillen der Kochschissel legen Sie GemUse in den unteren Bereich der Schiissel, um den Garvorgang zu
unterstitzen.

MILCH:

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

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

SUPPEN:

* In einigen Rezepten wird eine sehr grole Menge Wasser/Briihe gefordert. Legen Sie zuerst die Suppenzutaten in den
Schongarer und fiigen Sie dann genligend Wasser/Briihe hinzu, um die Zutaten abzudecken. Soll die Suppe diinner
werden, fiigen Sie beim Servieren mehr Fliissigkeit hinzu.

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

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

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

*  Beikleineren oder groReren Fleischmengen passen Sie das Gemiise oder die Kartoffeln so an, dass der Topf immer
zur Halfte oder zu Dreiviertel gefillt ist.

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

*  Schneiden Sie das Fleisch in kleinere Stiicke, wenn Sie es mit vorgekochten Nahrungsmitteln wie Bohnen oder

Friichten kochen oder mit delikaten Sachen wie Pilzen, gehackten Zwiebeln, Aubergine oder fein geschnittenem
Gemiise. Auf diese Weise garen alle Nahrungsmittel zur gleichen Zeit.

FISCH:

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

FLUSSIGKEIT:

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



REINIGUNG

Trennen Sie den Schongarer vor dem Reinigen IMMER vom Netz und lassen Sie ihn abkiihlen.
VORSICHT: Tauchen Sie den Heiztopf, das Stromkabel oder den Stecker nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten.
Der Deckel muss vom Heiztopf abgenommen werden, bevor die Steingutschiissel entnommen werden kann.

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

Wie die meisten Feinkeramik- und Glasutensilien vertragen der Steinguttopf und der Deckel keine pl6tzlichen
Temperaturveranderungen. Reinigen Sie den Steinguttopf oder den Deckel nicht mit kalten Wasser, wenn diese heil? sind.

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

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

GARANTIE

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

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

Sollte das Gerét 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 kdnnen ausschlieRlich durch Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) gedndert werden.

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

+ Sie missen den Handler oder JCS (Europe) unverziiglich Uber das Problem informieren.

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

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

Die im Rahmen dieser Garantie eingerdumten Rechte gelten 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 Gerate 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 I
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ESPANOL
INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD
LEALAS DETENIDAMENTE Y CONSERVELAS PARA CONSULTARLAS EN EL FUTURO

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

A Algunas piezas del aparato se calientan durante su uso.

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

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

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

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

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

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

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

*  Deje siempre que el aparato se enfrie antes de limpiarlo o guardarlo.
*  Nunca sumerja la base de calentamiento, el cable de alimentacion o el conector en agua ni en ningun otro liquido.

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

*  No toque las superficies externas del aparato durante su uso, ya que pueden estar muy calientes. Utilice guantes o un
pafio al retirar la tapa. Tenga cuidado con el vapor que sale al retirar la tapa.
*  NUNCA intente calentar alimentos directamente en la unidad base. Utilice siempre el cuenco de coccion extraible.

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

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

Tapa

Mecanismo de bisagra
Olla ceramica

Base de calentamiento
Luz de alimentacion
Selector de ajuste
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PREPARACION PARA SU USO

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

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

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

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

1. Coloque la olla ceramica en la base de calentamiento.

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

COMO UTILIZAR LA OLLA DE COCCION LENTA
1. Coloque la olla ceramica en la base de calentamiento y ajuste la tapa. Afiada los ingredientes a la olla ceramica y
cierre la tapa.
2. Conecte la olla de coccion lenta y gire el selector de ajuste a temperatura de coccion alta (1) o baja ().

NOTA: El ajuste caliente ({}) es EXCLUSIVAMENTE para alimentos que ya se han cocinado con calor. NO cocine
con el ajuste (]). No recomendamos utilizar el ajuste ({}) durante mas de 4 horas.

3. Una vez finalizada la coccion, desenchufe la olla de coccién lenta y déjala enfriar antes de limpiarla.

NOTAS SOBRE SU USO

* Laolla ceramica no puede extraerse de la base de calentamiento sin retirar primero la tapa levantandola para
extraerla de la ranura para bisagra.

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

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

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

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

*  Utilice guantes siempre que tenga que manipular la tapa o la olla ceramica. Tenga cuidado con el vapor que sale al
retirar la tapa.

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

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

Tapa

Apta para lavavajillas

Si

Apta para horno

No

Apta para microondas

No

Apta para hornilla

No

Olla ceramica

Si

Si

Si*

No

* Consulte el manual del microondas para conocer su uso con ollas ceramicas.
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SUGERENCIAS Y TRUCOS PARA COCINAR
Quite la grasa y limpie la carne para retirar todos los residuos. (Si la carne contiene grasa, dorela en la olla y retire
toda la grasa que suelte). Aderece con sal y pimienta. Coloque la carne en la olla sobre las verduras.

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

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

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

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

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

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

GUIA PARA ADAPTAR RECETAS

guia esta pensada para ayudarle a adaptar sus propias recetas o recetas tomadas de otras fuentes a la olla de

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

Deje un tiempo de coccién suficiente.
Cocine con la tapa colocada.

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

TIEMPO DE LA RECETA

COCCION CON BAJA S

COCCION CON ALTA S§§

De 15 a 30 minutos

De 4 a 6 horas

De 1% a 2 horas

De 30 a 45 minutos

De 6 a 10 horas

De 3 a 4 horas

De 50 minutos a 3 horas

De 8 a 10 horas

De 4 a 6 horas

PASTAY ARROZ:

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

Para obtener un resultado dptimo con pasta, afiada la pasta a la Olla de coccién lenta durante los Ultimos 30-60
minutos de coccion.

JUDIAS:

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

VERDURAS:

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

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

Coloque las verduras cerca de los lados o de la parte inferior de la olla de coccion répida para facilitar su coccion.
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LECHE:

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

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

SOPAS:

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

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

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

*  La carne debe colocarse de manera que quede en la olla ceramica sin tocar la tapa.

*  Enelcaso de cortes de carne pequefios o grandes, modifique la cantidad de verduras o patatas para que la olla
ceramica quede siempre entre la %2 y ¥% de su capacidad total.

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

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

PESCADO:

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

Liquipo:

*  Aunque puede que parezca que las recetas para ollas de coccion lenta llevan una cantidad pequefia de liquido, el
proceso de coccion lenta difiere de otros métodos de cocina en que el liquido afiadido a la receta casi se duplica
durante el tiempo de coccion. Si adapta un receta convencional a olla de coccién lenta, reduzca la cantidad de liquido
antes de cocinar.

LIMPIEZA

Desenchufe SIEMPRE la olla de coccion lenta de la toma eléctrica y déjela enfriar antes de limpiarla.
PRECAUCION: Nunca sumerja la base de calentamiento, el cable de alimentacion o el conector en agua ni en ningdn otro
liquido.

La tapa debe desmontarse de la base de calentamiento antes de extraer la olla ceramica.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1° - Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

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

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

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

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

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

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

*  Certifique-se sempre de que tem as maos secas antes de ligar & 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 emergir a base de aguecimento, o cabo de alimentag&o ou a ficha em agua ou em 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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PECAS

Tampa

Mecanismo de dobradica
Panela em grés

Base de aquecimento
Luz de alimentagéo
Seletor de definigao
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PREPARAGAO PARA UTILIZAGCAO

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

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

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

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

MONTAGEM
1. Coloque o panela em grés na base de aquecimento.

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

COMO UTILIZAR A SUA PANELA DE PREPARAGCAO LENTA
1. Coloque o panela em grés na base de aquecimento e acople a tampa. Adicione os seus ingredientes ao panela em
grés e feche a tampa.

2. Ligue a tomada elétrica a sua panela de preparagao lenta e rode o seletor de definicdo para a temperatura de
cozedura elevada (%) ou reduzida (5.
NOTA: A definigao 1 (quente) serve APENAS para manter quente a comida que ja foi cozinhada. NAO cozinhe na
definicgio 1 (quente). N&o recomendamos utilizar a definigao ] (quente) por mais de 4 horas.

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

NOTAS DE UTILIZAGAO

* O panela em grés néo pode ser removido da base de aquecimento sem primeiro desacoplar a tampa, levantando-a a
fim de a tirar da ranhura de dobradica.

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

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

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

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

*  Utilize sempre luvas quando mexer na tampa ou grés. Tenha atencéo o vapor expelido ao retirar a tampa.
*  Desligue o aparelho da eletricidade quando acabar a cozedura e antes de limpar.

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

Pode ir a maquina de

Pode ir ao forno

Pode ir ao micro-

Pode ir ao fogao

lavar louga ondas
Tampa Sim Néo Néo Néo
Panela em grés Sim Sim Sim* Nao

* Consulte o manual do seu micro-ondas para se informar sobre a utilizagdo com grés.
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SUGESTOES E DICAS DE PREPARACAO

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

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

+ A maioria dos vegetais devera ser cortada fina ou colocada mais perto das laterais ou fundo da panela em grés. Numa
panela de preparagao lenta, as carnes normalmente cozinham mais depressa do que a maioria dos vegetais.

+  Utilize folhas inteiras de ervas e especiarias para um sabor mais encorporado com o método de preparagéo lenta.

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

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

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

GUIA PARA ADAPTAR RECEITAS

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

+  Dé tempo suficiente para a preparacéo.

+  Cozinhe com a tampa posta.

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

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

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

MASSA E ARROZ:

*  Para obter melhores resultados, use arroz de gréo longo, arroz basmati ou arroz especial, conforme a receita sugere.
Se o0 arroz ndo estiver completamente cozido apds o tempo sugerido, adicione mais 1 a 17 chavena de liquido por
cada chavena de arroz cozinhado e continue a cozinhar durante mais 20 a 30 minutos.

*  Para obter os melhores resultados com massas, adicione a massa a panela de preparagéo lenta durante os ultimos
30-60 minutos de preparagao.

FEIOES:

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

*  Podem ser utilizados feijdes enlatados totalmente cozinhados como substituto de feijées secos.

VEGETAIS:

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

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

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

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

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

SOPAS:

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

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

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

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

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

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

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

PEIXE:

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

LIQUIDOS:

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

LIMPEZA

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

ATENGAOQ: Nunca emergir a base de aquecimento, o cabo de alimentagao ou a ficha em agua ou em qualquer outro
liquido.
A tampa tem de ser retirada da base de aquecimento antes do panela grés puder ser removido.

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

Tal como a maioria da ceramica fina e vidro, o grés e a tampa néo irdo suportar mudangas de temperatura repentinas. Nao
lave o grés ou tampa com agua fria quando estes estiverem quentes.

O exterior da base de aquecimento pode ser limpo com um pano macio e gua quente e detergente. Secar com um pano.
Nao utilizar produtos de limpeza abrasivos.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

*  Verificare che '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 la base riscaldante, il cavo di alimentazione o la presa in acqua o altro liquido.

*  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.

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

Coperchio
Meccanismo a cerniera
Pentola di cottura
Base riscaldante

Spia di accensione
Selettore impostazioni
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PREPARAZIONE PER L’USO

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

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

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

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

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

ASSEMBLAGGIO
1. Collocare la pentola di cottura nella base riscaldante.

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

COME UTILIZZARE LA PENTA A COTTURA LENTA

1. Collocare la pentola sulla base riscaldante e fissare il coperchio. Aggiungere gli ingredienti nella pentola e chiudere il
coperchio.

2. Collegare la pentola a cottura lenta all'alimentazione elettrica e ruotare il selettore dellimpostazione sulla temperatura
High (%) o Low (38).
NOTA: L'impostazione caldo () serve ESCLUSIVAMENTE per mantenere I'alimento caldo dopo che & stato cucinato.
NON cucinare con I'impostazione 1. si sconsiglia di utilizzare 'impostazione 8 per piu di 4 ore.

3. Altermine della cottura, scollegare la pentola e lasciarla raffreddare prima della pulizia.

NOTE PER L'UTILIZZO

*  La pentola non pud essere rimossa dalla base riscaldante senza aver prima staccato il coperchio estraendolo
dall'apposita fessura.

*  Alloccorrenza & possibile selezionare manualmente lmpostazione ) al termine del tempo di cottura previsto dalla
ricetta.

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

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

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

*  Indossare sempre guanti da forno quando si maneggia il coperchio o la pentola in litoceramica. Prestare attenzione
alla fuoriuscita di vapore quando si rimuove il coperchio.

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

* La pentola in litoceramica rimovibile & adatta all'utilizzo in forno. Non utilizzare la pentola in litoceramica rimovibile su
un fornello a gas, una piastra di cottura elettrica o sotto una griglia. Consultare la tabella riportata di seguito.

Lavabile in N . Puo andare nel Compatibile con
Componente g~ Puo andare in forno . . -
lavastoviglie microonde piastra di cottura
Coperchio Si No No No
Pentola di cottura Si Si Si* No

* Per il funzionamento con la pentola, consultare il manuale del forno a microonde.
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CONSIGLI E SUGGERIMENTI PER LA COTTURA

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

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

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

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

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

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

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

GUIDA ALLADATTAMENTO DELLE RICETTE

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

+  Prevedere un tempo di cottura sufficiente.

+  Cucinare con il coperchio chiuso.

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

TEMPO DELLA RICETTA COTTURA CON IMPOSTAZIONE BASSO i} COTTURA CON IMPOSTAZIONE ALTO %
Da 15 a 30 minuti Da4 a6 ore Da1%2a 2 ore
Da 30 a 45 minuti Da6a 10 ore Da3a4ore
Da 50 minuti a 3 ore Da 8 a 10 ore Da4 a6 ore
PASTA E RISO:

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

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

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

*  E possibile utilizzare fagioli in scatola precotti in sostituzione dei fagioli secchi.

VERDURE:
*  Molte verdure beneficiano di una cottura lenta che ne esalta appieno il sapore. Tendono a non cuocersi in modo
eccessivo nella pentola a cottura lenta, come invece avviene nel forno o sul fornello.
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*  Quando si cucinano ricette con verdure e carne, inserire le verdure nella pentola a cottura lenta prima della carne. Le
verdure, di solito, si cuociono piu lentamente della carne nella pentola a cottura lenta e traggono beneficio dal fatto di
essere parzialmente immerse nel liquido di cottura.

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

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

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

ZUPPE:

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

CARNI:

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

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

*  La carne va posizionata in modo tale da appoggiarla all'interno della ciotola di cottura senza toccare il coperchio.

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

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

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

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

LIQUIDI:

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

PULIZIA

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

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

Analogamente a quanto avviene con la maggior parte degli oggetti in ceramica e vetro, la pentola e il coperchio non
sopportano i bruschi sbalzi di temperatura. Non lavare la pentola o il coperchio con acqua fredda quando sono caldi.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

38



NEDERLANDS
BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN
ZORGVULDIG LEZEN EN BEWAREN VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK

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

4 Delen van het apparaat kunnen heet worden tijdens gebruik.

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

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

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

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

* 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.

*  Dompel de behuizing met het verwarmingselement, het stroomsnoer en de stekker nooit onder 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 slowcooker is vervaardigd uit verhard glas. Controleer het deksel altijd op glasschilfers, barsten en
andere beschadiging. Gebruik het deksel niet als dit is beschadigd, aangezien het tijdens gebruik kan verbrijzelen.
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Aan/uit-lampje
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ALVORENS GEBRUIK

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

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

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

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

ALVORENS GEBRUIK

1. Plaats de schaal in de behuizing met het verwarmingselement.

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

UW SLOWCOOKER GEBRUIKEN

1. Zet de schaal in de behuizing en bevestig het deksel. Voeg uw ingrediénten aan de schaal toe en sluit het deksel.

2. Steek de stekker van de slowcooker in een stopcontact en zet de keuzeknop op de hoge (i) of lage (%)
kooktemperatuur.
OPMERKING: De instelling voor warmhouden () is UITSLUITEND voor het warmhouden van voedsel dat al is
gekookt en warm is. Gebruik deze instelling NIET om te koken. U wordt afgeraden om uw voedsel langer dan 4 uur
warm te houden met de instelling voor warmhouden ().

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

OPMERKINGEN VOOR GEBRUIK

*  Als u de schaal uit de behuizing wilt verwijderen, moet u eerst het deksel losmaken door dit uit de scharnierbeugel te
tillen.

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

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

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

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

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

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

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

. . Geschikt voor Geschikt voor de Geschikt voor
Onderdeel Vaatwasmachinebestendig .
de oven magnetron kookplaat/fornuis
Deksel Ja Nee Nee Nee
Schaal Ja Ja Ja* Nee

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

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

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

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

+  Ongesneden kruiden (bladeren) geven de beste en volste smaak aan stoofschotels.

+  Aangezien de bodem van de schaal niet direct wordt verhit, moet de aardewerken schaal altijd minstens voor de helft
worden gevuld om gedurende de aanbevolen kooktijd te kunnen stoven. U kunt wel kleinere hoeveelheden bereiden,
maar u moet de kooktijd dan wellicht aanpassen.

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

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

RECEPTEN AANPASSEN

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

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

KOOKTIJD RECEPT KOKEN OP LAAG % KOKEN OP HOOG §§
15 tot 30 minuten 4 tot 6 uur 1% tot 2 uur

30 tot 45 minuten 6 tot 10 uur 3 tot 4 uur

50 minuten tot 3 uur 8 tot 10 uur 4 tot 6 uur

PASTAEN RIJST:

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

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

BONEN:

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

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

GROENTEN:

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

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

*  Plaats groenten langs de zijkanten of op de bodem van de aardewerken pot voor een betere bereiding.
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MELK:
*  Melk, room en zure room kunnen schiften tijdens lange bereidingstijden. Indien mogelijk, pas toevoegen in de laatste
15 tot 30 minuten van de bereidingstijd.

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

SOEPEN:

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

VLEES:

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

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

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

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

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

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

VIS:

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

VOCHT:

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

REINIGEN

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

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

Alvorens de schaal kan worden verwijderd, moet eerst het deksel uit de scharnierbeugel worden getild.

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

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

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

Er kan geen ander onderhoud worden uitgevoerd.
OPMERKING: Laat de aardewerk schaal na het reinigen nog extra aan de lucht drogen voordat u de schaal opbergt.
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GARANTIE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

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

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och av personer med
nedsatt fysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller brist pa erfarenhet och
kunskap om de har fatt handledning eller anvisningar om hur apparaten
anvands pa ett sakert satt och forstar riskerna som ar involverade. Barn far
inte leka med denna apparat. Rengoring och anvandarunderhall far endast
utforas av barn om de ar minst 8 ar gamla och 6vervakas av en vuxen.
Forvara apparaten och dess sladd utom rackhall for barn under 8 ar.

A Delar av apparaten kan bli heta vid anvandning.

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

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

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

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

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

*  Apparaten far inte placeras pa eller i narheten av underlag som kan vara varma (t.ex. 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.

*  Se il att apparaten ar avstangd och att sladden ar utdragen ur eluttaget efter anvandning och fére rengéring.

+  Lat alltid apparaten svalna fore rengdring eller forvaring.

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

*  Lat aldrig sladden hanga Gver 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
nér du tar bort locket. Se upp fér het anga nar du lyfter av locket.

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

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

*  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

Innan du anvénder Crock-Pot®-slowcooker ska du ta bort all forpackning och diska locket och innerskalen av keramik i
varmt vatten och diskmedel och torka dem ordentligt. Doppa aldrig varmeenheten, sladden eller kontakten i vatten eller
nagon annan vatska.

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

Var forsiktig nar du placerar innerskalen av keramik pa en spis med keramisk hall eller diskbankar, bord eller andra ytor av
keramik eller glas. Pa grund av keramikens struktur kan den skrovliga ytan pa undersidan repa vissa ytor om man inte ar
forsiktig. Placera alltid underlagg under innerskalen av keramik innan du placerar den pa ett bord eller diskbanken.

En mindre mangd rok eller lukt kan upplevas vid forsta anvandningen av den har produkten. Detta ar normalt hos manga
uppvarmda produkter och forsvinner efter ett par anvandningstilifallen.

MONTERING
1. Placera innergrytan pa varmeenheten.

2. Satt fast locket genom att placera gangjérnen i gangjamshallaren pa baksidan av varmeenheten.

SA HAR ANVANDER DU DIN SLOWCOOKER

1. Placera innergrytan i varmeenheten och satt fast locket. Tillsatt dina ingredienser i innergrytan och stéang locket.

2. Koppla in langsamkokaren och stt véljaren for instaliningen till hog (1) eller lag (3.) tillagningstemperatur.
0BS! Varmelaget () & ENDAST till for varmhallning av mat som redan har tillagats. Tillaga INTE i varmeléget. Vi
rekommenderar att varmeldget inte anvands i mer an 4 timmar.

3. Dra ut sladden ur eluttaget nar maten ar klar och lat apparaten svalna innan du rengér den.

INFORMATION OM ANVANDNING
*  Du farinte ta bort innergrytan fran varmeenheten utan att forst lossa locket genom att lyfta det fran gangjarnshallaren.
*  Efter tillagningen kan du vid behov dverga fran manuellt till varmelaget ().

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

*  Fyllinte pa for mycket. Férhindra att vétska rinner dver genom att inte fylla pa mer an till %.

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

*  Anvand alltid ugnsvantar nar du handskas med locket eller grytan. Se upp for het anga nér du lyfter av locket.

*  Dra ut kontakten nar maten ar klar och innan du rengdr din slowcooker.

*  Den lostagbara innerskalen av keramik ar ugnssaker. Anvand inte den lostagbara innerskalen av keramik pa en
gaslaga eller elspis eller i ugnen. Se tabellen nedan.

Kan diskas i diskmaskin Ugnsfast Mikrovagssaker Saker att anvénda pa hall
Lock Ja Nej Nej Nej
Innergryta av Ja Ja Ja* Nej
keramik

*Se handboken for din mikrovagsugn for anvéndning med keramikbehallare.
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TIPS OCH TRIX FOR TILLAGNINGEN

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

«  Hall vatska dver koéttet nar du tillagar grytstek och grytor. Anvéand aldrig mer vatska an vad som anges i receptet. Kottet
och gronsakerna behaller mer av sin saftighet under slowcooking an under vanlig tillagning.

+  De flesta gronsakerna bor vara tunt skivade eller placerade langs sidorna eller pa botten av innerskalen av stengods.
Kétt tillagas i allménhet snabbare &n gronsaker i en slowcooker.

+  Anvand hela érter och kryddor for att fa ut den bésta och rikaste smaken vid slowcooking.

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

+  Du kan anvanda en annan vétska en den som star i receptet sa lange du anvander samma méngd. Du kan till exempel
byta ut en burk soppa mot en burk tomater eller 1 dI kott- eller kycklingbuljong mot 1 dl vin.

+  Bonor maste vara helt mjuka innan du kan kombinera dem med socker och/eller sura livsmedel. (OBS! Socker och
syra gor bonor hardare och forhindrar att de blir mjuka.)

SA HAR ANPASSAR DU RECEPT

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

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

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

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

PASTA OCH RIS:

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

*  Ldgg i pastan i slowcooker under de sista 30 till 60 minuterna av tillagningstiden for att fa basta resultat.

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

GRONSAKER:

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

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

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

MJOLK:

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

*  Soppkoncentrat kan anvandas i stallet for mj6lk och klarar av langa koktider.
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SOPPOR:
*  Vissa recept fordrar stora mangder vatten/buljong. Lagg forst i ingredienserna till soppan i din slowcooker och tillfor
sedan vatten/buljong sa att dessa precis tacks.

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

*+  For mindre eller storre kéttbitar anpassar man méngden gronsaker och potatis sa att grytan alltid fylls till mellan % och
%.

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

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

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

VATSKA:

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

RENGORING

Dra ALLTID ut sladden ur eluttaget och lat apparaten svalna innan du rengor den.
VAR FORSIKTIG: Doppa aldrig vérmeenheten, sladden eller kontakten i vatten eller nagon annan vatska.
Du maste lossa locket fran varmeenheten innan du tar bort innergrytan.

Locket kan diskas i diskmaskinen eller med varmt vatten och diskmedel. Anvéand inte repande rengéringsmedel eller
skrubbsvampar. En trasa, svamp eller diskborste tar vanligtvis bort eventuella rester. Anvand ett rengdringsmedel utan
repande verkan kalkavlagringar kan avlagsnas med attika.

Innergrytan av keramik och locket klarar inte av plotsliga temperaturvaxlingar. Diska inte innergrytan av keramik eller locket
med kallt vatten innan de har svalnat.

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

Utfor inget annat underhall.
OBS! Lat innergrytan av keramik lufttorka efter rengéringen innan du stéller undan den.
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GARANTI

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

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

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

JCS (Europe) atar sig att inom garantiperioden kostnadsfritt reparera eller ersétta apparaten, eller nagon del av apparaten
som inte fungerar som den ska, under forutsattning att:

*  du utan drojsmal underréttar inkopsstallet eller JCS (Europe) om problemet, samt

+  att apparaten inte pa nagot satt har andrats eller utsatts for skada, felaktig anvandning, averkan, reparation eller
andring utférd av en person som inte ar auktoriserad av JCS (Europe).

Fel som uppstar till foljd av felaktig anvandning, skada, averkan, anvandning med fel spanning, force majeure, handelser
som JCS (Europe) inte har kontroll 6ver, reparation eller andring utférd av en person som inte &r auktoriserad av JCS
(Europe) eller underlatenhet att folja bruksanvisningen omfattas inte av denna garanti.

Vidare, s& omfattas inte normalt slitage inklusive, men ej begrénsat till, smarre missfargning och repor av den hér garantin.

Rattigheterna inom ramen for den har garantin géller endast den som ursprungligen kdpte apparaten och inbegriper inte
kommersiellt eller kollektivt bruk.

Om din apparat har en garanti som &r specifik for ditt land, se villkoren for denna i stéllet fér den har garantin, eller kontakta
din lokala, auktoriserade aterforsaljare for mer information.

Kasserade elektriska produkter ska inte sldngas tilsammans med hushallsavfall. Atervinning ska ske pa avsedd plats.
Kontakta oss per e-post pa support@acreto.se for mer information om atervinning och om avfall som 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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: _suoml
TARKEITA TURVAOHJEITA

LUE TARKOIN JA PIDA TALLESSA

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

A Jotkin laitteen osat voivat kuumentua kaytossa.

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

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

*  Laite tuottaa kaytettdessa lampoa. Laitteen kayton tai jadhdyttdmisen aikana sen ulkopinnan koskettamisesta
johtuvien palovammojen, kuuman nesteen tai hdyryn aiheuttamien palovammojen, palovaaran, henkilbvammojen ja
materiaalivaurioiden valttdmiseksi on noudatettava riittavaa varovaisuutta.

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

*  Laitteen on kéyton 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 kéyton jalkeen virta ja irrota virtajohdon pistoke pistorasiasta ennen laitteen puhdistamista.
*  Anna laitteen jadhtya aina, ennen kuin puhdistat laitetta tai laitat sita séilytykseen.

*  Ala koskaan upota kuumennusjalustaa, virtajohtoa tai pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.

*  Ala koskaan anna laitteen virtajohdon roikkua pdydan reunan yli, koskettaa kuumaa pintaa, paésta takertumaan tai
joutua solmulle tai puristuksiin.

* Ala koske laitteen ulkopintoihin kéytén aikana, silla ne voivat olla erittdin kuumia. Kayta uunikintaita tai pannulappuija,
kun avaat laitteen kantta. Varo ulostulevaa hoyrya, kun avaat laitteen kantta.

+  ALA KOSKAAN yritd lammittéé ruoka-aineita suoraan perusyksikossé. Kayta irrotettavaa kypsennyskulhoa.

+  Joitakin pintoja ei ole suunniteltu kestamaan joidenkin laitteiden tuottamaa pitkékestoista l&mp6a. Alé laita laitetta
pinnalle, joka voi vaurioitua lammdsta. Valta vaurioittamasta pintoja kayttamalla laitteen alla eristavaa suojusta tai
pannunalusta.

¢ Haudutuspadan kansi on valmistettu karkaistusta lasista. Tarkista aina, onko kannessa séréja, halkeamia tai muita
vaurioita. Ala kayté vaurioitunutta lasikantta, koska se voi sarkya kaytosséa.
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Kansi
Saranamekanismi
Keraaminen pata
Kuumennusjalusta
Virran merkkivalo
Asetuksen valitsin
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ENNEN KAYTTOA

Ennen kuin aloitat Crock-Pot®-haudutuspadan kayton, poista kaikki pakkausmateriaalit ja pese kansi ja keraaminen pata
lampiméssé vedessé astianpesuaineella ja kuivaa ne huolellisesti. Ald koskaan upota kuumennusjalustaa, virtajohtoa tai
pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.

TARKEITA HUOMAUTUKSIA: Kaikkia keittidtasoja ja pdytapintoja ei ole suunniteltu kestamaan tiettyjen laitteiden
tuottamaa pitkakestoista [ampda. Ala laita [ammitettya laitetta pinnalle, joka ei kesta lampda. Suosittelemme, etta
haudutuspadan alle laitetaan lampdalunen tai pannunalunen pinnan vahingoittumisen estamiseksi.

Ole varovainen, kun lasket keraamisen padan keraamiselle tai lasipintaiselle liedelle, keitti6tasolle, pdydélle tai muulle
pinnalle. Keraamisen padan karkea pohja saattaa naarmuttaa joitakin pintoja, jos pataa késitellaédn varomattomasti. Aseta
keraamisen padan alle aina suojaava pehmuste ennen sen laskemista pdydalle tai keittidtasolle.

Kun laitetta kaytetdan ensimmaista kertaa, havaittavissa voi olla jonkin verran savua tai muuta hajua. Tama on tavallista
monien l&mmityslaitteiden kohdalla ja lakkaa muutaman kayttokerran jalkeen.

KOKOAMINEN
1. Aseta keraaminen pata kuumennusjalustaan.

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

HAUDUTUSPADAN KAYTTOOHJEET

1. Aseta keraaminen pata kuumennusjalustaan ja kiinnita kansi. Lisda ainekset keraamiseen pataan ja sulje kansi.

2. Kytke haudutuspadan virtajohto pistorasiaan ja kdanna asetuksen valitsin korkeaan (3%) tai alhaiseen (15)
kypsennyslampétilaan.
HUOMAUTUS: ] (1dmmin) -asetus on tarkoitettu VAIN jo kypsennettyjen ruokien pitdmiseen lampimana. ALA valmista
ruokaa talla lampimanapitoasetuksella. Emme suosittele kayttdmaan lampimanépitoasetusta yli 4 tunnin ajan.

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

KAYTTOA KOSKEVIA HUOMAUTUKSIA
*  Keraamista pataa ei voi irrottaa kuumennusjalustasta irrottamatta ensin kantta nostamalla se pois saranan aukosta.
*  Voit halutessasi vaihtaa $§}-lampimanapitoasetukselle manuaalisesti, kun reseptin valmistusaika on kulunut.

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

* A4 tayta keraamista pataa liian tayteen. Taytd keraaminen pata korkeintaan %:aan sen tilavuudesta, jotta ruoka ei
aikkyisi yli.

*  Peita pata aina kannella ruokaa kypsennettiess ja jatka kypsennysté suositeltu aika. Al avaa kantta kypsennyksen
ensimmaisen kahden tunnin aikana, jotta I&mpd nousee tehokkaasti.

*  Kayta aina uunikintaita, kun kasittelet kantta tai keraamista pataa. Varo ulostulevaa hdyrya, kun avaat laitteen kantta.

* Irrota virtajohto pistorasiasta kypsennyksen paatyttya ja ennen padan puhdistamista.

* lrrotettava keraaminen pata on uuninkestava. Al kéyta irrotettavaa keraamista pataa kaasupolttimella, séhkéliedelld tai
grillivastuksen alla. Katso alla olevaa kaaviota.

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

* Mikroaaltouunin kéyttdohjeessa on lisatietoja keraamisten astioiden soveltuvuudesta.
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RUOANVALMISTUSVINKKEJA

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

+ Jos valmistat patapaistia tai muuta lihapataa, kaada neste lihan paalle. Kayta vain reseptissa mainittua nestemaaraa.
Lihaan ja kasviksiin ja& haudutettaessa enemman nestetta kuin tavalliseen tapaan kypsennettiessa.

