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FITTING A PLUG (UK AND IRELAND ONLY)

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

If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be Fuse should be ASTA approved to BS1362

removed and replaced by a plug of the correct type. Gistnitekos ©

If the fuse in a moulded plug needs to be changed, the fuse cover must be
refitted. The appliance must not be used without the fuse cover fitted.

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

Brown
(Live)






ENGLISH
IMPORTANT SAFEGUARDS
READ CAREFULLY AND SAVE FOR FUTURE REFERENCE

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

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

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

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

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

* Use oven gloves or a cloth and beware of escaping steam when opening or removing the lid.
* Always ensure that hands are dry before handling the plug or switching on the appliance.
* Always use the appliance on a stable, secure, dry and level surface.

* The heating base of the appliance must not be placed on or near any potentially hot surfaces (such as a gas or electric
hob).

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

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

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

* Never 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

Removable lid

Hinge mechanism

Removable cooking bow! with DuraCeramic™ coating
Heating base

Temperature indicator

Temperature control
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PREPARING FOR USE

Before you use your Crock-Pot®sauté slow cooker, remove all packaging and wash the lid and removable cooking bow!
with warm soapy water and dry thoroughly. We recommend that you wash the removable cooking bowl by hand only, with
a non-abrasive cleaning product and cloth, to preserve the DuraCeramic™ coating. 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 or cooking bowl on a heat sensitive surface. We recommend placing a hot
pad or trivet under your slow cooker to prevent possible damage to the surface.

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

ASSEMBLY
1. Place the cooking bowl into the heating base.

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

REMOVABLE COOKING BOWL

The aluminium removable cooking bowl features the exclusive DuraCeramic™ coating. This specialised natural ceramic
coating is designed to transfer heat quicker and more efficiently than standard non-stick coatings — meaning faster cooking
times for your delicious home-cooked meals. In addition, the DuraCeramic™ coating is scratch resistant — this is a product
built to last. Peace of mind comes from the fact that DuraCeramic™ is PTFE and PFOA free, so this coating is durable and
easy to clean.

DuraCeramic™ coating — designed to handle whatever you throw at it with ease.

HOW TO USE YOUR SAUTE SLOW COOKER

1. Place the cooking bow! into the heating base, making sure that the handles on the bowl line up with the handles on the
heating base. Attach the lid. Add your ingredients to the cooking bowl and close the lid.

2. Plug in your slow cooker and select the high (5 ) or low (5) cooking temperature using the temperature selector.
Note: The warm setting i 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.

We recommend that you use a non-metallic ladle to serve food from the cooking bowl. Don’t use a metal utensil as this can
damage the DuraCeramic™ coating of the bowl.

USAGE NOTES
*  To avoid over or under-cooking, always fill the cooking bowl %2 to % full and conform to the recommended cooking
times.

* Do not overfill the cooking bowl. To prevent spillover, do not fill the cooking bow! higher than % full.
+  If desired, you can manually switch to the warm setting  when your recipe has finished cooking.

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

*  Always wear oven gloves when handling the lid or removable cooking bowl. Beware of escaping steam when opening
the lid.

*  Toremove the cooking bowl from the heating base, open the lid slowly and lift the lid upwards and out of the hinge
mechanism. Lift the cooking bow! carefully upwards and out of the heating base.

*  Unplug when cooking has finished and before cleaning.



*  The removable cooking bowl is ovenproof. The cooking bowl is suitable for use on a gas, electric or induction hob.
Refer to the chart below.

PART DISHWASHER SAFE OVEN SAFE MICROWAVE SAFE HOB SAFE
Lid Yes No No Yes
Cooking bowl No* Yes No Yes

*We recommend that you wash the removable cooking bowl by hand only, with a non-abrasive cleaning product and cloth,
to preserve the DuraCeramic™ coating.

COOKING HINTS AND TIPS

*  Trim fats and wipe meats well to remove residue. Brown in the cooking bowl and drain well. Season with salt and
pepper. Place the meat in the cooking bowl 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 cooking bow! 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 (1) COOK ON HIGH (1)
15 - 30 minutes 4 - 6 hours 1% - 2 hours
30 - 45 minutes 6 - 10 hours 3 -4 hours
50 minutes - 3 hours 8 - 10 hours 4 - 6 hours

PASTA AND RICE:

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

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

BEANS:

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

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




VEGETABLES:

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

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

*  Place vegetables near the sides or bottom of the cooking bow! 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 cooking bowl first then add water/
stock only to cover. If a thinner soup is desired, add more liquid when serving.

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

*  Browning meat beforehand allows fat to be drained off before slow cooking and also adds greater depth of flavour.
*  Meat should be positioned so that it rests in the cooking bowl without touching the lid.

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

*  The size of the meat and the recommended cook times are just estimates and can vary depending upon the specific
cut, type, and bone structure. Lean meats such as chicken or pork tenderloin tend to cook faster than meats with more
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.

RECIPES

Root vegetable soup Serves 5

200g carrots, peeled and cut into 5¢cm pieces

200g celeriac, peeled and cut into 5¢cm pieces

200g leeks, trimmed and washed and cut into 5cm lengths
200g swede, peeled and cut into 5cm pieces

1 onion, diced

1.5 litres of good quality vegetable stock

2 bay leaves

Salt and pepper

&>

Place all the ingredients into the removable cooking bowl, fit the lid, and cook on Low for 6-7 hours or High for
4-5 hours.

5. Allow to cool before transferring to a blending jug and blend to the desired consistency. Alternatively transfer to a
container suitable for hand blending.

Serve piping hot garnished with a swirl of créme fraiche and some snipped chives.



Tuscan bean soup Serves 4-5

1 tbsp vegetable oil

1 large onion, roughly diced

2 celery sticks, roughly chopped

2 medium carrots, roughly chopped

2 garlic cloves, finely chopped

3 fresh thyme sprigs, leaves picked

2 fresh rosemary sprig, leaves picked and chopped
1 tsp smoked paprika

4009 tin chopped tomatoes

2 tbsp tomato purée

1.5 litre good quality vegetable stock

400g tin cannellinni beans, drained and rinsed
400g tin flageolet beans, drained and rinsed
100g shredded kale

Add the oil to the removable cooking bow! and heat on your hob.

2. Sauté the onion and celery over a medium heat until softened. Add the carrots, garlic, paprika, thyme, and rosemary
and continue sautéing for a further 2 minutes.

3. Remove the bowl from the hob and place into the heating base.

4. Add the chopped tomatoes, tomato purée, stock, beans and kale and stir.

5. Fit the lid and cook on Low for 6-7 hours or High for 4-5 hours.

After cooking, season to taste, ladle into bowls and add a spoonful of pesto. Serve with fresh, crusty bread.

Bolognaise sauce Serves 4-5

1 tbsp vegetable oil

600g minced beef

1 large onion, finely diced

3 garlic cloves, chopped

2 sticks of celery, finely chopped

2 heaped tbsp tomato purée

2 x 400g tins of chopped tomatoes
1 tbsp dried oregano

500ml passata

Place the removable cooking bowl onto your hob to heat up.
Add the oil and the minced beef and sauté until brown.
Remove from the heat and place the removable cooking bow! into the heating base. Stir in the remaining ingredients.

Ll

Fit the lid and cook on Low for 5-6 hours or High for 4-5 hours until you have a meltingly tender bolognaise sauce.
Serve with freshly cooked spaghetti and Parmesan shavings.

This sauce can also be used for lasagne and pasta bakes.

Lamb and sweet potato curry Serves 4-5
1 tbsp vegetable oil

600g diced lamb

1 large red onion

2 garlic cloves, finely chopped

1 tsp turmeric

2 tbsp garam masala

1 tsp dried chilli flakes (or to taste)

2 tbsp tomato purée

2 x 400g tins of chopped tomatoes
100ml lamb or vegetable stock

1 large sweet potato, peeled and diced



4.

Add the vegetable oil to the removable cooking bowl, heat on your hob until hot then sauté the lamb until browned on
all sides.

Add the diced onions, turmeric, garam masala and dried chilli flakes. Continue to stir fry for a couple of minutes. This
will allow the flavours of the spices to develop. Stir in the garlic.

Remove the bowl from the hob and place into the heating base. Add the remaining ingredients and stir well to
combine.

Cook on Low for 7-8 hours or High for 5-6 hours until the lamb is tender. Thicken slightly if required.

Serve with steamed rice and naan bread.

Mediterranean braised lamb shanks Serves 4

N

3.

1 tbsp vegetable oil

4 small lamb shanks

1 large red onion, roughly chopped
2 cloves garlic, chopped

400g tin chopped tomatoes

1 large aubergine, roughly chopped
1 tsp dried oregano

250ml lamb stock

2 thsp tomato purée

Add the vegetable oil to the removable cooking bowl, heat on your hob until hot then sauté the lamb shanks until
browned on all sides.

Remove the bowl from the hob and place into the heating base. Add the remaining ingredients and stir well to
combine.

Cook on Low for 7-8 hours or High for 5-6 hours.

Delicious served with some spicy roasted root vegetables and buttery couscous.

Creamy Rice Pudding Serves 4-5

150g pudding rice
759 sugar

1 litre whole milk
309 butter

2.59 nutmeg

Grease the removable cooking bowl with a little of the butter.
Add all the ingredients and stir them together.
Fit the lid and cook on Low for 4-5 hours or High for 3 hours.

Delicious served with some fresh berries or fruit compote.

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

Wash the glass lid and removable bowl with hot, soapy water. Do not use abrasive cleaning compounds or scouring
pads. A cloth, sponge, or rubber spatula will usually remove any food residue.

We recommend that you wash the removable cooking bowl by hand only, with a non-abrasive cleaning product and
cloth, to preserve the DuraCeramic™ coating.

When required, clean the induction plate on the underside of the cooking bowl with a stain remover and multi-purpose
cleaner, recommended for stainless steel cookware. Dry immediately before storing.

No other servicing should be performed.



AFTER SALES SERVICE

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

1. Check that the instructions have been followed correctly.

2. Check that the fuse has not blown.

3. Check that the mains supply is functional.

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

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

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

3. Give the reason why you are returning it.

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

Customer Service Department

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

OL2 5LN, UK.

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 ill 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, sauf s'ils ont plus de 8 ans et sont
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 pendant les phases d'utilisation ou de refroidissement.

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

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

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

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

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

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

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

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

* Le couvercle de la mijoteuse est en verre trempé. Avant chaque utilisation, assurez-vous qu'il n’est ni ébréché, ni fissuré
et qu'il est exempt de tout autre défaut. N'utilisez pas le couvercle en verre s'il est endommagé, car il risque de se briser
en cours de cuisson.



GUIDE DES PIECES

Couvercle amovible

Charniere

Cocotte amovible avec revétement DuraCeramic™
Base chauffante

Indicateur de température

Sélecteur de température

AVANT D’UTILISER L’APPAREIL

Avant d'utiliser la mijoteuse-sauteuse Crock-Pot®, retirez tout emballage et lavez le couvercle et la cocotte amovible dans
de I'eau chaude savonneuse, puis séchez-les soigneusement. Nous vous recommandons de laver la cocotte amovible a la
main uniquement en utilisant un détergeant doux et un chiffon pour éviter d'endommager le revétement DuraCeramic™. 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 ou la cocotte sur une
surface sensible a la chaleur. Il est recommandé de placer un support résistant a la chaleur ou un dessous-de-plat sous la
mijoteuse pour éviter d'endommager la surface.

Q0OPOO

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.

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

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

COCOTTE AMOVIBLE

La cocotte amovible en aluminium dispose du revétement DuraCeramic™, dont nous avons I'exclusivité. Ce revétement
naturel en céramique spécialisé assure un transfert rapide de chaleur, plus efficace que les revétements antiadhésifs
classiques. Résultat : vos délicieux petits plats cuisent plus rapidement. Le revétement DuraCeramic™ résiste également

aux rayures : c'est donc un produit congu pour durer. Le revétement exclusif DuraCeramic™ ne contient ni PTFE, ni PFOA,
ce qui ne peut que vous rassurer. |l est ainsi durable et facile a nettoyer.

Revétement DuraCeramic™ — des performances a la hauteur de vos ambitions culinaires.

UTILISATION DE LA MIJOTEUSE SAUTE

1. Placez la cocotte dans la base chauffante de fagon a ce que les poignées de la cocotte s'alignent sur les poignées de
la base chauffante. Attachez le couvercle. Placez les ingrédients dans la cocotte, puis fermez le couvercle.

2. Branchez la mijoteuse et sélectionnez la température appropriée $ (élevée) ou $s (faible) a I'aide du sélecteur de
température.

REMARQUE : le réglage (1] (maintien 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.

Nous vous recommandons d'utiliser une louche non métallique pour faire le service. N'utilisez pas d’'ustensile en métal, car

vous risquez d'endommager le revétement DuraCeramic™ de la cocotte.

CONSEILS D’UTILISATION
*  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 & ce que la cocotte ne soit pas plus de %

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



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

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

Pour retirer la cocotte de la base chauffante, ouvrez lentement le couvercle et tirez-le vers le haut pour le démonter de

la charniére. Soulevez la cocotte avec soin pour I'extraire de la base chauffante.
*  Débranchez la mijoteuse lorsque la cuisson est terminée et avant de la nettoyer.

*  La cocotte amovible passe au four. La cocotte peut étre utilisée sur une plaque de cuisson au gaz, électrique ou a
induction. Reportez-vous au tableau ci-dessous.

GUIDE DES PIECES LAVE-VAISSELLE FOUR MICRO-ONDES PLAQUE DE CUISSON
Couvercle Oui Non Non Oui
Cocotte Non* Oui Non Oui

*Nous vous recommandons de laver la cocotte amovible a la main uniquement en utilisant un détergeant doux et un chiffon
pour éviter d’endommager le revétement DuraCeramic™.

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.

Si vous préparez un réti ou un ragodt, 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 cotés 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 entieres pour rehausser la saveur du plat préparé dans la mijoteuse. Si vous
utilisez des épices moulues ou des fines herbes finement ciselées, ajoutez-les au plat en remuant bien pendant la
derniére heure de cuisson.

Parce que le fond de la cocotte ne chauffe pas directement, remplissez-la toujours a 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 entierement 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 briler, assurez-vous que la recette utilise

suffisamment de liquide.

DUREE INDIQUEE DANS LA RECETTE CUISSON EN MODE FAIBLE _{§_ CUISSON EN MODE ELEVEE

De 15 a 30 minutes 4 3 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 a6 heures
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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 maniéere générale, dans la mijoteuse, les Iégumes cuisent plus lentement que la viande.

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

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

SOUPES:

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

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

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

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

*  Sivous utilisez des morceaux de viande plus petits ou plus gros, modifiez en conséquence la proportion de légumes
ou de pommes de terre de sorte que la cocotte soit toujours remplie @ 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 l'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 I'os augmentera le temps de
cuisson.

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

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

LE LIQUIDE:

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



RECETTES

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

Soupe de légumes racines pour 5 personnes

>

200 g de carottes épluchées et coupées en morceaux d’environ 5 cm

200 g de céleri-rave épluché et coupé en morceaux d’environ 5 cm

200 g de poireaux parés, lavés et coupés en morceaux d’environ 5 cm de long
200 g de rutabaga épluché et coupé en morceaux d’environ 5 cm

1 oignon coupé en dés

1,5 | de bouillon de légumes de qualité

2 feuilles de laurier

Sel, poivre

Mettre tous les ingrédients dans le bol de cuisson, placer le couvercle et laisser cuire a basse température pendant
6 a7 heures ou a température élevée pendant 4 a 5 heures.

Laisser refroidir avant de verser dans un bol mixeur, puis mixer jusqu’a obtention de la consistance souhaitée. Il est
également possible de transvaser le mélange dans un récipient adapté et d’utiliser un mixeur plongeant.

Servir bien chaud avec un nuage de créme fraiche et quelques brins de ciboulette ciselés.

Soupe aux haricots de Toscane pour 4 a 5 personnes

[N

3.
4.
5
6

15 ml (1 c. a soupe) d’huile végétale

1 gros oignon grossiérement haché

2 branches de céleri, grossiérement émincées

2 moyennes carottes, grossierement émincées

2 gousses d‘ail, finement hachées

3 branches de thym (feuilles uniquement)

2 branches de romarin frais aux feuilles finement ciselées
5ml (1 c. a café) de paprika fumé

1 boite de tomates concassées de 400 g

30 ml (2 c. a soupe) de purée de tomate

1.5 | de bouillon de Iégumes de bonne qualité

400 g de haricots cannellinni en boite, égouttés et rincés
400 g de flageolets en boite, égouttés et rincés

100 g de chou frisé, émincé

Versez I'huile dans la cocotte amovible et faites-la chauffer sur votre plaque de cuisson.

Faites revenir 'oignon et le céleri a feu moyen jusqu'a ce qu'ils soient tendres. Ajoutez les carottes, I'ail, le paprika, le
thym et le romarin et continuez a faire revenir les légumes pendant 2 minutes.

Retirez la cocotte de la plaque de cuisson et placez-la sur la base chauffante.

Ajoutez les tomates concassées, la purée de tomate, le bouillon, les haricots et le chou frisé et mélangez bien.
Couvrez et faites cuire a basse température pendant 6 a 7 heures ou a température élevée pendant 4 a 5 heures.
Une fois la cuisson terminée, assaisonnez selon votre golt, versez dans des bols et ajoutez une cuillerée de pistou.

Servez cette soupe avec du pain frais et croustillant.



Sauce bolognaise pour 4 a 5 personnes

—_

5.

15 ml (1 c. a soupe) d’huile végétale

600 g de beeuf haché

1 gros oignon coupé en petits dés

3 gousses d'ail hachées

2 branches de céleri hachées finement
30 ml (2 c. a soupe) purée de tomates

2 boites de tomates concassées de 400 g
15 ml (1 c. a soupe) d’origan séché

500 ml de coulis de tomates

Faire chauffer le bol de cuisson amovible sur une plaque de cuisson.
Ajouter 'huile et le boeuf haché, et faire sauter jusqu'a ce qu'il soit doré.

Retirer de la plaque et placer le bol de cuisson amovible sur la base chauffante. Ajouter le reste des ingrédients et
mélanger.

Couvrez et faites cuire a basse température pendant 5 a 6 heures ou a température élevée pendant 4 a 5 heures
jusqu'a ce que la sauce bolognaise soit onctueuse et fondante.

Servir avec des spaghettis fraichement préparés et des copeaux de parmesan.

La sauce peut également servir a la préparation de lasagnes, de gratins de pétes, efc.

Curry d’agneau et de patates douces pour 4 a 5 personnes

15 ml (1 c. a soupe) d’huile végétale

600 g d'agneau coupé en dés

1 gros oignon rouge

2 gousses d'ail finement hachées

5ml (1 c. a café) de curcuma

30 ml (2 c. a soupe) de garam masala

5ml (1 c. a café) de piment séché concassé (ou selon votre go(t)
30 ml (2 c. a soupe) de purée de tomates

2 boites de tomates concassées de 400 g

100 ml de bouillon d’agneau ou de légumes

1 grosse patate douce épluchée et coupée en dés

Verser I'huile végétale dans le bol de cuisson amovible, faire chauffer sur une plaque, puis faire sauter I'agneau
jusqu'a ce qu'il soit doré sur tous les cotés.

Ajouter les oignons en dés, le curcuma, le garam masala et le piment séché concassé. Continuer a faire revenir
quelques minutes. Les épices révélent ainsi toutes leurs saveurs. Ajouter l'ail.

Retirer le bol de la plaque de cuisson et le placer sur la base chauffante. Incorporer le reste des ingrédients et bien
mélanger.

Faites cuire a basse température pendant 7 a 8 heures ou a température élevée pendant 5 a 6 heures jusqu'a ce que
I'agneau soit fondant.

Laisser épaissir légerement si nécessaire. Servir avec du riz cuit a la vapeur et des naans.



Jarrets d’agneau braisés a la méditerranéenne pour 4 personnes

—_

3.