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

+  Kun kypsennéat hauduttamalla, kayta yrtit ja mausteet kokonaisina parhaan ja taytelaisimman maun esiin saamiseksi.

+  Koska pohjaan ei kohdistu suoraa lampéa, tayta keraaminen pata aina vahintaan puoleksi tayteen, jotta suositellut ajat
pitéisivat paikkansa. Myds pienid maaria voidaan valmistaa, mutta kypsennysajat voivat talldin vaihdella.

+  Reseptissé mainittu neste voidaan korvata toisella, kunhan maara pidetdan samana. Esimerkiksi tolkillinen keittoa
voidaan korvata tolkillisella tomaattimurskaa ja kupillinen liha- tai kanalienté voidaan korvata kupillisella viinia.

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

OHJEITA RESEPTIEN MUOKKAAMISEEN

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

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

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

RESEPTIN AIKA § -ASETUKSELLA 48§ -ASETUKSELLA
15-30 minuuttia 4 - 6 tuntia 1% - 2 tuntia
30 - 45 minuuttia 6 - 10 tuntia 3 -4 tuntia

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

PASTA JARIISI:

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

*  Pasta onnistuu parhaiten, kun se lisdtdan haudutuspataan kypsennysajan viimeisen 30-60 minuutin aikana.

PAVUT:

*  Kuivat pavut, etenkin tarhapavut, on keitettdvéa ennen niiden lisd&misté ruokaohjeeseen.

*  Kuivapavut voidaan korvata keitetyilla tlkkipavuilla.

VIHANNEKSET:

*  Monien vihannesten paras maku paasee esiin haudutuskypsennyksessa. Vihannekset eivat tule ylikypsiksi, kuten

perinteisella liedella tai uunissa.

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

*  Sijoita vihannekset keitinastian sivuille tai pohjalle kypsentamisen helpottamiseksi.
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MAITO:

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

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

KEITOT:

*  Jotkin reseptit sisaltavat suuria maaria vetta/lienta. Lisaa keittoainekset haudutuspataan ensin ja lisaa sitten vetta/lienta
vain sen verran, etta ainekset peittyvat. Jos keitosta halutaan laihempaa, lisdé nestetta vasta ennen tarjoilua.

LIHA:

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

* Jos lihat ovat rasvaisia, ruskista erillisessa pannussa tai grillissa ja valuta rasva huolellisesti astiasta ennen
haudutuskeittimessa kypsentémista. Tama myos lisaa syvyyttd makuun.

*  Aseta liha keitinastiaan siten, ettd se ei kosketa kantta.

*  Lihan koosta riippuen voit muuntaa vihannesten tai perunoiden maaraa siten, etté keitinastian tayttaste on aina ' tai
%.

*  Lihan maara ja suositellut kypsennysajat ovat vain arvioita ja saattavat vaihdella lihapalan laadun, tyypin ja luun
rakenteen perusteella. Véharasvaiset lihat kuten kananliha tai porsaan ulkofilee kypsyvat yleensa nopeammin kuin
lihat, jotka sisaltavat enemman sidekudosta ja rasvaa, kuteni naudanpaisti tai porsaanlapa. Lihan kypsentadminen luun
kanssa vaatii pidemméan kypsennysajan.

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

KALA:

*  Kala kypsentyy nopeasti ja tulisi lisata vasta ruoan valmistuksen loppuvaiheessa, kun ruoan valmistumiseen on aikaa
enéa 15 minuuttia.

NESTE:

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

Lisaa inspiraatiota ja resepteja saat kotisivultamme www.crockpot.fi

PUHDISTAMINEN

Irrota AINA virtajohto pistorasiasta ja anna haudutuspadan jadhtya ennen sen puhdistamista.
HUOMIO: Al koskaan upota kuumennusjalustaa, virtajohtoa tai pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.
Kansi taytyy irrottaa kuumennusjalustasta ennen kuin keraaminen pata voidaan poistaa.

Kansi ja keraaminen pata voidaan pesté astianpesukoneessa tai kisin kuumalla vedell3 ja astianpesuaineella. Ala kayta
hankaavia puhdistusaineita tai puhdistussienia. Jaamat irtoavat yleensa liinalla, sienella tai kumilastalla. Poista vesi- tai
muut tahrat hankaamattomalla puhdistusaineella tai viinietikalla.

Kuten hienokeramiikka ja lasi yleensa, keraaminen pata ja kansi eivét kesta akillisia lampétilan muutoksia. Ala pese
keraamista pataa tai kantta kylmalla vedelld niiden ollessa kuumia.

Puhdista kuumennusjalustan ulkopinta pehmeall3 liinalla ja 1&mpimalla saippuavedelld. Pyyhi kuivaksi. Al4 kéyta hankaavia
puhdistusaineita.

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

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

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

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

JCS (Europe) sitoutuu méaaritettyna takuuajanjaksona korjaamaan tai vaihtamaan uuteen laitteeseen veloituksetta minka
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 eika sen korjaukseen tai muutostoihin ole
osallistunut muita kuin JCS (Europe)in valtuuttamia henkil6ita.

Takuu ei kata virheellisesté kaytosta, vahingoittumisesta, laitteen kohtelemisesta vaérin, laitteen vaaralla jannitteella
kayttamisesta, luonnonmullistuksista, muista asioista, joihin JCS (Europe)illa ei ole vaikutusvaltaa, muun kuin JCS (Europe)
in valtuuttaman henkildn tekemista korjaus- tai muutostdista tai ohjeiden noudattamatta jattamisesta aiheutuvia ongelmia.
Lisaksi takuu ei kata tavallista kulumista, muun muassa pienié varin muutoksia tai naarmuja.

Tassa takuussa myonnetyt oikeudet koskevat vain alkuperéisté ostajaa eivatké ne ulotu kaupalliseen tai yhteisdlliseen
kayttoon.

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

Kaytosta poistettavia elektroniikkalaitteita ei saa havittaa kotitalousjatteen mukana. Kierratd 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

LAES OMHYGGELIGT, OG OPBEVAR DEM TIL FREMTIDIG BRUG

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

A Dele af apparatet kan blive varme under brug.

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

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

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

*  Serg altid for, at dine haender er torre, 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 baerer synlige tegn pa skader eller laekager.
*  Serg for, at apparatet er slukket, og at stikket er trukket ud af stikkontakten, inden apparatet rengeres.

*  Lad altid apparatet kele ned inden rengering eller opbevaring.

*  Opvarmningsfoden, ledningen eller stikket ma aldrig nedsaenkes i vand eller anden veeske.

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

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

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

Lag
Heengselsmekanisme
Stentgjsgryde
Opvarmningsfod
Stromindikator

Valg af indstilling
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FORBEREDELSE FOR BRUG

For du tager din Crock-Pot®-slow cooker i brug, skal du fierne al emballage og vaske laget og stentejsgryden med varmt
saebevand og terre den omhyggeligt. Opvarmningsfoden, ledningen eller stikket ma aldrig nedszenkes i vand eller anden
vaeske.

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

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

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

SAMLING
1. Placer stentgjsgryden pa opvarmningsfoden.
2. Fastger laget ved at seette heengselsmekanismen fast i haengselsrillen bag pa opvarmningsfoden.

SADAN BRUGER DU DIN SLOW COOKER

1. Placer stentgjsgryden pa opvarmningsfoden, og fastger laget. Kom ingredienserne i stentgjsgryden, og luk laget.

2. Tilslut slowcookeren, og seet indstillingen pa en hgj (%) eller en lav (S5 ) tilberedningstemperatur.
BEMZERK: Indstilingen VARM ] er KUN til at holde mad, der allerede er tilberedt, varmt. Mad MA IKKE tilberedes pa
indstillingen VARM. Vi anbefaler ikke, at indstillingen VARM bruges i mere end 4 timer.

3. Nér tilberedningen er feerdig, skal du tage slow cookerens stik ud af stikkontakten og lade apparatet kele af inden
rengearing.

BEMARKNINGER OM BRUG

*  Stentgjsgryden kan ikke tages af opvarmningsfoden uden ferst at afmontere laget ved at lafte det ud af haengselsrillen.

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

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

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

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

*  Brug altid grillhandsker, nar du rerer ved laget eller stentgjsgryden. Pas pa dampen, der undslipper, nar laget loftes.
*  Tag stikket ud, nar tilberedningen er faerdig og fer rengering.

+  Stentgjsgryden, der kan tages ud, kan bruges i ovnen. Brug ikke stentgjsgryden, der kan tages ud, pa et gasblus,
elkomfur eller under grillen. Se oversigten nedenfor.

Taler opvaskemaskine Taler ovn Taler mikrobglgeovn Taler komfur
Lag Ja Nej Nej Nej
Stentgjsgryde Ja Ja Ja* Nej

* Se vejledningen til din mikrobglgeovn for oplysninger om brug med stentg;.
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RAD OG TIP TIL TILBEREDNING

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

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

«  De fleste grantsager skal skeeres i tynde skiver eller placeres naer stentgjsgrydens sider eller bund. | en slow cooker
steges ked normalt hurtigere end de fleste grentsager.

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

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

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

+  Benner skal vaere helt blgdt op, fer de kombineres med sukkerholdige og eller syreholdige madvarer. (BEMARK:
Sukker og syre har en haerdende effekt pa benner og vil forhindre opbladning.)

VEJLEDNING TIL TILPASNING AF OPSKRIFTER

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

«  Seet tilstraekkelig tid af til tilberedningen.
+  Steg altid med laget pa.

+  For det bedste resultat og for at forhindre, at maden terrer ud eller breender pa, skal du altid serge for, at der bruges
tilstreekkelig meengde vaede i opskriften.

TIDSFORBRUG STEG PA LAV 8% STEG PA H@J %
15 - 30 minutter 4 - 6 timer 1% - 2 timer
30 - 45 minutter 6 - 10 timer 3 - 4 timer

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

PASTA OG RIS:

*  Du opnar det bedste resultat med langkornede ris, basmatiris eller en seerlig rissort, som er angivet i opskriften. Hvis
risene ikke er helt kogte efter den angivne kogetid, kan du tilfaje 1-1%; deciliter vaeske pr. deciliter kogt ris og fortseette
tilberedningen i 20-30 minutter.

*  Du opnar det bedste resultat for pasta ved at heelde pastaen i slow cookeren i lgbet af de sidste 30-60 minutters
tilberedningstid.

BONNER:
*  Tarrede benner, seerligt rade kidneybgnner, skal koges, for de tilfgjes til en opskrift.

*  Helkogte benner pa déase kan bruges i stedet for terrede banner.

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

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

*  Placer grentsagerne naer stentgjsgrydens sider eller bund for at lette tilberedningen.

MELK:

*  Melk, flede og cremefraiche nedbrydes under langvarig tilberedning. Tilfgj det, hvis muligt, de sidste 15-30 minutter af
tilberedningstiden.

*  Kondenserede supper kan bruges i stedet for maelk og kan koge i lang tid.
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SUPPER:

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

K@D:

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

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

*  Kad skal placeres, sa det hviler i stentgjsgryden uden at bergre laget.

*  Ved mindre eller starre stykker ked justerer du maengden af grantsager eller kartofler, sa stentgjsgryden altid er ¥ il
% fuld.

*  Kaodets starrelse og de anbefalede tilberedningstider er kun vejledende og kan variere afheengigt af den specifikke
udskeering, type og knoglestruktur. Magert kad sasom kylling og svinemerbrad steger som regel hurtigere end ked
med mere bindevaev og fedt som fx oksebov eller svineskulder. Tilberedning af ked med ben modsat uden ben vil
forage den ngdvendige tilberedningstid.

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

FISK:

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

VADE:

*  Det kan se ud som om, at slow cooker-opskrifter kun indeholder en lille meengde veede, men
langtidstilberedningsprocessen er forskellig fra andre tilberedningsmetoder, idet den tilfarte veede i opskriften, naesten
fordobles i Igbet af tilberedningstiden. Hvis du tilpasser en opskrift til din slow cooker ud fra en almindelig opskrift, skal
du reducere maengden af vaede for tilberedning.

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

RENGORING

Tag ALTID slow cookerens stik ud af stikkontakten, og lad den kole af inden rengering.
FORSIGTIG: Opvarmningsfoden, ledningen eller stikket ma aldrig nedsaenkes i vand eller anden vaeske.
Laget skal afmonteres fra opvarmningsfoden, fer stentgjsgryden kan fiernes.

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

Ligesom med det meste kvalitetskeramik og -glas kan stentgjsgryden og laget ikke tale pludselige temperatureendringer.
Stentejsgryden og laget ma ikke vaskes af i koldt vand, nar de er varme.

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

Du ber ikke udfgre andet eftersyn og vedligeholdelse.
BEMARK: Nar stentgjsgryden er vasket af i handen, skal den luftterre, inden den seettes veek.
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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 kab som beskrevet i dette dokument.

Hvis det usandsynlige skulle ske i denne garantiperiode, at apparatet ikke laengere fungerer pa grund af en design- eller
fabrikationsfejl, bedes du returnere det til kabsstedet sammen med kvitteringen og en kopi af denne garanti.

Rettighederne og fordelene ved denne garanti ligger ud over dine lovbestemte rettigheder, som ikke er pavirket af denne
garanti. Det er kun Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”), der ma eendre disse betingelser.

JCS (Europe) patager sig inden for garantiperioden gratis at reparere eller udskifte apparatet og enhver del af apparatet,
der er konstateret ikke at fungere korrekt, forudsat at:

*  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
andring af en person, der ikke er autoriseret af JCS (Europe).

Fejl, der sker pa grund af forkert brug, beskadigelse, misbrug, brug med forkert spaending, force majeure, heendelser, som
JCS (Europe) ikke har indflydelse pa, reparation eller aendring af en person, der ikke er autoriseret af JCS (Europe), eller
manglende overholdelse af brugsanvisningen, er ikke deekket af denne garanti. Desuden er normal slitage, herunder, men
ikke begreenset til, mindre misfarvning og skrammer, ikke deekket af denne garanti.

Rettighederne under denne garanti skal kun geelde for den oprindelige kaber og skal ikke udvides til kommerciel eller
kollektiv brug.

Hvis der med dit apparat fulgte en landespecifik erkleering eller garanti, geelder de vilkar og betingelser, der er angivet i
det pageeldende dokument forud for bestemmelserne i neerveerende garanti. | modsat fald bedes du kontakte din lokale
autoriserede forhandler for at fa flere oplysninger.

Brugte elektriske produkter ma ikke bortskaffes sammen med husholdningsaffaldet. Benyt venligst en genbrugsordning, hvis
en sadan findes. Send en e-mail til os pa enquiriesEurope@jardencs.com for at fa yderligere oplysninger om genbrug og
WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

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

Dette produktet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover og personer med
reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring
og kunnskap hvis de er under tilsyn eller er gitt instruksjoner om bruk pa en
trygg mate og forstar farene involvert. Barn skal ikke leke med produktet.
Rengjering og vedlikehold skal ikke foretas av barn som er under 8 ar eller
uten tilsyn. Hold produktet og ledningen utenfor rekkevidden til barn under
8 ar.

A Deler av utstyret vil bli varmt under bruk.

Hvis tilforselsslangen er skadet ma den erstattes av produsenten, en
servicetekniker eller lignende kvalifisert person for @ unnga skade.

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

*  Dette apparatet genererer varme under bruk. Det ma tas tilstrekkelig forholdsregler for & forebygge risikoen for
forbrenninger, skaldinger, brann eller andre skader pa personer eller eiendom forarsaket ved at utsiden bergres under
bruk eller under avkjeling av apparatet.

*  Serg alltid for at hendene er tarre 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 stramnettet etter bruk, fer rengjering.

*  Laalltid apparatet bli kaldt fgr rengjering eller oppbevaring.

*  Dypp aldri varmesokkelen, stremledningen eller kontakten i vann eller annen vaeske.

*  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 & 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

Far du bruker Crock-Pot®-slowcooker ma du fierne all emballasje og vaske lokket og tilberedningskjelen med varmt
sépevann og terke det godt. Dypp aldri varmesokkelen, stremledningen eller kontakten i vann eller annen vaeske.

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

Veer forsiktig nar du plasserer steintgyet pa en keramisk eller glatt glasstopp pa en koketopp, benkeplate, bord eller en
annen overflate. Pa grunn av steintayets natur kan den rue bunnen lage riper i enkelte overflater hvis du ikke er forsiktig.
Bruk alltid beskyttende underlag under steintayet for du plasserer det pa et bord eller en benkeplate.

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

MONTERING
1. Plasser steintgygryten i varmesokkelen.
2. Festlokket ved & fare hengselmekanismen inn i hengselsporet bak pa varmesokkelen.

SLIK BRUKER DU LANGSOMKOKEREN

1. Plasser steintgygryten i varmesokkelen og fest lokket. Plasser ingrediensene i steintgygryten og lukk lokket.

2. Koble til langsomkokeren og sett innstillingsvelgeren til hay (3%) eller lav (3.) tilberedningstemperatur.
MERK: VARM-innstillingen (}) er KUN ment for mat som allerede er tilberedt varm. IKKE tilbered pa VARM-
innstillingen. Vi anbefaler ikke & bruke VARM-innstillingen i mer enn fire timer.

3. Nar tilberedningen er ferdig, kobler du fra langsomkokeren og lar den kjgle seg ned fer rengjering.

MERKNADER OM BRUK:

*  Steintgygryten kan ikke tas ut fra varmesokkelen uten & losne lokket farst, ved a lofte det ut av hengselsporet.
*  Hvis enskelig, kan du skifte til innstillingen VARM manuelt nar retten er tilberedt.

+  For a unnga for mye eller lite koking, fyll alltid steintayet % til % full og hold deg til anbefalt tilberedningstid.

+  Ikke overfyll tilbredningsgryten. Ikke fyll tilbredningsgryten mer en % full for & unnga sel.

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

*  Bruk alltid varmebeskyttende utstyr nar du tar i lokket eller gryten. Veer obs pa damp nar du fierner lokket.
*  Koble fra nér tilberedningen er ferdig og fer rengjering.

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

Kan vaskes i - - - .
oppvaskmaskin Ovnsikker Mikrobglgeovnsikker Kokeplatesikker
Lokk Ja Nei Nei Nei
Steintgy Ja Ja Ja* Nei

* Se bruksanvisningen for mikrobglgeovnen for & bruke den sammen med steintay.
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TIPS OG RAD FOR TILBEREDNING

+  Fjem fett og tark av kjsttet for a fierne rester. (Hvis kjottet er fett, bruner du det i tilberedningsgryten og temmer ut
restene). Krydre med salt og pepper. Legg kjettet i tilberedningsgryten oppa grennsakene.

*  Hvis du skal lage grytestek eller gryteretter, heller du vaeske over kjgttet. Ikke bruk mer vaeske enn det som angis i
oppskriften. Det blir bevart mer safter i kjott og grannsaker ved langsomkoking eller ved vanlig tilberedning.

+  De fleste grannsaker skal skjeeres i tynne skiver eller plasseres ut mot sidene av eller i bunnen av tilberedningsgryten.
I en langsomkoker tilberedes kjatt generelt raskere enn de fleste grannsaker.

+ Bruk hele blader av urter og krydder for & fa den beste og fyldigste smaken med langsomkokingsmetoden.

+  Siden det ikke er en direkte varme i bunnen, ma du alltid fylle tilberedningsgryten minst halvfull for & overholde de
anbefalte tidene. Du kan tilberede mindre mengder, men tilberedningstidene kan bli pavirket av dette.

*  En bestemt veeske som er ngdvendig i en oppskrift, kan varieres hvis en tilsvarende mengde erstattes. Du kan for
eksempel bytte ut en boks med suppe med en boks med tomater eller en kopp med buljong av biff eller kylling med en
kopp med vin.

+  Banner skal mykes helt opp fer de kombineres med sukker og/eller syreholdige matvarer. (MERK: Sukker og syre gjor
benner hardere og forhindrer at de blir myke.)

VEILEDNING TIL A TILPASSE OPPSKRIFTER

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

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

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

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

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

PASTA OG RIS:

For best resultat bar du bruke lang ris, basmatiris eller spesialris i henhold til oppskriften. Hvis risen ikke er tilstrekkelig
tilberedt etter den foreslatte tiden, tilsetter du 1-1%2 kopper veeske per kopp ris og fortsetter tilberedningen i 20-30

minutter.

*  For afa best resultater med pasta tilsetter du pastaen i apparatet i lapet av de siste 20-30 minuttene av

tilberedningstiden.

BONNER:

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

GRONNSAKER:

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

*  Ved tilberedning av oppskrifter med grennsaker og kjtt, skal grennsakene legges i saktekokeren for kjgttet.
Grannsaker koker vanligvis saktere enn kjgtt i saktekokeren.

*  Plasser grannsaker naer bunnen av tilberedningsbollen for a underlette kokingen.
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MELK:
* Melk, flote og remme brytes ned under lengre tids koking. Tilsett dette om mulig under de siste 15 til 30 minuttene av

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

*  Enkelte oppskrifter involverer store mengder vann/ekstra. Tilsett suppeingrediensene i saktekokeren farst, og tilsett
deretter vann/ekstra bare for & dekke. Hvis du gnsker en tynnere suppe, tilsetter du mer veeske fer servering.

KJOTT:
*  Skjeer bort fett, skyll godt og terk godt av kjottet med papirhandkleer.

*  Huvis kjattet brunes i en egen kasserolle eller grillpanne, vil fettet renne av for saktekoking, noe som ogsa vil gi en mye
fyldigere smak.

*  Kjott skal plasseres, slik at det ligger i steintgypotten uten & bergre lokket.
*  Endre mengden av grennsaker eller poteter etter starrelsen pa kjgttstykkene, slik at steintaypotten alltid er ¥z til % full.

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

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

FISK:
*  Fisk koker raskt og ber tilsettes pa slutten av kokesyklusen i lgpet av de siste femten minuttene til en time med koking.

VASKE:

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

Mer inspirasjon og flere oppskrifter far du pa var nettside www.crockpot.no

RENGJORING

Koble ALLTID langsomkokeren fra stikkontakten og la den kjale seg ned fer rengjering.
FORSIKTIG: Dypp aldri varmesokkelen, stremledningen eller kontakten i vann eller annen vaeske.
Lokket ma lgsnes fra varmesokkelen fr steintaygryten kan tas ut.

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

I likhet med de fleste andre keramiske produkter, taler ikke steintaygryten og lokket plutselige temperaturendringer. Ikke
vask tilberedningsgryten eller lokket med kaldt vann nar de er varme.

Utsiden av varmesokkelen kan rengjgres med en myk klut og varmt sapevann. Tark den. Ikke bruk skuremidler.
Du skal ikke utfare annet vedlikehold.
MERK: Etter rengjering for hand lar du tilberedningsgryten lufttarke far den settes til oppbevaring.
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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 innkjopsstedet sammen med kvittering og kopi av garantien.

Rettigheter og fordeler som gis under garantien, kommer i tillegg til lovmessige rettigheter, som ikke bergres av garantien.
Kun Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) har rett il & 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 stramspenning, naturfenomener, hendelser utenom
JCS (Europe) kontroll, reparasjon eller modifikasjon av en person utenom JCS (Europe)-autorisert servicepersonell, eller
unnlatelse i a folge disse bruksanvisninger, dekkes ikke av denne garantien. I tillegg vil alminnelig bruksslitasje, inkludert,
men ikke begrenset til, mindre misfarging og riper, ikke bli garantidekket.

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

Hvis din enhet omfattes av landsspesifikk garanti eller garantivedlegg, henvises det il vilkarene som gjelder for slike
garantier framfor det som framgar nedenfor. Du kan ogsa henvende deg til din lokale autoriserte representant for mer
informasjon.

Elektriske produkter skal ikke avhendes sammen med husholdningsavfall. Lever elektriske produkter ved egnede anlegg.
Send oss en e-post 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 I

68



POLSKI

WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA
UWAZNIE PRZECZYTAJ | ZACHOWAJ NA PRZYSZL0SC

Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez dzieci od 8. roku zycia oraz

osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej

lub osoby niemajace doswiadczenia ani wiedzy, pod warunkiem ze
korzystaja z urzadzenia pod nadzorem lub zostaly poinstruowane odnosnie
do bezpiecznego uzywania urzadzenia oraz maja $wiadomos$¢ ryzyka
zwigzanego z jego uzytkowaniem. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem.
Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowaé urzadzenia, chyba ze

majq wiecej niz 8 lat i s3 nadzorowane. Urzadzenie oraz przewod nalezy
przechowywac poza zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.

A Podczas uzytkowania urzadzenia czesci moga stac sie gorace.

W celu uniknigcia zagrozenia uszkodzony przewéd zasilajagcy moze
by¢ wymieniony jedynie przez producenta, autoryzowany serwis lub
wykwalifikowang osobe.

Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem. Urzadzenie
jest przeznaczone wytacznie do uzycia w gospodarstwie domowym. Nie
wolno go uzywac na zewnatrz.

*  Urzadzenie wytwarza ciepto podczas dziatania. Nalezy zachowa¢ odpowiednie $rodki ostroznosci, aby nie dopusci¢ do
spalenia, oparzenia, pozaru ani jakichkolwiek obrazen u 0sob oraz szkdd materialnych w wyniku dotknigcia obudowy
podczas dziatania urzadzenia lub stygnigcia.

*  Nigdy nie dotykaj wtyczki ani wytacznika zasilania wilgotnymi rekami.
*  Zawsze uzywaj urzadzenia na stabilnej, bezpiecznej, suchej i poziomej powierzchni.

*  Tego urzadzenia nie mozna umieszcza¢ na zadnych potencjalnie goracych powierzchniach (takich jak kuchenki
gazowe lub elektryczne) ani w ich poblizu.

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

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

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

*  Nie wolno zanurza¢ podstawy grzewczej, przewodu zasilajacego ani 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 podgrzewac 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 peknie¢,
odpryskéw ani innych uszkodzen. Nie korzystaj ze szklanej pokrywki, jesli jest uszkodzona, poniewaz moze pgknac
podczas uzywania.

69



00OPOO

CZEScCI

Pokrywka

Mechanizm zawiasu
Naczynie kamionkowe
Podstawa grzewcza
Kontrolka zasilania
Regulator

70




PRZYGOTOWANIE DO UZYTKU

Przed uzyciem wolnowar Crock-Pot® wyjmij wypetnienie zabezpieczajace i umyj pokrywe oraz kamionkowe naczynie
ciepta wodg ze $rodkiem pienigcym, a nastepnie doktadnie wysusz. Nie wolno zanurza¢ podstawy grzewczej, przewodu
zasilajacego ani wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

WAZNE UWAGI: Niektore blaty i powierzchnie stotowe nie sg odporne na diugotrwate dziatanie ciepta wytwarzanego
przez okreslone urzadzenia. Nie stawiaj nagrzanego urzadzenia na powierzchniach nieodpornych na wysoka temperature.
Zalecamy postawienie wolnowaru na podktadce izolacyjnej lub podstawce w celu ochrony powierzchni.

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

Przed uzyciem wolnowaru wyjmij wypetnienie zabezpieczajace i umyj pokrywe oraz kamionkowe naczynie ciepta woda ze
Srodkiem pienigcym, a nastepnie doktadnie wysusz.

MONTAZ
1. Umies¢ naczynie kamionkowe na podstawie grzewcze;.
2. Zamocuj pokrywe, wsuwajac mechanizm zawiasu do szczeliny z tylu podstawy grzewczej.

SPOSOB UZYWANIA WOLNOWARA

1. Umies¢ naczynie kamionkowe na podstawie grzewczej i zamocuj pokrywke. Wtz sktadniki do naczynia kamionkowego
i zamknij pokrywke.

2. Podigcz wolnowar do zrodta zasilania i wybierz wysoka (1) lub niska (1 ) temperature gotowania za pomocg,
regulatora.
UWAGA! Ustawienie PODTRZYMANIE TEMPERATURY [ stuzy WYLACZNIE do utrzymania w cieple potrawy, ktéra
juz jest ugotowana. NIE wykorzystuj ustawienia PODTRZYMANIE TEMPERATURY do gotowania. Nie zalecamy
stosowania ustawienia PODTRZYMANIE TEMPERATURY diuzej niz przez 4 godziny.

3. Po zakonczeniu gotowania odtgcz wolnowar od zasilania i odstaw do ostygnigcia przed czyszczeniem.

UWAGI DOTYCZACE UZYTKOWANIA

*  Naczynie kamionkowe mozna zdja¢ z podstawy grzewczej dopiero po zdjeciu pokrywki przez wysuniecie jej ze
szczeliny zawiasu.

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

*  Aby unikna¢ niedogotowania, nalezy zawsze napefnia¢ kamionkowe naczynie do %>-% objetosci i przestrzega¢
zalecanych czasow gotowania.

*  Nie przepetniaj naczynia. Aby zapobiec wylewaniu sig zawartosci, napetniaj kamionkowe naczynie maksymalnie do %
objetosci.

*  Zawsze gotuj przez zalecany czas z natozong pokrywa. Aby zapewni¢ wydajne nagrzewanie urzadzenia, nie zdejmuj
pokrywy podczas pierwszych dwoch godzin gotowania.

*  Dotykajac pokrywy lub kamionkowego naczynia, zawsze korzystaj z rekawic kuchennych. Podczas zdejmowania
pokrywy uwazaj na ulatniajaca sie pare.

*  Po zakonczeniu gotowania i przed czyszczeniem urzadzenia odtacz je od zasilania.

*  Wyjmowane kamionkowe naczynie nadaje si¢ do stosowania w piekarniku. Nie nalezy stawia¢ kamionkowego
naczynia na palniku (gazowym ani elektrycznym) ani pod grillem. Doktadne informacje mozna znalez¢ w tabeli ponizej.

Mozna my¢é w Mozna stosowac w  Mozna stosowac w  Mozna stosowac na
zZmywarce piekarniku kuchence mikrofalowej kuchence
Pokrywka Tak Nie Nie Nie
Kamionkowe naczynie Tak Tak Tak* Nie

* Informacje na temat gotowania w kamionkowym naczyniu mozna znalez¢ w instrukcji kuchenki mikrofalowe;.
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WSKAZOWKI | PORADY DOTYCZACE GOTOWANIA

+  Odkroj thuszcz i dobrze wyptucz migso, aby usuna¢ zanieczyszczenia. (Jesli mieso zawiera duzo tluszczu, zrumien je w
rondlu i starannie odsgcz). Przypraw solg i pieprzem. Umie$¢ mieso w naczyniu Crock-Pot®, ktadac je na warzywach.

+  Przygotowujac pieczen lub gulasz, polej migso ptynem. Uzyj tylko tyle ptynu, ile wskazano w przepisie. Podczas
powolnego gotowania w miesie i warzywach pozostaje wiecej soku niz w trakcie normalnego gotowania.

+ Wigkszos¢ warzyw nalezy pokroi¢ na cienkie plasterki albo umiesci¢ w poblizu dna lub bokéw kamionkowego
naczynia. W wolnowarze migso najczesciej gotuje sie szybciej niz wigkszo$¢ warzyw.
+  Aby potrawy gotowane w wolnowarze mialy bogaty smak i intensywny zapach, uzywaj catych lisci zi6t.

+  Poniewaz wolnowar nie jest bezposrednio ogrzewany z dotu, napetniaj go co najmniej do potowy objetosci, aby
uzyska¢ zgodnos¢ z czasami wskazanymi w przepisie. Przyrzadzanie mniejszych ilosci jedzenia moze wymagaé
modyfikacji czasu gotowania.

+  Plyn wskazany w przepisie mozna zamieni¢ na inny, zachowujac te sama objeto$¢. Mozna na przyktad zastapi¢
puszke zupy puszka pomidoréw, a filizanke bulionu wotowego lub drobiowego filizankg wina.