15 ml (1 c. a soupe) d’huile végétale

4 petits jarrets d'agneau

1 gros oignon rouge coupé en gros morceaux
2 gousses d'ail hachées

1 boite de tomates concassées de 400 g

1 grosse aubergine coupée en gros morceaux
5ml (1 c. a café) d’origan séché

250 ml d'agneau

30 ml (2 c. a soupe) de purée de tomates

Verser I'huile végétale dans le bol de cuisson amovible, faire chauffer sur une plaque de cuisson jusqu'a ce qu'elle soit
chaude, puis faire sauter les jarrets d’agneau jusqu’a ce qu'ils soient dorés sur tous les cotés.

Retirer e bol de la plague de cuisson et le placer sur la base chauffante. Incorporer le reste des ingrédients et bien
mélanger.

Faites cuire a basse température pendant 7 a 8 heures ou a température élevée pendant 5 a 6 heures.

Délicieux servi avec des légumes racines grillés et épicés, et de la semoule au beurre.

Riz au lait crémeux pour 4 a 5 personnes

150 g de riz a dessert

75 g de sucre

11 de lait entier

30 g de beurre

3ml (% c. a café) de noix de muscade

Beurrer légerement le bol de cuisson amovible.
Ajouter tous les ingrédients et mélanger.
Couvrez et faites cuire a basse température pendant 4 a 5 heures ou a température élevée pendant 3 heures.

Délicieux servi avec quelques baies fraiches ou de la compote de fruits.

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.

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

Lavez le couvercle en verre et la cocotte amovible dans de I'eau chaude savonneuse. N'utilisez pas de détergents
abrasifs ou d'éponges a récurer. Un chiffon, une éponge ou une spatule en caoutchouc permettent généralement
d'éliminer tout résidu alimentaire.

Nous vous recommandons de laver la cocotte amovible a la main uniquement en utilisant un détergeant doux et un
chiffon pour éviter d’'endommager le revétement DuraCeramic™.

En fonction des besoins, nettoyez la plaque a induction sous la cocotte avec un détachant et un nettoyant tout usage,
recommandés pour les ustensiles de cuisine en acier inoxydable. Séchez bien avant de ranger.

N'effectuez aucune autre opération d’entretien.



GARANTIE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Les déchets d'équipement électrique ne doivent pas étre mélangés aux ordures ménagéres. Veuillez recycler si vous en
avez la possibilité. Envoyez-nous un email 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 Vorsichtsmanahmen, um
Verbrennungen, Verbrihungen, Bréande und andere Schéden an Personen und Eigentum, die durch die Berlhrung
wahrend des Betriebs oder der Abkiihlphase entstehen kdnnen, zu vermeiden.

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

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

* Stellen Sie den Heiztopf des Geréts nicht in die Nahe von oder auf Oberflachen, die heill werden konnen (z. B. einen
Herd oder Kochfelder).

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

* Das Gerét kann so vor der Reinigung oder Lagerung abkiihlen.

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

¢ Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht liber den Rand der Arbeitsflache héangt, heile Oberflachen berihrt,
verknotet, eingeklemmt wird oder sich verfangt.

* Versuchen Sie NICHT, Lebensmittel direkt im AuBentopf zu erhitzen. Verwenden Sie immer die abnehmbare
Kochschiissel.

* Oberflachen kénnen Schaden nehmen, wenn sie langere Zeit Hitze ausgesetzt sind. Stellen Sie das Gerat nicht
auf Oberflachen, die durch Hitze beschadigt werden kdnnen. Wir empfehlen, eine isolierende Unterlage oder einen
Untersetzer unter das Gerét 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 wahrend der Verwendung
zerspringen kann.



BESTANDTEILE

Abnehmbarer Deckel

Klappmechanismus

Abnehmbare Kochschiissel mit DuraCeramic™-Beschichtung
Heiztopf

Temperaturanzeige

Temperaturregler

VOR DEM GEBRAUCH

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch des Crock-Pot® Sauté-Schongarers die Verpackung vollstandig und spiilen Sie
den Deckel und die abnehmbare Kochschiissel mit warmem Seifenwasser und trocknen Sie diese griindlich ab. Es wird
empfohlen, die abnehmbare Kochschiissel nur von Hand mit einem nicht scheuerndem Produkt und Lappen zu reinigen,
um die DuraCeramic™-Beschichtung zu erhalten. Tauchen Sie den Heiztopf, das Stromkabel oder den Stecker nicht in
Wasser oder andere Fliissigkeiten.

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

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, (blich.
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AUFBAU:
1. Setzen Sie die abnehmbare Kochschiissel auf die Heizplatte.

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

ABNEHMBARE KOCHSCHUSSEL

Die abnehmbare Kochschiissel aus Aluminium ist mit einer exklusiven DuraCeramic™-Beschichtung versehen. Diese
spezielle natirliche Keramikbeschichtung leitet Hitze schneller und effizienter als herkémmliche Anti-Haftbeschichtungen.
Mit anderen Worten, Sie kdnnen lhre kdstlichen selbst gekochten Gerichte schneller genieRen. Die DuraCeramic™-

Beschichtung ist zudem kratzfest — dieses Produkt ist also auf Dauer ausgelegt. Das Wissen, dass DuraCeramic™ frei von
PTFE und PFOA ist, gibt Innen zusétzliche Sicherheit und macht die exklusive Beschichtung haltbar und leicht zu reinigen.

™

DuraCeramic™-Beschichtung — speziell entwickelt, um es mit allem aufzunehmen, was Sie vorhaben.

NUTZUNG DES SAUTE-SCHONGARERS

1. Setzen Sie die Kochschiissel in den Heiztopf und stellen Sie sicher, dass die Griffe der Schiissel an den Griffen des
Heiztopfes ausgerichtet sind. Setzen Sie den Deckel auf. Fiillen Sie die Zutaten in die Kochschissel und schliefen Sie
den Deckel.

2. SchlieBen Sie den Schongarer an das Netz an und wahlen Sie mithilfe des Temperaturreglers die gewtinschte
Gartemperatur (3§ hoch oder . tief).

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

3. Ist der Kochvorgang abgeschlossen, trennen Sie den Schongarer vom Netz und lassen Sie ihn abktihlen, bevor Sie in
reinigen.

Verwenden Sie einen metallfreien Loffel, um direkt aus der Kochschiissel zu servieren. Verwenden Sie keine
Kochwerkzeuge aus Metall, da durch diese die DuraCeramic™-Beschichtung beschadigt werden kann.
ANWENDUNGSTIPPS

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

*  Um ein zu langes oder kurzes Kochen der Speisen zu vermeiden, fiillen Sie die Kochschlssel immer zur Halfte oder
bis zu Dreiviertel und passen Sie die empfohlene Garzeit entsprechend an.
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Achten Sie darauf, die Kochschiissel nicht zu tberfiillen. Um ein Uberkochen zu vermeiden, fiillen Sie die
Kochschissel 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 die abnehmbare Kochschiissel berihren. Achten Sie
beim Offnen oder Entfernen des Deckels auf entweichenden heilten Dampf.

Um die Kochschiissel aus dem Heiztopf zu entnehmen, 6ffnen Sie langsam den Deckel und heben Sie ihn dann nach
oben aus dem Scharnierelement. Heben Sie die Kochschiissel vorsichtig nach oben aus dem Heiztopf.

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

Die abnehmbare Kochschiissel ist ofenfest. Die Kochschiissel kann auch auf Gas-, Elektro- und Induktionsherden
verwendet werden. Tabelle enthalt Angaben hierzu.

BESTANDTEIL SPULMASCHINENGEEIGNET OFENFEST MIKROWELLENFEST | HERDPLATTENFEST
Deckel Ja Nein Nein Ja
Kochschiissel Nein* Ja Nein Ja

*Es wird empfohlen, die abnehmbare Kochschiissel nur von Hand mit einem nicht scheuerndem Produkt und Lappen zu
reinigen, um die DuraCeramic™-Beschichtung zu erhalten.

KOCHTIPPS

*  Schneiden Sie Fettrander von Fleischstiicken 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 Gemise.

*  Schiitten Sie fur Schmorgerichte und Eintdpfe Wasser iiber das Fleisch. Verwenden Sie nur soviel Fliissigkeit wie im
Rezept angegeben. Beim Schongaren verdampft weniger der in Fleisch und Gemise enthaltenen Flissigkeit als beim
konventionellen Kochen.

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

*  Verwenden Sie ganzblattrige Krduter und Gewirze, um den besten Geschmack zu erzielen. Werden gemahlene
Krauter und Gewtirze verwendet, riihren Sie den Inhalt des Topfes wahrend der letzten Stunde des Garvorgangs um.

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

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

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

*  Bohnen missen vollstandig weich gekocht sein, bevor Zucker und/oder saurehaltige Lebensmittel hinzugefiigt werden
konnen. HINWEIS: Durch Beigabe von Zucker und Saure verharten Bohnen und kdnnen nicht mehr weich gekocht
werden.
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HINWEISE FUR DIE ANPASSUNG VON REZEPTEN

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

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

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

GARZEIT NACH REZEPT GARZEIT AUF TIEF % GARZEIT AUF HOCH %
15 bis 30 Minuten 4 bis 6 Stunden 1% bis 2 Stunden
30 bis 45 Minuten 6 bis 10 Stunden 3 bis 4 Stunden
50 Minuten bis 3 Stunden 8 bis 10 Stunden 4 bis 6 Stunden
TEIGWAREN UND REIS:

*  Beste Ergebnisse erzielen Sie mit Langkorn- oder Basmatireis oder dem im Rezept geforderten speziellen Reis. Ist der
Reis nach der angegebenen Garzeit noch nicht gar, fligen Sie pro Tasse gekochtem Reis 1 bis 12 Tassen Flissigkeit
hinzu und verlangern Sie die Garzeit um 20 bis 30 Minuten.

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

BOHNEN:
*  Trockenbohnen, insbesondere Feuerbohnen, sollten ehe Sie sie dem Rezept hinzufiigen erst gekocht werden.

*  Vollig 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 Gemuse in Ihrem Slow Cooker nicht so verkocht.

*  Beieinem Rezept von Gemise und Fleisch geben Sie das Gemiise vor dem Fleisch in den Slow Cooker. Gemiise
kocht gewdhnlich langsamer als Fleisch in dem Slow Cooker.

*  Beim Befiillen der Kochschussel 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 kdnnen anstelle von Milch verwendet werden und uber l&ngere Zeiten gekocht werden.

SUPPEN:

* In einigen Rezepten wird eine sehr groke Menge Wasser/Briihe gefordert. Legen Sie zuerst die Suppenzutaten in den
Schongarer und fligen Sie dann gentigend 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.

*  Braten Sie Fleisch kurz an, um das enthaltene Fett vor dem Schongaren zu entfernen. So wird auch der Geschmack
intensiviert.

*  Legen Sie Fleisch so ein, dass es den Glasdeckel nicht beriihrt.

*  Passen Sie die Gemisemenge der Menge und GréRe der Fleischstiicke an, so dass die Kochschiissel immer halb
bis dreiviertel gefillt ist. Die Fleischmenge und die empfohlenen Kochzeiten sind nur Schatzungen und kdnnen 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.
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*  Schneiden Sie das Fleisch in kleinere Stiicke, wenn Sie es mit vorgekochten Nahrungsmitteln wie Bohnen oder
Frichten 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 Schongarer-Rezepten erscheinen moglicherweise 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.

REZEPTE

Fir Rezepte, schauen Sie unter www.crockpoteurope.com

Wurzelgemiisesuppe fiir 5 Personen

200 g Karotten, geschélt und in etwa 5 cm lange Stiicke geschnitten

200 g Sellerie, geschalt und in etwa 5 cm groRe Stiicke geschnitten

200 g Lauch, gekiirzt und gewaschen und in etwa 5 cm grofe Stiicke geschnitten
200 g Steckribe, geschalt und in etwa 5 cm groRRe Stiicke geschnitten

1 Zwiebel, gewiirfelt

1,5 | Gemiisebriihe guter Qualitat

2 Lorbeerblatter

Gewiirze

-

Alle Zutaten in die abnehmbare Kochschiissel fiillen, den Deckel aufsetzen und die Zutaten auf Stufe Low fiir 6 - 7
Stunden oder auf Stufe High fiir 4 - 5 Stunden garen.

2. Suppe abkuhlen lassen und dann in einen Mixer fiillen und prieren, bis sie die gewiinschte Konsistenz erreicht hat.
Die Suppe kann auch in einen geeigneten Behalter gefiillt und manuell ptiriert werden.

Suppe heilt mit ein wenig Créme fraiche und etwas Schnittlauch dekoriert servieren.

Toskanische Bohnensuppe fiir 4-5 Personen

1 Essloffel Pflanzendl

1 grolRe Zwiebel, grob gewdirfelt

2 Stangen Staudensellerie, grob gehackt

2 mittelgroRe Karotten, grob gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

3 frische Thymianzweige, gezupft

2 frische Rosmarinzweige, gezupft und gehackt

1 Teeloffel geraucherte Paprika

1 Dose gehackte Tomaten a 400 g

2 Essloffel Tomatenpiree

1.5 | Gemiisebriihe guter Qualitat

1 Dose Cannellini-Bohnen a 400 g, gesplilt und abgetropft
1 Dose Flageolet-Bohnen a 400 g, gesptilt und abgetropft
100 g Griinkohl, gehackt

Das Ol in die abnehmbare Kochschiissel gieBen und auf der Herdplatte erhitzen.

2. Die Zwiebeln und den Sellerie bei mittlerer Hitze anbraten, bis sie weich sind. Die Karotten, den Knoblauch, die
Paprika und den Rosmarin hinzufiigen und alles fiir weitere 2 Minuten anbraten.

3. Die Kochschiissel vom Herd nehmen und auf die Heizplatte setzen.

4. Die gehackten Tomaten, das Tomatenpiree, den Fond, die Bohnen und den Griinkohl hinzufiigen und alles gut
umrihren.
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5.
6.

Den Deckel aufsetzen und alles auf Stufe 1 fiir 6 - 7 Stunden oder auf Stufe 2 fiir 4 - 5 Stunden garen.

Die Suppe nach dem Garen abschmecken, in Schiisseln fiillen und einen Léffel Pesto hinzufiigen. Suppe mit frischem
knusprigen Brot servieren.

Sauce Bolognese fiir 4-5 Personen

Ll

1 Essléffel Pflanzendl

600 g Hackfleisch

1 groRle Zwiebel, fein gewtirfelt

3 Knoblauchzehen, gehackt

2 Stangen Sellerie, fein gehackt

2 Essloffel Tomatenpiiree

2 Dosen gehackte Tomaten & 400 g
1 Essloffel getrockneter Oregano
500 ml Passata

Abnehmbare Kochschiissel auf einer Herdplatte vorwarmen.
Ol und Hackfleisch hinzufiigen und anbraten, bis es eine braune Farbung angenommen hat.
Die Schiissel von der Kochplatte nehmen und auf die Heizplatte setzen. Restliche Zutaten einriihren.

Den Deckel aufsetzen und die Zutaten 5 - 6 Stunden auf Stufe Low oder 4 - 5 Stunden auf Stufe High garen, um eine
herrlich schmeckende Sauce Bolognese zu zaubern. SolRe mit frisch gekochten Spaghetti und gehobeltem Parmesan
servieren.

Die Sofke kann auch fiir iberbackene Lasagne oder Nudeln usw. verwendet werden.

Lamm- und SiiBkartofellcurry, fiir 4-5 Personen

—_

4.

1 Essloffel Pflanzendl

600 g Lammfleisch, gewirfelt

1 groRe rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Teeloffel Kurkuma

2 Essloffel Garam Masala

1 Teeloffel getrocknete Chiliflocken
2 Essloffel Tomatenpiiree

2 Dosen gehackte Tomaten a 400 g
100 ml Lamm- oder Gemisebriihe
1 groRe SuRkartoffel, geschélt und gewiirfelt

Pflanzendl in der abnehmbaren Kochschiissel auf einer Herdplatte erhitzen und das Lammfleisch von allen Seiten kurz
anbraten.

Gewiirfelte Zwiebel, Kurkuma, Garam Masala und getrocknete Chiliflocken hinzufiigen. Mehrere Minuten unter Rihren
anbraten damit die Gewdirze ihr Aroma entfalten kdnnen. Knoblauch unterrihren.

Die Kochschiissel vom Herd nehmen und auf die Heizplatte setzen. Die restlichen Zutaten dazugeben und gut
umrihren.

Auf Stufe Low fiir 7 - 8 Stunden oder auf Stufe High fiir 5 - 6 Stunden garen, bis das Lammfleisch zart ist.

Sofe gegebenenfalls etwas andicken. Mit gedampften Reis oder Naan-Brot servieren.
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Geschmorte mediterrane Lammkeule, 4 Personen
1 Essloffel Pflanzendl

4 kleine Lammkeulen

1 grofe rote Zwiebel, grob gewdirfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Dose gehackte Tomaten a 400 g

1 grolRe Aubergine, grob gehackt

1 Teeldffel getrockneten Oregano

250 ml Lammfond

2 Essloffel Tomatenpiiree

—_

Pflanzendl in der abnehmbaren Kochschiissel auf einer Herdplatte erhitzen und die Lammkeulen von allen Seiten kurz
anbraten.

2. Die Kochschiissel vom Herd nehmen und auf die Heizplatte setzen. Die restlichen Zutaten dazugeben und gut
umrihren.

3. Die Zutaten auf Stufe Low fiir 7 - 8 Stunden oder auf Stufe High fir 5 - 6 Stunden garen.

Kostlich mit gut gewtirztem gebratenen Wurzelgemiise und gebuttertem Couscous.

Cremiger Reispudding fiir 4 - 5 Personen
e 150 g Milchreis

75 g Zucker

11 Vollmilch

30 g Zucker

Y Teeloffel Muskatnuss

1. Die abnehmbare Kochschiissel mit etwas Butter einfetten.
2. Alle Zutaten in die Schissel geben und gut vermengen.
3. Den Deckel aufsetzen und die Zutaten auf Stufe Low firr 4 - 5 Stunden oder auf Stufe High fir 3 Stunden garen.

Késtlich mit einigen frischen Beeren oder Friichtekompott.

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 Flissigkeiten.

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

*  Reinigen Sie den Glasdeckel und die abnehmbare Kochschiissel mit heilem Seifenwasser. Verwenden Sie keine
scheuernden Reinigungsmittel oder Putzlappen. Mit einem Tuch, Schwamm oder Gummispatel lassen sich Speisereste
gewdhnlich gut entfernen.

*  Es wird empfohlen, die abnehmbare Kochschiissel nur von Hand mit einem nicht scheuerndem Produkt und Lappen zu
reinigen, um die DuraCeramic™-Beschichtung zu erhalten.

*  Reinigen Sie ggf. die Induktionsplatte auf der Unterseite der Kochschtissel mit einem Reinigungsmittel fiir
Kochutensilien aus Edelstahl. Trocknen Sie die Bestandteile, bevor Sie sie in den Schrank rdumen.

*  Essollten keine weiteren Wartungsarbeiten vorgenommen werden.
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GARANTIE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom 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 supervisioén o instrucciones
relativas al uso seguro del aparato y comprenden los riesgos que implica.
Los nifios no deben jugar con el aparato. La limpieza y el mantenimiento
de usuario no deben ser realizados por nifios a no ser que tengan 8 afios o
mas y lo hagan con supervision. Mantenga el aparato y su cable fuera del
alcance de nifios menores de 8 afos.

A Algunas piezas del aparato se calientan durante su uso.

Si el cable de alimentacion esta dainado, 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
enfridndose.

» Utilice guantes de homno o un pafio y tenga cuidado con el vapor que sale al abrir o retirar la tapa. Coloque la tapa.
* Asegurese siempre de que tiene las manos secas antes de manipular el enchufe o encender el aparato.
* Utilice siempre el aparato sobre una superficie estable, segura, seca y horizontal.

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

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

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

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

* Nunca sumerja la base de calentamiento, el cable de alimentacion o el conector en agua ni en ningln 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.

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

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

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

Tapa extraible

Mecanismo de bisagra

Cuenco de coccion extraible con revestimiento DuraCeramic™
Base de calentamiento

Indicador de temperatura

Control de temperatura

PREPARACION PARA SU USO

Antes de utilizar la olla de coccion lenta Crock-Pot® Sauté, retire todo el embalaje, lave la tapa y el cuenco de coccion
extraible con agua caliente y jabonosa y séquelos a conciencia. Recomendamos lavar el cuenco de coccion extraible a
mano exclusivamente con un producto de limpieza no abrasivo y un pafio para no dafiar el revestimiento DuraCeramic™.
Nunca sumerja la base de calentamiento, el cable de alimentacién o el conector en agua ni en ningun otro liquido.

X —~1of~]-1>)

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

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

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

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

CUENCO DE COCCION EXTRAIBLE

El cuenco de coccion extraible de aluminio presenta el exclusivo revestimiento DuraCeramic™. Este revestimiento ceramico
natural especializado esta disefiado para transferir el calor mas rapido y de manera mas eficiente que los revestimientos
antiadherentes estandar —lo que reduce el tiempo de coccion para obtener deliciosos platos caseros. Asimismo, el
revestimiento DuraCeramic™ es resistente a arafiazos —se trata de un producto disefiado para que sea duradero. Para
mayor tranquilidad, el exclusivo revestimiento DuraCeramic™ carece de PTFE y PFOA, ademas de ser duradero y facil de
limpiar.

Revestimiento DuraCeramic™ —disefiado para soportar lo que le echen.

COMO UTILIZAR EL APARATO DE COCCION LENTA
1. Coloque el cuenco de coccion en la base de calentamiento asegurandose de que las asas del cuenco se alinean con
las asas de la base de calentamiento. Afiada los ingredientes al cuenco de coccion y cierre la tapa.

2. Conecte la olla de coccion lenta y seleccione la temperatura de coccion (3§ -alta- o 5. -baja-) empleando el selector
de temperatura.

Nota: El ajuste caliente ((ff]) 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 coccion lenta y déjala enfriar antes de limpiarla.
Recomendamos utilizar un cazo no metélico para servir la comida desde el cuenco de coccién. No utilice utensilios
metalicos, ya que puede dafiar el revestimiento DuraCeramic™ del cuenco.

NOTAS SOBRE SU USO
*  Para evitar que los alimentos queden sin cocinar por completo, llene siempre el cuenco de coccion entre %2y % de su
capacidad total y cumpla los tiempos de coccion recomendados.

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

*  Silo desea, puede cambiar manualmente al ajuste caliente ((#]) cuando haya terminado de cocinar la receta.
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Cocine siempre con la tapa puesta y durante el tiempo recomendado. No retire la tapa durante las primeras dos horas
de coccion para permitir que se acumule el calor de forma eficiente.

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

Para retirar el cuenco de coccién de la base de calentamiento, abra la tapa lentamente y levantela hasta retirarla
del mecanismo de bisagra. Levante el cuenco de coccion con cuidado hacia arriba para retirarlo de la base de
calentamiento

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

El cuenco de coccion extraible es apto para horno. El cuenco de coccion es apto para uso con cocinas de gas,
eléctricas o de induccion. Consulte la siguiente tabla.

APTA PARA APTA PARA
PIEZA LAVAVAJILLAS APTA PARA HORNO MICROONDAS APTA PARA HORNILLA
Tapa Si No No Si
Cuenco de coccion No* Si No Si

* Recomendamos lavar el cuenco de coccion extraible a mano exclusivamente con un producto de limpieza no abrasivo y
un pafio para no daiiar el revestimiento DuraCeramic™.

SUGERENCIAS Y TRUCOS PARA COCINAR

Quite la grasa y limpie la carne para retirar todos los residuos. Si la carne contiene grasa, dorela en una sartén 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 coccion lenta que con la coccion convencional.

La mayoria de las verduras deben cortarse en rodajas delgadas o colocarse en los lados o el fondo del cuenco de
coccidn. En una olla de coccion lenta, la carne normalmente se cocina méas 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 el cuenco de cocciéon 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 azicar y/o alimentos acidos. Nota: El azicar y el
4cido tienen un efecto endurecedor en las judias que impide que se ablanden.

GUIA PARA ADAPTAR RECETAS

Esta guia est4 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 coccion lenta. En la
mayoria de los casos, se pueden meter todos los ingredientes en la olla de coccion lenta a la vez y cocinarlos durante todo
el dia. General:

Deje un tiempo de coccion 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

COCCION CON ALTA §

De 15 a 30 minutos

De 4 a 6 horas

De 1% a 2 horas

De 30 a 45 minutos

De 6 a 10 horas

De 3 a 4 horas

De 50 minutos a 3 horas

De 8 a 10 horas

De 4 a 6 horas
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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 éptimo con pasta, afiada la pasta a la Olla de coccion lenta durante los ultimos 30-60
minutos de coccién.

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 coccion lenta tienden a no cocinarse en exceso, al contrario de lo que sucede en el horno o en una cocina
normal.

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

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

LECHE:
* Laleche, la natay 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. Aiada los ingredientes de la sopa a la olla de coccion 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.

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

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

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

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

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

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

LIQUIDO:

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

Sopa de vegetal para 5

* 200 g de zanahorias peladas y cortadas en trozos de 5 cm aproximadamente

* 200 g de apio pelado y cortado en trozos de 5 cm aproximadamente

* 200 g de puerros recortados, lavados y cortados a una longitud de 5 cm aproximadamente

* 200 g de nabo pelado y cortado en trozos de 5 cm aproximadamente

* 1 cebolla en dados

e 1,5litros de caldo vegetal de calidad

* 2 hojas de laurel

*  Aderezo

4. Coloque todos los ingredientes en el cuenco de coccion extraible, coloque la tapa y cocine con el ajuste Bajo durante

6-7 horas o Alto durante 4-5 horas.

5. Deje enfriar antes de pasar el contenido a un vaso de batidora y batalo hasta alcanzar la consistencia deseada. Como
alternativa, paselo a un contenedor adecuado para batidora manual.

Sirvalo muy caliente y con un chorrito de crema fresca y cebollinos troceados.

Sopa toscana de judias para 4-5

1 cucharada de aceite vegetal

1 cebolla grande cortada en dados grandes

2 pencas de apio cortadas en trozos grandes

2 zanahorias medianas cortadas en trozos grandes

2 dientes de ajo cortados en trozos pequefios

3 ramitas de tomillo sin el tronco

2 ramitas de romero fresco troceadas y sin el tronco

1 cucharadita de pimentén ahumado

1 lata de tomate troceado de 400 g

2 cucharadas de puré de tomate

1,5 litros de caldo vegetal de calidad

400 g de judias blancas de lata escurridas y enjuagadas
400 g de habichuelas verdes de lata escurridas y enjuagadas
100 g de col rizada picada

—

Afiada el aceite al cuenco de coccion extraible y caliéntelo en la cocina.

N

Saltee la cebolla y el apio a fuego medio hasta que estén tiernos. Afiada las zanahorias, el ajo, el pimentén, el tomillo
y el romero y siga salteando otros 2 minutos mas.

Retire el cuenco del fuego de la cocina y coléquelo en la base de calentamiento.

3

4. Afada los tomates troceados, el puré de tomate, el caldo, las judias y la col y remueva.

5. Coloque la tapa y cocine a temperatura Baja durante 6-7 horas o a temperatura Alta durante 4-5 horas.
6

Tras la coccidn, aderece al gusto, sirva con un cazo en cuencos y afiada una cucharada de pesto.

Sirva con pan fresco y crujiente.

31



Salsa bolofiesa para 4-5

—_

1 cucharada de aceite vegetal

600 g de carne de ternera picada

1 cebolla grande cortada en dados pequefios
3 dientes de ajo troceados

2 pencas de apio en trozos finos

2 cucharadas de puré de tomate

2 latas de 400 g de tomate triturado

1 cucharada de orégano seco

500 ml de puré de tomate

Coloque el cuenco de coccidn extraible en un fuego de la cocina para calentarlo.
Afiada aceite y la ternera picada y saltee hasta dorar estos ingredientes.

Retire del fuego y coloque el cuenco de coccién extraible en la base de calentamiento. Afiada los ingredientes
restantes y remueva.

Coloque la tapa y cocine con el ajuste Bajo durante 5-6 horas o con el ajuste Alto durante 4-5 horas para obtener una
salsa bolofiesa muy tierna. Sirvala con espaguetis recién cocidos y parmesano rayado.

Esta salsa también puede utilizarse para lasafia y otros platos de pasta al horno.

Curry de cordero y patata para 4-5

-

1 cucharada de aceite vegetal

600 g de cordero en dados

1 cebolla roja grande

2 dientes de ajo finamente troceados

1 cucharadita de curcuma

2 cucharada de garam masala

1 cucharadita de pimiento chile seco machacado (o al gusto)
2 cucharada de puré de tomate

2 latas de 400 g de tomate triturado

100 ml de caldo de cordero o vegetal

1 patata grande pelada y cortada en dados

Afada el aceite vegetal al cuenco de coccién extraible, caliéntelo en un fuego de la cocina y, una vez caliente, saltee
el cordero hasta dorarlo por todos los lados.

Afiada la cebolla en dados, la circuma, el garam masala y el pimiento chile seco machacado. Siga sofriendo durante
unos minutos. Esto hara que se vayan desarrollando los sabores de las especias. Afiada el ajo y softialo.

Retire el cuenco del fuego de la cocina y coléquelo en la base de calentamiento. Afiada el resto de ingredientes y
remueva bien para mezclarlos.

Cocine con el ajuste Bajo durante 7-8 horas o con el ajuste Alto durante 5-6 horas hasta que el cordero esté tierno.
Espese ligeramente la salsa si es preciso.

Sirvalo con arroz al vapor y pan naan.
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Piernas de cordero braseadas al estilo mediterraneo para 4

3.

1 cucharada de aceite vegetal

4 piernas de cordero pequefias

1 cebolla roja grande cortada en trozos grandes
2 dientes de ajo troceados

400 g de tomate triturado de lata

1 berenjena grande cortada en trozos grandes

1 cucharadita de orégano seco

250 ml de caldo de cordero

2 cucharadas de puré de tomate

Afada el aceite vegetal al cuenco de coccion extraible, caliéntelo en un fuego de la cocina y, una vez caliente, salte
las piernas de cordero hasta dorarlas por todas partes.

Retire el cuenco del fuego de la cocina y coléquelo en la base de calentamiento. Afiada el resto de ingredientes y
remueva bien para mezclarlos.

Cocine a temperatura Baja durante 7-8 horas o a temperatura Alta durante 5-6 horas.

Combina perfectamente con unos tubérculos asados con especias y cuscls cremoso.

Arroz con leche cremoso para 4-5

150 g de arroz para arroz con leche
75 g de azucar

1 litro de leche entera

30 g de mantequilla

Y cucharadita de nuez moscada

Engrase el cuenco de coccion extraible con un poco de la mantequilla.
Afiada todos los ingredientes y remuévalos para mezclarlos.
Coloque la tapa y cocine a temperatura Baja durante 4-5 horas o a temperatura Alta durante 3 horas.

Combina muy bien con frutas del bosque frescas o compota de frutas.

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 ningtn otro
liquido.

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.

Lave la tapa de vidrio y el cuenco extraible con agua caliente y jabonosa. No utilice agentes limpiadores abrasivos ni
estropajos. Para quitar los residuos de alimentos, normalmente basta con un pafio, una esponja o una espatula de
goma.

Recomendamos lavar el cuenco de coccion extraible a mano exclusivamente con un producto de limpieza no abrasivo
y un pafio para no dafiar el revestimiento DuraCeramic™.

Cuando sea necesario, limpie la placa de induccion situada en la parte inferior del cuenco de coccion con un
quitamanchas y un producto de limpieza de uso general recomendado para utensilios de cocina de acero inoxidable.
Séquelo de inmediato antes de almacenarlo.

No podra realizar ninguna otra operacién de mantenimiento.

33



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

* Use luvas de forno ou um pano e tenha atengéo ao vapor expelido sempre que abre ou retira a tampa.
* Certifique-se sempre de que tem as m&os secas antes de ligar a tomada ou ligar o aparelho.
* Utilize sempre o aparelho numa superficie estavel, segura, seca e nivelada.

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

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

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

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

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

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

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

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

* Algumas superficies ndo est@o preparadas para suportar o calor prolongado gerado por determinados aparelhos. N&o
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.
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PEGAS

Tampa amovivel

Mecanismo de dobradiga

Panela amovivel com revestimento DuraCeramic™
Base de aquecimento

Indicador de temperatura

Controlo de temperatura

1Yol ~1=-1>)

PREPARACAO PARA UTILIZACAO

Antes de utilizar a panela de preparago lenta sauté Crock-Pot®, retire todas as embalagens, lave a tampa e a panela
amovivel com &gua quente e detergente e seque bem. Recomendamos que lave a panela amovivel apenas a mao, com
um produto de limpeza e pano ndo abrasivos a fim de preservar o revestimento DuraCeramic™. Nunca emergir a base de
aquecimento, o cabo de alimentac&o ou a ficha em agua ou em qualquer outro liquido.

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

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

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

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

TACA DE PREPARACAO AMOVIVEL

A panela amovivel em aluminio caracteriza-se pelo exclusivo revestimento DuraCeramic™. Este revestimento de
ceramica natural especializado foi pensado para transferir o calor mais rapidamente e de forma mais eficiente do que os
revestimentos anti-aderentes padrao - o que significa tempos de cozedura mais rapidos para as suas deliciosas refeigdes
caseiras. Além disso, o revestimento DuraCeramic™ é resistente a riscos - este é um produto feito para durar. A paz

de espirito provém do facto do revestimento DuraCeramic™ n&o conter PTFE e PFOA e este revestimento exclusivo é
duradouro e facil de limpar.

RevestimentoDuraCeramic™ — pensado para lidar facilmente com tudo o que Ihe puser.

COMO UTILIZAR A SUA PANELA
DE PREPARACAO LENTA SAUTE

1. Coloque a taga de preparagdo na base de aquecimento, certificando-se de que as pegas da taga ficam alinhadas com
as pegas na base de aquecimento. Coloque a tampa. Adicione os ingredientes a taga de preparagéo e feche a tampa.

2. Ligue a sua de preparagéo lenta e selecione a temperatura de preparagéo (3 (alta) ou 35 (baixa)) utilizando o seletor
de temperatura. .
NOTA: A definigao 1) (quente) serve APENAS para manter quente a comida que ja foi cozinhada. NAO cozinhe na
definicao (8 (quente). Nao recomendamos utilizar a definicdo 1] (quente) por mais de 4 horas.

3. Quando a preparacéo estiver concluida, desligue a sua panela de preparagdo lenta da tomada e deixe que arrefega
antes de limpar.

Recomenda-se a utilizagdo de uma concha ndo metalica para servir os alimentos diretamente da panela. N&o utilize

utensilios de metal porque podem danificar o revestimento DuraCeramic™ da taga.

NOTAS DE UTILIZAGAO
*  Para evitar cozinhar demais ou de menos a comida, encha sempre o panela amovivel entre %2 e % e de acordo com
0s tempos de cozedura recomendados.

*  Na&o encha demasiado a panela amovivel. Para evitar que deite fora, ndo encha a panela acima de %.
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Se desejar, pode mudar manualmente para a definigao %) (quente) quando a sua receita tiver acabado de ser
preparada.

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

Utilize sempre luvas quando mexer na tampa ou panela amovivel. Tenha ateng&o o vapor expelido ao retirar a tampa.

Para remover a taga de preparacéo da base de aquecimento, abra a tampa lentamente, levante-a e solte-a do
mecanismo de dobradi¢a. Com cuidado levante a taga de preparacéo e retire-a da base de aquecimento.

Desligue o aparelho da eletricidade quando acabar a cozedura e antes de limpar.

A panela amovivel pode ir ao forno. A taga de preparagao é adequada para utilizar num fogao a gés, elétrico ou de
indugdo. Consulte a tabela abaixo.

PODE IR A MAQUINA DE PODE IR AO =
PECA LAVAR LOUGA PODE IR AO FORNO MICRO-ONDAS PODE IR AO FOGAO
Tampa Sim Nao Nao Sim
Panela amovivel Néo* Sim Néo Sim

*Recomendamos que lave a panela amovivel apenas a mao, com um produto de limpeza e pano néo abrasivos a fim de
preservar o revestimento DuraCeramic™.

SUGESTOES E DICAS DE PREPARACAO

Corte as gorduras e limpe bem as carnes para retirar residuos. Se as cornes 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. S&o

retidos mais sucos na carne e vegetais durante a preparagao lenta em comparagdo com a preparagao convencional.
A maioria dos vegetais devera ser cortada fina e colocada mais perto das laterais ou fundo da panela. Numa panela
de preparagéo 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 n&o existe calor direto da parte inferior, encha sempre a panela amovivel, 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 chévena de caldo de carne ou galinha por 1
chavena de vinho.

Os feijées devem ser completamente demolhados antes de os misturar com agcar e/ou alimentos cidos.
NOTA: O agulcar e o acido tém um efeito enrijecedor nos feijées e irdo fazer com que ndo amolecam.

GUIA PARA ADAPTAR RECEITAS

Este guia foi pensado para o ajudar a adaptar as suas proprias receitas e de outros para a sua panela de preparagao
lenta. Muitos dos passos de preparagdo normais ndo séo necessarios quando utilizar a sua panela de preparagéo lenta.
Na maioria dos casos, todos os ingredientes podem ser inseridos na sua panela de preparagéo lenta a0 mesmo tempo e
cozinhar durante todo o dia. Geral:

Dé tempo suficiente para a preparagéo.
Cozinhe com a tampa posta.

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

TEMPO DA RECEITA COZINHAR EM LUME BAIXO . COZINHAR EM LUME ALTO 3%
15 a 30 minutos 4 a 6 horas 1% 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
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MASSA E ARROZ:

*  Para obter melhores resultados, use arroz de gréo longo, arroz basmati ou arroz especial, conforme a receita sugere.
Se 0 arroz ndo estiver completamente cozido apés o tempo sugerido, adicione mais 1 a 1% chavena de liquido por
cada chavena de arroz cozinhado e continue a cozinhar durante mais 20 a 30 minutos.

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

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

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

VEGETAIS:

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

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

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

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

*  Os preparados enlatados de sopa podem ser substituidas por leite € 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 antes permite que a gordura seja retirada antes da cozedura lenta e também da mais profundidade de
sabor.

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

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

* O tamanho da came 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 camne 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 preparagao 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.
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RECEITAS

Sopa de vegetais, 5 Doses

200g de cenouras, descascadas e cortadas em pedagos de cerca de 5 cm
200g de aipo, descascado e cortado em pedagos de cerca de 5 cm

200g de alho francés aparado e lavado e cortado em pedagos de aprox. 5 cm
200g de nabo, descascado e cortado em pedagos de aprox. 5 cm

1 cebola picada

1,5 litros de caldo de vegetais de boa qualidade

2 folhas de louro

Tempero

>

Coloque todos os ingredientes na taca de preparagdo amovivel, tape e cozinhe na definicéo Low (Baixa) durante
6-7 horas ou High (Alta) durante 4-5 horas.

5. Deixe que cozinhe antes de transferir para um jarro de mistura e triture até obter a consisténcia desejada.
Alternativamente transfira para um recipiente adequado para triturar a mao.

Sirva bem quente guarnecido com creme francés e algumas cebolinhas cortadas.

Sopa de Feijoes da Toscania, 4-5 Doses

1 colher de sopa de dleo vegetal

1 cebola grande, picada

2 aipos, picados

2 cenouras médias, picadas

2 dentes de alho, finamente picados

3 ramos de tomilho fresco, apenas as folhas

2 ramos de rosmaninho fresco, s6 as folhas, e cortadas
1 colher de cha de paprica defumada

1 lata de 400g de tomate cortado

2 colheres de sopa de puré de tomate

1.5 litros de caldo de vegetais de boa qualidade
4009 de feijao branco enlatado, escorrido e lavado
4009 de feijao manteiga

100g de couve de folhas frisadas esfarripada

—

Adicione o0 azeite a taga de preparagdo amovivel e aquega no fogao.

N

Salteie a cebola e 0 aipo em lume médio até amaciarem. Adicione as cenouras, alho, paprica, tomilho e rosmaninho e
continue a saltear por mais dois minutos.

Remova a taca do fogéo e coloque na base de aquecimento.

3

4. Adicione o tomate cortado, o puré de tomate, caldo, feijdes e a couve e mexa.

5. Tape e cozinhe na definicdo Low (Baixa) durante 6-7 horas ou High (Alta) durante 4-5 horas.
6

Apds cozinhar, tempere a gosto, sirva em tagas e adicione uma colher cheia de pesto.