+  Przed dodaniem do stodkich lub kwasnych potraw nasiona fasoli musza by¢ zupetnie migkkie. (UWAGA! Cukier i kwas
powodujg twardnienie fasoli, uniemozliwiajac miekniecie).

WSKAZOWKI DOTYCZACE MODYFIKACJI PRZEPISOW

Niniejsze wskazowki maja utatwi¢ dostosowywanie normalnych przepiséw pod katem wolnowara. Podczas korzystania z
wolnowara wiele standardowych etapéw przygotowawczych mozna pomina¢. W wigkszosci przypadkéw wszystkie sktadniki
mozna umie$ci¢ w wolnowarze od razu i gotowac przez caly dzien. Uwagi ogdlne:

+  Potrawa musi gotowa¢ sie wystarczajaco dtugo.
+  Gotuj z natozong pokrywka.

+  Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty oraz zapobiec wysychaniu i przypalaniu sie potraw, zawsze stosuj odpowiednig ilo$¢
ptynu, przygotowujac przepis.

CZAS W PRZEPISIE USTAWIENIE NISKIEJ TEMPERATURY _$_ USTAWIENIE WYSOKIEJ TEMPERATURY ¢
15 - 30 minut 4 - 6 godzin 1% - 2 godzin
30 - 45 minut 6 - 10 godzin 3 -4 godzin

50 minut-3 godziny 8 - 10 godzin 4 - 6 godzin

MAKARONY | RYZ:

*  Aby uzyskac najlepsze rezultaty, uzyj ryzu dtugoziarnistego, ryzu basmati lub specjalnego rodzaju okre$lonego w
przepisie. Jesli po wskazanym czasie ryz nie jest w petni ugotowany, dodaj 1-1%% szklanki ptynu na kazdg szklanke
ryzu i gotuj dalej przez 20-30 minut.

*  Makaron dodaj do wolnowara na 30-60 minut przed koricem gotowania.

FASOLA:
*  Suche nasiona fasoli, zwlaszcza czerwonej, nalezy ugotowac przed dodaniem ich w ramach przepisu.
*  Jako zamiennik suchej fasoli mozna stosowa¢ gotowg fasole z puszki.

WARZYWA:

*  Powolne gotowanie ma pozytywny wptyw na wiele warzyw i pozwala w petni wydoby¢ ich smak. Podczas gotowania w
wolnowarze nie majg one takiej tendencji do rozgotowywania sie, jak w przypadku kuchenki czy piekarnika.

*  Gotujac potrawy z warzywami i miesem, umieszczaj warzywa w wolnowarze w pierwszej kolejnosci, przed wiozeniem
migsa. Warzywa w wolnowarze gotujq sie zazwyczaj wolniej niz migso.

*  Aby ufatwi¢ gotowanie, umie$¢ warzywa blisko dna lub bokéw kamionkowego naczynia.

MLEKO:

*  Mieko, $mietanka i kwasna $mietana maja tendencje do warzenia sie podczas diugiego gotowania. Je$li to mozliwe,
nalezy dodawac je na 15-30 minut przed koncem gotowania.

*  Zupy skondensowane moga stanowi¢ substytut mleka i moga by¢ gotowane przez diuzszy czas.
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ZUPY:

*  Niektore przepisy wymagajg duzych ilosci wody/bulionu. Nalezy najpierw umiesci¢ w wolnowarze sktadniki zupy, a
nastepnie wla¢ tylko tyle wody/bulionu, zeby byty catkiem zanurzone. Jesli wolisz rzadsza zupe, dodaj wigcej wody
przed podaniem.

MIESO:
*  Odkroj thuszcz, dobrze wyptucz mieso, a nastepnie osusz je za pomocg papierowego recznika.

*  Wczesniejsze zrumienienie migsa na oddzielnej patelni lub grillu spowoduje wysmazenie tluszczu przed gotowaniem w
wolnowarze i zapewni gtebszy smak.

*  Mieso nalezy umieszcza¢ wewnatrz naczynia kamionkowego w taki sposéb, aby nie dotykato pokrywy.

* W zaleznosci od wielkosci kawatkow migsa dostosuj odpowiednio ilos¢ warzyw lub ziemniakow, tak aby naczynie
kamionkowe bylo zawsze napetnione do ¥>~% wysokosci.

*  Wielko$¢ miesa i zalecany czas gotowania sg jedynie warto$ciami przyblizonymi i moga réznic sig w zaleznosci od
rodzaju migsa i struktury kosci. Chude mieso, np. kurczak czy poledwiczki wieprzowe, z reguty gotuje sie szybciej niz
mieso z wiekszq, iloscig tkanki facznej i tluszczu, takie jak szponder lub topatka wieprzowa. Réwniez migso z koscig
wymaga dtuzszego czasu gotowania niz mieso bez kosci.

*  Pokroj mieso na mniejsze kawatki w przypadku gotowania razem z wcze$niej gotowanymi sktadnikami, np. fasolg lub
owocami albo delikatnymi produktami, takimi jak grzyby, posiekana cebula, baktazan czy drobno pokrojone warzywa.
Pozwala to na ugotowanie wszystkich sktadnikéw w tym samym czasie.

RYBY:

*  Ryby gotujg sie szybko i powinny by¢ dodawane na 15 minut do 1 godziny przed kohcem gotowania potrawy.

PLYN:

*  Moze sig wydawac, ze przepisy do przygotowania w wolnowarze zawierajg matq ilos¢ cieczy, ale proces powolnego
gotowania rézni sig od innych metod tym, ze ilo$¢ ptynu w trakcie gotowania niemal dwukrotnie sie zwigksza. Jesli
wiec dostosowujesz standardowy przepis pod katem wolnowara, przed rozpoczeciem gotowania zredukuj dodawang
ilo$¢ ptynu.

Wiecej przepisow na stronie www.crockpot.pl

CZYSZCZENIE

Przed umyciem nalezy ZAWSZE wytaczy¢ wolnowar z gniazdka elektrycznego i odstawi¢ do ostygniecia.
PRZESTROGA! Nie wolno zanurza¢ podstawy grzewczej, przewodu zasilajacego ani wtyczki w wodzie ani w zadnej innej
cieczy.

Przed zdjeciem naczynia kamionkowego z podstawy grzewczej trzeba zdjaé pokrywke.

Pokrywke i kamionkowe naczynie mozna my¢ w zmywarce lub recznie, goracg woda z ptynem do naczyn. Nie uzywaj
ostrej myjki ani $rodkow czyszczacych o wiasciwosciach $ciernych. Do usuniecia pozostatosci jedzenia zazwyczaj
wystarcza migkka $ciereczka, gabka lub gumowa fopatka. Do usuwania plam z wody uzywaj octu lub delikatnego $rodka
czyszczacego (bez whasciwosci Sciernych).

Podobnie jak wigkszo$¢ delikatnych wyrobow ceramicznych i szklanych, naczynie kamionkowe ani pokrywa nie sg odporne
na nagte zmiany temperatury. Nie myj kamionkowego naczynia ani pokrywki zimng woda, dopoki nie ostygnie.

Zewnetrzne powierzchnie podstawy grzewczej mozna my¢ migkkg szmatka i ciepta wodag z detergentem. Wytrzyj do sucha.
Nie uzywaj $rodkow czyszczacych o whasciwosciach Sciernych.

Nie nalezy wykonywa¢ zadnych innych czynnosci obstugowych ani napraw.
UWAGA! Po umyciu kamionkowego naczynia recznie odstaw je do wyschniecia, zanim zostanie schowane.
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GWARANCJA

Prosimy o zachowanie rachunku, poniewaz jego okazanie bedzie konieczne w przypadku jakichkolwiek roszczen
gwarancyjnych.

Niniejszy produkt objety gwarancjg obowigzujaca 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 dokona¢ jego zwrotu w punkcie zakupu, zataczajac rachunek i kopie
niniejszej gwarancii.

Prawa i $wiadczenia z tytutu niniejszej gwarancji uzupetniajg prawa okreslone w przepisach, na ktore niniejsza gwarancja
nie ma wptywu. Zmiany niniejszych warunkéw moze dokona¢ tylko firma Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
(.JCS (Europe)”).

Firma JCS (Europe) zobowigzuje si¢ w okresie gwarancyjnym do przeprowadzenia bezptatnej naprawy lub wymiany
urzadzenia lub dowolnej jego czesci, ktdra funkcjonuje nieprawidtowo, pod warunkiem, ze:

*  Uzytkownik powinien natychmiast poinformowac o zaistniatym problemie punkt sprzedazy lub firmeg JCS (Europe); oraz

*  Urzadzenie nie byto w zaden sposdb modyfikowane, uszkodzone lub eksploatowane w niewtasciwy sposéb ani
naprawiane przez osobe nie posiadajaca upowaznienia ze strony firmy JCS (Europe).

Gwarancja nie sg objete uszkodzenia bedace wynikiem niewtasciwego uzywania, zniszczenia, uzytkowania przy

nieprawidfowym 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 miedzy innymi, drobnych odbarwien i zadrapan.

Prawa okreslone w tej gwarancji dotycza tylko pierwotnego nabywce produktu i nie obejmujg uzytkowania o charakterze

komercyjnym i komunalnym.

Jezeli do urzadzenia zataczona jest ulotka gwarancyjna przeznaczona dla danego kraju, prosimy odwota¢ sie do warunkow
okreslonych w tej gwarancji, ktéra zastepuje niniejszg gwarancjg, lub skontaktowac sie z lokalnym autoryzowanym
dealerem w sprawie uzyskania doktadniejszych informacji.

Nie nalezy wyrzuca¢ zuzytych artykutow elektrycznych razem z odpadami domowymi. Nalezy je, w miare mozliwosci, poddac
recyklingowi. W celu uzyskania szczegétowych informacji na temat recyklingu lub dyrektywy WEEE, skontaktuj sie z nami pod
adresem enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom [ ]
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CESKY

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
CTETE POZORNE A USCHOVEJTE PRO POZDEJSi POUZITi

Toto zafizeni mohou pouzivat déti od 8 let, osoby s télesnym, senzorickym
a mentalnim hendikepem a nezkuseni uzivatelé za predpokladu, ze budou
pod dohledem nebo pouceni o bezpe¢ném pouziti zafizeni a rizicich
souvisejicich s jeho pouzivanim, a tomuto pouceni porozumi. Déti si nesmi
se zafizenim hrat. Cisténi a Udrzbu zafizeni smi provadét pouze déti starsi
8 let, a to pouze pod dohledem. Zafizeni i napdjeci kabel uchovavejte mimo
dosah déti mladsich 8 let.

A Casti zafizeni mohou byt béhem pouzivani horkeé.

Je-li napajeci kabel poskozen, je nutné, aby jeho vyménu provedI vyrobce,
jeho servisni zastupce nebo obdobné kvalifikovana osoba, aby nedoslo k
ohrozeni.

Nikdy nepouzivejte toto zarizeni k jinému ucelu, nez k jakému je urceno.
Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci pouziti. Nepouzivejte toto zarizeni
venku.

*  Toto zafizeni se pfi provozu zahfiva. Dbejte na to, abyste se pfi provozu nebo béhem chladnuti vyrobku nedotykali
jeho plasté. Predejdete tak riziku popéleni, opareni, vzniku pozaru nebo jinému zranéni osob ¢i vzniku Skody na
majetku.

*  Pfed manipulaci se zastrékou nebo pfed zapnutim zafizeni se ujistéte, Ze mate suché ruce.

*  Zafizeni vzdy pouzivejte na stabilnim, bezpe¢ném, suchém a rovném povrchu.

*  Toto zafizeni nesmi byt umisténo v blizkosti potencialné horkych povrchu (jako jsou napfiklad plynové ¢i elektrické
plotny).

*  Pokud v dusledku padu zpozorujete Unik vody ze zafizeni nebo poskozeni zafizeni, prestarite zafizeni pouZivat.

*  Po pouziti a pfed ¢iSténim zafizeni se ujistéte, Ze je zafizeni vypnuté a neni zapojeno do zasuvky.

*  Pred Cisténim Ci uschovanim vzdy nechejte zafizeni vychladnout.

*  Ohfivaci zakladnu, napéajeci kabel ani zastrcku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

*  Nikdy nenechavejte napéajeci kabel viset z kuchyriské linky, dotykat se horkych povrchi ani ho nenechévejte zamotany,
piskfipnuty nebo stlaceny.

*  Béhem provozu se nedotykejte vnéjSich ploch zafizeni, mohou byt velmi horké. Pfi sundavani poklice pouzivejte
kuchyriské rukavice nebo utérku. Pfi sundavani poklice davejte pozor na unikajici paru.

*  NIKDY se nepokousejte ohfivat potraviny pfimo v zakladni jednotce. Vzdy pouZijte odnimatelnou varnou nadobu.

*  Nékteré povrchy nejsou uzplsobeny tomu, aby vydrzely delsi vystaveni vysokym teplotdm vznikajicim pfi pouziti
zafizeni. Nepokladejte zafizeni na povrchy, které by se mohly vlivem vysokych teplot poSkodit. Doporucujeme, abyste
pod zafizeni umistili izolacni podlozku nebo stojanek a predesli tak pfipadnému poskozeni povrchu.

*  Poklice pomalého hrnce je vyrobena z tvrzeného skla. Vzdy zkontrolujte, zda poklice neni praskla nebo jinak
poSkozena. Jestlize je sklenéna poklice poSkozena, nepouzivejte ji. Pi pouziti by se mohla roztfistit.
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SOUCASTI

Poklice

Pantovy mechanismus
Kameninova nadoba
Ohfivaci zakladna
Kontrolka napajeni
Voli¢ nastaveni
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PRIPRAVA K POUZITI

Pred pouzitim CrockPot® pomalého hrnce odstrarite vSechny ¢asti obalu a umyite poklici i kameninovy hrnec v teplé
mydlové vodé a dukladné je osuste. Ohfivaci zakladnu, napajeci kabel ani zastrcku nikdy neponofujte do vody nebo jiné
kapaliny.

DULEZITA UPOZORNENI: Nékteré povrchy kuchyfiskych linek a stolil nejsou uzpisobeny tomu, aby vydrzely delsi
vystaveni vysokym teplotam vznikajicim pfi pouziti zafizeni. Neodkladejte zahraté zafizeni na povrch citlivy vici vysokym
teplotdm. Doporucujeme, abyste pomaly hrnec umistili na izolacni podloZku nebo stojanek a predesli tak pfipadnému
poskozeni povrchu.

Pfi pokladani kameninového hrnce na keramickou varnou desku, varnou desku z leSténého skla, kuchyriskou linku, stul
nebo jiny povrch budte opatrni. Mohlo by dojit k poskrabani nékterych materiélli hrubym povrchem dna kameninového
hrce. Pfi pokladani kameninového hrnce na stil nebo na kuchyriskou linku pod néj vzdy nejprve umistéte ochrannou
podlozku.

Béhem prvniho pouziti zafizeni se muZze objevit mirny kouf a zapach. Jedna se o bézny stav u vSech zahfivajicich se
zafizeni, ktery po nékolika pouzitich vymizi.

MONTAZ

1. Kameninovou nadobu vloZte do ohfivaci zakladny.

2. Zasunutim pantového mechanismu do otvoru pro pant v zadni ¢asti ohfivaci zakladny nasadte poklici.

JAK POUZIVAT POMALY HRNEC

1. VloZte kameninovou nadobu do ohfivaci zakladny a pfipevnéte poklici. VioZte suroviny do kameninové nadoby a
priklopte poklici.

2. Pfipojte pomaly hrec do zasuvky a otocte voli¢ nastaveni do polohy vysoké teploty (%) nebo nizké teploty (15).
POZNAMKA: Nastaveni ohfev ] slouzi POUZE k udrzovani teploty jiz uvafeného jidla. NEVARTE pomoci nastaveni
ohrev. Nedoporu€ujeme pouzivat nastaveni ohev po dobu vice nez 4 hodin.

3. Po dokonceni vafeni odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a pfed Cisténim jej nechejte zchladnout.

POZNAMKY K POUZITI
*  Kameninovou nadobu Ize vyjmout pouze poté, co odstranite poklici. To provedete jednodusSe tak, Ze ji vytahnete z
otvoru pro pant.

* V pfipadé potieby mizete po dokonceni pfipravy pokrmu ru¢né pfepnout regulator na nastaveni ohfev ).

*  Pokud se chcete vyhnout nedovareni nebo naopak rozvareni, vzdy napliite hrmec do Y az % a dodrzujte doporu¢enou
dobu vareni.

*  Hrnec nepfepliiujte. Nepliite hrnec vice nez do %, aby nedoslo k preliti.

*  Vzdy varte s nasazenou poklici a po doporu¢enou dobu. Neoddélavejte poklici béhem prvnich dvou hodin vareni, aby
se mohlo U¢inné kumulovat teplo.

*  Pfi manipulaci s poklici nebo hrncem vzdy pouzivejte kuchyriské chiiapky. Pfi sundavani poklice davejte pozor na
unikajici paru.
*  Po dokonceni vareni a pred CiSténim odpojte hrnec ze zasuvky.

*  Vyjimatelny kameninovy hrec je zaruvzdorny. Nepouzivejte vyjimatelny hrnec na plynovém hoféku, elektrické
plotynce nebo pod grilem. Prohlédnéte si tabulku nize.

Cast  Vhodné domycky  Vhodné do klasické trouby  Vhodné do mikrovinné yhodng na plotynku

Poklice Ano Ne Ne Ne
Kam’eninové Ano Ano Ano* Ne
nadoba

* Informace k pouZiti kameninové nadoby najdete v navodu k vasi mikrovinné troubé.
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TIPY A RADY K VARENI

+  Odrezte tuéné ¢asti a dobrfe otfete maso, abyste odstranili nezadouci ¢astecky. (Pokud maso obsahuje tuk, opecte
ho dohnéda a prebytecny tuk odsajte). Dochutte maso soli a pepfem. Pokud pfipravujete maso spolu se zeleninou,
pokladejte maso nahoru.

+  Pipfipravé duSeného masa a rosténé prelijte maso tekutinou. Nepouzivejte vice tekutiny, nez je uvedeno v receptu.
Béhem pomalého varfeni si maso a zelenina zachovaji vice $tavy nez v pfipadé tradicniho vareni.

+  VétSinu zeleniny byste méli nakrajet natenko nebo ji vloZit ke sténam & dnu kameninového hrnce. VV pomalém hrnci se
zpravidla maso uvafi rychleji nez vétsina zeleniny.

« NejpIngjsi chuti pfi pomalém vafeni dosahnete pfidanim nedrcenych bylinek a kofeni.
+  Jelikoz na dno nepusobi zadny pfimy Zar, vzdy napliite kameninovy hrnec nejméné do poloviny, abyste se mohli fidit
doporucenymi ¢asy. Pripravovat Ize i mala mnoZstvi, ale v takovém pfipadé mize byt nezbytné upravit dobu vareni.

+  Konkrétni tekutinu uvedenou v receptu lze zménit, pokud u nahrady dodrZite stejné mnoZzstvi. Napfiklad plechovku
omacky Ize nahradit plechovkou raj¢at a stejné tak Ize nahradit 1 hrnek hovéziho ¢i kufeciho vyvaru 1 hrnkem vina.

+ Fazole musi (ipln& zméknout, nez je bude mozné kombinovat se sladkymi nebo kyselymi jidly. (POZNAMKA: Cukr a
kyselé latky zpusobi tvrdnuti fazoli a zabrani jejich dopsat zavorku.

POKYNY K UPRAVAM RECEPTU

Tyto pokyny vam pomohou pfizpusobit vaSe vlastni i dalSi recepty k pfipravé v pomalém hrnci. Rada béznych krok
pfipravy neni pfi pouZiti pomalého hrnce potfeba. Ve vétsiné pfipadd Ize dat vSechny suroviny pfimo do pomalého hmce a
varit je tfeba cely den. Obecné:

+  Umoznéte dostate¢né dlouhou dobu vareni.
+  Vafte s nasazenou poklici.
+  Kdosazeni nejlepSich vysledkl a k zabranéni vysuseni &i spaleni pokrm0 pouzivejte patfiéné mnozstvi tekutin dle

receptu.
DOBA VARENI VARENi PRI TEPLOTE NizKA VARENIi PRI TEPLOTE VYSOKA
15 az 30 minut 4 aZ 6 hodin 1%2 az 2 hodiny
30 az 45 minut 6 az 10 hodin 3 az 4 hodiny
50 minut az 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodiny
TESTOVINY A RYZE:

*  Nejvhodnéjsi k pfipravé je dlouhozmna ryze, ryze basmati nebo specialni ryze dle konkrétniho receptu. Pokud neni
ryze po doporu¢ené dobé zcela uvarena, pfidejte dalSi 1 hrnek aZ 1% hrku vody na hrnek uvarené ryze a pokracuijte
ve vafeni dalSich 20 az 30 minut.

*  Téstoviny budou pfipraveny nejlépe, kdyz je do pomalého hrnce vloZite na poslednich 30 aZ 60 minut pfedpokladané
doby varfeni.

FAZOLE:
*  Susené fazole, zejména ty cervené, by se mély pfed pfidanim k dal$im pfisadam receptu uvafit.
*  SuSené fazole Ize nahradit zcela uvarenymi konzervovanymi fazolemi.

ZELENINA:

*  Pro mnohé druhy zeleniny je pomalé vareni pfinosné, nebot se v nich rozvine intenzivni chut. V pomalém hrnci
nedochazi k rozvafeni zeleniny, jak by tomu mohlo byt v troubé ¢i na vafici.

*  Privafeni pokrm0 obsahujicich zeleninu i maso vlozte do pomalého hrnce nejprve zeleninu a potom pridejte maso.
Zelenina se v pomalém hrnci obvykle vaii pomaleji nez maso.

*  Zeleninu umistéte po stranach ¢i na dno kameninového hrnce, abyste usnadnili vafeni.

MLEKO:
*  Miéko, sladka a kysela smetana se mohou pfi dlouhém vareni rozkladat. Pokud mozno je do pokrm( pfidavejte az
bé&hem poslednich 15 az 30 minut vareni.

*  Miéko Ize nahradit kondenzovanymi polévkami, které se mohou varit dlouhou dobu.
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POLEVKY:

*  Rada receptli vyZaduje znatné mnozstvi vody nebo vyvaru. V takovém pFipadé do pomalého hrnce nejprve viozte
ostatni suroviny a poté pfidejte pouze tolik vody nebo vyvaru, aby suroviny byly ponofeny. Chcete-li pfipravit fidsi
polévku, pfidejte vice tekutiny az pfi podavani.

MASO:

*  Zmasa okrajejte tlusté, dobfe maso oplachnéte a osuste papirovymi ubrousky.

*  Dfive nez date maso do pomalého hrnce, osmahnéte ho na panvi a slijte vySkvareny tuk. Rovnéz tim dosahnete
intenzivngjsi chuti.

*  Maso by mélo byt do kameninového hrnce ulozeno tak, aby se nedotykalo poklice.

* U mensich ¢i vétSich kusi masa upravte mnozstvi zeleniny & brambor tak, aby byl kameninovy hmec vzdy z poloviny
az tfi Ctvrtin piny.

*  Velikost masa a doporucéena doba vafeni jsou pouze pfiblizné a mohou se lisit v zavislosti na konkrétnim kousku,
druhu masa a velikosti kosti. Libové maso jako napfiklad kufeci ¢i vepfova panenka se vafi rychleji nez viaknité a

tuéné maso jako hovézi plecko nebo veprové raminko. Vafeni masa s kosti prodlouzi dobu vareni oproti masu bez
kosti.

*  Nakrajejte maso na malé kousky, kdyz ho vafite spolecné s pfedvafenymi potravinami, jako jsou fazole, ovoce ¢i lehka
zelenina, napf. houby, na kosticky nakrajena cibule, lilek nebo nadrobno nakrajena zelenina. Umozni se tak, aby se
vSechny pfisady vafily stejné dlouho.

RYBY:

*  Ryby se vafi rychle, a proto je vhodné je pfidat je pfidat 15 minut aZ hodinu pfed koncem vafeni.

TEKUTINY:

* Maze se zdat, Ze v nasich receptech pouzivame malé mnozstvi tekutiny. Pomalé vareni se vSak od ostatnich zplsobl

vareni li§i v tom, Ze mnozstvi tekutiny se béhem vafeni az zdvojnasobi. Pokud tedy chcete v pomalém hrnci pfipravit
klasicky recept, jesté pred varenim mnozstvi tekutiny zredukujte.

Recepty, najdete zde www.crockpoteurope.com/
CISTENI
PFed ¢i$ténim VZDY odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a nechte jej zchladnout.
POZOR: Ohfivaci zakladnu, napajeci kabel ani z&stréku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

Pfed vyjmutim kameninové nadoby musite z ohfivaci zakladny sejmout poklici.

Poklici a kameninovy hrnec mizete myt v my¢ce nebo v horké mydlové vodé. K Cisténi nepouzivejte abrazivni Cistici
pfipravky ani draténku. Zbytky zpravidla odstranite hadfikem, houbi¢kou nebo gumovou stérkou. Vodni mapy a jiné skvrny
odstrafte pomoci neabrazivniho €isticiho pfipravku nebo octa.

Hrnec a poklice jsou vyrobeny z jemné keramiky a skla, proto nevydrzi nahlé zmény teploty. Neumyvejte hrnec ani poklici
pod studenou vodou, pokud jsou jesté horké.

Vnéjsi Cast ohfivaci zakladny Ize oCistit mékkym hadfikem v teplé mydlové vodé. VSechny Easti dikladné osuste.
Nepouzivejte abrazivni Cistici pfipravky.

Veskery servis pfenechejte odbornikiim.

POZNAMKA: Po rugnim ¢iéténi nechejte hrec na vzduchu oschnout a teprve poté jej uskladnéte.
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ZARUKA

Doklad o koupi pfistroje peclivé uschovejte. Je potfeba pfi reklamaci v ramci této zaruky.
Tento vyrobek podiéha 2 leté zarucni dobé od data zakoupeni, jak je uvedeno dale v dokumentu.

Pokud béhem zarucni doby dojde k nepravdépodobné situaci, Ze pfistroj pfestane fungovat kvdli konstrukéni ¢i vyrobni
zavadé, dopravte ho do prodejny, kde jste jej zakoupili, véetné dokladu o koupi a tohoto zaruéniho listu.

Prava a vyhody v ramci této zaruky dopliiuji vaSe zakonna prava, ktera nejsou touto zarukou dotcena. Pouze Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (dale jen ,JCS (Europe)‘) ma pravo ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zaruéni doby zavazuje k bezlplatné opravé ¢i nahradé pfistroje nebo jakékoli soucasti, ktera
fadné nefunguije, za téchto podminek:

. na dany problém neprodlené upozornite pfisluSnou prodejnu nebo JCS (Europe), a

. na zafizeni nebyly provedeny z&dné zmény, zafizeni nebylo po$kozeno ani pouzivano nespravnym zplsobem nebo
opraveno osobou, ktera nema opravnéni JCS (Europe).

Tato zaruka se nevztahuje na zavady, k nimZ dojde nespravnym uZitim, poskozenim, zneuZitim, zavedenim nespravného
napéti, vy$si moci &i udalostmi, nad nimiz JCS (Europe) nema kontrolu, opravou ¢i Gpravou nékoho jiného nez osoby,
ktera ma opravnéni JCS (Europe), nebo kvdli jinym postupiim neZ jsou popsany v ndvodu k obsluze. Tato zaruka se navic
nevztahuje na b&zné opotfebeni véetné — ale bez omezeni jen na né — mensich barevnych zmén a poskrabani povrchu.
Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni plivodné zakoupila, a nelze je rozsifit na komeréni ani
komunalni vyuziti.

Pokud se na vase zafizeni vztahuje zéruka specificka pro konkrétni stat nebo pokud byl k zafizeni pfilozen zaruéni list,
najdete dal$i informace v podminkach dané zéaruky nebo je ziskate od mistniho autorizovaného prodejce.

Elektricka zafizeni uréena k likvidaci nesmi byt zlikvidovana jako domovni odpad. Jestlize je to mozné, recyklujte prosim.
Chcete-li ziskat vice informaci o recyklaci a smérnicich WEEE, napiste nam na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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SLOVENCINA
DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

PRECITAJTE SI ICH POZORNE A ODLOZTE S ICH,
AK BY STE ICH V BUDUCNOSTI POTREBOVALI

Spotrebi¢ mézu pouzivat' deti vo veku od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnost'ami alebo nedostatkom
skusenosti a vedomosti, pokial ho pouzivaju pod dohfadom alebo na
zaklade pokynov na pouzivanie tohto spotrebi¢a bezpeénym spésobom a
rozumeju pripadnym rizikdm. Nenechavajte deti hrat' sa so spotrebi¢om.
Cistenie a udrzbu zo strany pouzivatela nemaju vykonavat’ deti mladsie ako
8 rokov a bez dohl'adu. Uchovavajte spotrebi¢ a jeho kabel mimo dosahu
deti mladSich ako 8 rokov.

A Jednotlivé diely zariadenia sa mézu pri pouzivani zahrievat.

Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho vymenit’ vyrobca, servisny technik
alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo riziku.

Tento vyrobok nikdy nepouzivajte na iny, nez uréeny ucel. Vyrobok je uréeny
iba pre pouzivanie v domacnosti. Vyrobok nepouzivajte vo vonkajsom
prostredi.

*  Tento vyrobok pri pouzivani vytvara teplo. Preto je potrebné podniknit adekvatne opatrenia, aby sa predislo popaleniu,
obareniu, poZiaru alebo inym zraneniam oséb alebo $kodam na majetku spdsobenym dotykom so zoviiajSkom pocas
pouzivania alebo chladnutia.

*  Vyrobok pripajajte do zasuvky alebo zapinajte iba so suchymi rukami.

*  Vyrobok vzdy pouzivajte na stabilnom, bezpeénom suchom a rovnom povrchu.

*  Spotrebi€ nikdy nekladte na hortice povrchy (napriklad plynovy alebo elektricky sporak) ani vedla nich.

*  Spotrebi€, ktory spadol a sU na fiom viditelné znamky poSkodenia, alebo ktory tecie, nepouzivajte.

*  Po pouziti a pred Eistenim spotrebica sa presvedcte, Ze spotrebic je vypnuty a odpojeny od sietového napéajania.
*  Pred Cistenim alebo odlozenim nechajte spotrebi¢ vychladnut.

*  Ohrevny podstavec, privodny kabel ani zastréku neponarajte do vody ani inej kvapaliny.

*  Napajaci kabel nikdy nenechaijte visiet cez hranu pracovnej dosky a zabrarite jeho styku s horcimi povrchmi,
zauzleniu, zalomeniu alebo stlaceniu.

*  Pocas pouzivania spotrebi¢a sa nedotykajte jeho externych ploch, pretoze mézu byt velmi horice. Pri odstraneni
pokrievky pouZzivajte kuchynské rukavice. Pri odstraneni pokrievky davajte pozor na unikajicu paru.

*  Priamo v zakladnej jednotke sa NIKDY nepokusajte zohrievat ziadne jedlo. Stéle pouZivajte vyberatelnd misku na
varenie.

*  Niektoré povrchy nie s navrhnuté tak, aby vydrzali dihodobé teplo, ktoré vydavaju urcité spotrebice. Spotrebi¢
neumiestriujte na povrch, ktory moze byt zniceny teplom. Odpori¢ame, aby ste pod spotrebi¢ poloZili izolaénu
podlozku alebo podloZzku 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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DIELY

Veko

Mechanizmus pantu
Kameninova nadoba
Ohrevny podstavec
Indikator napéajania
Voli¢ nastavenia
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PRIPRAVA NA POUZITIE

Nez zacnete pomalovarny hrniec Crock-Pot® pouzivat, odstrante vSetky obalové materiély a pokrievku aj kameninovi misku
umyte teplou mydlovou vodu, pri¢om ich nechajte dokladne vyschnat. Ohrevny podstavec, privodny kabel ani zastréku
neponarajte do vody ani inej kvapaliny.