Sirva com p&o acabado de torrar.
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Molho a bolonhesa, 4-5 doses

N =

1 colher de sopa de dleo vegetal
600g de carne de vaca picada

1 cebola grande, finamente cortada

3 dentes de alho, cortados

2 aipos, finamente cortados

2 colheres de sopa de puré de tomate
2 latas de 400g de tomate cortado

1 colher de sopa de orégdos secos
500ml de pasta de tomate

Coloque a taga de preparagéo amovivel no fogdo para aquecer.
Adicione o 6leo vegetal e a carne picada e salteie até ficar castanha.
Retire do calor e coloque a taga de preparagdo amovivel na base de aquecimento. Adicione os restantes ingredientes.

Tape e cozinhe na definigdo Low (Baixa) durante 5-6 horas, ou High (Alta) durante 4-5 horas, até obter um molho &
bolonhesa aveludado. Sirva com esparguete acabado de cozer e raspas de parmesao.

Este molho também pode ser utilizado para lasanha e receitas de pasta.

Caril de cordeiro e batata doce, 4-5 Doses

—

4.

1 colher de sopa de dleo vegetal

600g de cordeiro em pedagos

1 cebola vermelha grande

2 dentes de alho, finamente cortados

1 colher de cha de agafréo

2 colheres de sopa de garam masala

1 colher de cha de flocos de chili seco (ou a gosto)
2 colheres de sopa de puré de tomate

2 latas de 400g de tomate cortado

100ml de caldo de cordeiro ou de vegetais

1 batata doce grande, descascada e cortada

Adicione o 6leo vegetal a taca de preparagdo amovivel, aqueca no fogao até ficar quente depois salteie o cordeiro até
ficar castanho de todos os lados.

Adicione as cebolas cortadas, 0 agafrdo, a garam masala e os flocos de chili seco. Continue a fritar durante mais
alguns minutos. Tal ird permitir que os sabores das especiarias se desenvolvam. Adicione o alho.

Remova a taga do fog&o e cologue na base de aquecimento. Adicione os restantes ingredientes e mexa bem para
combinar.

Cozinhe na definigdo Low (Baixa) durante 7-8 horas, ou High (Alta) durante 5-6 horas, até o cordeiro estar tenro.

Se necessario, engrossar ligeiramente. Sirva com arroz vaporizado e p&o naan.
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Perna de Cordeiro a vapor ao estilo mediterranico, 4 Doses

—_

3.

1 colher de sopa de dleo vegetal

4 pernas pequenas de cordeiro

1 cebola vermelha grande, cortada

2 dentes de alho, cortados

4009 de tomate cortado enlatado

1 beringela grande, cortada

1 colher de cha de orégéos secos
250ml de caldo de cordeiro

2 colheres de sopa de puré de tomate

Adicione 0 6leo vegetal a taca de preparagdo amovivel, aqueca no fogao até ficar quente, depois salteie as pernas de
cordeiro até ficarem castanhas dos dois lados.

Remova a taga do fog&o e cologue na base de aquecimento. Adicione os restantes ingredientes e mexa bem para
combinar.

Cozinhe na definigédo Low (Baixa) durante 7-8 horas ou High (Alta) durante 5-6 horas.

Sirva com alguns vegetais assados picantes e couscous com manteiga.

Pudim de arroz cremoso, 4-5 Doses

150g de arroz de pudim

759 agucar

1 litro de leite gordo

30g de manteiga

Y de colher de cha de noz-moscada

Unte a taga de preparagdo amovivel com um pouco de manteiga.
Adicione todos os ingredientes e misture-os.
Tape e cozinhe na definiéo Low (Baixa) durante 4-5 horas ou High (Alta) durante 3 horas.

Sirva com bagas frescas ou compota de fruta.

LIMPEZA

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

ATENGAO: Nunca emergir a base de aquecimento, o cabo de alimentagéo ou a ficha em &gua ou em qualquer outro
liquido.

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

Lave a tampa de vidro e o panela amovivel com &gua quente e detergente. N&o utilize compostos ou esfregdes de
limpeza abrasivos. Um pano, uma esponja ou uma espatula de borracha removem geralmente todos os residuos de
alimentos.

Recomendamos que lave a panela amovivel apenas @ méo, com um produto de limpeza e pano néo abrasivos a fim
de preservar o revestimento DuraCeramic™.

Quando necessario, limpe a placa de indugéo na parte de baixo da taga de preparagdo com um produto de remog&o
de nddoas, recomendado para utensilios de cozinha em ago inoxidavel. Seque imediatamente antes de arrumar.

Nao deve ser feita outra manuteng&o.
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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 é 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.

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

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

* La base riscaldante dell'apparecchio non deve essere collocata sopra o in prossimita di superfici potenzialmente calde
(come cucine a gas o elettriche).

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

* Verificare che I'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa di alimentazione dopo I'uso e prima della pulizia.
* Lasciare sempre raffreddare I'apparecchio prima della pulizia o della conservazione.
* 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 cercare MAI di riscaldare degli alimenti direttamente all'interno della base. Utilizzare sempre la ciotola di cottura
rimovibile.

* Alcune superfici non sono state progettate per sopportare il calore prolungato generato da determinati apparecchi.
Non collocare I'apparecchio su una superficie che potrebbe subire danni dovuti al calore. Si consiglia di collocare un
tappetino isolante o una sottopentola sotto I'apparecchio al fine di evitare possibili danni alla superficie.

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

@ Coperchio rimovibile @  Base riscaldante
© Meccanismo a cemiera @ Indicatore della temperatura
@ Recipiente di cottura rimovibile con o Controllo della temperatura

™

rivestimento in DuraCeramic

PREPARAZIONE PER L’'USO

Prima di utilizzare la pentola a cottura lenta sauté Crock-Pot®, rimuovere tutti gli imballaggi e lavare il coperchio e il
recipiente di cottura removibile con acqua tiepida saponata, quindi asciugare accuratamente. Si consiglia di lavare la ciotola
di cottura removibile esclusivamente a mano, utilizzando un detergente non abrasivo e un panno, al fine di non danneggiare
il rivestimento DuraCeramic™. 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 o la ciotola di cottura su una superficie sensibile al
calore. Si consiglia di collocare un tappetino isolante o una sottopentola di misura adatta sotto la pentola a cottura lenta al
fine di evitare possibili danni alla superficie.

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

ASSEMBLAGGIO:
1. Collocare la ciotola di cottura rimovibile nella base.
2. Fissare il coperchio inserendo il meccanismo a cerniera nell'apposita fessura situata sul retro della base riscaldante.

CIOTOLA DI COTTURA REMOVIBILE

La ciotola di cottura removibile in alluminio & dotato dell'esclusivo rivestimento in DuraCeramic™. Questo particolare
rivestimento in ceramica naturale ¢ stato progettato per trasferire il calore in modo piu rapido ed efficiente rispetto ai
rivestimenti antiaderenti standard, il che significa tempi di cottura piti veloci per deliziosi piatti cucinati in casa. Inoltre, il
rivestimento DuraCeramic™ & resistente ai graffi: questo € un prodotto costruito per durare nel tempo. La tranquillita deriva
dal fatto che DuraCeramic™ & privo di PTFE e PFOA, quindi questo rivestimento esclusivo € durevole e facile da pulire.

Rivestimento DuraCeramic™ — progettato per gestire qualsiasi ingrediente senza problemi.

COME UTILIZZARE LA PENTOLA A
COTTTURA LENTA SAUTE

1. Collocare il recipiente di cottura sulla base riscaldante, assicurandosi che le maniglie del recipiente siano allineate
con quelle della base riscaldante. Applicare il coperchio. Aggiungere gli ingredienti nella ciotola di cottura e chiudere il
coperchio.

2. Collegare la pentola a cottura lenta e selezionare la temperatura di cottura (3 alto o 35 basso) utilizzando I'apposito
selettore.

Nota: L'impostazione caldo (§}] serve ESCLUSIVAMENTE per mantenere I'alimento caldo dopo che & stato cucinato.
NON cucinare con l'impostazione 1. si sconsiglia di utilizzare 'impostazione %) per piu di 4 ore.

3. Altermine della cottura, scollegare la pentola e lasciarla raffreddare prima della pulizia.
Si consiglia di utilizzare un mestolo non metallico per servire il cibo dalla ciotola di cottura. Non utilizzare utensili metallici
onde evitare di danneggiare il rivestimento in DuraCeramic™ del recipiente.

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

*  Non riempire eccessivamente la ciotola di cottura. Per evitare fuoriuscite, non riempire il recipiente di cottura per piu di
Y.

*  All'occorrenza € possibile selezionare manualmente I'impostazione ) al termine del tempo di cottura previsto dalla
ricetta.
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Cucinare sempre con il coperchio per il tempo raccomandato. Non rimuovere il coperchio durante le prime due ore di
cottura al fine di permettere al calore di accumularsi in modo efficiente.

Indossare sempre guanti da forno quando si maneggia il coperchio o la ciotola di cottura rimovibile. Prestare
attenzione alla fuoriuscita di vapore quando si apre o si rimuove il coperchio.

Per rimuovere il recipiente di cottura dalla base riscaldante, aprire lentamente il coperchio, quindi sollevarlo verso l'alto

estraendolo dal meccanismo del cardine. Sollevare delicatamente il recipiente di cottura verso I'alto, estraendolo dalla
base riscaldante.

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

La ciotola di cottura removibile & adatto all'utilizzo in forno. La ciotola di cottura & adatto all'utilizzo con cucine a gas,
elettriche o a induzione.

PARTE LAVABILE IN UTILIZZABILE ANCHE IN UTILIZZABILE NEL COMPATIBILE CON
LAVASTOVIGLIE FORNO MICROONDE PIASTRA DI COTTURA
Coperchio Si No No Si
Ciotola di cottura No* Si No Si

*Si consiglia di lavare la ciotola di cottura removibile esclusivamente a mano, utilizzando un detergente non abrasivo e un
panno, al fine di non danneggiare il rivestimento DuraCeramic™.

CONSIGLI E SUGGERIMENTI PER LA COTTURA

Rifilare le parti grasse e pulire bene le cami 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 piui 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 ciotola, 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 Da 1% a2 ore
Da 30 a 45 minuti Da6a 10 ore Da3a4ore
Da 50 minuti a 3 ore Da 8a 10 ore Da4a6ore
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PASTA E RISO:

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

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

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

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

VERDURE:

*  Molte verdure beneficiano di una cottura lenta che ne esalta appieno il sapore. Tendono a non cuocersi in modo
eccessivo nella pentola a cottura lenta, come invece avviene nel forno o sul fornello.

*  Quando si cucinano ricette con verdure e carne, inserire le verdure nella pentola a cottura lenta prima della carne. Le
verdure, di solito, si cuociono piu lentamente della carne nella pentola a cottura lenta e traggono beneficio dal fatto di
essere parzialmente immerse nel liquido di cottura.

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

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

MINESTRE:

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

CARNI:

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

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

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

*  Pertagli di carne piu piccoli o piu 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 0sso aumenta il tempo di cottura richiesto.

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

PESCE:
* 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.
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RICETTE

Zuppa di ortaggi a radice, 5 porzioni

-

200 g di carote, pelate e tagliate in pezzi da circa 5 cm

200 g di sedano rapa, pelato e tagliato in pezzi da circa 5 cm

200 g di porri, sminuzzati, lavati e tagliati con lunghezze di circa 5 cm
200 g di carciofi, pelati e tagliati in pezzi da circa 5 cm

1 cipolla tagliata a dadini

1,5 litri di brodo vegetale di buona qualita

2 foglie di alloro

Condimenti

Collocare tutti gli ingredienti nella ciotola di cottura rimovibile, mettere il coperchio e cuocere con I'impostazione Low
per 6-7 ore, oppure con l'impostazione High per 4-5 ore.

Lasciare raffreddare prima di trasferire in una caraffa di miscelazione, quindi miscelare fino a ottenere la consistenza
desiderata. In alternativa, trasferire in un contenitore adatto alla miscelazione manuale.

Servire bollente con una cucchiaiata di panna acida e dell’erba cipollina.

Zuppa di fagioli alla toscana, 4-5 porzioni

N —

3.
4.
5
6

1 cucchiaio di olio d'oliva

1 cipolla grande, tritata grossolanamente

2 gambi di sedano, tritati grossolanamente

2 carote grandi, tritate grossolanamente

2 spicchi d'aglio, tritati finemente

3 rametti di timo fresco, da cui prelevare le foglie
2 rametti di rosmarino fresco, da cui prelevare le foglie per poi triturarle
1 cucchiaino di paprika affumicata

400 g di pomodori pelati in scatola

2 cucchiai conserva di pomodoro

1,5 litri di brodo vegetale di buona qualita

400 g di cannellini in scatola, scolati e risciacquati
400 g di fagiolini in scatola, scolati e risciacquati
Sale e pepe

Aggiungere tutti gli ingredienti nella ciotola di cottura rimovibile e riscaldare sul fuoco di cottura.

Soffriggere la cipolla e il sedano a fuoco medio fino ad ammorbidirli. Aggiungere le carote, I'aglio, la paprika, il timo e il
rosmarino, quindi continuare a soffriggere per altri 2 minuti.

Togliere la ciotola dal fuoco e collocarla nella base riscaldante.

Aggiungere i pelati, la conserva di pomodoro, il brodo, i fagioli e il cavolo, quindi mescolare.

Coprire con il coperchio e cuocere con impostazione (Low) per 6-7 ore oppure con impostazione (High) per 4-5 ore.
Dopo la cottura, salare a piacere, versare nelle scodelle e aggiungere un cucchiaio di pesto.

Servire con pane croccante fresco.
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Ragu, 4-5 porzioni

—_

1 cucchiaio di olio vegetale

600 g di carne macinata

1 cipolla grande, tagliata a dadini

3 spicchi di aglio, tritati

2 gambi di sedano, tritati finemente
2 cucchiai di conserva di pomodoro
2 x 400 g di pomodori pelati

1 cucchiaio di origano

500 ml di passata

Collocare la pentola di cottura rimovibile sul fuoco per riscaldarla.
Aggiungere l'olio e la carne macinata, quindi rosolare.

Togliere dal fuoco e collocare la pentola di cottura rimovibile nella base riscaldante. Aggiungere gli altri ingredienti e
mescolare.

Coprire con il coperchio e cuocere con I'impostazione Low per 5-6 ore oppure con I'impostazione High per 4-5 ore fino
a ottenere un ragu perfettamente cotto. Servire con spaghetti cotti al momento e scaglie di Parmigiano.

Questa salsa pud anche essere utilizzata per lasagne e pasta al forno.

Agnello e patate dolci al curry, 4-5 porzioni

-

1 cucchiaio di olio vegetale

600 g di carne di agnello macinata

1 cipolla rossa grande

2 spicchi d'aglio, finemente tritati

1 cucchiaino di curcuma

2 cucchiai di curry in polvere

1 cucchiaino di peperoncino secco frantumato (o a piacere)
2 cucchiai di conserva di pomodoro

2 x 400 g di pomodori pelati

100 ml di brodo vegetale o di agnello

1 patata dolce grande, pelata e sminuzzata

Aggiungere l'olio vegetale nella pentola di cottura rimovibile, scaldare sul fuoco, quindi rosolare I'agnello fino a
imbrunirlo su tutti i lati.

Aggiungere le cipolle tritate, la curcuma, il garam masala e il peperoncino secco. Continuare a friggere per un paio di
minuti. In questo modo si sprigionano gli aromi delle spezie. Aggiungere I'aglio.

Togliere la ciotola dal fuoco e collocarla nella base riscaldante. Aggiungere gli altri ingredienti e mescolare bene per
amalgamare il tutto.

Cuocere con 'impostazione Low per 7-8 ore oppure con I'impostazione High per 5-6 ore fino a quando I'agnello &
tenero. Addensare leggermente qualora necessario.

Servire con riso bollito € pane naan.
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Brasato di agnello in stile mediterraneo, 4 porzioni

—_

3.

1 cucchiaio di olio vegetale

4 stinchi di agnello di piccole dimensioni

1 cipolla rossa grande, tritata grossolanamente
2 spicchi di aglio, tritati

400 g di pomodori pelati

1 melanzana grande, tritata grossolanamente
1 cucchiaino di origano secco

250 ml di brodo di agnello

2 cucchiai di conserva di pomodoro

Aggiungere l'olio vegetale alla ciotola di cottura rimovibile, scaldare sul fuoco, quindi rosolare gli stinchi d’agnello fino a
imbrunirli su tutti i lati.

Togliere la pentola dal fuoco e collocarla nella base riscaldante. Aggiungere gli altri ingredienti e mescolare bene per
amalgamare il tutto.

Cuocere con l'impostazione (Low) per 7-8 ore oppure con I'impostazione (High) per 5-6 ore.

Delizioso servito con alcuni ortaggi a radice grigliati speziati e couscous.

Budino di riso cremoso, 4-5 porzioni

150 g di riso per budino

75 g di zucchero

1 litro di latte intero

30 g di burro

Y cucchiaino di noce moscata

Imburrare la ciotola di cottura rimovibile.
Aggiungere tutti gli ingredienti e mescolare.
Coprire con il coperchio e cuocere con I'impostazione Low per 4-5 ore oppure con I'impostazione High per 3 ore.

Delizioso servito con frutti di bosco freschi o composta di frutta.

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.

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.

Lavare il coperchio di vetro e la ciotola removibile in acqua calda saponata. Non utilizzare detergenti abrasivi o
pagliette metalliche. Per rimuovere gli eventuali residui di cibo di solito & sufficiente uno straccio, una spugna o una
spazzolina di gomma.

Si consiglia di lavare la ciotola di cottura removibile esclusivamente a mano, utilizzando un detergente non abrasivo e
un panno, al fine di non danneggiare il rivestimento DuraCeramic™.

Quando necessario, pulire la piastra a induzione sul lato inferiore del recipiente di cottura con uno smacchiatore e un
detergente multiuso, raccomandati per le pentole in acciaio inox. Asciugare immediatamente prima di riporre.

Non devono essere eseguiti altri interventi di manutenzione.
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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:

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

*  ['apparecchiatura non sia stata modificata in alcun modo né soggetta a danni, uso improprio 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 alluso 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
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NEDERLANDS
BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN
ZORGVULDIG LEZEN EN BEWAREN VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK

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

A Delen van het apparaat kunnen heet worden tijdens gebruik.

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

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

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

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

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

* Altijd zorgen dat het apparaat op een stabiel, stevig, droog en plat opperviak staat.

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

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

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

* Het apparaat altijd goed laten afkoelen voordat dit wordt gereinigd of opgeborgen.

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

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

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

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

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

Deksel

Scharnier

Uitneembare schaal met DuraCeramic™ anti-aanbaklaag
Behuizing met verwarmings-element
Temperatuurlampje

Temperatuurregeling

ALVORENS GEBRUIK

Verwijder alle verpakking, spoel het deksel en de uitneembare schaal om in warm water met afwasmiddel en droog alles
goed af voordat u uw Crock-Pot® sauté slowcooker gaat gebruiken. U wordt aanbevolen om de uitneembare schaal alleen
met de hand af te wassen met een niet-schurend afwasmiddel en zachte doek, zodat de DuraCeramic™-laag behouden
blijt. Dompel de behuizing met het verwarmings-element, het stroomsnoer en de stekker nooit onder in water of een andere
vioeistof.

X —1of~]=1>)

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

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

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

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

VERWIJDERBARE SCHAAL

De uitneembare aluminium schaal is voorzien van de exclusieve DuraCeramic™ anti-aanbaklaag. Deze speciale, natuurlijke
ceramische coating brengt warmte sneller en efficiénter over dan standaard anti-aanbaklagen, zodat u in minder tijd
verrukkelijke maaltijden kunt bereiden. De DuraCeramic™ anti-aanbaklaag is bovendien krasbestendig: dit product is
ontwikkeld met het oog op duurzaamheid! Voor extra gemoedsrust is DuraCeramic™ vrij van PTFE en PFOA. Deze
exclusieve anti-aanbaklaag gaat lang mee en is makkelijk te reinigen.

DuraCeramic™ anti-aanbaklaag: bereid heerlijke snacks met het grootste gemak.

UW SAUTE SLOWCOOKER GEBRUIKEN

1. Zet de schaal in de behuizing met het verwarmingselement en zorg dat de handvaten op de schaal in lijn liggen met de
handvaten van de behuizing. Bevestig het deksel. Voeg uw ingrediénten toe en sluit het deksel.

2. Zet de temperatuurknop van uw slowcooker op de gewenste temperatuur (hoog 3% of laag % ).
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.
U wordt aanbevolen een niet-metalen opscheplepel te gebruiken om het eten uit de schaal op te doen. Gebruik geen
metalen keukengerei, aangezien dit de DuraCeramic™ anti-aanbaklaag in de schaal kan beschadigen.

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

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

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

*  Als u de schaal uit de behuizing wilt verwijderen, opent u het deksel langzaam en tilt u dit omhoog uit het scharnier. Til
de schaal nu voorzichtig uit de behuizing.

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

*  De uitneembare schaal is ovenvast. De schaal is geschikt voor gebruik op een gasstel, een elektrische of een
inductiekookplaat. Raadpleeg de onderstaande tabel.

GESCHIKT VOOR DE GESCHIKT VOOR
ONDERDEEL VAATWASMACHINEBESTENDIG OVENVAST MAGNETRON KOOKPLATEN
Deksel Ja Nee Nee Ja
Schaal Nee* Ja Nee Ja

*U wordt aanbevolen om de uitneembare schaal alleen met de hand af te wassen met een niet-schurend afwasmiddel en
zachte doek, zodat de DuraCeramic™-laag behouden blift.

ALGEMENE KOOKTIPS

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

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

MELK:
*  Melk, room en zure room kunnen schiften tijdens lange bereidingstijden. Indien mogelijk, pas toevoegen in de laatste
15 tot 30 minuten van de bereidingstijd.

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

SOEPEN:

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

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

*  Vlees kan eerst worden aangebraden. Dit geeft een vollere smaak en biedt tevens het voordeel dat olie of vet kan
worden afgegoten voordat u gaat stoven.

*  Vlees moet zodanig in de schaal worden gelegd dat dit het deksel niet raakt.

*  Voor kleinere of grotere stukken vlees dient u de hoeveelheid groenten of aardappels aan te passen, zodat de schaal
altijd tussen de helft en driekwart is gevuld.

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

*  Snijd vlees in kleine stukjes wanneer het tegelijkertijd bereid wordt met voorgekookte producten, zoals bonen of fruit, of

lichte groentes, zoals champignons, gehakte ui, aubergine of 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.
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RECEPTEN

Knolgroentesoep voor 5 personen

* 200 g wortelen, geschild en in stukken van ongeveer 5 cm gesneden

e 200 g knolselderij, geschild en in stukken van ongeveer 5 cm gesneden

* 200 g prei, gewassen en in ringen van ongeveer 5 cm dik gesneden

e 200 g koolraap, geschild en in stukken van ongeveer 5 cm gesneden

* 1 ui, gesnipperd

e 1,5 liter groentebouillon van goede kwaliteit

* 2 laurierbladeren

*  Peperen zout

4. Voeg alle ingrediénten aan de uitneembare schaal toe, plaats het deksel en kook 6 tot 7 uur op de lage stand (Low) of

4 tot 5 uur op de hoge stand (High).

5. Laat de schaal afkoelen en giet de soep dan in een blender. Pureer de soep tot de gewenste dikte is verkregen. Of
giet het mengsel in een geschikte schaal en gebruik een staafmixer.

Serveer de soep dampend warm met wat créme fraiche en gesneden bieslook.

Toscaanse bonensoep voor 4-5 personen

1 eetlepel plantaardige olie

1 grote ui, grof gesnipperd

2 stelen selderij, grof gesneden

2 middelgrote wortelen, grof gesneden

2 teentjes knoflook, fiingehakt

De blaadjes van 3 takjes verse tijm

De fijngehakte blaadjes van 2 takjes verse rozemarijn
1 theelepel gerookte paprikapoeder

400 g blik gehakte tomaten

2 eetlepels tomatenpuree

1.5 liter groentebouillon van goede kwaliteit

400 g blik cannellinibonen, afgegoten en gespoeld
400 g blik flageoletbonen, afgegoten en gespoeld
100 g gesneden boerenkool

—

Verhit de olie op uw kookstel in de uitneembare schaal.

N

Fruit de ui en selderij op een matig vuur tot ze zacht zijn. Voeg de wortelen, knoflook, paprikapoeder, tijm en
rosemarijn toe en fruit het mengsel een verdere 2 minuten.

Zet de uitneembare schaal nu in de slowcooker.
Voeg de gehakte tomaten, tomatenpuree, bouillon, bonen en boerenkool toe en roer het mengsel goed door.
Plaats het deksel en kook gedurende 6 tot 7 uur op de lage stand (Low) of 4 tot 5 uur op de hoge stand (High).

o o~ ow

Na afloop brengt u het gerecht op smaak met peper en zout, verdeelt u het over de kommen en voegt u een lepel
pesto toe.

Serveren met vers, knapperig brood.
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Bolognaisesaus voor 4-5 personen

—_

1 eetlepel plantaardige olie

600 g rundergehakt

1 grote ui, gesnipperd

3 teentjes knoflook, fijingehakt

2 stelen selderi, fijngesneden

2 eetlepels tomatenpuree

2 blikjes van 400 gram gehakte tomaten
1 eetlepel gedroogde oregano

500 ml passata

Zet de verwijderbare schaal op de kookplaat en verhit de schaal.
Voeg de olie en het rundergehakt toe en sauteer het gehakt.

Neem de verwijderbare schaal van de kookplaat en zet hem in de slowcooker. Roer de overige ingrediénten door het
gehakt.

Plaats het deksel en stoof het gerecht gedurende 5 tot 6 uur op de lage stand (Low) of 4 tot 5 uur op de hoge
stand (High) tot een heerlijke romige bolognaisesaus. Serveren met vers gekookte spaghetti en Parmezaanse kaas
(schilfers).

Deze saus kan ook worden gebruikt voor lasagne, gegratineerde pastaschotels enz.

Curry met lam en bataat voor 4-5 personen

—

1 eetlepel plantaardige olie

600 g lamsvlees, in blokken gesneden

1 grote rode ui

2 teentjes knoflook, fijingehakt

1 theelepel koenijit

2 eetlepels garam masala

1 theelepel gedroogde chiliviokken (of naar smaak)
2 eetlepels tomatenpuree

400 g blik gehakte tomaten

100 ml lams- of groentebouillon

1 grote bataat, geschild en in blokjes gesneden

Zet de verwijderbare schaal op een kookplaat, voeg de plantaardige olie toe, verhit de olie en sauteer het lamsviees
totdat dit aan alle kanten goudbruin is.

Voeg de gesnipperde ui, koenjit, Garam Masala en gedroogde chiliviokken toe. Roerbak het mengsel een paar
minuten tot de kruiden beginnen te geuren. Roer het knoflook door het mengsel.

Zet de verwijderbare schaal nu in de slowcooker. Voeg de overige ingrediénten toe en roer alles goed door.

Kook het gerecht gedurende 7 tot 8 uur op de lage stand (Low) of 5 tot 6 uur op de hoge stand (High), tot het
lamsvlees gaar is. Het gerecht kan iets worden ingedikt indien gewenst.

Serveren met gestoomde rijst en naan.
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Mediterrane gestoofde lamsschenkel voor 4 personen

—_

2.
3.

1 eetlepel plantaardige olie

4 kleine lamsschenkels

1 grote rode ui, grof gesneden

2 teentjes knoflook, fijngehakt
400 g blik gehakte tomaten

1 grote aubergine, grof gesneden
1 theelepel gedroogde oregano
250 ml lamsbouillon

2 eetlepels tomatenpuree

Zet de verwijderbare schaal op een kookplaat, verhit de plantaardige olie en sauteer de lamsschenkels totdat ze aan
alle kanten goudbruin zijn.

Zet de verwijderbare schaal nu in de slowcooker. Voeg de overige ingrediénten toe en roer alles goed door.
Kook gedurende 7 tot 8 uur op de lage stand (Low) of 5 tot 6 uur op de hoge stand (High).

Serveren met heerlijk pittige, geroosterde knolgroenten en boterige couscous.

Romige rijstpudding voor 4-5 personen

150 g dessertrijst

75 g suiker

1 liter volle melk

30 g boter

Y theelepel nootmuskaat

Vet de verwijderbare schaal in met een beetje boter.
Voeg alle ingrediénten toe en meng ze goed.
Plaats het deksel en kook gedurende 4 tot 5 uur op de lage stand (Low) of 3 uur op de hoge stand (High).

Verrukkelijk met verse bessen of vruchtencompote.

REINIGEN

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

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

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.

Was het glazen deksel en de verwijderbare schaal af in warm water met afwasmiddel. Gebruik geen schuurmiddelen
of schuursponsjes. Voedselresten kunnen gewoonlijk met een afwasborstel, spons of rubber spatel worden verwijderd.

U wordt aanbevolen om de uitneembare schaal alleen met de hand af te wassen met een niet-schurend afwasmiddel
en zachte doek, zodat de DuraCeramic™-laag behouden blijft.

Wanneer nodig reinigt u de inductiekookplaat aan de onderkant van de schaal met een viekkenreiniger en
reinigingsmiddel voor algemeen gebruik dat geschikt is voor roestvrijstalen kookartikelen. Droog alles meteen grondig
af voordat u het apparaat opbergt..

Er kan geen ander onderhoud worden uitgevoerd.
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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:

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

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

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och av personer med
nedsatt fysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller brist pa erfarenhet och
kunskap om de har fatt handledning eller anvisningar om hur apparaten
anvands pa ett sakert satt och forstar riskerna som 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.

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

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

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

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

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

* Se till att apparaten &r avstangd och att sladden &r utdragen ur eluttaget efter anvandning och fore 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 éver kanten pa en arbetsbank, vidrora varma underlag eller bli snodd, fastna eller bli kliamd.
* 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.

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

DELAR

Avtagbart lock

Gangjarnsanordning

Lostagbar gryta med DuraCeramic™-belaggning
Varmeenhet

Temperaturindikatorlampa

Temperaturreglage

Q0OPOO
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FORBEREDA FOR ANVANDNING

Innan du anvénder din Crock.Pot® slowcooker ska du ta bort all forpackning och diska locket och den Iostagbara grytan
i varmt vatten och diskmedel och torka dem ordentligt. Vi rekommenderar att du endast diskar den Idstagbara grytan for
hand, med en trasa och en rengdringsprodukt som inte &r repande, for att bevara grytans DuraCeramic™-beldggning.
Doppa aldrig varmeenheten, sladden eller kontakten i vatten eller nagon annan vatska.

0BS! Vissa diskbanks- och bordsytor &r inte utformade for att motsta den langvariga hetta som vissa apparater kan
avge. Placera inte den varmeenheten enheten eller grytan pa en yta som &r kanslig for varme. Vi rekommenderar att ett
grytunderlagg eller liknande laggs under din slowcooker for att forhindra eventuella skador pa underlaget.

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

MONTERING:
1. Satt grytan i varmeenheten.

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

LOSTAGBAR GRYTA

Aluminiumgrytan har den exklusiva DuraCeramic™-belaggningen. Var keramiska specialbelaggning &r gjord pa naturmaterial
och leder varme snabbare och mer effektivt an vanliga non-stick-beldggningar. Det betyder kortare tillagningstid for dina
utsokta hemlagade ratter. Dessutom ar DuraCeramic™-beldggningen reptalig. Det har & med andra ord en produkt som
haller Iange. DuraCeramic™ &r fri fran PTFE och PFOA, och den exklusiva belaggningen &r bade hallbar och latt att gora
ren.

SA HAR ANVANDER DU DIN SLOWCOOKER

1. Sétt grytan pa uppvarmningsbasen och kontrollera att handtagen pa skalen ar i linje med handtagen pa
uppvarmningsbasen. Satt fast locket. Lagg ill ingredienserna i grytan och sténg locket.

2. Anslut slowcookern till ett eluttag och valj hog (1) eller lag (5.) tillagningstemperatur med temperaturreglaget.
OBS! Varmelaget () ar ENDAST till for varmhélining av mat som redan har tillagats. Tillaga INTE i
varmhallningsléget. Vi rekommenderar att varmhallningsléget 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.
Vi rekommenderar att du anvander en icke-metallisk slev for att servera mat fran grytan. Anvand inte koksredskap av metall
eftersom det kan skada grytans DuraCeramic™-beléggning.

INFORMATION OM ANVANDNING
Undvik under- eller dvertillagning genom att alltid fylla grytan till mellan % och % och félja den rekommenderade
tillagningstiden.

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

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

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

* Om du behdver ta bort grytan fran uppvarmningsbasen dppnar du locket langsamt och lyfter locket uppat och ut ur
gangjarnsanordningen. Lyft grytan forsiktigt uppat och ut ur uppvarmningsbasen.

*  Dra ut kontakten nar maten ar klar och innan du rengdr din slowcooker.
*  Den grytan &r ugnseldfast. Grytan kan anvandas pa gas- och elspis eller pa induktionshéll. Se tabellen nedan.

DEL TAL MASKINDISK UGNSFAST MIKROVAGSSAKER KAN AN: /-a_":_DAS PA
Lock Ja Nej Nej Ja
Gryta Nej* Ja Nej Ja

*Vi rekommenderar att du endast diskar den I6stagbara grytan for hand, med en trasa och en rengéringsprodukt som inte ar
repande, for att bevara grytans DuraCeramic™-belaggning.
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TIPS OCH TRIX FOR TILLAGNINGEN

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

«  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 grénsakerna bor vara tunt skivade eller placerade langs sidorna eller pa botten av gryta. Kétt tillagas i
allmanhet 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 gryta till minst hélften for att kunna halla de
rekommenderade tiderna. Du kan tillaga mindre mangder, men det kan paverka tillagningstiden.

+  Dukan anvanda en annan vétska den som star i receptet sé lange du anvander samma mangd. 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 hér avsnittet ar till for att hjdlpa dig anpassa dina egna eller andra recept for din slowcooker. Manga av de vanliga
forberedelsestegen behdvs inte nar du anvéander din slowcooker. Du kan néstan alltid lagga i alla ingredienser pa en gang i
din slowcooker och tillaga dem hela dagen. Allménna riktlinjer:

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

+  For béasta resultat och fér att forhindra att maten kokar torr eller brénns vid, bor man alltid se till att en lamplig méngd
vatska anvands i receptet.

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

PASTA OCH RIS:

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

*  Ldgg i pastan i slowcooker under de sista 30-60 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. Gronsakerna
dverkokas inte lika latt i din slowcooker som de kan géra i ugnen eller pa spisen.

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

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

MJOLK:

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

*  Soppkoncentrat kan anvandas i stallet for 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 och tillfér 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

*  Anpassa mangden gronsaker eller potatis efter storleken pa kottstycket sa att grytan alltid ar fylld till mellan halften och
tre fiardedelar.

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

*  Skér koéttet i mindre bitar om det ska tillagas med forkokta ingredienser som t.ex 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 vatska, 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 vatskemangden
innan du pabdrjar tillagningen.

RECEPT

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

Rotfruktssoppa 5 portioner

e 200 g mordtter, skalade och skurna i ca 5 cm stora bitar

e 200 g rotselleri, skalad och skuren i ca 5 cm stora bitar

* 200 g purjolok, skdljd och skuren i ca 5 cm stora bitar

* 200 g kalrot, skalad och skuren i ca 5 cm stora bitar

* 1 gullék, hackad

* 1,5 liter gronsaksbuljong

*  2lagerblad

e Kryddor

4, Léagg i alla ingredienser i grytan, satt pa locket och tillaga pa lag varme i 6-7 timmar eller pa hdg varme i 4-5 timmar.
5. Lat svalna innan du for dver till en mixerbagare och mixar till 6nskad konsistens. Alternativt kan du fora over till ett kérl

som &r lampligt fér handmixning.

Servera rykande varm med en klick créme fraiche och klippt gréslok.
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Toskansk bénsoppa 4-5 portioner

N

3.
4.
5
6

1 msk vegetabilisk olja

1 stor l6k, grovhackad

2 selleristjalkar, grovhackade

2 medelstora mordtter, grovhackade

2 vitloksklyftor, finhackade

3 farska timjankvistar, plocka av bladen

2 farska rosmarinkvistar, plocka av bladen och hacka dem
1 tsk rokt paprika

400 g krossade tomater

2 msk tomatpuré

1,5 liter grénsaksbuljong

400 g cannellinibdnor, avrunna och skéljda
400 g flageoletbénor, avrunna och skéljda
100 g hackad gronkal

Hall oljan i grytan och hetta upp pa spisen.

Fras Iok och selleri pa medelvarme tills Ioken ar mjuk. Tillsatt mordtter, vitiok, paprika, timjan och rosmarin och koka i
tva minuter.

Ta bort grytan fran spisen och satt den i uppvarmningsbasen.

Tillsétt krossade tomater, tomatpuré, buljong, bonor och gronkal och rér om.

Sétt pa locket och tillaga pa lag varme i 6-7 timmar eller pa hog varme i 4-5 timmar.

Efter tillagningen smakar du av med kryddor, serverar i skalar och tillsétter en sked med pesto.

Servera med nybakt brod med knaprig skorpa.

Kottfarssas 4-5 portioner

el

1 msk vegetabilisk olja

600 g notfars

1 stor gul 16k, finhackad

3 vitloksklyftor, hackade

2 selleristjalkar, finhackade
2 msk tomatpuré

400 g krossade tomater

1 tsk torkad oregano

5 dl passerade tomater

Varm grytan pa spisen.
Lagg i oljan och farsen och bryn.
Lyft bort grytan fran spisen och sétt den i varmeenheten. Blanda i resten av ingredienserna.

Sétt pa locket och tillaga pa lag varme i 5-6 timmar eller pa hdg varme i 4-5 timmar tills du har en mustigt smakrik
kottfarssas. Servera med nykokt spagetti och riven parmesan.

Sasen kan dven anvéndas till lasagne, pastagratanger med mera.
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Lamm- och sétpotatiscurry 4-5 portioner

—_

3.
4.

1 msk vegetabilisk olja

600 g tarnat lammkott

1 stor rodIok

2 vitloksklyftor, finhackade

1 tsk gurkmeja

2 msk garam masala

1 tsk torkade chiliflingor (eller efter smak)
2 msk tomatpuré

800 g krossade tomater

1 dl lamm- eller gronsaksbuljong

1 stor sétpotatis, skalad och tarnad

Hall i den vegetabiliska oljan i grytan. Vérm pa spisen tills oljan ar varm och fras lammkoéttet tills alla sidor &r brynta.

Lé&gg i tarnad Iok, gurkmeja, garam masala och chiliflingor. Fortsatt att steka under omrérning i nagra minuter. Detta
gor att kryddornas smaker blommar ut. Blanda i vitidken.

Ta bort grytan fran spisen och satt den i varmeenheten. Lagg i 6vriga ingredienser och ror om val sa att allt blandas.
Tillaga pa lag varme i 7-8 timmar eller pa hdg varme i 5-6 timmar tills lammkottet ar mort.

Servera med angkokt ris och naan-brod.

Bréserat lammlagg pa medelhavsvis 4 portioner

1 msk vegetabilisk olja

4 sma lammlagg

1 stor rodIok, grovhackad

2 vitloksklyftor, hackade

400 g krossade tomater

1 stor aubergine, grovhackad
1 tsk torkad oregano

2,5 dl lammbuljong

2 msk tomatpuré

Hall i den vegetabiliska oljan i grytan. Varm pa spisen tills oljan &r varm och fras lammléggen tills alla sidor &r brynta.
Ta bort grytan fran spisen och satt den i varmeenheten. Lagg i 6vriga ingredienser och ror om vél sa att allt blandas.
Tillaga pa lag varme i 7-8 timmar eller pa hdg varme i 5-6 timmar.

Jattegott tillsammans med kryddiga rostade rotfrukter och cous-cous med mycket smor.

Kramig risgrynsgrét 4-5 portioner

150 g grotris

75 g socker

1 | standardmjolk
30 g smor

Y2 tsk kanel

Smorj grytan med lite av smoret.
Lagg i alla ingredienser och blanda dem.
Satt pa locket and tillaga pa lag varme i 4-5 timmar eller pa hog varme i 3 timmar.