DOLEZITE POZNAMKY: Niektoré povrchy kuchynskych dosiek a stolov nie st navrhnuté tak, aby vydrzali dihodobé

teplo, ktoré sa uvolfiuje z uréitych spotrebi¢ov. Zohriatu jednotku neukladajte na povrch citlivy na teplo. Odporu¢ame pod
pomalovarny hriec poloZit izolatnt podloZku alebo dostatocne velku trojnozku, ¢im zabranite pripadnému poskodeniu
povrchu.

Pri ukladani kameninovej misky na keramicku alebo sklenent varnu dosku, pult, stél alebo iny povrch postupuijte opatrne.
Pri neopatrnej manipulacii méze drsny kameninovy povrch niektoré povrchy poskriabat. Ked staviate kameninovi misku na
stdl alebo pult, vZdy pod fiu umiestnite ochrannu podloZku.

Pri prvom pouziti spotrebi¢a sa mdze objavit slaby dym alebo zapach. Pri ohrevnych spotrebicoch je to bezné a tento jav sa
po niekolkych pouzitiach nebude opakovat.

ZLOZENIE
1. Kameninovl nadobu umiestnite do ohrevného podstavca.

2. Veko pripevnite zasunutim mechanizmu pantu do otvoru na pant zadnej strane ohrevného podstavca.

AKO POUZIVAT POMALOVARNY HRNIEC

1. Kameninovt nadobu vlozte do ohrevného podstavca a pripevnite veko. Do kameninovej nadoby pridajte prisady
a zatvorte veko.

2. Pomalovarny hrniec zapojte do siete a voli& nastavenia otoéte na vysoku (3) alebo nizku (1) teplotu pripravy.
POZNAMKA: Nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY () sluzi IBA na udrziavanie teploty uz uvareného jedla. Jedio
NEPRIPRAVUJTE pomocou nastavenia na UDRZIAVANIE TEPLOTY. Nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY
neodpordi¢ame pouzivat dihSie ako 4 hodiny.

3. Po dokonceni pripravy pomalovarny hrniec odpojte a pred Cistenim ho nechajte vychladnut.

POZNAMKY K POUZIVANIU
*  Kameninovu nadobu mozno z ohrevného podstavca vybrat az po zlozeni veka vytiahnutim mechanizmu pantu z otvoru
na pant.

* V pripade potreby mdZete po dokonéeni pripravy ruéne prepnit na nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY ().

*  Kameninovy misku vzdy napliite do %2 az % a dodrziavajte odporic¢ané ¢asy pripravy, aby ste predisli prevareniu €i
nedovareniu jedla.

* Kameninovi misku nepreplfiajte. Aby sa zabranilo preliatiu, kameninovi misku napifiajte najviac do %.

*  Vzdy varte podla odporicanej doby pripravy a s pokrievkou na hrnci. Pokrievku po¢as prvych dvoch hodin varenia
neodstrafujte, vdaka Comu sa vytvori efektivne teplo.

*  Pri manipulacii s pokrievkou alebo kameninovou miskou vzdy pouZivajte kuchynskeé rukavice. Pri odstraneni pokrievky
davajte pozor na unikajucu paru.

*  Spotrebi¢ po dovareni a pred Cistenim odpojte zo zasuvky.

*  Vyberatelnd kameninova miska je Ziaruvzdorna. Vyberatelnu kameninovu misku nestavajte na plynové horaky,
elektrické platnicky ani pod rosty. Pozrite si nizSie uvedenu tabulku.

el d_o ety Vhodné do rury _Vhodne _do' Vhodné na sporak
riadu mikrovinnej rury
Pokrievka Ano Nie Nie Nie
Kameninova nadoba Ano Ano Ano* Nie

* Prestudujte si ndvod na pouzivanie svojej mikrovinnej riry a postup pouZivania kameninového riadu.
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TIPY A RADY PRI PRIPRAVE JEDAL

+  Orezte mastné kusy méasa a oplachnite ho. (Ak maso obsahuje tuk, opecte ho v miske a dobre scedte.) Osolte
a okorerite ho. Méso vloZte do misky na zeleninu.

+ Ak pripravujete peCené alebo dusené maso, zalejte ho tekutinou. Nepouzivajte viac tekutiny nez je uvedené v recepte.
Pocas pomalého varenia sa v mase a v zelenine udrZi viac Stavy neZ pri beZznom vareni.

+  Vacsinu zeleniny je potrebné nakrajat najemno alebo umiestnit k stenam alebo dnu kameninovej misky.
V pomalovarnom hrnci sa maso zvykne uvarit skor nez vacsina zeleniny.

+  Tu najlepsiu a najplniu chut pri pomalom vareni dosiahnete pouzitim celych listkov byliniek a koreni.

+  Kedze dno kameninovej misky nie je priamo vyhrievané, vzdy ju napliite najmenej do polovice, aby sa jedlo pripravilo
za odporuc¢any ¢as. MoZno pripravit aj menSie mnozstva, no méze to mat vplyv na dobu pripravy.

+  Tekutiny poZzadované receptom mozno nahradit inymi tekutinami rovnakého objemu. Napriklad plechovku polievky
mozete nahradit plechovkou paradajok alebo 1 $alku hovédzieho alebo kuracieho vyvaru 1 $alkou vina.

+ Fazula musi byt pred pridanim cukru a/alebo kyslych potravin Gpine makka. (POZNAMKA: Cukor a kyseliny
spdsobuju, ze fazula stvrdne a brania jej zmaknutiu.)

RADY NA PRISPOSOBOVANIE RECEPTOV

Tieto rady vam poméZzu prispdsobit viastné a iné recepty pripravy v pomalovarnom hrnci. Pri pouzivani pomalovarného
hrnca je mnoho beznych pripravnych krokov zbytoénych. Vo vacsine pripadov méZzu ist vetky prisady do pomalovarného
hrca naraz a varit sa cely den. VSeobecné:

+  Dodrziavajte dostatoént dobu pripravy.
+  Jedlo pripravujte s pokrievkou.

+  Vzdy sa presvedcte, Ze na varenie pouzivate dostato¢né mnozstvo tekutiny, aby ste dosiahli ¢o najlepSie vysledky a
zabranili vysuSeniu alebo spaleniu jedla.

DOBA PRIPRAVY RECEPTU VARENIE PRI NiZKEJ TEPLOTE VARENIE PRI VYSOKEJ TEPLOTE %
15 az 30 mind 4 aZ 6 hodin 1% az 2 hodin
30 az 45 minu 6 az 10 hodin 3 az 4 hodin
50 minat az 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodin
CESTOVINY A RYZA:

*  NajlepSie vysledky dosiahnete s dlhozrnnou ryZou alebo ryzou basmati, resp. inou Specialnou ryzou podfa receptu.
Pokial sa ryza po uplynuti stanoveného ¢asu uplne neuvari, pridajte 1 az 1 a /2 hrn€eka vody na kazdy hrnéek varenej

ryze a varte dalSich 20 az 30 mint.

* Ak chcete uvarit tie najlepSie cestoviny, pridajte ich do pomalovarného hrnca po¢as poslednych 30 — 60 minut doby

pripravy jedla.
FAZULA:

*  Sudena fazula, predovsetkym Eervena fazula, by sa pred pridanim do jedla mala predvarit.

*  Uvarena fazula z konzervy sa mdze pouzit ako nahrada za su$enu fazulu.

ZELENINA:

*  Pre mnoho druhov zeleniny je pomalé varenie prospesné a vdaka nemu sa plne rozvinie ich chut. Zelenina sa v
pomalovarnom hrnci nezvykne rozvarit, ako sa to stava pri vareni v rire alebo na sporaku.

*  Prireceptoch, v ktorych sa pouziva maso a zelenina, vlozte do hrnca najskor zeleninu. Zelenina sa v pomalovarnom
hrnci zvy€ajne uvari pomalSie ako maso a vdaka tomu, Ze je ponorena v tekutine, bude lepSia.

*  Pre lepSie varenie polozte zeleninu blizko dna misky na varenie.

MLIEKO:

*  Mlieko, smotana a kysla smotana sa pocas dihého varenia zrazia. Ak je to mozné, pridajte ich az na poslednych 15 az

30 minut varenia.

*  Nahradou za mlieko mézu byt kondenzované polievky, ktoré sa mézu varit dihSie ako mlieko.
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POLEVKY:

*  Niektoré recepty si vyzaduju velké mnozstvo vody/vyvaru. Najskér do pomalovarného hrnca pridajte prisady na
polievku, az potom pridajte vodu/vyvar, aby ste ich zaliali. Ak chcete dosiahnut redSiu polievku, pridajte viac vody pri
servirovani.

MASO:

*  Orezte mastné kusy mésa, dokladne ho umyte a osuste papierovymi kuchynskymi utierkami.

*  Opecenie mésa vopred umozni, aby tuk z masa pred varenim v pomalovarnom hmci odtiekol, jedlu to prida aj
vyraznejSiu chut.

*  Maso musi byt v miske umiestnené tak, aby sa nedotykalo pokrievky.

*  Pre menSie alebo vacSie kusy mésa prispdsobte mnozstvo zeleniny alebo zemiakov tak, aby miska bola stéle plng do
Y, az % objemu.

*  Velkost masa a odporucany ¢as varenia su iba informa¢né a mézu sa menit v zavislosti od narezania, typu a Struktdry
kosti. Chudé méso, ako hydina alebo bravcova svieckovica, sa uvaria rychlejsie ako maso s vacsim podielom
spojivového tkaniva a tuku, ako je hovadzi krk alebo bravéové pliecko. Maso s kostou sa vari dih$ie ako méaso bez
kosti.

*  Maso pri vareni s predvarenymi potravinami, ako je fazula, alebo lahka zelenina, napr. Sampifidny, kréjana cibula,
baklaZan alebo najemno nakrajana zelenina, nakrajajte na mensie kusky. To umozni, aby sa vietky ingrediencie uvarili
rovnakym tempom.

RYBA:

*  Ryba sa uvari rychlo a mala by sa pridat na konci varenia pocas poslednych patnastich minut az hodiny varenia.”

LiQuID:

*  Moze sa zdat, ze v receptoch pre pomalovarny hrniec sa pouziva malé mnoZzstvo tekutin, ale pomalé varenie sa lisi od
inych spésobov pripravy jedla v tom, Ze mnozstvo tekutin pouzitych v receptoch sa po¢as varenia takmer zdvojnasobi.
Ak upravujete svoj recept na varenie v pomalovarnom hrnci, pred varenim znizte mnozstvo tekutiny.

CISTENIE

Pomalovarny hrniec pred &istenim VZDY odpojte od zdroja elektrického napajania a nechajte ho vychladnit.
POZOR: Ohrevny podstavec, privodny kabel ani zastréku neponarajte do vody ani inej kvapaliny.
Pred vybratim kameninovej nadoby z ohrevného podstavca je potrebné zloZit veko.

Pokrievka a kameninova miska sa mozu umyvat v umyvacke riadu alebo pomocou teplej mydlovej vody. NepouZivajte
abrazivne Cistiace prostriedky ani drsné hubky na umyvanie. Zvysky jedla je zva¢3a mozné odstranit utierkou, Spongiou
alebo gumovou stierkou. Vodny kamen a iné flaky odstrante pomocou neabrazivnych Eistiacich prostriedkov alebo octu.

Kameninova nadoba a veko, ako vacsina keramickych a sklenych materialov, nedokazu odolavat prudkym zmenam teploty.
Ked si kameninova miska alebo pokrievka hortce, neumyvajte ich studenou vodou.

VonkajSia strana ohrevného podstavca sa moze €istit jemnou handri¢kou a teplou mydlovou vodou. Utrite do sucha.
Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky.

Nevykonavajte ziadne iné servisné zasahy.
POZNAMKA: Kameninov(i misku nechajte pred uloZenim po ru¢nom isteni vysusit na vzduchu.
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ZARUKA

Doklad o nakupe si uschovaite, bude ho potrebné predloZit v pripade reklaméacie podla 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 kvéli chybe v konstrukcii alebo vyrobe, zaneste ho do predajne,
kde ste ho zakupili, spolu s dokladom o nékupe a képiou tejto zaruky.

Prava a vyhody vyplyvajice z tejto zaruky su rozSirenim vasich zakonnych prav, ktoré touto zarukou nie st dotknuté. Iba
spolo¢nost Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)*) ma pravo tieto podmienky menit.

Spoloénost JCS (Europe) sa zavézuje v ramci zaruénej lehoty bezplatne opravit alebo vymenit spotrebi¢ alebo ktorukolvek
jeho Cast, ktora nefunguje spravne, pod podmienkou, ze:

* 0 probléme promptne upovedomite predajfiu, kde ste vyrobok zakupili, alebo spoloénost JCS (Europe) a

*  spotrebi¢ nebol nijako pozmeneny ani vystaveny poSkodeniu, nespravnemu pouzivaniu, zlému zaobchadzaniu,
opravam ani zmenam vykonanym osobou, ktora na to nebola opravnena spoloénostou JCS (Europe).

Této zaruka nepokryva chyby v dosledku nespravneho pouzivania, poSkodenia, zIého zaobchadzania, pouZivania s
nespravnym napatim, prirodnych Zivlov, udalosti mimo kontroly spolo¢nosti JCS (Europe), oprav ani zmien vykonanych
osobou, ktora na to nebola opravnena spolo¢nostou JCS (Europe), ani nedodrzania pokynov na pouzivanie. Okrem toho
tato zaruka nepokryva ani bezné opotrebovanie vratane (okrem iného) drobnej zmeny farby a Skrabancov.

Prava vyplyvajlce z tejto zaruky platia iba pre pdvodného kupujuceho a nevztahuju sa na komeréné ani komunalne
pouzivanie.

Ak spotrebi¢ obsahuje zaruku Specifickl pre danu krajinu alebo vioZeny zaruény list, smerodajné st podmienky takejto
zéruky. Viac informéacii ziskate od svojho miestneho autorizovaného predajcu.

Elektrické spotrebice by sa nemali likvidovat spolu s beznym doméacim odpadom. Ak na to existuju prislusné zariadenia,
pristroj recyklujte. DalSie informéacie o recyklovani a smemici o odpade z elektrickych a elektronickych zariadeni (OEEZ)
ziskate na e-mailovej adrese enquiriesEurope@jardencs.com.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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MAGYAR

FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK
FIGYELMESEN OLVASSA EL ES ORIZZE MEG KESOBBI FELHASZNALAS CELJABOL

A késziiléket 8 évesnél idosebb gyerekek, korlatozott fizikai, érzékszervi
és mentalis képességekkel rendelkez6 személyek, valamint a késziilék
hasznalataban gyakorlattal és ismeretekkel nem rendelkez6 személyek is
hasznalhatjak feliigyelet mellett, vagy abban az esetben, ha tajékoztatast
kaptak a késziilék biztonsagos hasznalatardl, és megértették a hasznalattal
jaré veszélyeket. Gyermekek a késziilékkel nem jatszhatnak. A késziilék
tisztitasat és felhasznal6i karbantartasat nem végezheti gyermek, kivéve,
ha legalabb 8 éves és a tevékenységet feliigyelet mellett végzi. Tartsa a
késziiléket és annak tapvezetékét 8 évnél fiatalabb gyermekek altal el nem
érhet6 helyen.

A A késziilék részei hasznalat kozben hajlamosak felforrésodni.

Ha a vezeték sérult, annak cseréjét a veszély elkeriilése érdekében a gyarto,
szakszerviz vagy képesitett szakember végezze el.

A késziiléket soha ne hasznalja a rendeltetésétdl eltéré célra. A késziilék
kizarolag haztartasi célra hasznalhato. A szabadban ne hasznalja a
késziiléket.

*  Akésziilék 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 kdrosodas lehet a kdvetkezménye. Az
ilyen jelleg(i balesetek kockazatanak elkertilése érdekében megfelel§ 6vintézkedéseket kell tenni.

* A konnektorral valé érintkezés, illetve a készlilék bekapcsolasa soran a keze mindig legyen széraz.
*  Akeésziiléket mindig stabil, biztonsagos, szaraz és egyenes fellileten hasznalja.

*  Akésziiléket ne helyezze potencialisan forré feliletekre vagy azok kézelébe (pl. gazzal vagy villannyal miikédd
foz6lap).

*  Ne hasznélja a készliléket, ha azt leejtették, ha az lathatdan megsérlilt, vagy ha szivarog.

*  Gy6z8djon meg arrdl, hogy hasznalat utan és tisztitas elétt a berendezés ki van kapcsolva és ki van hizva a
konnektorbol.

*  Tisztitas vagy tarolas el6tt mindig hagyja kihdini a kész(léket.
*  Se a melegitd alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozodugdt ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.

* A vezeték soha ne légjon munkafelllet széle folé, ne érintkezzen forrd feliiletekkel, illetve ne hagyja azt
dsszebogozddni, beakadni vagy beszorulni.

*  Hasznalat kdzben ne érintse meg a késziilék kiilsd feliileteit, mivel azok rendkiviil felforroésodhatnak. A fedd levételekor
hasznaljon edényfogo keszty(it vagy konyharuhat. Vigyazat! A fedd levételekor a készilékbdl géz szabadulhat ki.

*  SOHA ne melegitsen ételféleséget kdzvetlenil az alapegységben. Mindig hasznalja a kivehetd f6z6edényt.

*  Egyes feliiletek nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes berendezések altal tartésan generalt hét. Ne tegye a
késziiléket olyan fellletre, amelyet a hé karosithat. Javasoljuk, hogy tegyen a készlilék ala hészigeteld lapot vagy
edényalatétet, hogy elkerlilje a fellilet esetleges karosodasat.

* Alassuf6zé fedele edzett livegbdl készilt. Mindig ellendrizze, hogy a feddn nincs-e torés, repedés vagy barmilyen mas
sérilés. Ne hasznalja az livegfedét, ha az sérlilt, ugyanis hasznalat kdzben darabokra torhet.
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ELOKESZULET A HASZNALATRA

A Crock-Pot® lasstf6z6 hasznalata elétt tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot, mossa el a fedét és a kéedényt meleg,
mosdszeres vizben, majd szaritsa meg 6ket alaposan. Se a melegitd alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozédugét ne
meritse vizbe vagy mas folyadékba.

FONTOS FIGYELMEZTETESEK: Egyes konyhapultok és asztallapok nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes
berendezések altal tartosan generalt hét. A felmelegedett kész(iléket ne tegye héérzékeny feliletre. Javasoljuk, hogy
tegyen a lassuf6z6 ald hdszigeteld lapot vagy edényalatétet, hogy elkerilje a felilet esetleges karosodasat.

Ovatosan jarjon el, amikor a kéedényt keramia vagy iiveg féz6lapra, konyhapultra, asztalra vagy mas felletre helyezi. A
kéedény jellegébdl kifolyolag az edény aljanak durva feliilete megkarcolhat egyes feliileteket, ha nem kell évatossaggal jar
el. Mindig tegyen védGalatétet a kdedény ala, mieldtt az asztalra vagy a konyhapultra helyezi.

A készlilék hasznalata soran kezdetben egy kis fiist vagy kellemetlen szag jelentkezhet. Ez sok flitéberendezésnél teljesen
normalis jelenség, mely néhany hasznalat utan megsznik.

OSSZESZERELES
1. Helyezze bele a kéedényt a melegité alapegységbe.
2. Tegye fel ra a fed6t Ugy, hogy a zsanérszerkezetet a melegit6 alapegység hatoldalan talélhaté zsanérnyilasba illeszti.

A LASSUFO6Z6 HASZNALATA

1. Helyezze bele a kéedényt a melegité alapegységbe és illessze ra a fedét. Tegye a kéedénybe a hozzavalokat, majd
csukja le a fedét.

2. Dugja be a lassuf6zét a konnektorba, majd tekerje a bedllitas-valasztot a magas () vagy az alacsony (15 ) fézési
héfokra.
FIGYELEM: A MELEGEN TART ({)) beallitas KIZAROLAG a mar megf6zétt étel melegen tartaséara szolgal. NE f6zzon
a MELEGEN TART beallitason. A MELEGEN TART bedllitas hasznalata 4 éranal hosszabb ideig nem javasolt.

3. Amikor befejezte a f6zést, hizza ki a lassuf6z6t a konnektorbdl és hagyja lehdilni tisztitas elétt.

HASZNALATI TANACSOK

* A kdedény melegité alapegységbdl vald kiemeléséhez elébb a feddt kell eltavolitani ugy, hogy kiemeli azt a
zsanérnyilasbol.

+  Af6zés befejeztével manualisan is atéllithatja a késziléket a MELEGEN TART ((#f)) beallitasra.

*  Hogy elkerilje az étel tul- vagy alulfézését, mindig legalabb a feléig, de maximum a haromnegyedéig téltse meg a
kéedényt, és tartsa be a javasolt fozési id6ket.

*  Ne toltse tl a kéedényt. Az étel kifolyasanak elkeriilésére maximum a haromnegyedéig toltse meg a kéedényt.

*  Fdzés kdozben mindig hagyja rajta az edényen a fedét a javasolt ideig. A f6zés elsé két orajaban ne vegye le a fedét,
hogy az edény belseje kellden felmelegedjen.

*  Mindig viselien edényfogd keszty(it, amikor hozzaér a fedéhdz vagy a kéedényhez. Vigyazat! A fedd levételekor a
késziilékbdl g6z szabadulhat ki.

*  Af6zés végeén és tisztitas el6tt hizza ki a késziléket a konnektorbdl.

*  Akivehet6 kdedény sitében biztonsaggal hasznalhatd. Ne hasznélja a kivehetd kéedényt gaztlizhelyen, elektromos
tlzhelyen vagy grillégé alatt. Lasd az alabbi tablazatot.

A Mosogatégépben — <.+« Mikrohullamu siitében ... ——

Alkatrész moshaté Siitében hasznalhato hasznalhato Tiizhelyen hasznalhat6
Fedd Igen Nem Nem Nem
Kéedény lgen Igen lgen* Nem

* A kBedény hasznalatara vonatkozdan lasd a mikrohullamu siitd hasznalati utasitasat.
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FOZESI TANACSOK ES TIPPEK

Tavolitsa el a zsiros részeket és alaposan tordlje at a husokat, hogy eltavolitsa a maradvanyokat. (Ha a hus zsiros
részeket tartalmaz, piritsa meg a f6z6edényben, hogy jél kistiljon a zsir). Izesitse séval és borssal. A hust a zoldségek
tetejére tegye a féz6edényben.

Ha pérolt hust vagy ragut készit, dntson folyadékot a hisra. Ne hasznaljon tdbb folyadékot, mint amennyit a recept
eldir. A lassu f6zésnél tobb nedvesség marad a husokban és a z6ldségekben, mint a hagyomanyos f6zésnél.

A legtobb zoldséget tanacsos vékonyra szeletelni, illetve a ké f6z6edény oldalsé falahoz vagy az aljaba helyezni. A
lassuf6zében a husok altaldban gyorsabban fének meg, mint a zoldségek zéme.

A lassu f6zési modszerrel elérhetd legjobb és legteljesebb izélmény érdekében egész (nem 6rélt) fliszereket
hasznaljon. Ha 6rolt fliszereket hasznal, azokat a f6zés utolsé drajaban keverje bele az ételbe.

Mivel az edény aljat nem éri kdzvetlentil hé, a javasolt f6zési id6 betartasahoz mindig legalabb a feléig toltse meg a
kéedényt. Kisebb adagokat is készithet, &m ez befolyassal lehet a f6zési idére.

A receptben megadott folyadék ugyanolyan mennyiségii mas hozzavaloval is helyettesitheté. Példaul egy doboz

leveskonzerv helyett hasznalhat egy doboz paradicsomkonzervet, vagy egy csésze marha- vagy csirkehUsleves helyett
egy csésze bort.

A babot teliesen meg kell puhitani, miel6tt cukorral és/vagy savtartalmi ételekkel vegyiti. (FIGYELEM: A cukor és a
sav megkeményiti a babot, igy az nem puhul meg.)

UTMUTATO A RECEPTEK ATDOLGOZASAHOZ

Ez az Gtmutato azzal a céllal késziilt, hogy segitséget nyujtson Onnek sajat receptiei és mas receptek atdolgozasahoz a
lassuféz6ben valo elkeszitéshez. A lassiféz6 hasznalatakor nincs szlikség a szokasos elbkészitd Iépések nagy részere. A
legtobb esetben az dsszes hozzavald egyszerre beletehetd és egész nap fézheté a lassufézében. Altalanos tanacsok:

Mindig hagyjon elegendd idét arra, hogy az étel megfjon.
Az ételt fedd alatt f6zze.

A legjobb eredmény érdekében, és azért, hogy az étel ne szaradjon ki, illetve ne égjen oda, mindig tigyeljen arra, hogy
megfeleld mennyiségi folyadékot hasznaljon a recepthez.

A RECEPTBEN MEGADOTT

ELKESZITES! DG FOZES ALACSONY HOMERSEKLETEN _$_ FGZES MAGAS HOMERSEKLETEN i§

15-30 perc 4-66ra 1% -2 bra

30 - 45 perc 6-10dra 3-406ra

50 perc — 3 éra 8-10 ora 4-606ra
TESZTAES RIZS:

A legjobb eredmény érdekében hasznaljon hosszd szemi rizst, basmati rizst, vagy a recept altal el8irt fajtaju rizst.
Amennyiben a rizs a javasolt idd alatt nem f6 meg teljesen, adjon hozza Ujabb 1-1%: csésze folyadékot minden egyes
csészényi fézott rizsre szamitva, és folytassa a fozést tovabbi 20-30 percig.

Tésztafézés esetén a legjobb eredmény érdekében a f6zési idd utolsd 30-60 percében tegye bele a tésztat a
lassufézdbe.

SZARAZBAB:

Szaraz bab helyett teljesen megfézott konzervbabot is hasznalhat.
A teljesen f6tt konzervbab tokéletes helyettesitdje a szarazbabnak.

ZOLDSEGEK:

Sok z6ldségfélének kifejezetten jot tesz a lassu f6zés, mert igy ki tudjak adni igazi iziket. A lassuf6zében rendszerint
nem fének Ugy tul, mint esetleg a siitdben vagy a féz6lapon.

Amikor z0ldséget és hust is tartalmazé recepteket készit, a zoldségeket a hus el6tt tegye a lassifézébe. A zoldségek
altaldban lassabban fének meg a lassufézében a husnal, és jot tesz nekik, ha félig elfedi éket a f6zéfolyadék.

A zdldségeket a f6z8edény aljaba tegye, hogy ezzel is elésegitse a f6zési folyamatot.
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TEJ:
*  Hosszu ideig tart6 f6zés soran a tej, a tejszin és a tejfol szétesik. Ha lehetséges, ezeket csak a fézés utolsé 15-30
percében tegye bele az ételbe.

*  Tej helyett s(ritett levesek is hasznalhatok, és ezek hosszy idén &t is f6zhetdk.
LEVESEK:
*  Egyes receptek nagy mennyiségi vizet/alaplevet irnak el6. Elészor a leves hozzavaléit tegye bele a lassufézébe, majd

csak annyi vizzel/alaplével ontse fel, amennyi éppen ellepi a hozzavaldkat. Ha higabb levest szeretne, talalaskor adjon
hozza még folyadékot.

HUSFELEK:

*  Ahusfélék eldkészitésekor vagja le a zsiros részeket, tordlje, vagy oblitse le alaposan, és papirtdriével dvatosan
szaritsa fel a nedvességet.

* A hUs elézetes piritdsa lehet6vé teszi, hogy a zsir mér a lassu f6zés el6tt kistiljon a hisbél, emellett az izeket is
elmélyiti.

* A hust ugy kell elhelyezni a kéedényben, hogy ne érjen hozza a fed6hoz.

*  Kisebb vagy nagyobb husszeletek esetén ugy valtoztassa a zdldségek vagy a burgonya mennyiségét, hogy a kéedény
mindig legalabb félig, de maximum a haromnegyed részéig legyen tele.

*  AhUs sulya és a javasolt fozési idok csak becslések; a fozési id6 az adott szeletnagysag, husfajta és csontszerkezet
flggvényében valtozhat. A sovany hasok, mint példaul a csirkehus vagy a sertés vesepecsenye altalaban gyorsabban
megfének, mint a kotottebb szdveti és zsirosabb husok, példaul a marha- vagy sertéslapocka. A kicsontozott hiisokkal
szemben a csontos husok hosszabb fézési idét igényelnek.

*  Véagja a hust kisebb darabokra, ha el6fozott ételekkel, példaul babbal vagy gyiimélccsel, vagy konnyi zoldségekkel,
példaul gombaval, felkockézott hagymaval, padlizsannal vagy finomra vagott z6ldségekkel egytt f6zi. Igy minden
hozzavalo egyszerre f6 meg.

HAL:
* A hal gyorsan megf6, ezért csak a f6zési ciklus végén, a f6zés utolsd 15-60 percében kell hozzaadni az ételhez.

FOLYADEKOK:

*  Barugy tlinhet, hogy lassif6z6hoz vald receptek csak kis mennyiségi vizet tartalmaznak, a lassu f6zési eljaras eltér
mas fézési eljarasoktol abban, hogy a receptben szerepld vizmennyiség a f6zési idé soran majdnem megduplazodik.
Ezért, amikor atdolgoz egy hagyomanyos receptet a lassufézében valo elkészitéshez, fézés el6tt csokkentse a
folyadékmennyiséget.

TISZTITAS

Tisztitas el6tt MINDIG huzza ki a lassufézét a konnektorbol és hagyja lehdilni.
VIGYAZAT! Se a melegitd alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozédugét ne meritse vizbe vagy més folyadékba.
A kdedény kiemelése el6tt le kell venni a fed6t a melegité alapegységrol.

A fedd és a kéedény mosogatogépben, vagy meleg, mososzeres vizben tisztithatd. Ne hasznaljon dorzsolé hatasu
tisztitdszereket vagy durva felulet(i szivacsot. Az ételmaradvanyok altalaban ruhaval, szivaccsal vagy gumi spatulaval is
eltavolithatéak. Vizfolt és egyéb foltok eltavolitasdhoz hasznaljon nem dérzséld hatasu tisztitoeszkozt vagy ecetet.

Mint a finomkeramiak és az livegedények altalaban, a kéedény és a fedd nem birja a hirtelen hémérsékletvaltozasokat. A
még forré kéedényt vagy fed6t ne mossa hideg vizzel.

A melegit6 alapegység kuils6 fellilete puha ruhaval és meleg, mososzeres vizzel tisztithatd. Térolje szarazra. Ne hasznaljon
dorzsolo hatasu tisztitdeszkozoket.

Masfajta szervizt ne végezzen a késziléken.
FIGYELEM: A kézi tisztitast kovetSen tarolas elétt hagyja a kdedényt a levegén megszaradni.
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GARANCIA

Kérjiik, 6rizze meg nyugtajat, mivel a jelen jotallas érvényesitéséhez sziiksége lesz ra.
A termékre a jelen dokumentumban leirtak szerint a vasarlas datumatdl szamitott 2 évre jotallast nyujtunk.
Amennyiben a jotallasi id6szak alatt késziiléke esetleg konstrukciés vagy gyartasi hiba miatt meghibasodna, kérjtik, hogy a
pénztari nyugtéval és a jelen jotallassal egyitt vigye vissza az lzletbe, ahol vésérolta.
Ajelen jotallas szerinti jogok és elényok kiegészitik az On térvény szerinti jogait, és azokat a jelen jotallas nem befolyasolja.
A jelen feltételek valtoztatasara kizarolag a Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)”) jogosult.
A JCS (Europe) vallalja, hogy a jotallasi idészak 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
. a késziiléket a JCS (Europe) altal meghatalmazott személyen kiviil senki semmilyen modon nem véltoztatta meg,

nem hasznalta rendellenes vagy nem lizemszer(i mddon, nem javitotta és nem médositotta.
A jelen j6téllds nem vonatkozik olyan hibékra, amelyek oka helytelen vagy nem tzemszer( hasznélat, sérilés, helytelen
tapfesziiltség, természeti ok, a JCS (Europe) hatokdrén kivili esemény, nem a JCS (Europe) meghatalmazottja altali
javitas vagy modositas, vagy a hasznéalati utasitdsok be nem tartasa. Ezenfelll a jelen jotallas nem vonatkozik a szokasos
elhasznalddasra, tobbek kdzott a kismértékii elszinez6désre és karcolasokra sem.
A jelen jotallas szerinti jogok kizarélag az eredeti vasarlét illetik meg, és nem terjednek ki a kereskedelmi céli vagy
kézdsségi hasznalatra.
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
kereskedétol.
A kiselejtezett elektromos termékeket nem szabad a haztartasi hulladékkal egytt kidobni. Ezeket Gjra 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 poate fi utilizat de copii cu varsta de peste 8 ani si de persoane
cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta
Si cunostlnte cu condltla ca acestia sa fie supravegheati sau instruiti in
pnvmta "utilizarii in S|guranta a aparatului si sa fi inteles pericolele implicate.
Copiii nu trebuie sa se joace cu acest produs Curatarea si intretinerea de
catre utilizator nu vor fi efectuate de copii, cu exceptla cazului in care au
peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la indemana
copiilor cu varsta mai micé de 8 ani.

A Componentele aparatului se pot infierbanta in timpul utilizarii.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul deteriorarii cablului de alimentare,
acesta trebuie inlocuit de producator, de personalul autorizat de service sau
de alte persoane calificate.

Nu utilizati niciodata aparatul in scopuri diferite de destinatia de utilizare
prevazuta a acestuia. Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic. Nu
utilizati acest aparat in exterior.

*  Pentru evitarea pericolelor, in cazul deteriorarii cablului de alimentare, acesta trebuie inlocuit de producator, de
personalul autorizat de service sau de alte persoane calificate.

*  Asigurati-va intotdeauna cd avetfi méinile uscate inainte de a manevra stecherul sau de a porni aparatul.
*  Utilizatj intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila, sigura, uscata si plana.

*  Acest aparat nu trebuie plasat pe sau langa suprafete care pot atinge temperaturi inalte (cum ar fi plitele cu gaz sau
electrice).

*  Nu utilizati aparatul daca a fost scapat pe jos, daca prezinta semne vizibile de deteriorare sau daca prezinta scurgeri.
*  Asiguratj-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.

*  Nu scufundati niciodata baza de incalzire, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.

*  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. Folositi intotdeauna bolul de gatit
detasabil.

*  Unele suprafete nu sunt proiectate pentru a rezista la caldura prelungita generata de anumite aparate electrocasnice.
Nu asezati aparatul pe o suprafata care poate fi deterioratd de 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.
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COMPONENTE

Capac

Mecanism cu balama
Vas din ceramica
Baza de incalzire
Lumina de alimentare
Selector de setare
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PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Tnainte de a utiliza oala de gétit slow cooker Crock-Pot?, indepartati toate componentele ambalajului si spélati capacul

si vasul din ceramica cu apa calda cu sapun si uscati-le riguros. Nu scufundati niciodata baza de incélzire, cablul de
alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.

NOTE IMPORTANTE: Unele suprafete ale blaturilor si meselor nu sunt proiectate pentru a rezista la caldura prelungita
generata de anumite aparate electrocasnice. Nu asezati unitatea incalzita pe o masa cu finisaj sensibil la caldura. Va
recomandam s& amplasati un material sau un suport rezistent la caldura sub oala de gatit pentru a preveni deteriorarea
suprafetei.

Aveti grija cand puneti vasul din ceramica pe o plita de gatit ceramica sau cu finisaj din sticla, pe un blat de lucru, 0 masa
sau alta suprafata. Din cauza structurii ceramicii, suprafata inferioara cu asperitati poate zgaria unele suprafete daca nu
aveti grija. Puneti intotdeauna un material de protectie sub vasul din ceramicé inainte de a-l pune pe 0 masa sau un blat de
lucru.

Tn timpul primei utilizari a aparatului, este posibil s& observati fum sau un miros neplacut. Acest lucru este normal la
numeroase aparate cu incalzire si nu va mai aparea dupa cateva utilizari.

ASAMBLAREA
1. Asezati vasul de ceramica in baza de incélzire.
2. Fixati capacul introduc&nd mecanismul cu balama in locasul corespunzétor, in partea din spate a bazei de incalzire.

MODUL DE UTILIZARE A APARATULUI DE GATIT
SLOW COOKER

1. Asezati vasul din ceramica in baza de incalzire si fixati capacul. Adaugati ingredientele dorite in vasul din ceramica si
inchideti capacul.

2. Conectati oala de gatit la priza si rotiti selectorul de setare la temperatura de gatire inalta (%) sau joasa (15).
NOTA: Setarea CALD () este NUMAI pentru pastrarea la cald a alimentelor care au fost deja gatite. NU gatiti la
Setarea CALD. Nu recomandam utilizarea Setarea CALD pentru mai mult de 4 ore.

3. Cénd s-a terminat gatirea, deconectati aparatul de gatit slow cooker de la prizd si ldsati-o sa se raceasca inaintea

curatarii.

NOTE DESPRE UTILIZARE

*  Vasul din ceramica nu poate fi scos din baza de incalzire fara a indeparta mai intai capacul, scotandu-I din locasul
balamalei.

*  Daca dorifi, puteti comuta manual la setarea CALD ((#)) dupa ce reteta dvs. s-a terminat de gatit.

*  Pentru a evita gatirea excesiva sau insuficientd, umpleti intotdeauna vasul din ceramic intre %2 si % si respectati
duratele de gatire recomandate.

* Nu umpleti excesiv vasul din ceramica. Pentru a preveni revarsarea, nu umpleti vasul din ceramica mai mult de %.

*  Gétiti intotdeauna cu capacul inchis in intervalul de timp recomandat. Nu indepértati capacul in timpul primelor doud
ore de gatire, pentru a permite generarea eficienta de caldura.

*  Purtati intotdeauna manusi pentru cuptor la manevrarea capacului vasului din ceramica. Purtati intotdeauna manusi
pentru cuptor la manevrarea capacului vasului din ceramica.

*  Deconectati oala de la prizé cand s-a terminat gatirea si inaintea curatarii.

*  Vasul detasabil din ceramica poate fi folosit in cuptor. Nu utilizati vasul din ceramica detasabil pe un arzétor cu gaz, o
plité electrica sau sub gratar. Consultati tabelul de mai jos.

Componentd Lavabil in masina de  Utilizabil in cuptoare Utilizabil in cuptoare A -
< ) . . Utilizabil pe plita
spalat vase cu flacara cu microunde
Capac Da Nu Nu Nu
Vas din ceramica Da Da Da* Nu

* Pentru utilizarea cuptorului cu microunde impreund cu vasul din ceramicd, consultati manualul cuptorului cu microunde.
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SFATURI S| RECOMANDARI PENTRU GATIT

+  Taiati portiunile de grasime si stergeti carnea bine pentru a indepérta reziduurile. (in cazul in care carnea contine
grasime, rumeniti-o in vasul de gatit si scurgeti-o bine.) Asezonati cu sare si piper. Puneti carnea in vasul de gatit
deasupra legumelor.

*  Pentru fripturi inabusite si tocanite, turnati lichid peste came. Nu folositi mai mult lichid decét se specificé in reteta. n
timpul gétirii lente se retine mai mult suc in carne si legume decat la gatirea conventionala.

* Majoritatea legumelor trebuie sa fie feliate subtire sau puse in apropierea laturilor sau a bazei vasului de gatit din
ceramica. Intr-o aparat de gétit slow cooker, carnea se gateste in general mai rapid decat majoritatea legumelor.

+  Folositi verdeturi si mirodenii cu frunze intregi pentru a obtine cea mai buna aroma prin metoda de gatire lenta. Daca
folositi verdeturi si mirodeniile macinate si/sau uscate, acestea trebuie adaugate in ultima ora a ciclului de gatire.

+  Deoarece nu exista caldura directa la baza, umpleti intotdeauna vasul de gatit din ceramica cel putin pe juméatate,
pentru a respecta duratele recomandate. Se pot prepara si cantitati mici, dar duratele de gatire pot fi afectate.

*  Un anumit lichid mentionat intr-o reteta poate fi inlocuit daca se foloseste o cantitate egala. De exemplu, se poate
inlocui 0 cana de supa cu o cand de rosii sau o ceasca de supa de vité ori de pui cu o ceasca de vin.

+  Fasolea trebuie sa fie inmuiata complet inainte de a o combina cu alimente care contin zaharuri si/sau acizi.
(NOTA: Zaharurile si acizii au un efect de intarire asupra fasolei si vor impiedica inmuierea.)

GHID DE ADAPTATE A RETETELOR

Acest ghid este conceput pentru a va ajuta sa adaptati retetele proprii si alte retete pentru aparatul de gatit slow cooker.
Multi dintre pasii normali de pregatire nu sunt necesari la utilizarea aparatul de gatit slow cooker. In majoritatea cazurilor,
toate ingredientele pot fi introduse odata in aparatul de gatit slow cooker si pot fi gétite intreaga zi. Generalitati:

+  Permiteti o durata de gatire suficienta.
+  Gétiti cu capacul pus.

+  Pentru rezultate optime si pentru a impiedica uscarea sau arderea alimentelor, asigurati-va intotdeauna ca se foloseste
o cantitate adecvata de lichid in reteta.

DURATA RETETEI

GATIRE LA TREAPTA JOASA i

GATIRE LA TREAPTA INALTA

Tntre 15 si 30 de minute

Tntre 4 i 6 ore

Tntre 1% si 2 ore

Tntre 30 si 45 de minute

Tntre 6 si 10 ore

Tntre 3 si 4 ore

Tntre 50 de minute si 3 ore

Tntre 8 si 10 ore

Tntre 4 si 6 ore

PASTE $I OREZ:

*  Pentru rezultate optime in cazul orezului, utilizati orez cu bob lung, orez basmati sau un tip special de orez, conform
retetei. Daca orezul nu este gatit complet dupa intervalul de timp sugerat, adaugati 1 pana la 1%z cesti de lichid la o
ceasca de orez gatit si continuati gatirea timp de 20 pana la 30 de minute.

*  Pentru rezultate optime in cazul pastelor, adaugati pastele in aparatul de gétit slow cooker in ultimele 30-60 de minute
ale timpului de gatit.

FASOLE:
*  Fasolea uscata, in special cea rosie trebuie sa fie fiarta inainte de a 0 adauga in reteta.
*  Se poate folosi fasole complet gatita din conserva ca inlocuitor pentru fasolea uscata.

LEGUME:

*  Numeroase legume se preteaza bine la gatirea lenta si isi dezvolta intreaga savoare. Acestea nu au tendinta de a se
gati excesiv in oala de gétit asa cum se poate intdmpla in cuptor sau pe plita.

*  Cénd preparati retete cu legume si carne, asezati legumele in oala de gatit inaintea carnii. De obicei, lequmele se
gatesc mai lent decét carnea in oala de gatit.

*  Asezati legumele in apropierea laturilor sau a bazei vasului din ceramica pentru a facilita gatirea.
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LAPTE:
*  Laptele, smantana dulce si smantana fermentata se descompun in timpul gatirii prelungite. Daca este posibil, adaugati-
le in ultimele 15 pana la 30 de minute ale gatirii.

*  Supele condensate pot inlocui laptele si pot fi gatite pe perioade lungi de timp.

SUPE:

*  Unele retete implica o cantitate mai mare de apa sau supa. Initial, dupa adaugarea ingredientelor pentru supé in
aparatul de gatit slow cooker, adaugati doar apa necesara pentru acoperirea acestora. Daca se doreste o supa mai
lichida, adaugati mai mult lichid la servire.

CARNE:

+  Indepartati grasimea, clétiti bine si uscati carnea prin tamponare cu servete de hartie.

*  Rumenirea cérnii intr-o cratita sau o tigaie grill separaté permite scurgerea grasimii inaintea gétirii lente si, de
asemenea, adauga o mai mare intensitate a aromei.

*  Carnea trebuie sa fie pozitionata astfel incat sa se afle in vasul din ceramic fara a atinge capacul.

¢ Pentru bucatile mai mici sau mai mari de carne, modificati cantitatea de legume sau cartofi, astfel incat vasul din
ceramicd sa fie umplut intotdeauna ntre %2 si %.

*  Dimensiunea carnii si intervalele de gatire recomandate sunt doar valori estimative si pot varia in functie de téietura
specifica, tip si structura osului. Tipurile de carne slabd, cum ar fi puiul sau muschiul de porc, tind sa se gateasca mai
rapid decét tipurile de carne cu mai mult tesut de legatura si mai multa grasime, cum ar fi antricotul de vita si spata de
porc. Gatirea camii cu os, spre deosebire de cea fara os, va creste duratele de gatire necesare.

*  Taiati carnea in bucati mai mici cand gatiti cu alimente prefierte, cum ar fi fasolea sau fructele, sau cu legume fragede,
cum ar fi ciupercile, ceapa taiata cubulete, vinetele sau legumele tocate marunt. Acest lucru permite gatirea simultana
a alimentelor.

PESTE:
*  Pestele se gateste rapid si trebuie sa fie adaugat la sfarsitul ciclului de gétire, in timpul ultimelor cincisprezece minute
pana la o ora din intervalul de gatire.

LICHID:

*  Poate parea ca retetele pentru aparatul de gatit slow cooker au o cantitate prea mica de lichid, dar procesul de gatire
lenta difera de alte metode de gatire prin faptul cd lichidul adaugat in reteta aproape se va dubla in timpul intervalului
de gatire. Daca adaptati pentru aparatul de gatit slow cooker o reteta conventionald, reduceti cantitatea de lichid
adaugata inainte de inceperea gatitului.

CURATAREA

Deconectati INTOTDEAUNA oala de gatit de la priza electrici si lisati-o sa se riceasca inainte de a o curita.
ATENTIE: Nu scufundati niciodaté baza de incalzire, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.
Pentru a putea scoate vasul din ceramicd, trebuie sa indepartati mai intéi capacul din baza de incélzire.

Capacul si vasul din ceramicd pot fi spalate in masina de spalat vase sau cu apa fierbinte cu sapun. Nu utilizati agenti de
curatare abrazivi sau lavete aspre. O lavetd, un burete sau o spatula din cauciuc va indeparta de obicei resturile. Pentru a
indepérta petele de apa si alte pete, folositi un agent de curatare neabraziv sau otet.

Ca majoritatea produselor din ceramica find si sticld, vasul din ceramica si capacul nu rezistd la schimbéri bruste de
temperatura. Nu spalati vasul din ceramicad sau capacul cu apa rece cand sunt fierbinti.

Exteriorul bazei de incalzire poate fi curétat cu o laveta moale si apa calda cu sapun. Uscati-le prin stergere. Nu folositi
agenti de curatare abrazivi.

Nu este necesara alta activitate de service.
NOTA: Dupé curatarea manuald, lasati vasul din ceramica sa se usuce la aer inainte de depozitare.
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GARANTIE

Va rugam sa pastrati chitanta, prezenta acesteia fiind solicitaté in cazul oricaror solicitari de reparatie acoperite de garantie.
Garantja acestui aparat este de 2 ani de la data achizitiei, conform informatjilor din acest document.

Tn timpul perioadei de garantje, in cazul putin probabil in care aparatul nu mai functioneazi din cauza unei defectjuni de
design sau de fabricatie, inapoiatj-l magazinului de unde I-atj achizitionat, impreuna cu bonul de casa si o copie a acestei
garantji.

Drepturile si beneficiile oferite conform acestei garantji sunt suplimentare fata de drepturile dvs. legale, care nu sunt
afectate de aceasta garantie. Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)”) isi rezerva dreptul de a modifica
acesti termeni.

JCS (Europe) isi asuma, pe perioada garantiei, obligatia de a repara sau de a inlocui gratuit aparatul sau orice componenta
a aparatului care se dovedeste a nu functiona, in urmatoarele conditii:

*  saanuntati imediat magazinul sau JCS (Europe) despre aparitia problemei; si

*  aparatul sa nu fi fost modificat in niciun fel sau sa nu fi fost supus deteriorrilor, intrebuintarii gresite, abuzurilor,
reparatjilor sau modificarilor efectuate de catre alte persoane decat cele autorizate de JCS (Europe).

Defectiunile care apar in urma utilizarii neadecvate, deteriorarii, abuzului, alimentarii la tensiuni neadecvate, catastrofelor
naturale, evenimentelor neprevazute de JCS (Europe), reparatiei sau modificarii de catre o alta persoana decat cele
autorizate de JCS (Europe) sau nerespectarii instructjunilor de utilizare nu sunt acoperite de aceasté garantie. In plus,
uzura normala, incluzand, fara a se limita la, decolorarile minore si zgarieturile nu sunt acoperite de aceasta garantje.

Drepturile prevazute in aceasta garantie se vor aplica numai primului cumpérator si nu se extind in cazul utilizarii
comerciale sau comune.

Daca aparatul dvs. are inclusa o garantie specifica tarii de utilizare sau o garantjie suplimentara, va rugam sa consultati,
pentru informatii 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 reciclat
dacd avelj aceasta posibilitate. Pentru informatii suplimentare privind reciclarea si deseurile provenite din echipamentele
electrice si electronice, contactatj-ne prin e-mail la adresa enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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BBJIFTAPCKM
BAXXHM NPEANA3HUA MEPKM

Mpouetete BHumatenHo U Cnectn 3a Bbaewm CnpaBku

To3u ypen MoXe Aa ce M3NON3Ba OT Aella Ha Bb3pacT Hag 8 roguHu u ot
nmua ¢ HamaneHu (U3nYeckn, CETUBHU UMK NCUXUYECKN B3MOXHOCTH,
unu 6e3 ONUT NN NO3HaHMs, ako ca Nnogj HabnoaeHue Unu ca Gunu
WHCTPYKTUpaHK 3a GeonacHa ynotpe6a Ha ypeaa u pasbupar onacHocTuTe,
CBbP3aHy C HeroBaTa ekcnnoaraumsaTa. [leuata He TpsAGBa Aa cv UrpasT ¢
ypeaa. Ha feua Ha Bb3pacT Hag 8 roavHu e paspelueHo Aa NOYMCTBaT U
nogAbLpkar ypeaa camo nog Habniogewue. MNasete ypeaa u 3axpaHBawms
kaben ganeye oT 4OCTLN Ha Aela nog 8 rognHm.

A Yactute Ha ypeaa ce 3arpsaBaT no Bpeme Ha YHOTPEGa.

Axo 3axpaHBallua kaben e noBpeaeH, TpﬂGBa Aa 0bae 3aMeHeH ot npoussopuTens,
OT HeroB CepBU3EH npeacTaBuUTeN Uu OT nogo6Hm KBaﬂMd)VILIVIpaHVI inda, 3a aa
HAMa 3annaxa 3a 6eaonacHocTTa.

Hukora He u3non3gaiTe ypeaa 3a LeNu, Pa3nnyHu OT HEroBOTO
npegHasHaveHue. To3u ypen e camo 3a AoMaluHa ynoTpe6a. He usanonssaiire
ypena Ha OTKpPUTO.

Tosu ypep reHepupa TonnuHa no Bpeme Ha pabota. TpsbBa Aa ce B3emaT NOAXOAALUM NPeanasHu Mapku, 3a ja ce usberHe
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.

¢ BuHaru NbpBO Ce yBepﬂBaVlTe, Yye pbueTe BU Ca Cyxu, npeau aa 60paBVITe CbC 3anyliankata unu fa npesknoysate ypeaa.
* BuHaru nocrassitte ypena Bbpxy cTabunHa, HazexaHa, CyXa 1 paBHa NOBbPXHOCT.

*  Toau ypen He TpsibBa fa ce MocTaBst BbPXY Nk B 6riM30CT 40 MOTEHLMANHO FOpeLLyM NOBLPXHOCTM (KaTo HanpuMep rasosa
U enekTpuyecka NoacTaeka (nno)).

*  He u3nonagaitte ypesia, ako e 6un uanyckaH, ako MMa BUAUMY CRIEV OT NOBPeSa UMK ako Teve.

*  lpenv fia NpUCTLNNTE KbM NOYUCTBAHE, YBEPETE Ce, Ye YPELbT € UKMIOUEH 1 Ye LLENCEITHT & U3BALIEH OT MPEXOBHS
KOHTaKT cnep ynoTpeba.

*  BuHaru ocTaBsitTe ypena Aa ce OXnaan Npeay nouMcTBaHe Uik CbXpaHeHue.

*  Hukora He noTansiiTe HarpeBaTenHaTa OCHOBA, 3axpaHBaLLns kaben unu Lencena BbB BOLA MK Apyra TEYHOCT.

*  Hukora He ocTaBsiiTe 3axpaHBaluus kaben Aa BucH Hag pbba Ha paboTeL ypes, fa ce AOKOCBA A0 TOpeLLyt MOBbPXHOCTH
UK [a ce HaBbP3Ba Ha Bb3NW, a Ce NpUKNeLLBa v 3allunBa.

*  He JoKocBaiiTe BLHLIHIUTE MOBBPXHOCTY HA Ypesa No BpeMe Ha ynoTpeba, Thii kaTo Te MoraT Aa ObaaT CUIHO HaropeLLeHu.
/A3nona3Baiite KyxHEHCKM pbkaBULM UMK Kbpra, 3a fia OTBOpUTE Kanaka. [aseTe ce oT uanu3alyata napa npu 0TBApSHETO Ha
kanaka.

*  HUKOTA He onuTBaiiTe Ja 3aTonnsTe kakBaTo 1 @ e XpaHa ANPEKTHO BbB BLTPELLHOCTTa Ha OCHOBaTa Ha ypepda. BuHaru
113N0N3BaiTE NOABWKHNS Cbf 32 FOTBEHE.

*  VImMa noBbPXHOCTM, KOUTO He Ca NPUrOLEHN Aa U3MbpaT NPOALIKATENHO BPEME Ha reHepupaHaTa oT HaKoW ypeam
TONnMHa. He nocTassiiTe ypeaa BbpXy NOBBLPXHOCTM, KOUTO MOraT Aia e NOBPEAsT OT TonnuHa. 3a fia ce npesoTBpaTsT
Bb3MOXHM NOBPEAN Ha MOBbPXHOCTTA, HUe NpenopbyBaMe Aa NOCTaBsATE MOAMOKKA 3a FOPeLyM ChA0Be Ui TPUHOKHIK Nof,
ypena.

*  KanakbT Ha ypega 3a 6aBHO roTBeHe € OT 3aKaneHo CTbKIO. BuHaru npoeepsiBaiiTe kanaka 3a HauynsaHus,

nponykBaHua unu apyru noBpeau. He 13nonasaiiTe CTbKNEHNS Kanak, ako € NoBpefeH, Thil kaTo MoxXe fda ce
HaTpoLLUK, AOKAaTO ro 13nonseare.
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YACTH

Kanak

MoaBuxeH MexaHW3bM

KepamuueH cba

HarpesaTenHa ocHoBa

CBET/IMHEH VHANKATOP 3a 3aXpaHBAHETO
perynarop 3a HacTpoiika

MOAroTOBKA 3A YNOTPEBA

lMpeaw ga n3nonasate Bawwws ypes 3a 6aBHo roteHe Crock-Pot®, oTcTpaHeTe BCUYKM ONaKOBbYHW KOMMOHEHTH, U3MUIATE
kanaka v KepaMU4HIS Cbj CbC CanyHeHa Boga v rv nofcyLeTe fobpe. Hukora He noTansiite HarpeaTenHaTa ocHOBa,
3axpaHBaLLus kaben unu Lencena BbB BOAA UMK Apyra TEYHOCT.

BAXHU 3ABENEXKHW: MoBbpxHOCTUTE Ha HKOWM NIOTOBE W MAacy He ca NPUroLeH Aa U3AbpXaT NpOABbIDKUTENHO
BpeME Ha reHepupaHaTa oT Hskou ypeay TonnuHa. He nocTaBsiiTe HarpsiT yper Bbpxy YyBCTBUTENHM CMPSIMO TONMAWHATA
noBbPXHOCTU. lMpenopbyBame fa NOCTaBATE NOAMOXKA 3a FOpeLLM ChbA0BE UM TPUHOXHUK N04 ypeaa 3a 6aBHO roTBeHE,
3a fla ce 13berHaT Bb3MOXHM MOBPELN MO HEroBaTa MOBbPXHOCT.

Q0O0eOO
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BbaieTe BHUMATENHW, KOraTo NOCTaBATE KePaMUYHUS Cbjj BbPXY NEYKV C KepaMUYHU KOTIIOHM UMK BbPXY NNOT CbC
CTBKIEHW KOTFOHM, BbPXY NMOTOBE, Macy N Apyrit MoBbPXHOCTY. Mopajin eCTECTBOTO Ha KepamMuyHus CbA rpybara
MOBBPXHOCT Ha AHOTO MOXE [1a Haapacka HAKoM MOBBPXHOCTH, ako He Ce NposiBsiBa BHUMaHWe. BuHaru noctassiite
npeanaaHa NoANoxXKa NoA KepaMUyHIS Cbj, MPeau Aa ro NoCTaBuTe BbPXy Maca Uiu nrot.

Mo Bpeme Ha mbpBOHayanHata ynotpeba Ha ypesia e Bb3MOXHO Aa Ce OTAENM Nek AUM Unu Mupuc. ToBa e HOpMarnHo
SIBNEHNe 3a MHOTO HarpeBsaTenHu ypeau, KOeTo n34essa Criefl HAKOMKO Non3saHms.

CrNOBSAABAHE
1. TlocTaBeTe kepamMUyHNs Cb[l B HAarpeBaTenHaTa OCHOBA.

2. 3aerneTe Kanaka, Kato noctaBute NOABMXHUA MEXaHU3bM B rHE30TO, HAMUPALLO Ce B 3aAHaTa 4acT Ha
HarpeBaTefnHaTa OCHOBa.

HAYYH HA YNOTPEBA HA YPEQA 3A BABHO rOTBEHE

1. TlocTaseTe KepamnyHns Cb BbpXY HarpesaTesniHata OCHOBa 1 3aKpeneTe Kanaka. [lobaseTe npoadykTuTe B
KepaMn4yH1A Cba M 3aTBOPETE Kanaka.

2. Bxnioyete Bawns ypen 3a 6asHO roTBeHe 1 3aBbpTeTe perynatopa 3a HacTpoika Ha ucoka (3%) unm Hucka (135.)
TemnepaTypa Ha rotBeHe.
3ABENEXKA: Hacrpoiikata TOMNO () crysu CAMO sa nopbpiaHe B TOMMo ChCTOSHUE Ha BeYe CroTeeHaTa
xpaHa. HE roTseTe ¢ Hactpoitka TOMNO. He npenopbyBame 13nonasaHe Ha HacTpolikata TOMMO 3a noseve ot 4
yaca.

3. KoraTo npukmioum roTBEHETO, M3KMtoueTe kabena Ha ypeaa 3a GaBHO FOTBEHe OT KOHTaKTa M OCTaBeTe ypesa Aa ce
OXNaau, NPeay fa ro nounucTuTe.

BENEXKU 3A YNOTPEBA
*  Kepamuunuar cba He Moxe Aa Gbae 3BafeH OT HarpeaTenHaTa ocHosa, 6e3 Npedy ToBa Aa CTe CBaNUN Kanaka ot
THE30TO.

*  Ako xenaeTe, MOXeTe Ja NPeBKNouMTE PbyHO Ha HacTpoiika MOAABPXAHE B TOMJ1I0 CbCTOAHWE, cnea kato
TOTBEHETO € 3aBbpLUMIO, CbITIACHO BallaTa peLenTa.

*  3a pa nsberHeTe npekaneHoTo UM HeJOCTaTbYHOTO CrOTBSHE Ha XpaHaTa, BUHaru MbIIHETE KepaMuyHISA Cbj 10 HUBO
Y2 unn % v u3nonaBaiiTe NpenopbLYaHoToO BPEME 3a roTBeHe.

*  He npembniBaiite kepamnyHus cbp. 3a Aa u3berHeTe Npen1BaHEeTo, He MbIHETE KepaMUyHIA Cbj MoBeYe OT % OT
obema my.

*  BuHarv roTBeTe ¢ NOCTaBEH kanak v cnegpaiiTe npenopbyaHoTo Bpeme. He cBansnTe kanaka npes mbpauTe ABa Yaca
Ha roTBEHETO, 3a [ja MOXe Aa Ce yBenm4yaBa eqekTMBHO TonnmHaTa.

¢ BwHaru nanonssaite KYXHEHCKM pbKaBULK, KOrato 60paBI/1Te C kanaka unv kepamnyHmus cbp. Masete ce ot
u3nuzataTa napa npu 0TBapsAHETO Ha Kanaka.

* MakntousariTe ypena OT KOHTaKTa Cnej npuknto4YBaHe Ha rotBeHeTo 1 npean noYucTBaHe.

¢ [ogBWKHUAT KEPaMUYHUAT Cb € OrHEYNnopeH. He nocraesiite NoaBuKHNS KepaMn4eH Cb BbpXYy ra3oB KOTIIOH,
E€NEeKTPUYECKM KOTIIOH UK B rpun. Buxte TaﬁJ'II/ILLaTa no-gony.

Moaxopsw, 3a OrHeynopeH Mopxopsw 3a Mopxopsuw 3a razos
CbLAOMUANHA MalLMHA MUKPOBBIIHOBA (hypHa KOT/NOH
Kanak [a He He He
KepamnyeH cba [a [a [a* He

* BuxTe B PbkoBOACTBOTO 3a ynoTpeba Ha MMKPOBBIIHOBaTa (PypHa OTHOCHO paboTaTa ¢ KepaMuyHUs Cba,.
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YKA3AHMA U CBBETU 3A TOTBEHE

OtcTpaHeTe MasHHaTa 1 NoACYyLLETe MECOTo, 3a Aa OTCTPaHUTE OCTaTbLTE. (AKO MECOTO ChAbPXKA Ma3HIUHN.
3anbpxeTe Neko B Cbaa 3a rotBeHe 1 otueaete fobpe). OBkyceTe CbC oM 1 YepeH nunep. MocTaBeTe MECOTO BbPXY
3eneHyyLyTe B Cbaa 3a FOTBEHE.

an NpUroTBsiHe Ha BapeHo 1nu 3agyLleHo 3aneiTe MeCoTO C TeYHOCT. He u3nonasaiTe noseye ot yKkasaHaTta B
peuenTarta T€4HOCT. rlpVI 6aBHOTO roTBEHE MECOTO 3abpXxa noseye COC, OTKONKOTO Npu TPpaANLMOHHOTO rOTBEHE.

[MoBeyeTo 3eneHuyum Tpsi6Ba Aa 6baaT HapsidaHu ThHKO UK a ce NocTaBsAT 6rM3o A0 CTEHUTE UM ABHOTO

Ha kepamuuHus cb. B ypen 3a 6aBHO roTBEHE Ha MECOTO 0GMKHOBEHO € HY)XHO NO-Marko Bpeme fia ce CroTey,
OTKOIKOTO Ha MOBEYETO 3eMeHYyLN.

VI3non3gaiiTe LenuTe nucta Ha bunkute 1 NOLNpaBkUTe, 3a Ja NONYy4NUTE Halt-[oBpUs 1 CUNEH BKYC C MeToaa Ha
6aBHOTO roTBEHE.

[IbHOTO He ce HarpsiBa AMPEKTHO, 3aToBa BUHAM MbIIHETE KepaMUYHUS Cbf 3@ FOTBEHE MOHe HanomnoBMHa, 3a Aa
CbOTBETCTBA Ha MPEMOPBLYAHOTO BPEME 3a roTBEHE. Bb3MOXHO € 1 MPUrOTBSIHE Ha Marky KONMYecTBa, HO BPEMETO 3a
roTBeHe Moxe fa 6be pasnmuyHo.

lMocouyeHaTa B JafieHa peLienTa TEYHOCT MOXe Aa Gb/e 3amMecTeHa C fpyra, ako CE M3MOoN3Ba ChLOTO KONMYECTBO.
Hanp. egHa posa cyna Moxe fja ce 3amMecTu € eaHa jo3a fioMaTty; v 1 yalua TeneLukv unu nunelukv 6ynboH aa ce
3amecTu ¢ 1 vyala BMHO.