Jattegott tillsammans med farska bar eller fruktkompott.
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RENGORING

Dra ALLTID ut sladden ur eluttaget och lat apparaten svalna innan du rengér den.

OBS! VAR FORSIKTIG: Doppa aldrig varmeenheten, sladden eller kontakten i vatten eller nagon annan vatska.

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

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

*  Virekommenderar att du endast diskar den lstagbara grytan for hand, och en rengéringsprodukt som inte r repande,
for att bevara grytans DuraCeramic™-belaggning.

*  Rengdr induktionsplaten pa undersidan av grytan med en flackborttagare och ett universalrengéringsmedel som
rekommenderas for koksredskap i rostfritt stal. Torka omedelbart innan forvaring.

+  Utfor inget annat underhall.

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 géller utover dina lagstiftade rattigheter, som inte paverkas av garantin. Endast
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) har rétt att andra villkoren.

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

*  du omedelbart meddelar inkopsstéllet eller Acreto AB om problemet.

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

Garantin tacker inte fel som intréffar pa grund av felaktig anvéndning, skador, missbruk, anvandning med felaktigt spanning,
naturfenomen, handelser som Acreto AB/JCS (Europe) inte kan kontrollera, reparation eller andringar av person annat an
en person som ar auktoriserad av Acreto AB/JCS (Europe) eller férsummelse att folja bruksanvisningen. Slitage vid normal
anvandning tacks inte heller av garantin, inklusive, men inte begransat till, mindre missfargningar och repor. Réttigheterna i
den har garantin géller endast den ursprungliga kdparen och avser inte kommersiellt eller offentligt bruk.

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

Kasserade elektriska produkter ska inte sldngas tillsammans med hushalisavfall. Atervinning ska ske pa avsedd plats.
Kontakta oss per e-post pa support@acreto.se fér mer information om atervinning och om avfall som utgérs av eller
innehaller elektriska eller elektroniska produkter.

Acreto AB

Norra Agatan 10

416 64 Goteborg

031-3000500

support@acreto.se

65



Suomi
TARKEITA TURVAOHJEITA
LUE TARKOIN JA PIDA TALLESSA

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

A Jotkin laitteen osat voivat kuumentua kaytossa.

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

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

* Laite tuottaa kaytettdessa lampda. Laitteen kayton tai jaahdyttamisen aikana sen ulkopinnan koskettamisesta
johtuvien palovammojen, kuuman nesteen tai hdyryn aiheuttamien palovammojen, palovaaran, henkildvammojen ja
materiaalivaurioiden valttdmiseksi on noudatettava riittdvaa varovaisuutta.

* Kun avaat tai poistat kannen, kayté suojakasineita tai linaa ja varo ulostulevaa hdyrya.

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

* Laitteen on kayton aikana oltava vakaalla, kuivalla ja tasaisella alustalla.

* Laitteen kuumennusjalustaa ei saa laittaa kuumille pinnoille (kuten kaasu- tai séhkéliedelle) tai sellaisten laheisyyteen.
* Laitetta ei saa kéyttaa, jos se on paéssyt putoamaan, siind nakyy vaurioita tai se vuotaa.

* Katkaise laitteesta kdyton jéalkeen virta ja irrota virtajohdon pistoke pistorasiasta ennen laitteen puhdistamista.

* Anna laitteen jadhtya aina, ennen kuin puhdistat laitetta tai laitat sen sailytykseen.

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

+ A4 koskaan anna laitteen virtajohdon roikkua pdydén reunan yli, koskettaa kuumaa pintaa, paésta takertumaan tai
joutua solmuun tai puristuksiin.

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

+Joitakin pintoja ei ole suunniteltu kestamaan joidenkin laitteiden tuottamaa pitkakestoista 1ampoa. Al laita laitetta
pinnalle, joka voi vaurioitua Id&mmdsta. Valta vaurioittamasta pintoja kayttdmalla laitteen alla eristavaé suojusta tai
pannunalusta.

* Haudutuspadan kansi on valmistettu karkaistusta lasista. Tarkista aina, onko kannessa sargja, halkeamia tai muita
vaurioita. Ala kdyta vaurioitunutta lasikantta, koska se voi sérkya kaytossa.

OSAT

Irrotettava kansi

Saranamekanismi

Irrotettava kypsennyskulho DuraCeramic™-pinnoitteella
Kuumennusjalusta

Lampétilan ilmaisin

Lampétilansaadin

-I-Jol~1=-1>)
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ENNEN KAYTTOA

Ennen kuin aloitat Crock-Pot® ruskistus- ja haudutuspadan kayton, poista kaikki pakkausmateriaalit ja pese kansi ja
irrotettava kypsennyskulho Idmpimassa vedessa astianpesuaineella ja kuivaa ne huolellisesti. Suosittelemme pesemaén
irrotettavan kypsennyskulhon vain késin hionta-aineista vapaalla puhdistusaineella ja -liinalla, jotta DuraCeramic™-
pinnoite sailyy-vahingoittumattomana. Alé koskaan upota kuumennusjalustaa, virtajohtoa tai pistoketta veteen tai muuhun
nesteeseen.

TARKEITA HUOMAUTUKSIA: Kaikkia keittitasoja ja pdytapintoja ei ole suunniteltu kestamaan tiettyjen laitteiden
tuottamaa pitkakestoista Iampéa. Ald aseta lammitettyé yksikkd tai kypsennyskulhoa lammélle aralle pinnalle.
Suosittelemme, ettd haudutuspadan alle laitetaan lampdalunen tai pannunalunen pinnan vahingoittumisen estamiseksi.

Kéytettdessa laitetta ensimmaéista kertaa, havaittavissa voi olla jonkin verran savua tai muuta hajua. Tama on tavallista
monien l&mmityslaitteiden kohdalla ja hajut havidvat muutaman kayttokerran jalkeen.

KOKOAMINEN:

1. Aseta irrotettava kypsennys kulho kuumennusjalustaan.

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

IRROTETTAVA KYPSENNYSKULHO

Irrotettavassa alumiinisessa kypsennyskulhossa on erityinen DuraCeramic™-pinnoite. Tdma luonnonkeraaminen pinnoite
on suunniteltu siirtdmaan lampéa nopeammin ja tehokkaammin kuin tavalliset tarttumattomat pinnoitteet, mika lyhentaé
herkullisten kotiruokien kypsennysaikoja. Lisdksi DuraCeramic™-pinnoite on naarmuuntumista kestéva, joten tuote on

™

pitkaikainen. DuraCeramic™-pinnoite ei sisélld PTFE- eikéd PFOA-kemikaaleja, joten sen kéyttd on turvallista. Ainutlaatuinen
pinnoite on kestéava ja helppo puhdistaa.

DuraCeramic™-pinnoite on suunniteltu selvidmaan kaikista ruoanlaittoon liittyvista haasteista.

RUSKISTUS-HAUDUTUSPADAN KAYTTOOHJEET
1. Aseta kypsennyskulho kuumennusjalustaan ja varmista, etté kohdistat kulhon kahvat jalustan kahvojen kohdalle.
Kiinnita kansi. Lisa& ainekset kypsennyskulhoon ja sulje kansi.

2. Kytke haudutuspadan virtajohto pistorasiaan ja valitse kypsennyslampétilaksi $§ (korkea) tai 8 (alhainen)
|ampétilansaatimella.
HUOMAUTUS: ] (1Zmmin) -asetus on tarkoitettu VAIN jo kypsennettyjen ruokien pitdmiseen lampimana. ALA vaimista
ruokaa talla lampimanapitoasetuksella. Emme suosittele kayttamaan lampimanapitoasetusta yli 4 tunnin ajan.

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

Tarjotessasi ruokaa kypsennyskulhosta, suosittelemme kayttdméaéan kauhaa, jota ei ole valmistettu metallista. Ald kéyta

metallisia valineita, koska ne voivat vaurioittaa kulhon DuraCeramic™-pinnoitetta.

KAYTTOA KOSKEVIA HUOMAUTUKSIA

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

*  Ala tayta kypsennyskulhoa liian tayteen, vaan korkeintaan kolmeen neljasosaan sen tilavuudesta, jotta ruoka ei
laikkyisi yli.

*  Voit halutessasi vaihtaa {§}-lzmpimanapitoasetukselle manuaalisesti, kun reseptin valmistusaika on kulunut.

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

*  Kéyta aina uunikintaita, kasitellessési kantta tai irrotettavaa kypsennyskulhoa. Varo ulos tulevaa héyrya, kun avaat tai
poistat kannen.

*  Poista kypsennyskulho kuumennusjalustasta avaamalla kantta hitaasti. Nosta sitten kansi saranamekanismista. Nosta
kypsennyskulhoa varovasti ja irrota se kuumennusjalustasta.

* Irrota virtajohto pistorasiasta kypsennyksen pééatyttyé ja ennen padan puhdistamista.
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* Irrotettava kypsennyskulho on uuninkestava. Kypsennyskulho soveltuu kayttoon kaasu-, sahko- ja induktioliedella.
Katso alla olevaa kaaviota.

OSA ASTIANPESUKONEESSA UUNISSA MIKROAALTOUUNISSA LIEDELLA
Kansi Kylla Ei Ei Kylla
Kypsennyskulho Ei* Kylla Ei Kylla

*Suosittelemme pesemaan irrotettavan kypsennyskulhon vain kasin hankaamattomalla puhdistusaineella ja -liinalla, jotta
DuraCeramic™-pinnoite sailyy vahingoittumattomana.

RUOANVALMISTUSVINKKEJA

+ Poista lihasta rasva ja pyyhi lihanpalat hyvin ja@mien poistamiseksi. Jos liha siséltda rasvaa, ruskista se padassa ja
valuta neste pois huolellisesti. Mausta suolalla ja pippurilla. Aseta liha pataan kasvisten paalle.

+ Jos valmistat patapaistia tai muuta lihapataa, kaada neste lihan p&alle. K&yta vain reseptissa mainittua nestemaaraa.
Lihaan ja kasviksiin j&a haudutettaessa enemman nestetté kuin tavalliseen tapaan kypsennettéessa.

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

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

+  Koska pohjaan ei kohdistu suoraa 1ampo4, tayta keraaminen pata aina vahintaan puoleksi tayteen, jotta suositellut ajat
pitéisivat paikkansa. Myds pienia maarid voidaan valmistaa, mutta kypsennysajat voivat talldin vaihdella.

*  Reseptissa mainittu neste voidaan korvata toisella, kunhan maéara pidetdan samana. Esimerkiksi tolkillinen keittoa
voidaan korvata tolkillisella tomaattimurskaa ja kupillinen liha- tai kanalienté voidaan korvata kupillisella viinia.

«  Papujen on annettava pehmentya kokonaan, ennen kuin niihin sekoitetaan sokeria ja/tai happamia ruoka-aineita.
HUOMAUTUS: Sokeri ja happo kovettavat papuja ja estavat niiden pehmenemisen.

*  Lisaa inspiraatiota ja resepteja saat kotisivultamme www.crockpot.fi

OHJEITA RESEPTIEN MUOKKAAMISEEN

Néiden ohjeiden tarkoituksena on auttaa muokkaamaan resepteja haudutuspadalle sopiviksi. Monet tavallisista
valmisteluvaiheista ovat tarpeettomia, haudutuspataa-kéytettdessa. Useimmissa tapauksissa kaikki raaka-aineet voidaan
lisatd haudutuspataan kerralla ja niité kypsennetaén koko péiva. Yleisia ohjeita:

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

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

RESEPTIN AIKA § -ASETUKSELLA $§§ -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, kéytettaessa pitkajyvaista riisia, basmatiriisia tai erikoisriisia ruoanvalmistusohjeen mukaan.
Jos riisi ei ole taysin kypsynyt suositellun ajan jélkeen, lisaa 1-17; kupillista nestetté yhté kupillista keitettyé riisia
kohden ja jatka keittdmistd viel&d 20-30 minuuttia.

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

PAVUT:

*  Kuivat pavut, etenkin tarhapavut, on keitettdva ennen niiden lisd@misté ruokaohjeeseen.

*  Kuivapavut voidaan korvata keitetyilla télkkipavuilla.
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VIHANNEKSET:

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

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

*  Sijoita vihannekset keitinastian sivuille tai pohjalle kypsentamisen helpottamiseksi.

MAITO:

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

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

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

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

*  Jos liha ruskistetaan etukateen, siita irtoaa rasvaa ennen hauduttamista. Tdma syvent&a ruoan makua.
*  Aseta liha kypsennyskulhoon niin, etté se ei kosketa kantta.
*  Sovita vihannesten tai perunoiden méaraa lihanpalojen koon mukaan niin, etta kulho on %2—% taynna.

*  Lihan maara ja suositellut kypsennysajat ovat vain arvioita ja saattavat vaihdella lihan laadun, tyypin ja luun rakenteen
mukaan. Vaharasvaiset lihat, kuten kananliha tai porsaan ulkofilee, kypsyvat yleensd nopeammin kuin enemmén
sidekudosta ja rasvaa, sisaltavét lihat, kuten naudanpaisti tai porsaanlapa. Lihan kypsentaminen luun kanssa vaatii
pidemman kypsennysajan.

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

KALA:

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

NESTE:

*  Haudutuspatareseptit saattavat vaikuttaa silta, etta niissa k&ytetaan liian vahén nesteitd. Hidas kypsennys kuitenkin
eroaa muista valmistustavoista siind, etté reseptin mukaisesti lisatyn nesteen maéara lahes kaksinkertaistuu
valmistuksen aikana. Jos haluat muokata tavallista reseptia haudutuspataa varten, kayta vdhemman nesteité kuin
tavallisesti.

PUHDISTAMINEN

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

*  Puhdista kuumennusjalustan ulkopinta pehmeall3 liinalla ja lmpimalla saippuavedella. Pyyhi kuivaksi. Ald kayta hiovia
puhdistusaineita.

*  Pese lasikansi ja irrotettava kulho kuumalla pesuainevedella. Al4 kayta hiovia puhdistusaineita tai kovia
puhdistussienid. Ruoan jaamat irtoavat yleensa liinalla, sienella tai kumilastalla.

*  Suosittelemme pesemaan irrotettavan kypsennyskulhon vain kasin hioma-aineista vapaalla puhdistusaineella ja

-liinalla, jotta DuraCeramic™-pinnoite sailyy vahingoittumattomana.

*  Puhdista tarvittaessa kypsennyskulhon alapuolella oleva induktiolevy tahranpoistoaineella ja yleispesuaineella, joita
suositellaan ruostumattomasta teraksesta valmistetuille keittoastioille. Kuivaa levy vélittomasti ennen laitteen sailytysta.

* Laitetta ei tarvitse huoltaa muulla tavoin.
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TAKUU

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

70



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

Dette apparat ma anvendes af bgrn 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 bern
under 8 ar.

A Dele af apparatet kan blive varme under brug.

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

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

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

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

* Serg altid for, at dine haender er tarre, inden du rarer ved stikket eller teender for apparatet.

* Brug altid apparatet pa en stabil, fast, ter og plan overflade.

* Apparatets opvarmningsfod ma ikke stilles pa eller i naerheden af potentielt varme overflader (f.eks. kogeplader).
* Undlad at bruge apparatet, hvis det er blevet tabt, eller hvis det beerer synlige tegn pa skader eller leekager.

* Sorg for, at apparatet er slukket, og at stikket er trukket ud af stikkontakten, inden apparatet rengares.

* Lad altid apparatet kele ned inden renggring eller opbevaring.

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

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

* Forsgg ALDRIG at opvarme madvarer direkte inde i hovedenheden. Benyt altid den 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 haerdet glas. Kontroller altid Iaget 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, der kan tages af

Haengselsmekanisme

Aftagelig tilberedningsskal med DuraCeramic™-belaegning
Opvarmningsfod

Temperaturindikator

Temperaturregulator

FORBEREDELSE FOR BRUG

For du tager din Crock-Pot®-sauterings-slow cooker i brug, skal du fieme al emballage og vaske det aftagelige lag og
tilberedningsskalen med varmt saebevand og terre omhyggeligt af. Vi anbefaler, at du kun vasker tilberedningsskalen,

der kan tages ud, i handen og bruger et ikke-skurende renggringsmiddel og en klud, s& DuraCeramic™-belaegningen ikke
beskadiges. Opvarmningsfoden, ledningen eller stikket ma aldrig nedseenkes i vand eller anden vaeske.

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

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

SAMLING
1. Seet tiberedningskalen ned i opvarmningsfoden.

2. Fastger laget ved at seette heengselsmekanismen fast i hengselsrillen bag pa opvarmningsfoden.

X —1of~ 11>

AFTAGELIG TILBEREDNINGSSKAL

Den aftagelige aluminiumstilberedningsskal er belagt med den eksklusive DuraCeramic™-beleegning. Det er en seerlig,
naturlig keramisk belaegning, der er designet til at overfgre varme hurtigere og mere effektivt end almindelige non-stick-
belaegninger. Det betyder kortere tilberedningstid for dine leekre hjemmelavede maltider.

Desuden er DuraCeramic™-beleegningen ridsefast — dette er et produkt, der er fremstillet, sa det holder. Det giver ro i
sindet, at DuraCeramic"-beleegningen er fri for PTFE og PFOA, og den eksklusive beleegning er bade holdbar og nem at
rengore.

DuraCeramic™-beleegning — designet til nemt at handtere alt, hvad du smider pa den.

SADAN BRUGER DU SAUTERINGS-SLOW COOKEREN

1. Anbring tilberedningsskalen i opvarmningsfoden, og serg for, at skalens handtag passer med handtagene pa
opvarmningsfoden. Fastger laget. Fgj dine ingredienser til tilberedningsskalen og luk laget.

2. Seet stikket fra din slow cooker i stikkontakten, og indstil temperaturen (H@J 3§ eller LAV ) ved hjeelp af
temperaturvalgknappen.
BEMZRK: Indstillingen 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. Nar tilberedningen er feerdig, skal du tage slow cookerens stik ud af stikkontakten og lade apparatet kele af inden
rengering.

Vi anbefaler, at du bruger en ikke-metallisk grydeske il at servere mad fra tilberedningsskalen. Brug ikke metalredskaber,
da det kan beskadige skalens DuraCeramic™-belaegning.

BEM/ERKNINGER OM BRUG
For at undga at maden koges for meget eller for lidt, skal du altid fylde tilberedningsskalen ¥ til % op og overholde de
anbefalede tilberedningstider.

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

+  Steg altid med laget pa i den anbefalede tid. Fjern ikke laget i Iabet af de to ferste timers tilberedning, sa der skabes
varme effektivt.
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*  Brug altid grillhandsker, nar du rerer ved laget eller den aftagelige tilberedningsskal. Pas pa dampen der treenger ud,
nar laget abnes eller loftes.

* Nar du vil fierne tilberedningsskalen fra opvarmningsfoden, skal du abne laget langsomt og lefte det ud af heengslet.
Left forsigtigt tilberedningsskalen opad og ud af opvarmningsfoden.

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

*  Den aftagelige tilberedningsskal er ovnfast. Tilberedningsskalen kan bruges pa elektrisk komfur, gas- eller
induktionskomfur. Se nedenstaende diagram.

TALER TALER

DEL OPVASKEMASKINE TALER OVN MIKROBBLGEOVN TALER KOMFUR
Lég Ja Nej Nej Ja
Tilberedningsskal Nej* Ja Nej Ja

*Vi anbefaler, at du kun vasker tilberedningsskalen, der kan tages ud, i handen og bruger et ikke-skurende
rengeringsmiddel og en klud, s& DuraCeramic™-beleegningen ikke beskadiges.

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 veesken
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 vaeske i en opskrift kan andres, hvis den erstattes af en tilsvarende maengde 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 veere helt bladt op, for de kombineres med sukkerholdige og eller syreholdige madvarer.
(BEMARK: Sukker og syre har en heerdende effekt pa banner og vil forhindre opbladning.)

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

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 tilstreekkelig tid af til tilberedningen.

+  Steg altid med laget pa.

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

TIDSFORBRUG STEG PA LAV §§_ STEG PA HoU 3§
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
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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 tilfgje 1-1% deciliter vaeske pr. deciliter kogt ris og fortseette
tilberedningen i 20-30 minutter.