®acynbT TpsGBa Aa ce 0CTaByW ja OMEKHe HambIHO, Mpeau Aa Ce KOMBUHMPa CbC CIaakv Mmn KUCENN XpaHm.
(BABEIEXKA: 3axapTa 1 kucenuHata AeicTBaT BTBbPASABALLO Ha (hacyna 1 NpefoTBpaTsBaT OMEKBAHETO).

PBKOBOACTBO 3A AODANTUPAHE HA PELIENTHU

ToBa pbKOBOACTBO € Cb3AAAEHO, 3a fja BU NOMOTHe Aa ajanTvpaTe CBOM UMM YyXay peLienTy 3a ypeaa 3a GaBHO roTeHe.
MHoro oT o6uyaitH1Te MOATOTBUTENHI CTBIKW He ca HeoBXoAuMM, KoraTo uarnonasate ypeaa 3a 6aBHo roteeHe. B MHoro
Cryyail BCU4KW MPOAYKTY MOraT Aia Ce CroXaT HaBeAHbX B ypesia 3a GaBHO roTBEHe U a ce roTesT Lisn AeH. O6wm:

OcmrypeTe L0CTaTb4yHO BPEME 3a rOTBEHETO.
[oTBETE C NOCTaBEH Kanak.

3a fa nocTurHeTe Hait-gobpu peaynTatu 1 fa U3BerHeTe U3CbXBaHE UMW 3arapsiHe Ha XpaHaTa, BUHaru npegsuxaaiite
HeoBX0AMMOTO KOMMYECTBO TEYHOCT B peLienTata.

BPEME 3;:53:2?:-?:””'5 HA FOTBEHE HA HUCKA CTEMEH % FOTBEHE HA BUCOKA CTEMEH 3.
15 00 30 MuHyTN 4 no 6 vaca 1% po 2 vaca
30 [0 45 MuHyTH 6 oo 10 vaca 300 4 vaca
50 muHyTH o 3 vaca 8 po 10 vyaca 4 pno 6 vaca

MACTA U OPU3:

*  3a pa nocturHeTe Hail-gobpu pesyntaTy, U3non3BaiiTe AbNro3bpHECT 0pu3, 0pn3 bacMaTi 1N creuuraneH opus,
KaKTO M3NCKBA peLienTaTta. B crnyyail ye opu3bT He € HaMbIIHO CBapeH CMef U3TUYaHe Ha NpenopbYaHOTo BpeMe,
nobasete o1 1 40 1% JOMbIHUTENHA Yalla TEYHOCT Ha Yalla opu3 1 MPoAbIKeTe roTeHeTo 3a ole 20 go 30

MUHYTH.

* 3a pa nocturHeTte Ha|7|-,q06pm pesyntaTu, pobaseTe nactara B ypena 3a 6aBHo roteeHe B nocnegHute 30-60 MUHYTU

OT rOTBEHETO.

BOBOBW XPAHMU:

*  CyweHust 606, ocobeHo yepBeHusT 606, TpsibBa aa ce ceapsiBa Npeau Aa ce fobaBy KbM AafeHa pelenTa.
*  CBapeHusT koHcepBupaH 606 Moxe Aa ce U3nonaea kaTo 3amecTuTen Ha cyxus 606.
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3ENERYYLN:
¢ Tpv MHoro 3enexyyLy 6aBHOTO FOTBEHE € NONE3HO M NO3BONABA Aa Ce NOACUNM TeXHUAT BKyC. TeHmxepaTa 3a 6aBHO
TOTBEHe Npe/I0TBpaTABa NPeBapsABaHETO UM, KaKTo Ce CryyBa Npu rOTBEHE B NeYka Nk Ha KOTIIOH.

*  [lpu roTBeHe Ha peLenTy, ChAbpXally 3eneH4yLyY 1 Meco, NoCTaBaiTe 3eneHyyLuTe B TeHAKepaTa 3a 6aBHO roTBeHe
npeau mecoto. OBUKHOBEHO 3eneHuyLuTe ce cBapsBaT no-HaBHO OT MECOTO B TEHAXepaTa 3a 6aBHO roTeeHe, kato
Mpy TOBA HE Ca HaMbIHO NOTOMEHN B TEYHOCTTA 32 FOTBEHE.

*  3a[a ce croteaT no-gobpe, noctassiiTe 3enexdyLuTe 61130 4O ABHOTO HA Cba 3a FOTBEHE.

MNSAKO:
*  MnsikoTo, CMeTaHaTa 1 KUCenoTo MIISIKO Ce pasnarat npy NPOABIKUTENHO roTBeHe. KoraTo € Bb3MoXHO, AobaBsiiTe
r npe3 nocnegHute 15 4o 30 MUHYTU Ha rOTBEHETO.

¢ KOHﬂeH:}VIpaHVITe Cynu mMoraT Aa 3aMecTAT MNSKOTO U MoraT Aa ce roTBAT NPOA4bIMKUTENHO BPEME.

Cynu:

*  Hsikou peLenTv U3nckeaT ronemu konuyectea Boga/bynboH. [TbpBo nocTaBeTe CbCTaBKUTE B TeHXepaTa 3a 6aBHO
roTBEHe, cref ToBa aoneinTe Boaa/bynboH KONKOTO Aa rv nokpue. Ako uckate cynara aa e no-psiaka, gobasete olle
TEYHOCT MPU CepBUPaHETO.

MECO:

*  V3pexeTe MasHWHaTa, U3MuIiTe Jobpe M NOACYLIETE MECOTO C JOMAKUHCKA XapTus.

*  3anbpxBaHETO [0 NIeKO 3NaTUCTO Ha MECOTO B OTAENHA TEHMKepa UMK TUraH 4aBa Bb3MOXHOCT 3a OTCTpaHsBaHe Ha
MasHUHaTa npeau roTBEHE, HO ChLLO Taka npuaasa AbnbounHa Ha Byca.

*  KoraTo MecoTo e B kepaMinyHms Cbf, TO He TpsibBa Aa AOKOCBA Kanaka.

*  3a no-manku Unu 3a no-ronemu napyeTa Meco NPOMEHSIATE KONMMYECTBOTO 3eMEHYYLW U KapTOu MO TakKbB HauNH,
Ue KepaMUYHUST CbA Aa 6bae BUHarM mbrieH ot % o %.

*  Pa3mepbT Ha MECoTO M NpenopbYBaHUTe BPEMEHA Ha rOTBEHE Ca Camo NPUBNM3UTENHW 1 MOraT Aa Ce MPOMEHST.

* B 3aBMCKMOCT OT cneuuduyHaTa opma, BUAA M KOCTHATa CTPYKTypa Ha MecoTo. Mo-KpexkuTe Meca, kaTo NuMeLLKoTo
UNW CBUHCKOTO (hune, N3MCKBaT NO-Manko BpeMe 3a roTBeHe OT Te3W C NoBeye CbeANHUTENHA ThKaH 1 MasHuHa, Kato

Tenewka 1 CBUHCKa Nneluka. AKO MECOTO e C KOCT, TO HeoBXOMMMOTO BpeMe 3a FOTBEHE LUE € NMO-4bIT0, OTKOMKOTO,
ako mMecoTo € 6e3 KocT.

*  KoraTo roteuTe C NPeABApUTENHO NPUTOTBEHIU NPOAYKTM KaTo hacyn urn NNofoBe, Uk 3eNeHYyLM kaTo rbou,
HaKbILaH NyK, NaTnamxaHn Uk CUTHO Hapsi3aHy 3eMeHuYLIN, U3NOM3BaiiTe Hapsi3aHo Ha Mo-Manky napyeta Meco. Mo
TO3M HauMH BCUYKW CbCTaBKM Le GbaaT paBHOMEPHO CrOTBEHM.

PUBA:
¢ Pubara ce roteun 6'bp30 n Tpﬂ6Ba [a ce aobass B nocnegHuTe netHageceT MWHYTW Ha LMKbNa Ha roTBeHeTO.

TEYHOCT:

¢ Moxe pa Bu cv CTOpWK, Ye HalluTe peuenTn 3a ypeaa 3a 6aBHo roTBeHe CbAbPXAT Marnko KONM4ecTBo TE€YHOCT,
HO NpoLeChT Ha 6aBHo roTeeHe ce pasnunyasa OT Apyrute MeToan Ha rotBeHe Mo ToBa, Ye pobaBeHaTa Te4YHoCT
B peuenTtaTa no4vTu ce yaBoAea no Bpeme Ha rotBeHeTo. Korato uckare aa afdantuparte fageHa peuenta 3a
TpaauUMOHHA TeHIXepa KbM BallnA ype[ 3a 6aBHO roTBEHE, HaMarneTe Kon14YecTBOTO TEYHOCTH, npeau aa
NPUCTBLNUTE KbM rOTBEHE.
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MOYUCTBAHE

Mpeau nouncreaHe BUHATU uskniouBalite ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe OT €NeKTPUYECKUS KOHTAKT U ro ocTaBsiiTe Aa
ce oxnagm.

BHUMAHWE: Hukora He noTansiiTe HarpeBaTenHaTa OCHOBa, 3axpaHBaluyust kaben unu Lencena BbB Bofa Wnu Apyra
TEYHOCT.

Tpﬂﬁsa [a CBanuTe Kanaka OT HarpesaTenHaTa OCHOBa, NpeAn Aa MOXe Aa U3BaauTe KepaMU4HUA CbA.

KanakbT 1 kepaMUyHNAT Cb MOraT a ce MUAT B CbAOMUSNHA UAK C Tonna CanyHeHa Boja. He uanonssaitte aﬁpaBMBHM
noyncTeally BeLlecTsa unu TenexHu rsou. OCTaTbU'VITe 00VKHOBEHO MoraT fa ce OTCTPaAHAT C Kbpna, reba unm rymeHa
wnaryna. 3a npemaxesaHe Ha BapOBMKOBW OCTaTbUW OT BOAA W ApYyrK NeTHa u3nonasante Hea6pa3MBeH noymcTeaLl
npenapat unu oueT.

KakTo chHaTa kepamuka v CTBKIOTO, Taka M KepaMiiHUTE ChAOBE HE U3LbPXAT Ha Peski TeMnepaTypHu npomeru. He
MUITE KepaMUYHNS CbA W kanaka CbC CTYAeHa BOAa, 0KaTo Ca OLLe ropeLuy.

BbHLUHaTa NOBBPXHOCT Ha HarpeBaTenHaTa OCHOBa MOXe [ja Ce Mo4MCTBa C Meka Kbpna 1 Tonna canyHeHa Bofa.
/36bpLueTe fo cyxo cbeTosHME. He n3nonasaiite abpasyBHM NOYNCTBALLM CPEACTBA.

He e Heobxoanmo 13BbpLLBaHE Ha Apyro obcmyxBaHe.
3ABENEXKA: Cnep kaTo NouncTMTe Ha pbka, OCTaBeTe [1a U3ChXHE, Npeam 4a npubepeTe 3a CbXxpaHeHye.

FAPAHLUMA

Mons, nasete kacoBata 6enexka, Tbi kaTo Le Bi 6bae Heobxoarma 3a KakBUTO 1 Aa € peknamalym Mo HacTosLwaTta
rapaHuus.

To3n ypes UMa rapaHuusi OT 2 FTOAVHH, CIef KaTo o 3aKyNuTe, KaKTO € OM1CaHO B HACTOSILLMS IOKYMEHT.

Mo Bpeme Ha TO3u rapaHLMOHEH CPOK, ako B MArnKo BEPOSTHUS Cryyail ypeabT cripe Aa thyHKLMOHMpa nopaam
HEM3NPaBHOCT B KOHCTPYKLMSIT N B M3paBoTkaTa, Momsi, BbPHETE ro 0BpaTHO Ha MSCTOTO, OTKBAETO CTe O 3aKynunm, ¢
BalLaTa kacoBa 6enexka 1 konue Ha HacTosiLaTa rapaHLms.

[MpaBaTa v nonauTe no HacTosLLaTa rapaHUVs ca B AOMbHEHNE KbM BaLLMTE YCTAHOBEHM CbC 3aKOH MpaBa, KoMTO He ca
3acerHarin ot HacToswara rapaHuus. Eanncteero Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)*) nma npasoto
Aa NpOMeHs Teau YCroBus.

JCS (Europe) noema 3aibIKeHNETO B paMKUTE Ha rapaHUMOHHNS CPOK Aa PEMOHTUpa Ge3nnaTHo unn ja 3aMeHu ypepa,
UMK KaKBOTO W @ € YacT OT ypeaa, ako ce yCTaHoBM, Ye He paboTu NpaBuIHO, NpK yCroBue Ye:

. Ha[LNeXHO YBeAOMUTE MSCTOTO Ha 3akynysaHe unv JCS (Europe) 3a npobnema; n

. ypeabT He e 6un moaudmumpaH No KakbBTO U Aa € Ha4MH UK He e 61N NpeameT Ha HenpasuiHa ynotpeba,
3noynotpeba, pEMOHT N U3MeHeHVe OT NULie, KOeTo He e oTopuanpaHoTo ot JCS (Europe).

HeuanpasHocTH, NosiBANK Ce B pe3ynTaT oT HenpasunHa ynotpeba, nospeaa, anoynotpeda, 13non3BaHe ¢ HenpaBuiHO
HanpexeHue, NpupoaHu 6eacTsus, CbbuTHs U3BBH KoHTpona Ha JCS (Europe), peMOHT nnu moandukaLys ot nuue,
pa3nuyHo oT oTopuanparoTo ot JCS (Europe) nuLie, Unu B pe3ynTar OT HecnasBaHe Ha MHCTPYKLuuTe 3a yrotpeba, He
Ce NoKpMBaT OT HacTosLaTa rapaHLus. OcBeH TOBa HOPMaNHOTO M3HOCBaHE Ha Ypeaa, BKMIUNTENHO, HO He Camo, Neko
obeaLBeTsBaHe 1 APacKOTUHM, HE Ce MOKPUBAT OT HacTosLLaTa rapaHLys.

Mpasata no HacTosLLATa rapaHLVA Ce Mpunarar camo 3a MbPBOHAYAIHUA KyryBay 11 He NPOAbIKABAT AENCTBUETO U
BaNMAHOCTTa CU My Tbproseka unm obLa yrnotpeba.

AKO BalLMST ypea BKMKOYBA NPUTYPKa CbC CneLyvdryHa 3a CTpaHaTa rapaHLys, MOMsl, BUXKTE CPOKOBETE U YCroBUsTa

Ha Ta3| rapaHLusi BMECTO HacTosILLaTa rapaHums, v ce o6bpHeTe KbM BalLMsi MECTEH OTOPU3UPaH AMITbP 3a NoBeYe
MHEopmMaLms.

OTnagbLuTe OT enekTpUyecky NPoayKTH He TpsibBa fja Ce U3XBBPIST B KOHTEMHEPUTE 3a OTNaAbL OT AOMaKVHCTBATA.
Mons, peuuknupaiiTe TakuBa OTNadbLy, KbAETO ChLUECTBYBAT CbOPBXEHNS 3a TOBA. V3npaTeTe HI UMelin Ha:
enquiriesEurope@jardencs.com 3a MH(OPMALS OTHOCHO MO-HATaTBLLIHO peLyknnpare 1 otHocHo WEEE (aupektusara 3a
oTnagbLuTe OT ENEeKTPUYECKU U enekTpoHHo obopyasate (OEEOD)).

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom I
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. HRVATSKI
VAZNE SIGURNOSNE UPUTE

PROCITAJTE PAZLJIVO | SPREMITI ZA BUDUCE POTREBE

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca starija najmanje 8 godina i osobe sa
smanjenim fizickim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima, ili nedostatkom
iskustva i znanja, ako im je pruzen nadzor ili upute o sigurnom koristenju
uredaja i ako razumiju postojece opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s
uredajem. CiSéenje i korisnicko odrzavanje ne smiju izvoditi djeca mlada

od 8 godina i bez roditeljskog nadzora. Uredaj i njegov kabel drzite izvan
dosega djece mlade od 8 godina.

A\ Dijelovi uredaja mogu se ugrijati tijekom upotrebe.

Ako je kabel za napajanje osteéen, potrebno je da ga proizvodac, njegov
ovlasteni servisni predstavnik ili podjednako kvalificirana osoba zamijeni
radi izbjegavanja opasnosti.

Uredaj upotrebljavajte iskljuc¢ivo u svrhu za koju je namijenjen. Ovaj je
uredaj predviden iskljucivo za upotrebu u kuéanstvu. Uredaj nemojte koristiti
na otvorenom prostoru.

*  Ovaj uredaj proizvodi toplinu tijekom koristenja. Potrebno je poduzete odgovarajuée mjere opreza radi sprie¢avanje
opasnosti od opeklina, vrucine, vatre ili drugih osobnih ozljeda ili o$te¢enja imovine uzrokovanih dodirivanjem vanjske
povrsine tijekom koritenja ili hladenja.

*  Uvijek se pobrinite da su vam ruke suhe prije rukovanja utikacem ili prekidacem uredaja.

*  Uredaj uvijek koristite na stabilnoj, sigurnoj, suhoj i vodoravnoj povrsini.

*  Ovaj se uredaj ne smije postavljati na ili u blizini potencijalno vruéih povrsine (poput plinske ili elektricne peéi).

*  Nemojte koristiti uredaj ako ja pao na pod, ako postoje bilo kakvi vidljivi znakovi otecenja ili ako propusta vodu.

*  Uredaj uvijek odvojite od utiénice elektricnog napajanja ako ga ostavljate bez nadzora te prije sklapanja, rasklapanja ili
Ciscenja.

*  Uvijek pustite da se uredaj ohladi prije ¢iS¢enja ili spremanja.

*  Nemojte osnovicu za grijanje, kabel napajanja ili utika¢ uranjati u vodu ili drugu tekucinu.

*  Nemojte dopustiti da kabel napajanja visi preko ruba radne povrsine, da dodiruje vrue povrsine ili da se zaplete,
zaglavi ili prignjegi.

*  Nemojte tijekom upotrebe dodirivati vanjske povrsine uredaja jer bi oni mogle postati jako vruce. Prilikom uklanjanja
poklopca koristite kuhinjske rukavice ili krpu. Obratite paznju na vruéu paru prilikom uklanjanja poklopca.

*  NIKAD ne pokusavajte zagrijavati bilo kakvu hranu izravno u osnovnoj jedinici. Uvijek upotrebljavajte posudu za
kuhanje.

*  Neke povrSine nisu dizajnirane da bi izdrzale produljeno zagrijavanje koje stvaraju odredeni uredaji. Uredaj nemojte
postavljati na povrsinu koja bi se mogla ostetiti toplinom. Preporucujemo postavljanje izoliraju¢e podioge ili reSetke
ispod uredaja da biste sprijecili moguce ostecivanje povrsine.

*  Poklopac sporog kuhala izraden je od kaljenog stakla. Uvijek pregledajte poklopac radi krhotina, napuklina ili drugih
oStecenja. Nemojte upotrebljavati stakleni poklopac ako je oStecen jer se tijekom upotrebe moze razlomiti.
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DIJELOVI

@ Poklopac @ Osnovica za grijanje
© Preklopni mehanizam @ Lampica napajanja
@ Keramicka posuda @ Regulator za namjestanje

PRIPREMA ZA UPOTREBU

Prije upotrebe sporog kuhala Crock-Pot® uklonite sve dijelove pakiranja, toplom sapunastom vodom operite poklopac

i keramiCku posudu i temeljito osusite. Nemojte osnovicu za grijanje, kabel napajanja ili utika¢ uranjati u vodu ili drugu
tekucinu.

VAZNE NAPOMENE: Neke radne povrsine i stolovi nisu dizajnirani da bi izdrzali produljeno zagrijavanje koje stvaraju
odredeni uredaji. Nemojte zagrijani uredaj postavljati na povrsinu koja je osjetljiva na toplinu. Preporuéujemo postavljanje
izolirajuce podloge ili reSetke odgovarajuce veliCine ispod sporog kuhala kako biste sprijeCili moguce ostecivanje povrsine.
Budite oprezni kada keramicku posudu postavljate na Stednjak, radnu povrsinu, stol ili drugu povrsinu izradenu od keramike
ili glatkog stakla. Uslijed prirode keramicke posude, gruba povrsina na dnu moZe izgrepsti neke povrsine ako se ne obrati
paznja. Uvijek postavite zastitnu podlogu ispod keramicke posude prije njezinog postavljanja na stol ili radnu povrsinu.
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Tijekom pocetne upotrebe ovog uredaja moze se uoditi odredena manja koli¢ina dima ili neuobic¢ajenog mirisa. Ovo je
uobi¢ajena pojava kod vecine grijacih uredaja i prestat ¢e se pojavljivati nakon nekoliko koristenja.

SKLAPANJE

1. Keramicku posudu namjestite na osnovicu za grijanje.

2. Namjestite poklopac tako da preklopni mehanizam umetnete u utor za preklapanja na straznjoj strani osnovice za
grijanje.

UPOTREBA SPOROG KUHALA

1. Keramicku posudu namjestite na osnovicu za grijanje i namjestite poklopac. U kerami¢ku posudu dodajte svoje
sastojke i zatvorite poklopac.

2. UKljugite svoj uredaj za sporo kuhanje u struju te okrenite regulator za namjestanje na visoku (3%) ili nisku (3%
temperaturu kuhanja.
NAPOMENA: Postavka TOPLO () namijenjena je SAMO za odrzavanje toplom hrane koja je ve¢ skuhana.
NEMOJTE kuhati upotrebom postavke TOPLO. Ne preporucujemo koristenje postavke TOPLO na dulje od 4 sati.

3. Kada se kuhanje zavrsi, odvojite sporo kuhalo od elektriénog napajanja i pustite da se ohladi prije ¢is¢enja.

NAPOMENE O UPOTREBI

*  Keramicku posudu nije moguce ukloniti s osnovice za grijanje dok prvo ne odvojite poklopac, tako da ga podignete iz
preklopnog mehanizma.

*  Ako je poZeljno, moZete ruéno prebaciti na postavku TOPLO (f]) kada va$ recept zavrsi s kuhanjem.

*  Da biste izbjegli preslabo ili prejako kuhanje, keramicku posudu uvijek napunite % do % volumena i pridrzavajte se
preporucenih vremena kuhanja.

*  Nemojte prepuniti keramicku posudu. Da biste sprijecili izlijevanje, kerami¢ku posudu nemojte puniti vise od %
volumena.

*  Uvijek kuhajte s postavljenim poklopcem i na preporuceno vrijeme. Nemojte uklanjati poklopac tijekom prva dva sata
kuhanja, kako bi se toplina ucinkovitije nakupila.

*  Prilikom rukovanja poklopcem ili keramickom posudom uvijek koristite rukavice za kuhanje. Obratite paznju na vru¢u
paru prilikom uklanjanja poklopca.

*  Iskljucite utika¢ napajanja kada je kuhanje zavrSeno i prije ¢iS¢enja.

*  Odvojiva keramicka posuda otporna je na koristenje u pecénici. Odvojivu keramicku posudu nemojte koristiti na
plinskom kuhalu, elektriénoj grijacoj ploci ili rostilju.

NATUKNICE | SAVJETI ZA KUHANJE

+  Dobro obrezite masnocu i obriSite meso da biste sprijeci zaostatke. (Ako meso sadrzi masnoce, potamnite u posudi za
kuhanje i dobro osusite.) Zacinite solju i paprom. Meso smijestite na povrée u keramickoj posudi.

+  Kod pecenki i gulaa, tekucinu izlijte preko mesa. Upotrijebite samo onoliko teku¢ine kako je navedeno u receptu.
Tijekom sporog kuhanja zadrzava se viSe sokova u mesu i povréu u odnosu na klasi¢no kuhanje.

+  Vecinu vrsta povrca trebalo bi tanko narezati ili smjestiti blizu bo¢nih strana ili dna keramicke posude za kuhanje. U
sporom kuhalu meso se uobi¢ajeno kuha brze od vecine vrsta povrca.

+  Zanajbolji i najbogatiji okus metode sporog kuhanja upotrijebite zacinsko bilje i zacine u cijelim listovima.

+  Obzirom da na dnu nema izravnog izlaganja vrucini, keramicku posudu za kuhanje uvijek napunite najmanje do pola,
da biste se pridrzavali preporu¢enih vremena. Mogu se pripremati male koli¢ine, ali to moZe utjecati na vremena
kuhanja.

+  Ako se zahtjeva odredena tekucina, recept se moze varirati ako se nadomjesti podjednakom teku¢inom. Na primjer,
nadomjestanje konzerve juhe s konzervom rajice ili 1 ¢aSe govedeg ili pileceg temeljca s 1 ¢aSom vina.

+ Grah se mora u potpunosti omeksati prije kombiniranja sa slatkom i/ili kiselom hranom. (NAPOMENA: Seger i kiseline
mogu ocvrsnuti grah i sprijeciti njegovo omekSavanje.)
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VODIC ZA PRILAGODAVANJE RECEPATA

Ovaj je vodi€ izraden da vam pomogne u prilagodavanju vasih viastitih i drugih recepata za vase sporo kuhalo. Vecina

uobi¢ajenih pripremnih koraka nisu potrebni kada upotrebljavate sporo kuhalo. U vecini slu¢ajeva svi se sastojci mogu

odjednom staviti u sporo kuhalo i kuhati cijeli dan. Opcenito:

+  Dopustite dovoljno vrijeme kuhanja.

*  Kuhajte poklopljeno.

«  Zanajbolje rezultate i da biste sprijecili isuSivanje ili pregorijevanje hrane, uvijek se pobrinite da u receptu koristite
zadovoljavajucu koli€inu tekucine.

+  Moglo bi izgledati da nasi recepti sadrze samo male koli¢ine tekucine, ali postupak sporog kuhanja razlikuje se
od ostalih metoda kuhanja po tome da bi dodatna teku¢ina gotovo udvostrucila vrijeme kuhanja. Zato, ako recept
prilagodavate za svoje sporo kuhalo, prije kuhanja smanjite koli¢inu tekucine.

VRIJEME RECEPTA KUHANJE NA NISKOM _$_ KUHANJE NA VISOKOM 3%
15 do 30 minuta 4 do 6 sati 1% do 2 sati
30 do 45 minuta 6 do 10 sati 3 do 4 sati

50 minuta do 3 sata 8 do 10 sati 4 do 6 sati

TJESTENINA | RIZA:

+  Zanajbolje rezultate upotrijebite rizu dugog zrna, osim ako recept drukgije potrazuje. Ako riza nije potpuno skuhana
nakon predlozenog vremena, dodajte jo$ 1 do 1% ¢aSu tekucine na jednu ¢asu kuhane rize i nastavite kuhati jo$ 20 do
30 minuta.

«  Zanajbolje rezultate s tjesteninom prvo djelomi¢no prokuhajte tjesteninu u kipuéoj vodi dok ne omeksa. Tjesteninu
dodajte tijekom posljednjih 30 minuta kuhanja.

GRAH:

+ Grah se mora u potpunosti omeksati prijle kombiniranja sa slatkom ifili kiselom hranom. Secer i kiseline mogu o&vrsnuti
grah i sprijeciti njegovo omekSavanje.

+  SusSeni grah, posebice crveni grah, moraju se prokuhati prije dodavanja u recept.

+  Kuhani grah u konzervi moze se upotrijebiti umjesto suSenog graha.

POVRCE:

+  Sporo kuhanije korisno je za velik je broj vrsta povrca, kako bi moglo razviti svoj potpuni okus. U vasem sporom kuhalu
imaju sklonost da se nece prejako skuhati, kao $to je slu¢aj kod pripreme u pecnici ili na Stednjaku.

+  Kada kuhate recepte s povréem i mesom, povrée smjestite u sporo kuhalo prije mesa. Povrée se u sporom kuhalu
uobi¢ajeno kuha sporije u odnosu na meso, te ima korist od djelomi¢nog potapanja u tekucinu za kuhanje.

+  Povrce smijestite blize dnu posude za kuhanje kako biste pomogli pri njegovom kuhanju.

ZACINSKO BILJE | ZACIN:

+  Svjeze zacinsko bilje dodaju okus i boju, ali bi se trebalo dodavati pri zavrSetku kuhanja jer se okus gubi tijekom duljeg
kuhanja.

+ Mijeveno ili suSeno bilje i za¢ini imaju dobar ucinak prilikom sporog kuhanja i mogu se dodati na pocetku.

+  Snaga okusa svih bilja i zatina moze znatno varirati ovisno o njihovoj osobnoj jaini i vijeku trajnosti. Bilje upotrijebite u
malim koli¢inama, kuSajte na kraju kuhanja i prema potrebi zacinite neposredno prije serviranja.

MLIJEKO:

+  Miijeko, vrhnje i kiselo mlijeko se razlazu tijekom produljenog kuhanja. Kada je to moguce, dodajte tijekom posljednjih
15 do 30 minuta kuhanja.

+  Kremaste juhe u prahu mogu nadomijestiti mlijeko i mogu se dulje kuhati.

MESO:

+  ObreZite masnoce, dobro isperite i osusite papirnatim ru¢nikom.

+  Pripremno potamnjivanje mesa omogucuje ispustanje masti prije sporog kuhanja i takoder dodaje na okusu.

* Meso treba odloziti u posudu za kuhanje tako da ne dodiruje poklopac.

+  Kod manje ili vece izrezanih komada mesa prilagodite koli¢inu povréa ili krumpira tako da je posuda uvijek ispunjena %2 do %.

+  Veli¢ina komadi¢a mesa i preporucena vremena kuhanja su procijenjena i mogu varirati ovisno o rezanju, vrsti i
strukturi kosti. Mekano meso, poput piletine ili svinjskog bifteka, kuhaju se brze od mesa s mesa s vecom koli¢inom
veznog tkiva, kao $to su tele¢i vrat ili svinjska koljenica. Kuhanje mesa na kostima produljit ée vrijeme u odnosu na
kuhanje bez kostiju.
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+  Meso izrezite na manje komade kada kuhate s unaprijed kuhanom hranom, kao $to su grah ili voce, ili laganim
povréem, poput gljiva, sjeckanog luka, plavog patlidzana ili sitno sjeckanog povr¢a. Ovo omogucuje da se svi sastojci
kuhaju istom brzinom.

RIBA:

+  Riba se brzo kuha i trebala bi se dodati pri kraju kuhanja, tijekom posljednjih 15 minuta do 1 sata kuhanja.

CISCENJE
UVIJEK odvojite od elektricnog napajanja i pustite da se sporo kuhalo ohladi prije ¢iS¢enja.
PAZNJA: Nemojte osnovicu za grijanje, kabel napajanja ili utikag uranjati u vodu ili drugu tekuéinu.

Poklopac se mora odvojiti od osnovice za grijanje prije uklanjanja keramicke posude.

Poklopac i kerami¢ka posuda mogu se oprati u perilici posuda ili vruéom i sapunastom vodom. Nemojte koristiti abrazivna
sredstva ili krpe za ¢iScenje. Ostatke uklonite krpom, spuzvom ili gumenom kuhacom. Mrlje od vode i drugih sastojaka
uklonite sredstvom za CiS¢enje bez abrazivnih svojstava ili octom.

Kao i kod vecine finih keramika i stakla, keramicka posuda i poklopac ne izdrzavaju nagle promjene u temperaturi. Ako su
vruéi, keramicku posudu i poklopac nemojte prati hladnom vodom.

Vanjska povrsina osnovice za grijanje mogu se Cistiti mekanom krpom i toplom, sapunastom vodom. Osusite brisanjem.
Nemojte upotrebljavati abrazivna sredstva za ¢iScenje.

Nikakvo drugo servisiranje nije potrebno izvoditi.
NAPOMENA: Nakon ru¢nog ¢iScenja dopustite da se keramicka posuda prije pospremanja osusi na zraku.

JAMSTVO

Cuvajte svoje radune jer ée oni biti potrebni za bilo kakva potraZivanje prema ovom jamstvu.

Ovaj uredaj ima jamstvo od 2 godine nakon vase kupnje, kako je opisano u ovom dokumentu.

Tijekom ovog jamstvenog razdoblja, u slu¢aju da uredaj vise ne funkcionira uslijed neispravnosti u dizajnu ili proizvodnji, odnesite

ga na mjesto kupnje s vaSim racunom i kopijom ovog jamstva.

Prava i koristi prema ovom jamstvu su dodatak vasim zakonskim pravima, na koja ovo jamstvo ne utjece. Iskljucivo tvrtka Jarden

Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)*) ima pravo promijeniti ove odredbe.

JCS (Europe) obvezuje se da ¢e unutar jamstvenog razdoblja besplatno popraviti ili zamijeniti uredaj ili bilo koji dio uredaja za koji

se utvrdi da ne funkcionira pravilno, pod uvjetom da:

«  smjesta obavijestite mjesto kupnje ili tvrtku JCS (Europe) o problemu, i

« uredaj nije bio ni na koji na¢in izmijenjen ili izlozen oStecenju, nepravilnoj upotrebi, zloupotrebi, popravcima ili izmjenama od
strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka JCS (Europe).

Neispravnosti koje su nastale uslijed nepravilne upotrebe, oStecivanja, zloupotrebe, upotrebe uz nepravilan napon, prirodnih

pojava, dogadaje izvan kontrole tvrtke JCS (Europe), popravaka ili izmjena od strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka JCS

(Europe) ili nepridrzavanja uputa za koristenje, nisu pokrivene ovim jamstvom. Dodatno, uobi¢ajeno habanje i trodenje ukljuéujui,

ali se ne ogranicavajuéi na, manje promjene u boji ili ogrebotine, nije pokriveno ovim jamstvom.

Prava prema ovom jamstvu primjenjiva su iskljucivo za izvornog kupca i nece se prenositi na komercijalnu ili komunalnu upotrebu.

Ako va$ uredaj sadrzi jamstvo specifi€no za drZavu, pogledajte odredbe i uvjete takvog jamstva umjesto ovog jamstva ili

kontaktirajte svog ovlastenog lokalnog prodavaca radi dodatnih informacija.

Otpadni elektri¢ni proizvodi ne smiju se odbacivati kao uobi¢ajeni otpad iz ku¢anstva. Reciklirajte na mjestima postojecih

ustanova. Za dodatne informacije o recikliranju i WEEE informacijama po3aljite nam e-postu na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom _
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EAAnvika
Znpavrikeg NMpo@uAageig
AiaBaate OAeg Tig Odnyieg Mpiv Tn Xpnon. ®uAare Autég Tig Odnyieg
H ouokeun auth Ptropei va xpnoigotroin0ei amwod moudid 8 eTwv Kai dvw Kai
aTrd ATOHA UE HEIWHEVEG CWHATIKES, AIoONTAPIES N} DIOVONTIKES IKAVOTNTES
ENelyn epTreipiag Kal yvwong, epoéoov emitnpouvral i éxouv Adper odnyieg
ylo ao@aAn XpAON TG CUOKEUNS KOl £XOUV ETTIYVWOT TWV KIVOUVWV TTou
gvéyovral. Mnv agnvere Ta moudid va traifouv Je T ouokeun. O kaBapiopog
Kal N ouvTApnon XpRoTn Sev TPETTEN va yivovTal o1 TaudId KTOG v
gival peyaAutepa atro 8 eTwv Kai emiTnpouvral. KpatnoTe T OUGKEUNR Kal TO
KOAWAB16 TNG pakp1d amod maidid nAIKiag KaTw Twv 8 £Twv.

A\ Mépn TNG GUOKEUNG gival TIBavVO va Kaive Katd T Sidpkela TG XpAoNS.

Av 10 KOAWDBI0 TTAPOXNAGS EXEI POOPEI, TTPETTEI VO OVTIKOTACTOOEI OTTO TOV
KATOOKEUAOTH, TOV aQVTITTPOCWTTO G£PPIS ) TTOPOUOIN KATAPTIOHEVA ATOMA
ylo TRV a1ro@uyn Kivouvou.

Mnv XpnOIYOTIOIEITE TTOTE AUTH TN OUCKEUR YIO OTISATIOTE AAAO EKTOG OTTO
™V mpoBAETOpEVN XPAON TNG. H GUGKEUR aUTA Eival HOVO VI OIKIOKN
xpnon Mnv XpnOIHOTIOIEITE TN OUOKEUN O€ E§WTEPIKO XWPO.

H UUOKEUI] amapnm eappomm KaT@ TN XpAON. I'Iparrsl va )\uuﬁuvovml snapKalg TIPOQUAGEEIG yIa TNV ATTOQUYH
kayiparog, eykaupatog, pwridg A GAAng BAABnG aTa dropa A v Tepiouaia, ayyidovTag To e§wtepikd 6ao BpiokeTal
o€ Xpnon f 600 TTaywvel.

*  Na BeBaiwveate TavTa 611 Ta XEPIa givar aTeyva TPIv mACETE To BUoPa i BAAETE O AciToupyia T GUOKEUN.

*  Na xpnoiyoTolgite TavTa T GUCKEUR O 0TABEPN, AOQAAR, OTEYVI Kal ETTITIESN €MIQAVEIQL.

*  Houokeur autr 8ev Tpéel va ToTmoBeTeiTal Tavw i KOVIA o omroladrToTe duvnTiKA (EaTH emM@QAveIa (6TTWS yia
Trapddelypa éva paT ykadio i NAEKTPIKO HaTI).

*  Mnv ¥pnoipoTIOIEiTE TN GUOKEUN Qv EXEl TIEDEI, av UTIdp)ouV eu@avi) anuddia gBopdg 1 av Exer diappor.

*  BePaiwbeite 611 n ouokeun eivar amevepyoToinuévn kai 611 T0 BUoHa Exel aaipeBei amod Ty Tpida pera ™ xprion,
TIpIV ToV KaBapiapo.

* Agrjvere TAvTa TN GUOKEUN VO TIAYWVE TIPIV TOV KaBapioud 1 Tnv amobrikeuaon.

*  Mnv BuBidere moTé TN Bepuaivopevn Baan, To Kahwdio pedpaTog A To BUCHA OTO VPO i 0TTOI0DATIOTE GAAD UYPO.

*  Mnv agrivete TToTé TO KAAWDIO PEUMATOG VA KPEUETAI OTTO TNV AKPN TIAYKOU EPYATiag, va aKOUPTIAE! (EOTEG ETTIPAVEIEG
1} va €XEl KOPTTOUG, VO PayKWVETal A va TIECETal.

* Mnv akoUPTIaTE TIG EEWTEPIKES ETTIPAVEIEG TNG CUTKEUNG KT TN DIAPKEID TNG XPAONG KABWS MTTOPET Vol Kaiive TTOAU.
Xpnaoipotoleite yavTia oUpvou 1 Tavi 6Tav agaipeite 1o Kamdki. Mpogoxn atov Kamveé Tou dlagelyel dtav agalpeite
T0 KATTAKI.

*  TOTE pnv mpoamabrioete va {eatdvete kamolo Tpo@ILo ameubeiag péaa ot povada tng Baong. XpnaluoToieite
TIAVTa TO AQAIPOUKEVO UTTOA HAYEIPEUATOG.

*  Opiopéveg em@aveleg dev gival OXESIAOPEVEG YIO VO QVTEXOUV TNV TTapaTeTapévn {EaTn Trou dnuioupyeital amd
OUYKEKPIPEVEG TUOKEUEG. Mnv TOTTOBETEITE Tr) CUOKEUN TTAVW O ETTIPAVEIEG OTIG OTTOIEG UTTOPET va TTPokANBei BAGRN
amé Tn ¢éom. Mpoteivoupe va TOTTOBETEITE HOVWTIKO TTATAKI 1} TTUPOCTATN KATW ATTO TN GUCKEUR YIa VO aToQUYETE
moavr) BAGRN aTnv em@dveia.

*  To KamaKI TNG CUTKEUNG apyoU payelpéuatog eivar @Tiaypévo amod yuahi ac@aleiag. EAEyxete TavTa 1o KaTTKI yia
OTTaoEVa KopudTia, payiopara fi omroladrmote GAAN nuid. Mn xpnoiuotroleiTe 10 YUGAIVO KOTTAKI Qv EXEI UTTOOTET
{nuid yiari uTropei va gTTaael kard mn XpARoM.
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MpocsTolpacia yia XpRon

Mpiv xpnoigoToIaETe T ouoKeun apyol payelpéuaTog, ByaAte OAa Ta Tepdyia TG GUOKEUAGIag Kal TTAUVTE TO KATTAKI
kai 1o THAIVO OKeUog O€ (E0TO vepd e oamouvada kal aTeyvwaoTe Ta KaAd. Mnv Bubidete Toté T Bepuaivopevn Baon, 1o
kaAwdio pedpatog A To Bucpa aTo vepd A otrolodrToTe GAAo uypo.

Inpavrikeg Inpeiwoeig: Opiapévol TIAyKol epyaciag Kal emMQAveleg TpaTediwv dev £XOUV OXEOIDTE YIa Va AVIEKOUV
TNV TapateTapévn (EaTn Tou ONUIOUPYEITAI OTTO GUYKEKPIUEVEG OUOKEUES. Mnv TOTTOBETEITE T Bepuaivopevn povada o€
pia emeaveia euaiobnrn otn BeppoTNTA. ZUVIGTOUUE VA TOTTOBETEITE HOVWTIKG TTATAKI A TTUPOOTATN KATW OTTO T CUCKEUR
apyoU payelpépaTog yia va amouyete mBavh BAGRN oty emeaveia.

Na eioTe TpoaekTIKOi 6TaV TOTTOBETEITE TO TIRAIVO TKEUOG TIAVW T€ NAEKTPIKN Koudiva He KEPAUIKEG 1) YUBAIVEG €aTieg, O€
mayko epyaaciag, Tpamedl i) GAN em@aveia. Adyw Tng eUong Tou THAIVOU OKeUOUG, av dev TTPOCECETE, N Aypia emQAveIa
TOU TTéToU PTTopei va yddpe! kamoleg em@daveleg. Na ToTobeTeiTe TTAVTA TPOTTATEUTIKG TTATAKI KATW aTTd TO TMAIVO OKEU0g
TIpIV TO TOTIOBETATETE TTAVW O TPATTE! 1) TIAYKO £pYATiag.

Katé v apxiki xpnon autig Tng Guokeung, Umopei va TpooEgeTe Aiyo kamvo fi hia pupwdid. Autd eival QUGIOAOYIKS e
TOMEG auoKeugg BEpuavang kai dev Ba emavaAn@bei peta amd pepIkéG XPATEIG.

Zuvappohoynon

1. TomoBethoTe T0 THAIVO OKEUOG aTN Beppaivopevn Baan.

2. TomoBemaTe To Kamméki BadovTag Tov apBpwtd pnxaviopé péoa atnv uTrodoyr aTo Tow PéPOg TG Beppaivopevng
paong

Mwg Na XpnoIHOTIoIEITE

1. TomoBethoTe T0 THAIVO OkeUOg 0N Beppaivopevn BAon kar cuvdEéoTe To KaTAKI. MpocBEaTe Ta UAIKG oag aTo TMAIVO
OKEUOG Kal KAEITE TO KATTAKI.

2. Bahte oty TpiCa T OUCKEUN apyoU MaYEIPEUATOG Kal yupiaTe Tov emAoyéa pUBuIong atnv uwnAd (38) /™ xaunAg
(U5.) Beppokpaaia payeipéPaTog.
YHMEIQXH: H puBuion ZEXTO () xenoiuotroreitar MONO yia va Siampeitar {E0T6 To 3N HaYEIPEUEVO GaynTo.
MHN payeipetete oTn pubuion ZEXTO. Aev TTPOTEIVOULE val XPNCIKOTIOIEITE TN PUBION ZEZTO yia mepIoadTepeg ammd
4 Wpeg.

3. Orav teAeIoETE TO Payeipepa, OTTOOUVOEDTE TN GUCKEUR apyoU HAYEIPEUATOG KAl AQROTE TN VA KPUWGEI TIPIV TNV
kabapioeTe.

Inpelwoeig Xpnong

* Aev pmopeite va agaipéoete 1o THAIVO OkeU0G amod v Beppaivopevn BAon xwpig TPWTa va BYAAETE TO KATTAKI
ONKWVOVTAG T £§w aTTd TV UTIOdOXH.

* Av 10 £mBUEiTe, UTTOPEITE Va yUpioeTe XelpokivnTa o piBuian ZESTO (), poAig teAeitioel To payeipea.

*  Ta va amogelyete 1o UTIEPBOAIKS 1} TO AVETTAPKEG payeipepa, va yeieTe TTavta 1o THAIVO OKeUOG KaTd ¥z pe Y4 kai va
aKOAOUBEITE TOUG TIPOTEIVOPEVOUG XPOVOUG HAYEIPEUATOG.

* Mnv yepiete TOAU T0 TAIVO OKeUOG. M0l va ammoQeUyeTe To EexEiNoua, pnv yepideTe To TMAIVO OKeUOG TTAVW até Ta

%.

*  MayelpeUeTe TTAVTA JE TO KOTTAKI KATA TOV TTPOTEIVOPEVO XPOVO. Mnv a@aipeite 1o Kataki Kard T Sidpkeia Twv dUo
TIPWTWY WPWV PAYEIPEUATOG YIa va aQROETE TN Bepuokpaaia va avéBel e aTTOTEAETHATIKG TPOTTO.

*  Qopare mavTa yavtia eoupvou 6Tav ayyileTe To KamaKi 1 1o THAIVO akelog. Mpoagoyn aTov kamvo Tou Siagelyer otav
QQAIPEITE TO KATTAKI.

*  Byahre v mpia 6tav TeAeiwoEr To payeipepa Kai TpIv Tov kabapiopod.

*  To agpaipolpevo TAIVO OKeUOG aVTEXEI OTO POUPVO. Mnv XPNOIMOTIOIEITE TO APAIPOUNEVO TIHAIVO OKEUOG OE EOTIEG
uypaepiou, NAEKTPIKEG EOTIEG 1) KATW AT YKPIA.
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18eeg Kain ZupBouleg Mayeipeparog

Koéwrte Ta Aitn kai okouTrioTe kaAd To Kpéag yia va amopakpuvBolv Ta uTroAeippara. (Av 1o kpéag £xel AiTmn. ZoTépeTe
OTO OYEIPIKO OKEUOG Kal a@aTE T0 va oTpayyicel KaAG). Pigre ahdm kai mimmépl. TOTOBETAOTE TO Kpéag OTO HAYEIPIKO
okelog TTavw aTmd Ta Aayavikd.

T wnré Ko evipadeg, pigre uypd Tavw amd 1o kpEag. Mnv XpnaiyoTTolEiTe TTapaATTAvW UYPA atmé 6,TI avagEPE! N
ouvtayr. Kard n didipkeia Tou apyou payelpéuatog aTo Kpéag Kal Ta Aaxavikd TrapakpatouvTal TrepigadTePOl XUHOI,
OUYKPITIKG Pe TO oupBaTIKG Hayeipeua.

Ta mepioadTepa Aaxavika Ba mpETTEl va KOBovTal Oe ASTITA KOPMATIA f} va TOTTOBETOUVTAI KOVTA OTIG AKPEG I ToV TIATO
T0U TIAIVOU POYEIPIKOU OKEUOUG. Z€ HIO CUTKEUN apyoU HOYEIPEUATOG TO KPEQG YEVIKA HayEIPEUETAI ypnyopoTepa
OUYKPITIKG PE Ta TIEpIoadTEPa AaXavIKA.

Xpnaiyotolgite 0AdOKANPa UAAC HUPWSIKWY Kal UTTaXAPIKWY yia TV KAAUTEPN Kal o YePAT yelan Kal dpwua Tng
ueBddou apyol payelpépaTog.

Emeidn dev umdpyel ameubeiag {EaTn aTov TTATO, Val YeWiCeTe TTAVTA TO TIRAIVO JAYEIPIKG OKEUOG TOUAAIOTOV WG TN
pEON, YIa va UTTAPXEI CUMHOPOWOT PE TOUG TTPOTEIVOHEVOUG XPOVOUG. MTTOPEITE VOl ETOINACETE UIKPEG TTOOOTNTEG, AAAG
QuUTO PTTOPET va ETTNPEATEI TOUG XPOVOUG HaYEIPEUATOG.

ZUYKEKPIPEVN TTOGOTNTA UYPOU TTOU ATTQUTEITAI VI I GUVTAYT) UTTOPET va SIagépel av avTikaTtaaTabei avtiaToixn
moodTNTa. N0 TapAdelypa, n avTiKataaTacn piag kovaépPag coUTrag Pe pia KovaEpBa VIONATAS fi N avTikataaTacon
1 @Ait¢aviol {wyoU amd poaxapi f kotomouAo pe 1 eAIT¢avi kpaai.

Ta eacoAia TpEmel va €xouv JaAaKWaoEl TEAEiwG TTpIV Ta auvdudoeTe pe {ayxapn fi/kal 6giveg Tpogés. (XHMEIQXH: H
Caxapn kai Ta o&éa akAnpaivouv Ta agdAia kal dev Ta AYAVOUV VA AAAKWOOUV.)

0Odnyog NMpoocappoyng Zuvraywv

O 0dnydg autog oxedIATTNKE yia va 0ag BonbAael aTnv TPooapuoyr Twv SIKWY 0ag Kal GAAwv ouvTaywv OTn GUOKEUN
apyou payelpéparog. MoAAd amé Ta cuvnBiopéva Buara TpoeTolpaaiag dev ival amrapaitTa 6Tav XpnaoIKoTIOIEITE TN
OUOKEUN apyoU PayEeIpENATOG. XTIG TIEPITOOTEPEG TIEPITITWOEIG, OAA Ta UAIKG JTTOpoUV va PTTouv ameubeiag 0T OuoKeun
apyoU payelpéparog kai va payelpetovtal 6An pépa. Mevikd:

AQAOTE ETTAPKNA XPOVO HAYEIPEUATOG.
MayelpeUeTe Pe 10 KATTAKI.

Ta BéATIOTO amoTeAéTaTal Kall Yia var aTTOQEDYETE TO OTEYVWHA ) TO KAWIKO TOU aynTou, va BeBaiwveaTte Tavra 611 N guviayr
XPNOIHOTIOIE ETTAIPKI| TTOGOTNTA UYPWV.

Mmopei va diverar n eviiTwan 6T 01 GUVTAYEG Uag TEPIEXOUV MIKPN HOVO TIOaaTNTa Uypwv, aAA n dladikaaia apyol payelpéuarog
dlagépel amd aMeg pebodoug payeipépatog aTo 611 Ta uypd Tou TpoaTiBevial ot auviayh oxeddv Ba dimhaciaaTolv KaTd T
diGipkela Tou pdvou payelpéuatog. Eral av mpoaappdlere KAToIa guvTayr yia T GUCKEUR apyol PayeipéuaTtog, HelwaTe TV
TIOCOTNTA TWV UYPWV TIPIV TO HayEipEaL.

XPONOZ MATEIPEMATOZ MATEIPEMA £TO XAMHAO _{$ MATEIPEMA £TO YWHAO %
15 pe 30 Aetrd 4 pe 6 WpeEg 1% Je 2 Wpeg
30 pe 45 Aetrra 6 pe 10 wpeg 3 e 4 wpeg
50 Aetrtd pe 3 wpeg 8 pe 10 wpeg 4 pe 6 wpeg

MAKAPONIA KAI PYZI:

+  Tio BéAnioTa amoteAéaparTa, XpnoIHOTIOIEITE POKPUKOKKO pUCI EKTOG kal av n auvtayr Aéel Kam SIaQopeTikd. Av 1o pil) dev £xel
Bpdoel TeAeiwg peta Tov evdederypévo xpévo, TpoaBéate akdpa 1 e 1%z gAIT{avi uypol emmAéov ava AITCavI payeipepévou
puCiol kai guveyiaTe To Bpaaipo yia 20 e 30 Aetra.

« o BéATioTa amoteAéopaTa oTa pakapévia, apxIka BpaaTe PEPIKWG Ta pakapdvia ag BpaaTd vepd péxp! va JOAAKWOOUV.
MpoaBéoTe Tar pakapdvia Ta teAeutaia 30 AETTTé TOU XPGVOU HayEIPENATOS.
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DAZOAIA:

.

Ta eacohia mpémel va éxouv pahakwael Teeiwg pIv Ta ouvdudoete pe {ayxapn flkar 6§iveg Tpooég. H {ayapn kai Ta ofta
okAnpaivouv Ta paadAia kar dev Ta a@rvouv va HaAAKWGOUV.

Ta &epa pacohia, 1d1aitepa Ta kOKKIVa @acoAia, Ba mpémel va Ta Bpadere TpIv Ta TTPOGBETETE € KATTOIA GUVTAYH.

Ta mAfpwg payelpepéva gaadhia kovagpBag pmopolv va xpnaigotoinBolv wg umokardaTaro, avri yia &pd acoAia.

AAXANIKA:

MoMé Aayavika emweholvar aré 10 apyd payeipeua kar pmopolv va edimhwaouv T TAREN yedon Toug. ZuvhBuwg dev
mapappalouv 0T cuakeur apyoU payelpéuatog OTwg Ummopei va auppaivel aTo eoUpvo N TIG EOTIEG TG,

Orav akohouBeite auvtayég pe Aayavika kai kpéag, TomoBemaTe Ta Aayavikd oTn cuakeur] apyou payelpéparog Tpiv 1o Kpéag. Ta
Aayaviké auvABuwg wrvovtal o apyd amé To KpEag aTn GUOKEUN apyol PayeIpéEUaTos Kal ETw@eAoUVTal aTTo TNV TUNHATIKK TOUG
BUBIoN aT0 {WPd payelpEuaTog.

TomoBeThaTe Ta Ay avIKA KOVTE TOV TIGTO TOU WTTOA HaEIpEPATOS Yia val BonBATETE TO HayeipeUal.

MYPQAIKA KAI MMAXAPIKA:

.

Ta gpéoka pupwdika divouv yelon kai xpwpa, aAa Ba Tpémel va mpoaTiBevial 1o T€Aog Tou kUkAoU payelpépatog kaBuwg n
yeuon Ba efapaviaTei Pe TOUG TTIaPATETAPEVOUG XPOVOUG HaYEIpEUaTOC.

Tpippéva Alkar amognpapéva pupwdikd kai prraxapikd xouv kaAd amotéAeapa 0To apyd payeipeua Kai PTmopeiTe va Ta
TIPoaBEaeTe aTNV apXH).

H S0vapn mg yeuang 6Awv Twv JUPWBEIKWY KOl Twv PTTaXAPIKWY UTTOPET va SI0QEPEI GNUAVTIKA avaAoya PE T E181KT Toug dOvapn
kai m didpkeia {wng Toug. XpnaipomolfaTe pupwdikd amopadikd, dokiudaTe aTo TEAOG Tou KUKAOU ayelpéuaTog kal TTpoaappoaTe
Ta KAPUKEUPATa apEwG TPIV T aePRipiopa.

FAAA:

To yaha, n kpéua yahakTog kai n §ivi kpéua kéBouv kard T didipkela Tou Taparetapévou payeipéparog. Otav eival EIKTO,
TpoaBéaTe kard Ta TeAeutaia 15 éwg kar 30 AeTrTd payeipéparog.
O1 gupTukvwyéveg 0oUTTEG UTTOPOUV Var VTIKATAGTATOUV TO YAAQ KAl VOl payeIpeuTodV yia TIOPATETAWEVO XPOVO.

KPEAZ:

.

Kéwre 10 Aimmog, &eByaihTe Kaha kar okouTriaTe To Kpéag e xapTi kougivag.

To T01yGpIoua Tou Kpéatog amd Tpiv Oivel T duvardmra aTo Aimog va aTpayyiel ToIv To apyd payeipeua kai divel akopa
peyahutepn éviaon o yelan.

To kpéag Ba pémel va TOTOBETEITaN g TPOTIO TIOU VO AKOUKTIGEN TO UTTOA MayeIpEUaTog Xwpig va ayyicer To kamdii.

Ma pikpdTepa iy deyaAiTePa KOPRATIONKPEQTOG, TPOTTOTIOIEITTE TNV TTIOGOTNTA A AVIKWY ) TTIATATAG €101 WOTE TO MTTOA Va Eival
Tavia yepdro ato % e Y.

To péyeBog Tou ExEl TO KPEQS Kal O TIPOTEIVOUEVOI XPOVOI HAYEIPENATOG ival OTTAG EKTIUATEIG Kal JTTopolv va TolkiAouv avéloya
HE TO OUYKEKPILEVO KOWIPO, €i00G Kal OXfiua Tou kokahou. ATrayo Kpéag OTTwg auTd Tou KOTGTToUAOU 1y Tou X0IpIVOU GIAETOU
ouviiBwg payelpetovTal o ypryopa amé Ta Kpéata He TepIoadTepoUg auvdeTIkoUg IaToUG Kai AiTrog OTiwg N Hoayapiaia oTraAa A
n xolpivi wyotAdTN. To payeipepa Tou kpéatog pe To kokao o€ aviBean pe To kpéag xwpic To kékaho Ba augioer Tov amaitolpevo
Xpvo payeipéparog.

Kowre 10 Kpéag o€ pIKpOTEP KOPUATIO 6TV HaYEIPEUETE E TIPOHAYEIPEUEVA TPOINA GTTWG GacOAa f @poUTa, f) eAagpid Aaxavika
Omwg eival Ta pavitapia, To Koppévo kpeupUdl, n peAmZava f Ta wikokoppéva Aaxavikd. Autd Sivel Tn duvarétnta o OAa Ta
TPOIMA VO JAYEIPEUTOUV PE TOV i8I0 pUBLO.

YAPI:

To wap! payeipeletal ypriyopa Kai Ba mpeTel val TTpoaTiBeTal aTo TEA0G Tou KUKAOU ayeIpéRaTog KaTél T SIGpKEIT Twv TEAEUTIWY
dekamévie ATV £wg Kai TN TEAEUTaIOG WPag PayEIPEUATOC.
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KaBapiouog

Na amoguvdéere MANTA Tn guokeun apyoU payelpEOTOG aTrd TNV NAEKTPIKA TPIJa KAl VO TNV OQAVETE VO KPUWGEI
TPIV TNV KOBAPIoETE.

MPOZOXH: Mnv BuBicete Toté T Bepuaivopevn Baan, To kaAwdio pelpaTog 1y o BUoua aTo vepd 1y oTroIodrTIoTE GAAO
uypo.

To kamaki mpémel va Byel amod T Bepuaivouevn Baon mpiv agaipedei 1o TAAIVO okelog.

MmopeiTe va TAGVETE TO KaTTéKI Kal TO TAAIVO OKeUoG OTO TTAUVTRPIO TIATWY 1 o€ {aTd vepd pe oamouvada. Mnv
XPnolpotoleite GUVBETIKG d1aBpwTIKA KABAPIOTIKA 1) GUPPATIVA GQOUYYaPAKIa. ZuvABWG UTTOPEITE Va aQaIpETETE Ta
uTroA€ippaTa gaynTou pe Travi, apouyyapl i TAACTIKK aTraTouAa. Ma va aaipéaeTe OTAPTIEG VEPOU Kal GANOUG AekEDEG,
XPnaiuotoInaTe pn d1aBpwTik6 kaBapioTiko 1 0!I

'Omwg oupBaivel e Ta TEPICTOTEPA KAAG KEPAWIKA OKeUN, To TMAIVO OKEUOG Kal TO KATTAKI &gV Ba avTEEOUV La@VIKEG
aMayég Bepuokpaciag. Mnv mAévete 1o TAIvo okelog fj To KaTTAKI e KpUo vepd dTav Kaive.

Mmopeite va kaBapioete 10 e§uTePIKG péPOG TG Beppaivopevng BAong e parakod mavi kai (eaTo vepd e oamouvada.
ZKOUTTIOTE Ta PEXPI VOl OTEYVWAOUV. Mnv xpnaipoToleite diaBpwriké kaBapioTikd.

Aev TpéTrel va yiveral kamoia GAn ouvtApnon.

ZHMEIQZH: Agou kaBapioete 1o THAIVO GKEUOG ME TA XEPIA GG, APAATE TO GTOV AEPA VA OTEYVWAEI TIPIV TO
amoBnKeUoETE.

Eyyunon
®uhaére mv amédeigh aag 81611 Ba ypelaaTei yia omoleadAToTE aglwaElg TEBolv UG T TAGiTIo TG TTapoloag eyyunang.
To mpoidv SiaBErer eyyUnan 2 Twv aTo TV nuepopnvia ayopdg e Tov TpaTo TIoU TIEPIYPAQETAI GTO TIAPAV Eyypago.
v amiBavn mepimmwaon Tou kard m S1GpKela TG TEPIGBOU eyyunang dIaKoTER N AciToupyia TG GUOKeUnG eGaiTiag a@aAuaTog
oxedlaopoU i KaTaoKeung, TTapakaAeiaTe va Ty mMOTpEWETe aTo KataaTua ayopds padi e mv amodeign ayopdg Kai éva aviypago
NG Tapouoag eyyinang.
Ta dikauwyata kai 0géAn uTié To TAGioIo auTrg TN €yyUnang eivar emmPACBETa Twv Vopilwy SIKAIWPATWY 0O, Ta oTToia dev
emnpedovral amé Ty mapoUaa eyyunan. Mévo n eraipeia JCS (Europe) Products (Eupwmn) Ltd. (“JCS (Europe)”) éxer dikaiwpa va
mpoBaivel e aAAYES TwV GPWY QUTWV.

H etaipeia JCS (Europe) avahauBdvel eviog Tng eyyunTikAg EPIG30U va EMIOKEUATE! 1} QVTIKATACTATEI TN GUCKEUN, f OTT0I0dMTIOTE
€¢apTnPa Tng diamoTwBei 6T dev AeiToupyei owaTd, Xwpig xpéwan, uTrd Tov 6po OTI:

. Oa evnpepwaete Gpeaa Tov app6dio aTo karaatua ayopds f oy etaipeia JCS (Europe) oxeTikG pe To TPORANUa Kal

. n ouakeun Oev €xel TpoTromoInBei e kavéva Tpoo 1 dev éxel umoaTei BAARN, kakn xpran, kardypnan, ETIOKEUR 1} TpoTToTToinoN
amd éropo Tou Sev eival eouaiodotnpévo amd Ty eraipeia JCS (Europe).

BAGBeg Tou ogeiovtar ae akatAAnAn xpran, {nuid, kardypnan, xprion He AavBacpévn Tom pelpaTog, GUAIKA GaIVOLEVd, YeyovoTa
Tou umrepPaivouv Tov €Aeyxo g etaipeiag JCS (Europe), emakeun 1 Tpotrommoinon amé dropo mmou dev eivar e§ouaiodonpévo amd
mv eraipeia JCS (Europe) i mapdheiyn mpnang Twv 0dnyiwv xpAong dev kahuTrrovtar amd Tnv mapoUoa eyynan. EmmAéov, n
@uaiohoyikr Bopd, cupmepIAaUBAVOVTAS Xwpig TTEPIOPITHO EAAXIOTO ATTOXPWHATIONG 1} ApUYEC, dev KAAUTITETaI OTTG TV TTAPOUCT
eyyunan.

Ta dikaiwyara umé 1o TAaiglo Tng Tapodaag eyyinang Ba 1axUouv pévo yia Tov apxIké ayopaaTr kai Oev imopolv va emektaBolv yia
EUTIOPIKT ) dnuéaia Xprion.