*  Du opnar det bedste resultat for pasta ved at haelde 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 banner pa dase kan bruges i stedet for tarrede 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.

MALK:
*  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 meelk og kan koge i lang tid.

SUPPER:

*  Visse opskrifter kreever store meengder vand/fond. Haeld ferst suppens ingredienser i tilberedningsskalen, og tilfgj
derefter vand/fond nok til, at det lige deekker. Hvis du gnsker en tyndere suppe, kan du tilfgje mere vand inden
servering.

K@D:

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

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

*  Kaod 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 ked sasom kylling og svinemerbrad steger som regel hurtigere end ked
med mere bindevaev og fedt som fx oksebov eller svineskank. Tilberedning af ked med ben modsat uden ben vil
for@ge den ngdvendige tilberedningstid.

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

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

VADE:

*  Det kan se ud som om, at slow cooker-opskrifter kun indeholder en lille maengde vaede, 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.
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RENGORING

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

FORSIGTIG: Opvarmningsfoden, ledningen eller stikket ma aldrig nedseenkes i vand eller anden veeske.

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

*  Vask glaslaget og tilberedningsskalen, der kan tages ud, i varmt seebevand. Undlad at bruge slibemidler eller
skuresvampe. En klud, svamp eller gummiskraber er som regel nok til at fierne eventuelle madrester.

*  Vianbefaler, at du kun vasker tilberedningsskalen, der kan tages ud, i handen og bruger et ikke-skurende
rengeringsmiddel og en klud, s& DuraCeramic™-belaegningen ikke beskadiges.

*  Hvis det er nedvendigt, skal du renggre induktionspladen pé undersiden af tilberedningsskalen med et pletfiernings-
eller universalrenggringsmiddel, som anbefales til rustfrit stal. Ter straks skalen af, inden du leegger den til opbevaring.

*  Du ber ikke udfere andet eftersyn og vedligeholdelse.

GARANTI

Gem kvitteringen. Den skal forevises ved enhver klage under denne garanti.
Der er 2 ars garanti pa dette apparat efter dit kab som beskrevet i dette dokument.

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

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

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

*  Du omgaende underretter kgbsstedet eller JCS (Europe) om problemet; og

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

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

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

Hvis der med dit apparat fulgte en landespecifik erkleering eller garanti, geelder de vilkar og betingelser, der er angivet i
det pageeldende dokument forud for bestemmelserne i 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 ma ikke foretas av barn som er under 8 ar eller
uten tilsyn. Hold produktet og ledningen utenfor rekkevidden til barn under
8 ar.

A Deler av utstyret vil bli varmt under bruk.

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

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

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

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

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

* |kke bruk apparatet hvis det har falt i gulvet, hvis det har synlige tegn pa skader eller hvis det lekker.
* Sorg for at apparatet er slatt av og frakoblet stramnettet etter bruk, fer rengjering.

* La alltid apparatet bli kaldt far rengjering eller oppbevaring.

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

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

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

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

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

Avtakbart lokk

Hengselmekanisme

Avtakbar tilberedningsbolle med DuraCeramic™-belegg
Varmesokkel

Temperaturindikatorlampe

Temperaturstyring

KLARGJORING FOR BRUK

Fer du bruker Crock-Pot® slowcooker, fierner du all emballase, tar ut den innvendige tilberedningsbollen m/lokk og vasker
disse grundig i varmt vann og sape. Vi anbefaler at du kun vasker den avtakbare tilberedningsbollen for hand, med
rengjeringsmiddel og klut som ikke sliper, for & bevare DuraCeramic™-belegget. Dypp aldri varmesokkelen, strgmledningen
eller kontakten i vann eller annen veeske.

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

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

MONTERING

1. Plasser tilberedningsbollen pa varmesokkelen.

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

Q0OPOO

AVTAKBAR TILBEREDNINGSBOLLE

Den avtakbare tilberedningsbollen i aluminium er trukket med det eksklusive DuraCeramic™-belegget. Dette spesialiserte,
naturlige keramikkbelegget er designet for & overfere varme raskere og mer effektivt enn standard klebefrie belegg — noe
som betyr raskere tilberedningstid for dine velsmakende hjemmelagede maltider. | tillegg er DuraCeramic™-belegget
ripebestandig. Dette er et produkt som er laget for & vare lenge. DuraCeramic™-belegget er fritt for PTFE og PFOA, og dette
eksklusive belegget er robust og enkelt & rengjare.

DuraCeramic™-belegg — utformet for a handtere det meste uten problemer.

SLIK BRUKER DU DIN SLOWCOOKER

1. Sett tilberedningsbollen inn p& varmesokkelen, og serg for at handtakene pa bollen er i linje med handtakene pa
varmesokkelen. Fest lokket. Legg ingrediensene i tilberedningsbollen og lukk lokket.

2. Plugg inn slowcookeren og velg temperaturinnstillingen (HAY 3% eller LAV 3§ ) med temperaturvelgeren.
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 kjole seg ned fer rengjering.

Vi anbefaler at du bruker en gse/skje i tre eller plast nar du serverer mat fra tilberedningsbollen. Ikke bruk metallredskaper,
da dette kan skade DuraCeramic™-belegget i bollen.

MERKNADER OM BRUK:

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

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

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

*  Tilbered alltid med lokket pa i anbefalt tid. lkke ta av lokket i Iapet av de to ferste timene av tilberedningen for & la
varmen bygge seg opp effektivt.
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*  Du ma alltid bruke grytevotter nar du handterer lokket eller den avtakbare tilberedningsbollen. Veer oppmerksom pa at
det vil stramme ut varm damp nar du apner eller fierner lokket.

*  Hvis du vil fierne tilberedningsbollen fra varmesokkelen, apner du lokket sakte og lafter det opp og ut av
hengselmekanismen. Lgft tilberedningsbollen forsiktig opp og ut av varmesokkelen.

*  Koble fra nér tilberedningen er ferdig og fer rengjering.
*  Den avtakbare tilberedningsbollen er ildfast. Tilberedningsbollen kan brukes pa gass, komfyr, elektrisk komfyr eller

induksjonstopp. Se diagrammet nedenfor.

KAN VASKES |
DEL OPPVASKMASKIN OVNSIKKER MIKROB@LGEOVNSIKKER | KOKEPLATESIKKER
Lokk Ja Nei Nei Ja
Tilberedningsbolle Nei* Ja Nei Ja

*Vi anbefaler at du kun vasker den avtakbare tilberedningsbollen for hand, med rengjeringsmiddel og kiut som ikke sliper,
for & bevare DuraCeramic™-belegget.

TIPS OG RAD FOR TILBEREDNING

Fiern fett og terk av kjttet for a fierne sener. (Hvis kjottet er fett, bruner du det i tilberedningsgryten og temmer ut
restene). Krydre med salt og pepper. Legg kjottet i tilberedningsbollen oppa grennsakene.

Hvis du skal lage grytestek eller gryteretter, heller du veeske over kjattet. lkke bruk mer veeske enn det som angis i
oppskriften. Det blir bevart mer safter i kjgtt og grennsaker ved slowcooking enn ved vanlig tilberedning.

De fleste grannsaker skal skjeeres i tynne skiver eller plasseres ut mot sidene av eller i bunnen av tilberedningsbollen.
| en slowcooker tilberedes kjatt generelt raskere enn de fleste grennsaker.

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

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

En bestemt vaeske 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.

Benner skal mykes helt opp fer de kombineres med sukker og/eller syreholdige matvarer. (MERK: Sukker og syre gjer
bgnner hardere og forhindrer at de blir myke.)

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

VEILEDNING FOR A TILPASSE OPPSKRIFTER

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

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

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

OPPSKRIFTSTID TILBERED PA LAV TILBERED PA H@Y %
15 til 30 minutter 4 til 6 timer 1% 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 il 6 timer

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

i 20-30 minutter.
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*  For afa best resultater med pasta tilsetter du pastaen i apparatet i lgpet av de siste 30-60 minuttene av
tilberedningstiden.

B@NNER:
*  Tarkede benner, spesielt rade banner, bar kokes for de brukes i en oppskrift.

*  Ferdigkokte, hermetiske bgnner kan brukes som erstatning for terkede banner.

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

*  Ved tilberedning av oppskrifter med grannsaker og kjatt, skal grannsakene legges i slowcookeren far kjgttet.
Grannsaker koker vanligvis saktere enn kjgtt i slowcookeren.

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

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

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

SUPPER:

*  Enkelte oppskrifter involverer store mengder vann/kraft. Legg ferst suppeingrediensene i tilberedningsbollen, og
tilsett s& bare nok vann/kraft il at ingrediensene dekkes. Hvis du ensker en tynnere suppe, tilsetter du mer vaeske for
servering.

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

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

*  Kjott skal plasseres, slik at det ligger i tilberedningsbollen uten a bergre lokket.
*  Endre mengden av grennsaker eller poteter etter storrelsen pa kjgttstykkene, slik at steintaypotten alltid er ¥4 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 kjgttet i mindre biter nar det skal kokes med forhandskokrt mat, som banner eller frukt, eller lette grannsaker
som sopp, hakket Ik, aubergine eller finhakkede grannsaker. All maten blir da kokt med samme hastighet.

FISK:

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

VAESKE:

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

Koble ALLTID slowcookeren fra stikkontakten og la den kjele seg ned fer rengjering.
FORSIKTIG: Dypp aldri varmesokkelen, strgmledningen eller kontakten i vann eller annen veeske.
*  Utsiden av varmesokkelen kan rengjeres med en myk klut og varmt sapevann. Tark den. Ikke bruk skuremidler.

*  Vask glasslokket og den avtakbare bollen med varmt sapevann. Bruk ikke skuremidler eller skuresvamper. En klut,
svamp eller gummislikkepott er vanligvis tilstrekkelig til & fierne alle matrester.

*  Vianbefaler at du kun vasker den avtakbare tilberedningsbollen for hand, med rengjeringsmiddel og klut som ikke
sliper, for a bevare DuraCeramic™-belegget.

*  Nar det er ngdvendig, ma du rengjere induksjonsplaten p& undersiden av tilberedningsbollen med flekkfjerningsmiddel
og rengjeringsmiddel som er anbefalt for kokekar i rustfritt stal. Tark av umiddelbart, fer oppbevaring.

*  Du skal ikke utfare annet vedlikehold.

GARANTI

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

Hvis enheten i garantiperioden mot formodning slutter & fungere grunnet en design- eller fabrikantfeil, skal den leveres
tilbake til innkjopsstedet sammen med kvittering og kopi av garantien.

Rettigheter og fordeler som gis under garantien, kommer i tillegg til lovmessige rettigheter, som ikke bergres av garantien.
Kun Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) har rett til & endre disse betingelsene.

JCS (Europe) patar seg, i garantiperioden a reparere eller erstatte enheten kostnadsfritt, eller enhver defekt del av enheten,
forutsatt at:

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

* atenheten ikke er modifisert pa noe vis, eller utsatt for skade, feilbruk, misbruk, reparasjon eller modifikasjon av noen
som ikke er autorisert av JCS (Europe).

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

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

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

Elektriske produkter skal ikke avhendes sammen med husholdningsavfall. Lever elektriske produkter ved egnede anlegg.
Send oss en e-post til enquiriesEurope@jardencs.com for mer informasjon om resirkulering og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom I
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POLSKI

WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA
UWAZNIE PRZECZYTAJ | ZACHOWAJ NA PRZYSZL0SC

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

osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej

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

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 oséb oraz szkdd materialnych w wyniku dotknigcia obudowy
podczas dziatania urzadzenia lub stygnigcia.

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

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

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

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

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

* Nie wolno zanurza¢ podstawy grzewczej, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

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

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

* Niektore powierzchnie nie sg odporne na dlugotrwate dziatanie ciepta wytwarzanego przez okre$lone urzadzenia. Nie
ustawiaj urzadzenia na powierzchni, ktéra moze zosta¢ uszkodzona na skutek dziatania ciepta. Zalecamy postawienie
urzadzenia na podktadce izolacyjnej lub podstawce w celu ochrony powierzchni przed ewentualnym uszkodzeniem.

* Pokrywke wolnowaru wykonano ze szkfa hartowanego. Zawsze sprawdzaj, czy na pokrywce nie ma pekniec, odpryskow
ani innych uszkodzen. Nie korzystaj ze szklanej pokrywki, jesli jest uszkodzona, poniewaz moze peknaé podczas
uzywania.
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CZESCI

Zdejmowana pokrywa

Mechanizm zawiasu

Wyjmowane naczynie do gotowania z powtokg DuraCeramic™
Podstawa grzewcza

Wskaznik temperatury

Pokretto temperatury

PRZYGOTOWANIE DO EKSPLOATACJI

Przed rozpoczeciem korzystania z wolnowaru Crock-Pot® sauté, wyjmij wypetnienie zabezpieczajace i umyj pokrywe oraz
wyjmowane naczynie do gotowania cieptg woda ze $rodkiem pienigcym, a nastepnie doktadnie wysusz. Zalecamy, aby
zdejmowane naczynie do gotowania my¢ wytacznie recznie, uzywajac szmatki i $rodka czyszczacego bez wtasciwosci
$ciernych, aby nie uszkodzi¢ powtoki DuraCeramic™. Nie wolno zanurza¢ podstawy grzewczej, przewodu zasilajacego ani
wtyczki w wodzie ani w Zadnej innej cieczy.

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

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

X ~1o)~]-1>)

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

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

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

ZDEJMOWANE NACZYNIE DO GOTOWANIA

Aluminiowe wyjmowane naczynie do gotowana jest pokryte powlokg DuraCeramic™. Ta specjalna naturalna powloka
ceramiczna przekazuje ciepto szybciej i wydajniej niz zwykte powtoki zapobiegajace przywieraniu, dzieki czemu pyszne
domowe dania mozna przygotowac szybciej. Ponadto powloka DuraCeramic™ jest odporna na zarysowania, co zwieksza
trwatos$¢ produktu. Powtoka DuraCeramic™ nie zawiera PTFE ani PFOA, jest wiec nie tylko trwata i tatwa do czyszczenia,
ale tez bezpieczna.

Powtoka DuraCeramic™ — sprawdzi sie w kazdej sytuacji.

SPOSOB UZYWANIA WOLNOWARU SAUTE

1. Umies¢ naczynie do gotowania na podstawie grzewczej, tak aby uchwyty naczynia byty ustawione zgodnie z
uchwytami podstawy. Zatéz pokrywe. Wiéz sktadniki do naczynia do gotowania i zamknij pokrywe.

2. Podtacz wolnowar do zasilania i wybierz temperature gotowania (WYSOKA $ Iub NISKA ) za pomoca przefacznika
temperatury.
UWAGA! Ustawienie PODTRZYMANIE TEMPERATURY () stuzy WYLACZNIE do utrzymania w cieple potrawy, ktéra
juz jest ugotowana. NIE wykorzystuj ustawienia PODTRZYMANIE TEMPERATURY do gotowania. Nie zalecamy
stosowania ustawienia PODTRZYMANIE TEMPERATURY dtuzej niz przez 4 godziny.

3. Po zakoriczeniu gotowania odfacz wolnowar od zasilania i odstaw do ostygniecia przed czyszczeniem.
Do serwowania potraw z naczynia do gotowania zalecamy uzy¢ chochli niezawierajacej metalu. Nie uzywaj metalowych

™

przedmiotéw, aby nie uszkodzi¢ powtoki DuraCeramic™ naczynia do gotowania.

PRZYDATNE UWAGI:

*  Aby unikng¢ niedogotowana, nalezy zawsze napefnia¢ kamionkowe naczynie do %>-% objetosci i przestrzega¢
zalecanych czasow gotowania.

*  Nie przepetiaj naczynia do gotowania. Aby zapobiec wylewaniu si¢ zawarto$ci, napetniaj naczynie do gotowania
maksymalnie do ¥ objgtosci.

* Mozna takze recznie przelaczyé urzadzenie na ustawienie PODTRZYMANIE TEMPERATURY () po zakoriczeniu
gotowania potrawy.
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*  Zawsze gotuj przez zalecany czas z natozong pokrywa. Nie zdejmuj pokrywy podczas pierwszych dwdch godzin
gotowania, by pozwoli¢ na wydajne nagrzewanie urzadzenia.

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

* W celu zdjecia naczynia do gotowania z podstawy grzewczej otwdrz powoli pokrywe, nastepnie podnie$ ja w gore i
zdejmij z mechanizmu zawiasu. Zdejmij ostroznie naczynie do gotowania z podstawy grzewczej.

*  Po zakonczeniu gotowania i przed czyszczeniem odtgcz urzadzenie od zasilania.

*  Wyjmowane naczynie do gotowania nadaje si¢ do stosowania w piekarniku. Naczynia do gotowania mozna tez uzywac
na kuchenkach gazowych, elektrycznych lub indukcyjnych.

cesc | Momwiow | womssosmon | Mgaie | uodistoson s
MIKROFALOWEJ
Pokrywka Tak Nie Nie Tak
Pojemnik do gotowania Nie* Tak Nie Tak

*Zalecamy, aby zdejmowane naczynie do gotowania my¢ wylacznie recznie, uzywajac szmatki i $rodka czyszczacego bez
wiasciwosci sciernych, aby nie uszkodzi¢ powtoki DuraCeramic™.

WSKAZOWKI | PORADY DOTYCZACE GOTOWANIA

« Odkroj thuszcez i dobrze wyptucz mieso, aby usuna¢ zanieczyszczenia. (Je$li mieso zawiera duzo ttuszczu, zrumien je w
rondlu i starannie odsacz). Przypraw solg i pieprzem. Umie$¢ migso w naczyniu, 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 ziot.

+  Poniewaz wolnowar nie jest bezposrednio ogrzewany z dotu, napetniaj go co najmniej do potowy objetosci, aby
uzyskac zgodno$¢ z czasami wskazanymi w przepisie. Przyrzadzanie mniejszych ilosci jedzenia moze wymagac
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 muszg by¢ zupetnie migkkie. (UWAGA! Cukier i kwas
powodujg twardnienie fasoli, uniemozliwiajac miekniecie).

WSKAZOWKI DOTYCZACE MODYFIKACJI PRZEPISOW

Niniejsze wskazéwki majg utatwi¢ dostosowywanie normalnych przepisdéw pod katem wolnowara. Podczas korzystania z
wolnowara wiele standardowych etapéw przygotowawczych mozna pomina¢. W wigkszosci przypadkéw wszystkie sktadniki
mozna umiesci¢ w wolnowarze od razu i gotowac przez caly dzien. Uwagi ogdlne:

+  Potrawa musi gotowa¢ sie wystarczajaco dtugo.

+  Gotuj z natozong pokrywka.

+  Aby uzyskac najlepsze rezultaty oraz zapobiec wysychaniu i przypalaniu sie potraw, zawsze stosuj odpowiednig il0$¢
plynu, 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
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MAKARONY | RYZ:

*  Aby uzyskac najlepsze rezultaty, uzyj ryzu diugoziarnistego, ryzu basmati lub specjalnego rodzaju okres$lonego w
przepisie. Jesli po wskazanym czasie ryz nie jest w petni ugotowany, dodaj 1-1% szklanki ptynu na kazda szklanke
ryzu i gotuj dalej przez 20-30 minut.

*  Makaron dodaj do wolnowara na 30-60 minut przed koricem gotowania.

FASOLA:
*  Suche nasiona fasoli, zwlaszcza czerwonej, nalezy ugotowac przed dodaniem ich w ramach przepisu.

*  Jako zamiennik suchej fasoli mozna stosowa¢ gotowa 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 migsem, umieszczaj warzywa w wolnowarze w pierwszej kolejnosci, przed wiozeniem
miesa. Warzywa w wolnowarze gotujg sie zazwyczaj wolniej niz migso.

*  Aby utatwi¢ gotowanie, umies¢ warzywa blisko dna lub bokéw kamionkowego naczynia.

MLEKO:
*  Mieko, $mietanka i kwasna $mietana maja tendencje do warzenia sie podczas diugiego gotowania. Jesli to mozliwe,
nalezy dodawac je na 15-30 minut przed korcem gotowania.

*  Zupy skondensowane moga stanowi¢ substytut mleka i moga by¢ gotowane przez diuzszy czas.