Edv n ouokeur oag mepihapBavel yyinan f mpoadiikn eyyinang eidikd yia kae xwpa, avatpégte aToug 6poug Kai Tig TpolmoBEaeig
QuTAG TNG €YYUNONG 1 TG TPOaBAKNG £yyUnang avi TG TapoUaag fy EMKOIVWVIAGTE (e ToV TOTTIKG £§0ua1odoTnpévo avTITpPOCWTTO yiat
TIEPIOOOTEPE TTANPOPOPIEG.

Am6PAnTa nAekTpIKWV TTPOIGVTWY Bev Ba TTpémel va amoppiTTovTal pe Ta oIkiakd ammoppippara. Mapakahw KavTe avakikAwaon

otav umapyouv eykaraaTaoeig. Z1eiAte Wag e-mail atn SielBuvan enquiriesEurope@jardencs.com yia TepIoaoTEPES TTANPOPOPIES
avakUkhwang kai TAnpo@opieg yia Ta amdBAnTa nAekTpIKOU kai nAektpovikoU e§oTAIgOU.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 36Q

United Kingdom |
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PYCCKUH
HEOBXOAMUMBIE MEPbI BE3OMNACHOCTMU

JT0 YCTPOMCTBO MOXET MCMONb30BaTLCA AETLMMU B BO3pacTe OT 8

NeT U cTaplue, a TakkKe NOAbMU C OFPaHUYEHHbIMU (DU3NYECKUMU
BO3MOXHOCTSIMU, C HapYLIEHUSIMU CEHCOPHbIX UM YMCTBEHHbIX
cnocobHocTen, a Takke nuLamu, He o6naaaroWMMK Hagnexalwmm onbITOM
¥ 3HaHUSMU NPYU YCNOBUK, €CNIU OHU OCYLIECTBNSAIOT MCNONb30BaHWe
YCTPOMCTBa NOA HAA30POM UMK NONYYMNN HEOOXOANMbIE UHCTPYKLIMK

MO MCNONb30BaHNK YCTPOWCTBA 6e30NacHbIM CNOCO6OM U OCO3HaKT
BEPOATHbIE ONACHOCTK. [1IeTh He AOMKHbI UrpaTh C ITUM YCTPOWCTBOM.
[eT MOryT ocywecTBAATL OYUCTKY UM 0OCNYXMBaHUE YCTPOWUCTBA TONBKO
Npv yCNoBWUM AOCTMXKEHMA BO3pacTa 8 neT M Npu Hagnexaiwem Haasope.
XpaHuTe yCTPOICTBO U Kabenb NUTaHWA B MeCTax, He[OCTYNHbIX AnA AeTen
B BO3pacTte MeHee 8 ner.

A\ KOMNOHeHTbI yCTPOWCTBA HarpeBaloTcs B NpoLiecce UCMONb30BaHMS.

Ecnu kabenb nutaHua noBpexaeH, 3ameHa kabens AomkHa ObITb
npousBeAeHa NPOM3BOANTENIEM, aTeHTOM MO 0OCNYXMBaHMIO UMK NOJO6HLIM
KBanuuLUUPOBaHHbLIM NIULIOM, YTO MO3BONUT U36eXaTb ONACHbIX CUTyaLN.

Hukorpa He ucnonb3ywTe YCTPOUCTBO ANA NHOOLIX UHbIX Lienen. ITo
YCTPOUCTBO NpefHa3HauyeHo TONbKO ANA UCNONb30BaHWUA B AOMALUHUX
ycnoBusx. He ucnonb3ynTe yCTpOMCTBO BHE NOMELLEHUN.

* B npouecce 1cnonb3oBaHus aTo YCTPOINCTBO BbipabaTbiBaeT Tenno. Heobxoanmo npeanpuHATL COOTBETCTBYHOLME
Mepbl, 4ToObl He KOCHYTbCS YCTPOMCTBA B NpoLiecce paboTbl M NpegoTBpaTUTL OXOrM, He 06BapUTLCS, 13bexaTb
BO3ropaHis 1 ApYroro BeposTHOro yiiepba Ans nioaen unn nvyLLecTsa.

*  [lepen Tem, Kak B3ATbCA Ha BANKY kabens unu BKMIOYUTb BbIKIOYaTENb NUTaHNS YCTPOICTBA, YAO0CTOBEPLTECH B TOM,
4o y Bac cyxve pyku.

*  Bcerga ucnonb3yiTe yCTPONCTBO, Pa3MECTUB €0 Ha YCTONYMBON, HAZEXHON, CYXOM U POBHOI NMOBEPXHOCTH.

*  OTO YCTPOWCTBO HEeMb3s pasmellaThb Ha UK BO3Ne HarpeBatoLLMXCs NOBEPXHOCTEN (HanpuMep, Ha ra3oBov unv
anekTponnuTe).

¢ He MCI'IOJ'Ib3yl7|Te ychOﬂCTBO, €CNK OHO Najgano, U Ha HeM UMeKTCA BUAUMbIE NOBPEXAEHUS, TN OHO NPOTEKaeT.

*  [locne ucnonb3oBaHus nepes O4YNCTKOI HEOBXOAMMO BbIKIIOUUTL NMUTAHWE YCTPOICTBA W BbIHYTb kabenb nuTaHus 13
3MeKTPOCETH.

*  [lepeq 04NCTKOI UMK pa3MeLLeHNeM ANs XpaHeHUs JanTe yCTPONCTBY OCTbITh.
*  HUKOrAa He morpyxaiite 6rok Harpesa, kabenb unu BUnKky kabens B BOAY UMM MHYH XUAKOCTb.

*  He ponyckaiite npoucaHie kabens nuTaHus Hag kpaem pabodero ctona, kabenb He [OMKeH kacaTbCsl ropsynxX
NOBEPXHOCTEN, a Takke He AonyCcKaliTe CBOpaYmMBaHMe, 3aXWUMbl U 3aaMpbl Ha kabene.

*  He kacaiTecb BHELLHNX MOBEPXHOCTEI MyNbTUBAPKM BO BPEMS UCMONb30BaHMS, OHU MOTYT CUNbHO HarpeBaThbCs.
Monb3yiTech KyXOHHBIMI PyKaBUL@MM UMK NOMOTEHLEM, KOTAa CHUMaeTe Kpbiluky. OcTeperaitTech oxora napom.

*  HWKOT[A He pasorpeBaiite npoayKTbl BHYTpY brioka Harpesa. Bceraa ucnonb3ayitte CbeMHyH0 YaLy.

*  HekoTopble NOBEPXHOCTW He BbIAEPXMBAIOT ANWUTENBHOTO BO3AECTBISA Tenna, Bbliaensiemoro anektponpubopamu. He

CTaBbTe MyNbTUBApKy Ha MOBEPXHOCTb, KOTOpasi MOXeET ObITb MOBPEXAeHa OT neperpesa. PekomeHayeTcs CTaBuTb
MYTbTUBaPKY Ha TEPMUYECKMIA KOBPUK UMM MOACTABKY BO M3BexaH1e NOBPEXAEHNS OBEPXHOCTEN.

¢ Kpbiwka MynbTWBaPKK BbIMONHEHa U3 3aKaneHHoro crekna. Bceraa npoBepsiiTe, HET I Ha KPbILLKE CKOSOB, TPELWH
UINA UHBIX nospex(,quMﬁ. He VICI'IOﬂb3yI7ITe NOBPEXAEHHY0 KPbILLKY, MOTOMY YTO B NpoLecce UCrnonb3oBaHna OHa
MOXET paspywnTbCA Ha MeJKue 4actu.
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nMnoAroToBKA AJNiIA UCNOJIb3OBAHUA

Mepen ncnonb3oBaHeM MymbTUBAPKA CHUMIUTE YNAKOBKY W MPOMOIATE KPbILLKY 1 KEPAMUYECKYHO YalLly B TEMNON MbIfbHOM
BOZE W BbITPUTE HACYXO. HUKOTAA He Morpyxaiite 6ok Harpesa, kabenb U BUNKy kaGensi B BOGY UMW MHYH0 KUAKOCTb.

OBPATUTE BHUMAHUE: HekoTopble cToneLHmLbl 1 paboyne NOBEPXHOCTY CTOMOB HE BbIAEPXMBAIOT ANNTENBHOMO
BO3AENCTBUS TeNna, BblAeNsemMoro HarpealoLumucs npubopamu. He ctaebTe 6rok Harpea Ha NOBEPXHOCTb, KOTOPast
MoxXeT bbITb MOBpeXaeHa B pesynbrate Harpesa. Bo u3bexaHne noBpexaeHs NOBEPXHOCTEN Mbl pekoMeHayeM
MOMECTUTb MyMbTUBAPKY HA N30MMPYIOLLWIA KOBPUK UMM MOLCTABKY.

ByzbTe akkypaTHbI, TOMeLLast KepaMUYECKYI0 Yally Ha CTEKIOKEPaMUYECKYIO MNUTY, CTOMELLHWLY, CTOM UMK UHYI0
MOBEPXHOCT. [MOKPbITIE KepaMUIECKol NOCY/bl AOCTATOYHO LUEPOXOBATOE, W 3TO MOXET NPUBECTY K LapaniHam Ha
ApYrvX NOBEPXHOCTAX. IMpexe, YeM NOCTaBUTL KepaMU4ECKYI0 NOCYAY Ha CTON UMM CTOMELLHWLY, MONOXMUTE ANS 3aLLUUTbI
MOACTaBKY WMk MaTepyaToe MonoTeHLe.

YCTAHOBKA
1. YcraHoBuTe yally Ha Bnok Harpesa.
2. 3aKpenuTe KpbILLKY: BCTaBbTE LAPHUPHOE COEAMHEHNE B MPOEM, KOTOPbIA HAXOAUTCA B 3adHel YacTu 6noka Harpesa.

KAK UCNOJIb3OBATb MYJIbTUBAPKY

1. TomecTuTe YaLly Ha GNoK Harpesa v 3aKkpenuTe KpbILLKY. MoNoXuUTe B Yallly MHTPEAUEHTBI As PUTOTOBEHNS 1
3aKpOIATE KPbILLKY.

2. TMopkntounTe kabenb NUTaHUS MyNbTUBAPKY K CETU M YCTaHOBUTE NepekrioyaTenb HacTpoek B crefytoLlee
roroxeHve: Bbicokast Temneparypa () unu Huskas Temnepatypa (55.).
NMPUMEYAHME: pesum nogorpesa WARM () ncnonbayetca TONBKO ans nopaepkaHus TeMnepatypsl yxe
npuroToBneHHoro 6ntoaa. He ucnonb3ayiite pexum nogorpesa WARM  ans npurotoBnexns efpl. Mbl He pekomMeHayem
vcnonb3osath pexum nogorpea WARM 6Gonee 4 yacos.

3. Tlocne 3aBepLueHns paboTbl BbiHbTE kabenb MuTaHns MymbTUBAPKY 13 PO3ETKM U AaiiTe €/l OCTbITb NEPes OYMCTKON.

PEKOMEHOALMW MO UCMOJIb30OBAHUIO

¢ YroBbI CHATL Yauly ¢ Broka Harpesa, HeobXxoaMMo cHavana oTCoeauHUTL KPbILWKY: BblHbTE LWAPHUPHOE COEANHEHNE
KPBbILKA U3 NpoemMa.

*  [omectuTe Yally Ha 6ok HarpeBa ¥ 3akpenuTe KpbILLKY. [lonoxwTe B YaLly UHIPeANeHTbI AN1S NPUTOTOBMEHNS 1
3aKPOWTE KPbILLKY.

*  [lpu HeobxomMMOCTI, KOTAa MPOLIECC NPUrOTOBMEHNS 3aBEPLLEH, Bbl MOXETe BpyYHYH NEPEKTIOUMTL Ha PEXNM
nogorpesa WARM.

*  Yrobbl n3bexatb He[oBapuUBaHNA UK NepeBapUBaHUS BCErAa 3anonHaiTe vally Ha ¥z - % obbema u cnepyite
BPEMEeHM, PekOMEHA0BaHHOMY 15 MPUrOTOBMIEHNS COMMACHO peLienTy.

*  He nepenonksitte Yaly. Ytobbl n3bexatb nepenusaHus Yepes kpaii, He HanonHsiATe Yally 6onee ¥ obvema.

*  Bcerpa ycraHaBnuBaiiTe KpbilLKy 1 CrieyiTe PeKOMEeHAyeMOMY [ MPUrOTOBMEHNS BpEMEHN. He CHMaiTe KpblILLKy
B TEYeHe NepBbIX [BYX YacoB NPUrOTOBMNEHMS, YTO MO3BONUT 0becreunTb Tpebyemblit Harpes.

*  [ns paboTbl C KPbILLKO 1 YalLeil Bceraa UCronb3yiiTe KyxoHHble nepyatki. OcteperaitTech oxora napom.
*  locne 3aBepLueHns paboTbl MyNbTUBAPKI 1 NIEPEf ee OYUCTKON OTKMIYalTe kabenb NUTaHms.

*  CbemHas yalla MOXeT UCTONb30BaTLCS B AyXOBKe. He CTaBbTe Yally Ha ra3oByto MAUTY UMK NEKTPONANTY, a Takke
He NoMeLLaiiTe ee B rpurb.
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MOJNE3HbIE PEKOMEHOALUUN N COBETHI

Ypansiite ¢ MAca Xup 1 TLiaTenbHO NPOMbIBaiTe MACO Neper, npurotoenexneM. (Ecnu Msco coaepxuT xup. [aite
MSICY NOAPYMSHUTBCA HA CKOBOPOZAE W yaanuTe xupbl). [lobaBbTe comb 1 nepew. YNoxuTe MACco B Yalle noBepx
OBOLLEN.

Ecnu Bel roTosuTe TylieHoe Msico, AobaBbTe noBepx Msca XuakocTb. He AobaBnsiiTe XuaKkocTi CBEPX Yka3aHHOro B

peuente. B npowecce MeaneHHoro TyleHua no CpaBHEHUIO C 00bI4YHBIM TyLWEHWEM MACO 1 OBOLLM BbIAENAKT Gonble
KNOKOCTW.

EOJ'IbLIJy}O YacTb oaou.\e|7| Cclnenyet Hape3aTb TOHKUMU JIOMTUKaMKU UN PasmMecTTb BAOJIb CTEHOK M Ha OHe Yallu. B
MynbTUBapKe MACO, KaK NpaBusio, rotoB1Tca 6bICTpee 4em 6OMbLIMHCTBO oBoLLEN.

[insi NpuroToBMeHMst B MynbTUBapKe PEKOMEHAYETCS UCMONb30BaTh LiENble NUCTbst 1 CTEBNM TpaB, YTo caenaet
6ntopo 6onee HachILLeHHbIM apoMaTamit Tpas.

Yawwa He HarpeBaeTCs €O fHa, nosTomy Bcerga HanonHsnTe Yally He MeHee 4em Ha NOJIoBUHY 1 cne,uyme
pekoMeHayeMbIM BpeMEHHbIM CPOKaM NMPUroToBeHNs. B MynbTBapKe MOXHO rOTOBUTb MULLY B ManbIX obbemax, Ho
Ans manoro o6bema U3MeHUTCS BpEMA NpUroToBIEeHNA.

XuakocTb, HeobxoaMmast CornacHo peLenTy, MOXeT ObiTb 3aMeHeHa APYrom XMAKOCTbIO COOTBETCTBYHOLLIEr0 0bbema.
Hanpumep, 6aHky cyna MOXHO 3aMeHWUTb Takoil e BaHKkoi TOMaToB, Unn 1 Yallka roBsXXbero U KypuHoro 6ynsoxa
MOXeT bbITb 3amMeHeHa 1 Yalukom BUHA.

®aconb gomkHa bbITb CBapeHa A0 MArKOro CoCTosHNSA nepes AobaBneHnem caxapa u/nnm KUCTbIX MPOAYKTOB.
(OBPATUTE BHUMAHWE: ecnu aToro He caenatb, U3-3a caxapa 1 KUCroTbl (hacorb OCTaHETCs TBEPAON).

PYKOBOACTBO Al ABANTUPOBAHUA PELIENTOB

370 pyKoBOACTBO NOMOXeET Bam afanTuposaTh Balum coBCTBEHHbIE 1 ApYIUE PELenThl Ans NPUFOTOBNEHNS ebl

C NOMOLLbIO MyNbTVBapky. Ecnn Bbl ucnonbayete MynbTMBapKy, MHOMME U3 0BbI4HbIX MOATOTOBUTEMbHBIX LLAroB
CTaHOBSATCS HEHYXHbIMU. B GOMbLUMHCTBE CryYaes BCe MHIPEAUEHTbI MOXHO BMECTE 3arpyauThb B MyNbTUBapky, a npoLecc
npuroToBneHusi 6yaeT uaTM BECb AHb.

VicnonbayiiTe 4OCTaTOYHOE BPEMS ANS NPUrOTOBNEHNS.
Bcerna ocyuiecTensiiTe NpoLece roToBKM C YCTAHOBIIEHHOM KPbILLKOM.

Yro6bl 6io[0 NONYYMNOCk BKYCHBIM, He BBICOXIO W He MPUropeno, He0BX0AMMO MCMoMb30BaTb AOCTATOYHOE
KONMYECTBO XKMAOKOCTY BO BPEMS MPUTOTOBEHMS.

Bam MoxeT nokasaTbes, YTO B peLienTax Mbl PEKOMEHYEM MCMOMNb30BaTh HE[OCTATOYHOE KONMYECTBO XKUAKOCTH.
3ToMy ecTb 06bsiCHEHMe. [lerno B TOM, YTO B POLIECCE MEAIEHHOTO MPUrOTOBNEHWSI KONMYECTBO A00ABNEHHOM
KMOKOCTW YBENMYMBAETCS NMOYTU BBOE. B 3TOM COCTOMT OTNMYME 3TOTO METOAA OT APYriAX METOAOB MPUTOTOBIEHNS.
MoxanyiicTa, yMeHbLLMTE KOMMYECTBO KUAKOCTM, ECTIN Bbl TOTOBUTE BMI0LO MO CBOEMY peLienTy.

BPEMA MO PELIENTY

MPUrOTOBNEHWE HA HU3KOW
TEMMEPATYPE

MPUrOTOBMEHME HA BbICOKOW
TEMMEPATYPE

ot 15 go 30 MuHyT

0T 4 no 6 yacos

ot 1% [o 2 yacos

ot 30 40 45 MUHYT

ot 6 go 10 yacos

0T 3 00 4 yacoB

o1 50 MuHYT Ao 3 Yacos

ot 8 o 10 yacos

oT 4 1o 6 yacos

MAKAPOHHbIE U3ENXA U PUC:

+ [ing Toro, yTo6bl 6M0AO NOMYYMIOCH BKYCHBIM, UCTIONbB3YiiTE ANMHHO3EPHBIA PUC, €CNIV B PELiENTe He YKa3aHo
“Haye. Ecnu puc He roToB Mo UCTEYEHUN PEKOMEHA0BAHHOTO BpeMmst, AobaBbTe 1 unu 1 % Yallki XUAKOCTI Ha YaLlky
BapeHOro puca 1 Npofomkarte BapuTb B TeueHne 20-30 MUHYT.

+ [ing Toro, 4To6bl 6Mt0A0 NOMYYNIOCH BKYCHBIM, MakapoHHbIE U3[eNnns creayeT BapuTb A0 MOMYrOTOBHOCTY 3apaHee.
3a 30 MMHYT [0 OKOHYaHWS BpeMeHW NpuroToeneHns briofa, AobaBbTe UX B MyNbTUBAPKY.

®ACOJIb:

. ®aconb gomkHa GbiTb CBapeHa [0 MArKoro CoCtoAHna nepen nobaBnexvem caxapa nnu KUCnbIx NPOAYKTOB. Ecnn

3TOr0 He caenarb, 13-3a caxapa U KUCToTbl (pacornb OCTaHeTCst TBEPAON.

+ CyweHyto daconb, 0CO6EHHO KpacHyto, crieyeT CBapuThb [J0 FOTOBHOCTU nepep [oBaBneHneM B MynbTUBAPKY.
«  ToToBas koHCepBMpPOBaHHasH Paconb MOXET OKa3aTbCs XOPOLLEH anbTepHaTMBOM CyXoil haconu.
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OBOLLY:

. BKyC MHOTUX OBOLLE/ TOMBKO BbIUFPAET B NpoLecce MeaneHHOro NPUroTOBNEHUS), OHN CTaHyT apomMaTtHee. B
MynbTBapKe OBOLUM HE NepexapAaTca U He NepeBapATCa, Kak MHoraa crny4yaeTca B YXOBKE U Ha nnute.

. [Tpy NPUroTOBNEHUN MSICHBIX 1 OBOLLHbIX 6ntog, knaguTe B Yally CHa4ana oBoLY, a 3aTem MACO. OBOLI.M, KaK
npasuno, roToBATCA MeANeHHee mAaca, 6yp|eT nyyule, ecnu Kakaa-T1o Ux 4actb 6yL1eT HaxoauTbCA B 6yﬂb0He.

. Knagute oBoLuu Brvke ko OHY Yalln, Tak OHW NPUroTOBATCA ny4Lle.

NPAHLIE TPABbI U CMELIUK:

+  Ceexwve TpaBbl gobaBnsitoT bnogy apomat u UgeT. [lobaBnatb ux cneayeT 6nvke K KOHLY NPUrOTOBNEHMS, Tak Kak
ANUTENbHbIA TEPMUYECKNA NPOLIECC Pa3pyLUMT UX apomar.

* MonoTble nvnu cyxve TpaBbl 1 CrieLMI XOPOLLO NOAXOAAT ANs NpoLecca MeANEHHOTo MPUrOTOBIEHNS, UX MOXHO
n06aBnsATh C CamMoro Havana.

+  [psHble TpaBbl 1 CNELMM BECbMaA OTIINYAIOTCS MO CUMe CBOErO apomata. JTo 00bACHAETCS Kak NMpUPOAHbBIMA
CBOWCTBaMM TPaB, Tak 1 CPOKOM FOAHOCTM. McnonbayiiTe TpaBbl C OCTOPOXHOCTBIO. B KOHLE KynMHApHOro Lukna
crepyeT CHATb npoby W, B cryyae Heobxo[nmMocTy, npunpaBuTh 600 HEMOCPEACTBEHHO Neper, NoAayei Ha CTon.

MONOKO:

+ Monoko, CrvBKW 11 CMETaHa paspyLUatoTcst BO BPEMS NPOLOMKUTENBHON Bapku. 10 BO3MOXHOCTH, AobaBnsiTe ux 3a
15-30 MUHYT O OKOHYaHWsi MPUTOTOBMEHNS.

+ BMmecTo MOMnoka MOXHO MCMONb30BaTh KOHLEHTPUPOBAHHINA ByrbOH, KOTOPLIA MOXHO NOABEPraTb TEPMUYECKOM
obpaboTke gonbLue.

MACO:

« ObpexbTe Xup, XOPOLLO MPOMONTE, W NPOCyLUNTE BYMaXHBIMW MONOTEHLAMM.

+  Ecnu nepep ucnonb3oBaHnem MynbTBapky Bbl 3apaHee obxapute Msico, pesynbTat byaeT nyuile - U3 Hero
BbITOMWTCS NILLHWIA XUP, U OHO CTaHeT apoMaTHee.

*  Msco cneayeT pa3vecTuTb B Yalle Takum 06pa3om, YToBbl OHO He Kacanoch KPbILLKY.

+ B 3aBucumocTy ot pa3mepa Kkyckos mMsica, 400aBbTe Ui YMEHbLUWNTE KOMMYECTBO OBOLLIEN UM kapTodens Tak, 4Tobbl
yawwa 6bina HanonHeHa Ha Y2 unu % cBoero obbema.

+  PekomeHnoBaHHOE BpeMst MPUrOTOBMEHMS Msica B 3aBMCMMOCTY OT pa3Mepa KyCKOB JaHO NULLb NpUOnn3nTENsHO.
Bpemsi npuroToBneHnst 3aB1CHT OT TOTO, kKak MMEHHO Hape3aHbl KyCKU, a Takke OT TWna Msica U CTPYKTYPbI KOCTEN.
[NocTHOE MSsICO, Takoe Kak Kypuua unu CBUHas Bbipeska, Kak MpaBurio, roToBuTCs bbicTpee, YeM Msico ¢ 60mbLUM
KOMMYECTBOM COEAMHUTENBHOM TKAHM W X1pa, Takoe Kak roBsikbsi LUeHas YacTb UNK CBUHas nonaTka. Bpems Ha
MPUrOTOBIIEHIE MSICa HA KOCTU NOHAZobuTcs BormbLue, YeM Ha MPUroToBNEHWe BECKOCTHOrO Msca.

+  PaspexbTe MSICO Ha MerKkve Kycku, ecnu rotosuTe Bntoga ¢ npoLueawmMy npeaBapuTenbHyto 06paboTky npogykTamu,
TakvuMK kak draconb, ppykTamu unm rpubamu, HapesaHHbIM ykoM, GaknaxaHamu u ApyriMu MENKO Hape3aHHbIMU
oBoLamu. Takum obpa3om, Bce MHrpeaneHTbl brioaa ByayT roToBUTLCS C OAHOI U TON e CKOPOCTbHO.

PbIBA:
+  Puiba rotoButcs 6bICTPO, €€ 406aBNSIOT B KOHLE KYMMHAPHOrO LKA, 3a 15-60 MUHYT [JO OKOHYaHUS rOTOBKY.

OYUCTKA

Mepen ounctkon BCEM[A oTcoeauHaiTe kabenb NuTaHMA MynbTUBapKK OT anekTpoceTy. [laiite MynbTUBapke
OXNaanTLCA.

OCTOPOXHO: Hukoraa He norpyxaiite 6ok Harpesa, kabenb Unu BUNKy kabens B BOAY U UHYH KNUAKOCTb.
[Mpexae, Yem CHATb yaluy, HeoBX0AMMO OTCOEANHUTL KPBILLKY OT Broka Harpesa.

KpbILLUKY 1 YaLly MOXHO MbITb B MOCYA0OMOEYHOI MaLLMHE UMK BPYYHYIO, UCMIOMb3YS ropsYMi MblnbHbIA pacTeop. He
1cnonb3yiTe abpasvBHbIE YACTSLLME BELLECTBA I YnCTALMe ryBku. Bee ocTaTku nuwm 0bbIuHO yAANSOTCA Npy NOMOLLM
TPSANKK, ry6kv unn pesnHoBoro Lnatens. Ytobbl yaanuTb BOASHbIE W MHbIE NATHA, UCMONb3YiiTe HeabpaausHoe MoloLee
CPEACTBO WM YKCYC.

Kak 1 GOMbLIMHCTBO KEPAMUYECKUX U3AENHIA U U3AENNA U3 CTEKNA, Yalia W KPLILKA HE BbILEPKUBAIOT PE3KUX Nepernazios
Temneparypbl. He MoiiTe Yallly Ui KpbILLKY XONOSHO BOZOM, ECIM OHY eLLe He OCTbIN.

BHelwHI0K0 YacTb Broka Harpesa MOXHO OuMLLaTh MpY MOMOLL MATKOIA TKaHW 1 TEMMOI MbINbHON BOAbI. [poTpuTe Hacyxo.
He ncnonbayiite abpasmBHble YCTALLME CPEACTBa.

MPUMEYAHWUE: npoTpuTe YaLly u faiiTe el BLICOXHYTb. [Tocne 3Toro ee MOXHO yopaTh Ans XpaHeHus.
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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.

Ecnu B TeueHe JaHHOTO rapaHTUIHOTO Nepuoda YCTPOICTBO NepecTaHeT paboTatb BCneAcTBIe AedekTa KOHCTPYKLMM
WNW HEMPABMITBHOTO M3rOTOBMIEHNS], BEPHUTE €r0 M0 MECTY MOKYMKW BMECTE C KBUTAHLMEN O MOKYMKE W KOM1e# 3Toi
rapaHTm.

[MpaBa 1 npuBMnerny, KOTOPbIMU HAAENSET 3Ta rapaHTUs, AOMONHSIOT 3aKOHHbIE NpaBa NoTpebuTens, He OTpaxeHHbIe

B 3TOM rapaHTuu. [MpaBom Ha 13meHeHe aTux ycnosuii obnapaet Tonbko Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
(“JCS (Europe)”).

JCS (Europe) 06513yeTcs B Te4eHMe yCTAHOBNEHHOO rapaHTUIAHOTO nepvofa 6ecnnaTHo OTPEMOHTMPOBATb UMW 3aMEHNTb
YCTPOWCTBO Unu NMiobyto HeucnpasHyio AeTank npubopa B cryyae AedekTa npyu yCrnoBim, YTo:

*  Bbl cBOEBpemeHHO coobLynnm 0 npobneme no MecTy nokynkv unu B komnanmio JCS (Europe); n

*  npubop He noaBeprancs kakuM-nubo 13MeHeHNaM NioBbIM U3 CyLLECTBYIOLLMX CrIocOBOB, a Takke He Bbin NpuBeaeH
B HErOHOCTb UMK B COCTOsHYE, TPEDYIoLLEe peMOHTa, BCEACTBYE MOBPEXAEHMS, HENPaBUbHO 0bpaLLeHns unm
peMOHTa KakuM-nnbo nuLoM, He YNonHOMoYeHHbIM komnanueit JCS (Europe);

HacrTosilas rapaHTisi He PacnpoCTPaHSETC Ha HEUCTIPAaBHOCTH, KOTOPbIE MPOM3OLLNM MO MPUYMHE HEHaANEeXaLLero
1CNOrb30BaHWs, MOBPEXAEHMIA, NNOX0ro 06paLLeHusi, NPUMEHEHNS HECOOTBETCTBYIOLLETO HaNPSKEHWs, AEACTBUA cun
npupoabl, COBbLITHIA, HaxoAsLLMXCs 3a npeaenamu koHTponst JCS (Europe), peMoHTa Unn MofiepHU3aLm, Npou3BeaeHHbIX
nto6bIM APYTM NULOM OTAIMYHBIM OT NLA, YNOMHOMOYeHHoro komnanuei JCS (Europe), unu B pesynbrate
HEeCrocoGHOCTY BLINOMHSATH MHCTPYKLMK MO MCTOMb30BaHMI0 YCTPOUCTBa. Kpome 3T0ro, HopmarbHbIil M3HOC, BKItoYas 6e3
OrpaHNYeHmin HE3HAUMTENbHYIO NOTEPIO LIBETA UMW HAHECEHWE LiapanuH He MOKPbIBAKOTCS HAcTOsILLEN rapaHTUeN.

[paBa no HacTosLLel rapaHT N NPUMEHUMbI TONBKO K nepBoMy NOKynaTesnto 1 He pacnpoCTPaHATCA Ha KoOMMepYeckoe
UINK KONNEeKTMBHOE MUCMOoNb30BaHME.

Ecnu Balwe ycTpoiicTo npoaaBarnock ¢ 0coboii rapaHTuel ans Balueii cTpaHbl Unn ¢ rapaHTUIHON BKNaaKow,
noxarnyicra, 03HaKoMbTECh C MONOXKEHWUSIMU W YCIIOBUSIMU TaKOW rapaHTWK, 3aMeHSIOLLEN HACTOSILLYIO rapaHTUo, Niu
obpatuTeck k Bawemy MecTHoMy aBTOpK30BaHHOMY Aunepy, u Bam npegocTasT 6onee noapobHyto HopMaLyio.

OtpaboTaBLuasi Cpok cryxObl 3NEKTPOTEXHUYECKast NPOAYKLNS HE [OMKHA YTUNM3NPOBATLCS BMECTE C GbITOBbIMM
otxopamu. Moxanyiicta, AN YTUNM3aLuy HanpasbTe YCTPONCTBO B COOTBETCTBYIOLLME NMYHKTHI Nprema. HanpasbTe

HaMm 3anpoc Mo 3MeKTPOHHOI nouTe enquiriesEurope@jardencs.com 1 Mbl CMOXeM NpefocTasuTb Bam AanbHeilve
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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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

© 2017 Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited.
Al rights reserved. Imported and distributed by Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited,
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The product supplied may differ slightly from the one illustrated due to continuing product development.
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