ZUPY:

*  Niektore przepisy wymagajg duzych ilosci wody/bulionu. Nalezy najpierw umiesci¢ w naczyniu do gotowania sktadniki
zupy, a nastepnie wlaé tylko tyle wody/bulionu, zeby byty catkiem zanurzone. Jesli wolisz rzadsza zupe, dodaj wiecej
wody przed podaniem.

MIESO:
*  Odkroj thuszcz, dobrze wyptucz migso, a nastepnie osusz je za pomoca papierowego recznika.

*  Pokud maso pfed pomalym vafenim osmahnete, zbavite se tak pfebyteného tuku a docilite lep$i chuti a aroma.
*  Maso do varné nadoby vlozte tak, aby se nedotykalo poklice.

* W zaleznosci od wielkosci kawatkéw migsa dostosuj odpowiednio ilos¢ warzyw lub ziemniakéw, tak aby naczynie
kamionkowe bylo zawsze napetnione do >-% wysokosci.

*  Wielko$¢ migsa i zalecany czas gotowania sg jedynie warto$ciami przyblizonymi i moga réznic sig w zaleznosci od
rodzaju migsa i struktury kosci. Chude mieso, np. kurczak czy poledwiczki wieprzowe, z reguty gotuje si¢ szybciej niz
mieso z wieksza, iloscig tkanki facznej i tluszczu, takie jak szponder lub topatka wieprzowa. Réwniez migso z koscig
wymaga dtuzszego czasu gotowania niz mieso bez kosci.

*  Pokroj migso na mniejsze kawatki w przypadku gotowania razem z wczes$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 sktadnikow 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.
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RECEPTY

Wiecej przepiséw na stronie www.crockpot.pl/ & www.facebook.com/CrockPotPL

Zupa z warzyw korzeniowych, 5 porcji

200 g marchwi, obranej i pokrojonej na ok. 5-centymetrowe kawatki

200 g selera, obranego i pokrojonego na ok. 5-centymetrowe kawatki

200 g pora, przycietego, umytego i pokrojonego na ok. 5-centymetrowe kawatki
200 g brukwi, obranej i pokrojonej na ok. 5-centymetrowe kawatki

1 cebula, pokrojona w kostke

1,5 litra dobrej jakosci wywaru warzywnego

2 lidcie laurowe

Przyprawy

>

Umie$¢ wszystkie sktadniki w wyjmowanym naczyniu do gotowania, zamocuj pokrywe i gotuj przez 6-7 godzin w
niskiej temperaturze lub przez 4-5 godzin w wysokiej temperaturze.

5. Odstaw do ostygniecia przed przetozeniem do pojemnika blendera, a nastepnie blenduj do uzyskania pozadanej
konsystencji. Ewentualnie przetéz do pojemnika nadajacego sie do recznego blendowania.

Podawaj goraca, przystrojong odrobing $mietany i pokrojonym szczypiorkiem.

Toskarska zupa fasolowa, 4-5 porcji

1 fyzka oleju roslinnego

1 duza cebula, pokrojona w duzg kostke

2 todygi selera naciowego, grubo posiekane

2 $rednie marchewki, pokrojone w grube plasterki

2 zabki czosnku, drobno posiekane

3 gatazki Swiezego tymianku, same listki

2 gatazki Swiezego rozmarynku, same listki, posiekane
1 lyzeczki wedzonej papryki

1 x 400 g puszka krojonych pomidoréw

2 tyzki purée pomidorowego

1.5 | wysokiej jakosci bulionu warzywnego

400 g fasoli cannellini z puszki, odsaczonej i optukanej
400 g fasoli flazoletki z puszki, odsaczonej i optukanej
100 g jarmuzu, pokrojonego

—

Oliwe wlej do wyjmowanego pojemnika do gotowania i podgrzej na kuchence.

N

Poddus cebule i seler na $rednim ogniu do miekkosci. Dodaj marchewke, czosnek, papryke, tymianek i rozmaryn, dus
przez kolejne 2 minuty.

Zdejmij naczynie z kuchenki i umies¢ na podstawie grzewcze.

3

4. Dodaj krojone pomidory, koncentrat pomidorowy, bulion, fasole i jarmuz, wymieszaj.

5. Zamocuj pokrywe i gotuj przez 6-7 godzin w niskiej temperaturze lub przez 4-5 godzin w wysokiej temperaturze.
6

Po ugotowaniu dopraw do smaku, natéz do miseczek i dodaj tyzke pesto.

Podawaj ze $wiezym, chrupigcym pieczywem.
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Sos bolognese, 4-5 porcji

—_

1 fyzka oleju roslinnego

600 g mielonej wotowiny

1 duza cebula, pokrojona w drobng kostke

3 zabki czosnku, posiekane

2 todygi selera naciowego, drobno posiekane
2 tyzki purée pomidorowego

2 x 400 g puszka krojonych pomidoréw

1 lyzka suszonego oregano

500 ml passaty pomidorowe;j

Umies$¢ naczynie do gotowania na kuchence w celu nagrzania.
Dodaj olej i mielong wotowine, a nastepnie podsmazaj na matym ogniu, az sie zarumieni.

Zdejmij z ognia i umie$¢ zdejmowane naczynie do gotowania na podstawie grzewczej. Dodaj i wymieszaj pozostate
sktadniki.

Zamocuj pokrywe i gotuj przez 5-6 godzin w niskiej temperaturze lub przez 4-5 godzin w wysokiej temperaturze do
uzyskania delikatnego ptynnego sosu bolognese. Podawaj ze Swiezo ugotowanym spaghetti i ptatkami parmezanu.

Sos ten moze by¢ takze uzywany do lazanii / zapiekanek makaronowych itp.

Curry z jagnigcing i stodkimi ziemniakami, 4-5 porcji

-

1 tyzka oleju ro$linnego

600 g jagnieciny pokrojonej w kostke

1 duza czerwona cebula

2 zabki czosnku, drobno posiekane

1 tyzeczki kurkumy

2 tyzki przyprawy garam masala

1 tyzeczki suszonych ptatkéw chili (lub wg preferencii)
2 tyzki purée pomidorowego

2 x 400 g puszka krojonych pomidoréw

100 ml wywaru jagniecego lub warzywnego

1 duzy stodki ziemniak, obrany i pokrojony w kostke

Wiej olej roslinny do zdejmowanego naczynia do gotowania, postaw na kuchence w celu nagrzania, nastepnie
podsmaz jagniecing z kazdej strony, az sig zrumieni.

Dodaj posiekang cebule, kurkume, przyprawe garam masala i suszone pfatki chili. Podsmazaj przez kolejne kilka
minut. Pozwoli to potrawie wchtongé smak przypraw. Dodaj czosnek.

Zdejmij naczynie z kuchenki i umie$¢ na podstawie grzewczej. Dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj.
Gotuj przez 7-8 godzin w niskiej temperaturze lub przez 5-6 godzin w wysokiej temperaturze, az jagniecina zmigknie.

Podawaj z goracym ryzem i plackiem naan.
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Duszona gicz jagnieca po srodziemnomorsku, 4 porcji

—_

2.
3.

1 fyzka oleju roslinnego

4 niewielkich giczy jagniecych

1 duza czerwona cebula, grubo pokrojona
2 zabki czosnku, posiekane

400 g puszka pokrojonych pomidoréw

1 duzy baktazan, grubo pokrojony

1 tyzeczki suszonego oregano

250 ml bulionu jagniecego

2 tyzki purée pomidorowego

Dodaj olej roslinny do naczynia do gotowania, postaw na kuchence w celu nagrzania, nastepnie podsmazaj jagniecing
z kazdej strony az sie zrumieni.

Zdejmij naczynie z kuchenki i umie$¢ na podstawie grzewczej. Dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj.
Gotuj przez 7-8 godzin w niskiej temperaturze lub przez 5-6 godzin w wysokiej temperaturze.

Danie najlepiej smakuje podawane z pikantnymi pieczonymi warzywami korzeniowymi i kasza kuskus na masle.

Smietankowy pudding ryzowy, 4-5 porcji

150 g ryzu na pudding

75 g cukru

1 litra petnego mleka

30 g masta

Y2 fyzeczki gatki muszkatotowej

Nasmaruj odrobing masta dno zdejmowanego naczynia do gotowania.
Dodaj pozostate sktadniki i wymieszaj.
Zamocuj pokrywe i gotuj przez 4-5 godzin w niskiej temperaturze lub przez 3 godziny w wysokiej temperaturze.

Najlepiej smakuje podawany ze $wiezymi owocami leSnymi lub kompotem owocowym.

CZYSZCZENIE

Przed umyciem nalezy ZAWSZE wytaczy¢ wolnowar z gniazdka elektrycznego i odstawi¢ do ostygniecia.

PRZESTROGA! Nie wolno zanurza¢ podstawy grzewczej, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie ani w zadnej innej
cieczy.

Zewnetrzne powierzchnie podstawy grzewczej mozna my¢ migkkg szmatka i ciepta wodg z detergentem. Wytrzyj do
sucha. Nie uzywaj $rodkéw czyszczacych o wiasciwosciach $ciernych.

Szklang pokrywe i zdejmowane naczynie do gotowania myj goraca wodg ze $rodkiem myjacym. Nie uzywaj
Scierajacych Srodkéw czyszczacych ani myjek. Do usunigcia wszelkich pozostato$ci pozywienia zazwyczaj wystarcza
Sciereczka, gabka lub gumowa fopatka.

Zalecamy, aby zdejmowane naczynie do gotowania my¢ wytgcznie recznie, uzywajac szmatki i $rodka czyszczacego
bez wtasciwosci Sciernych, aby nie uszkodzi¢ powtoki DuraCeramic™.

W razie potrzeby wyczy$¢ plyte indukcyjng znajdujaca sie na spodzie naczynia do gotowania $rodkiem do usuwania
plam albo uniwersalnym $rodkiem czyszczacym zalecanym do garnkoéw wykonanych ze stali nierdzewnej. Wysusz
przed schowaniem.

Nie nalezy wykonywa¢ zadnych innych czynno$ci obstugowych ani napraw.
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GWARANCJA

Prosimy o zachowanie rachunku, poniewaz jego okazanie bedzie konieczne w przypadku jakichkolwiek roszczen
gwarancyjnych.

Niniejszy produkt objety gwarancjg obowiazujaca przez okres 2 lat od daty zakupu produktu, zgodnie z warunkami
okreslonymi w tym dokumencie.

Jezeli w okresie gwarancyjnym urzadzenie przestanie prawidtowo funkcjonowac (co jest mato prawdopodobne) z powodu
wad konstrukcyjnych lub wykonawczych, nalezy dokona¢ jego zwrotu w punkcie zakupu, zataczajac rachunek i kopie
niniejszej gwarancji.

Prawa i $wiadczenia z tytutu niniejszej gwarancji uzupetniajg prawa okreslone w przepisach, na ktére niniejsza gwarancja
nie ma wptywu. Zmiany niniejszych warunkéw moze dokonac tylko firma Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
(,JCS (Europe)”).

Firma JCS (Europe) zobowigzuje si¢ w okresie gwarancyjnym do przeprowadzenia bezptatnej naprawy lub wymiany
urzadzenia lub dowolnej jego czesci, ktora funkcjonuje nieprawidtowo, pod warunkiem, ze:

*  Uzytkownik powinien natychmiast poinformowac o zaistnialym problemie punkt sprzedazy lub firme JCS (Europe); oraz

*  Urzadzenie nie byto w zaden sposdb modyfikowane, uszkodzone lub eksploatowane w niewtasciwy sposéb ani
naprawiane przez osobe nie posiadajaca upowaznienia ze strony firmy JCS (Europe).

Gwarancja nie sg objete uszkodzenia bedace wynikiem niewfaciwego uzywania, zniszczenia, uzytkowania przy

nieprawidtowym napieciu, dziatania sit natury lub zdarzen, na ktére firma JCS (Europe) nie ma wptywu, napraw

dokonywanych przez osoby nie posiadajace upowaznienia ze strony firmy JCS (Europe) lub postepowania niezgodnego

z zasadami okreslonymi w instrukcji uzytkowania. Ponadto, niniejsza gwarancja nie obejmuje normalnego zuzycia i

zniszczenia, w tym 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 gwarancii, ktéra zastepuje niniejszg gwarancje, lub skontaktowac sie z lokalnym autoryzowanym
dealerem w sprawie uzyskania doktadniejszych informagji.

Nie nalezy wyrzuca¢ zuzytych artykutow elekirycznych razem z odpadami domowymi. Nalezy je, w miare mozliwosci, poddac
recyklingowi. W celu uzyskania szczegétowych informacii 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 pouéeni o bezpeéném pouziti zafizeni a rizicich

souvisejicich s jeho pouzivanim, a tomuto pouceni porozumi. Déti si nesmi

se zafizenim hrat. Cisténi a udrzbu zafizeni smi provadét pouze déti starsi

8 let, a to pouze pod dohledem. Zafizeni i napajeci kabel uchovavejte mimo

dosah déti mladsich 8 let.

A Casti zafizeni mohou byt béhem pouzivani horkeé.

Je-li napajeci kabel poskozen, je nutné, aby jeho vyménu provedI vyrobce,

jeho servisni zastupce nebo obdobné kvalifikovana osoba, aby nedoslo k

ohrozeni.

Nikdy nepouzivejte toto zafizeni k jinému ucelu, nez k jakému je uréeno.

Toto zafizeni je uréeno pouze pro doméaci 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 popaleni, opafeni, vzniku poZaru nebo jinému zranéni osob ¢&i vzniku Skody na majetku.

* Pri otevirani nebo sundavani poklice pouzivejte kuchyriské rukavice nebo utérku a davejte pozor na unikajici paru.

* Pfed manipulaci se zastrékou nebo pred zapnutim zafizeni se ujistéte, ze mate suché ruce.

* Zafizeni vzdy pouZivejte na stabilnim, bezpecném, suchém a rovném povrchu.

* Ohfivaci zakladnu neumistujte pobliz zdrojli tepla (napf. plynové ¢i elektrické plotynky).

* Pokud v disledku padu zpozorujete Unik vody ze zafizeni nebo poSkozeni zafizeni, prestarite zafizeni pouZivat.

* Po pouziti a pfed Cisténim zafizeni se ujistéte, Ze je zafizeni vypnuté a neni zapojeno do zasuvky.

* Pred ¢isténim & uschovanim vzdy nechejte zafizeni vychladnout.

* Ohfivaci zakladnu, napjeci kabel ani zastréku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

* Nikdy nenechavejte napéjeci kabel viset z kuchyrské linky, dotykat se horkych povrchi ani ho nenechavejte zamotany,
pfiskFipnuty nebo stlaceny.

* NIKDY se nepokousejte ohfivat potraviny pfimo v zakladni jednotce. VZdy pouzijte odnimatelnou varnou nadobu.

* Nékteré povrchy nejsou uzptsobeny tomu, aby vydrzely delSi vystaveni vysokym teplotdm vznikajicim pfi pouziti
zafizeni. Nepokladejte zafizeni na povrchy, které by se mohly viivem vysokych teplot poskodit. Doporu€ujeme, abyste
pod zafizeni umistili izolaéni podlozku nebo stojanek a predesli tak pfipadnému poSkozeni povrchu.

¢ Poklice pomalého hrnce je vyrobena z tvrzeného skla. Vzdy zkontrolujte, zda poklice neni praskla nebo jinak poskozena.
Jestlize je sklenéné poklice poskozend, nepouZivejte ji. Pfi pouZiti by se mohla roztfistit.

SOUCASTI

Odnimatelna poklice

Pantovy mechanismus

Odnimatelna varna nadoba s povrchovou vrstvou DuraCeramic™
Ohfivaci zakladna

Indikator teploty

Regulator teploty

o)~ ]=1>)
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PRIPRAVA K POUZITI

Pred pouzitim pomalého sauté hrnce Crock-Pot® odstrarite vSechny ¢asti obalu a umyjte poklici i odnimatelnou varnou
nadobu v teplé mydlové vodé a dukladné je osuste. Odnimatelnou varnou nadobu doporucujeme myt pouze ru¢né pomoci
neabrazivnich Cisticich pfipravkl a hadriku, abyste neposkodili speciélni povrchovou vrstvu DuraCeramic™. Ohfivaci
zakladnu, napéjeci kabel ani zastréku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

DULEZITA UPOZORNENI: Nékteré povrchy kuchyiiskych linek a stol(i nejsou uzptisobeny tomu, aby vydrzely delsi
vystaveni vysokym teplotam vznikajicim pfi pouziti zafizeni. Neodkladejte zahraté zafizeni nebo varnou nadobu na povrch
citlivy vaci vysokym teplotam. Doporucujeme, abyste pomaly hrnec umistili na izolaéni podlozku nebo stojanek a predesli
tak pfipadnému poSkozeni povrchu.

Béhem prvniho pouZiti zafizeni se mlze objevit mirny kouf a zapach. Jedna se o bézny stav u vech zahfivajicich se
zafizeni, ktery po nékolika pouzitich vymizi.

MONTAZ:

1. Vlozte odnimatelnou varnou nadobu do ohfivaci zakladny.

2. Zasunutim pantového mechanismu do otvoru pro pant v zadni ¢asti ohfivaci zakladny nasadte poklici.

ODNIMATELNA VARNA NADOBA

Hlinikova varna nadoba je opatiena exkluzivni povrchovou vrstvou DuraCeramic™. Tato specialni povrchova vrstva z
pirodni keramiky je navrZzena tak, aby rychleji a efektivnéji pfenasela teplo nez standardni nepfilnavé vrstvy. Diky tomu své

™

delikatni doméaci pokrmy pfipravite rychleji. Povrchova vrstva DuraCeramic™ je navic odolng proti poskrabani. Tento produkt
zkratka vydrzi. Exkluzivni povrchova vrstva DuraCeramic™ neobsahuje $kodlivé latky PTFE ani PFOA. Navic je vysoce
odolnd a snadno se Cisti.

Povrchova vrstva DuraCeramic™ — poradi si se v§im.

JAK POUZIVAT POMALY SAUTE HRNEC

1. Varnou nadobu vioZte na ohfivaci zakladnu a ujistéte se, ze jsou rukojeti nadoby zarovnany s rukojetémi ohfivaci
zakladny. Nasadte poklici. VloZte suroviny do varné nadoby a pfiklopte poklici.

2. Pomoci regulatoru teploty zvolte teplotu vafeni vysoka 3 nebo nizka % .
POZNAMKA: Nastaveni ohfev [§§] slouzi POUZE k udrzovani teploty jiz uvareneho jidla. NEVARTE pomoci nastaveni
ohfev. Nedoporu€ujeme pouZivat nastaveni ohfev po dobu vice nez 4 hodin.

3. Po dokonceni vafeni odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a pied &iSténim jej nechejte zchladnout.
K servirovani jidla z varné nadoby doporuéujeme pouzivat nekovovou nabéracku. NepouZivejte kovové pomicky, nebot ty
mohou poskodit povrchovou vrstvu DuraCeramic™ na nadobé.

POZNAMKY K POUZITI
*  Pokud se chcete vyhnout nedovareni nebo naopak rozvareni pokrmd, vzdy napliite varnou nadobu do %2 az % a
dodrZujte doporucenou dobu vareni.

*  Varnou nadobu nesmite pfeplnit. Neplfite varnou nadobu vice nez do %, aby nedoslo k preliti.
*  V pfipadé potfeby mizete po dokonceni pfipravy pokrmu ruéné pfepnout regulator na nastaveni ohfev (5.

*  Vzdy vaite s nasazenou poklici a po doporu¢enou dobu. Neoddélavejte poklici béhem prvnich dvou hodin vafeni, aby
se mohlo G¢inné kumulovat teplo.

*  Pfi manipulaci s poklici nebo odnimatelnou varnou nadobou vzdy pouzivejte kuchyriské chriapky. Pfi otevirani nebo
sundavani poklice davejte pozor na unikajici paru.

*  Chcete-li sejmout varnou nadobu z ohfivaci zakladny, pomalu sundejte poklici zvednutim ze zavésného mechanismu.
Opatrné zvednéte varnou nadobu vzhiru z ohfivaci zakladny

*  Po dokonceni vareni a pred ¢isténim odpojte hrnec ze zasuvky.
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Odnimatelna varna nadoba je Zaruvzdorna. Varnou nadobu muzete pouzit na plynovém hofaku nebo elektrické
plotynce. Prohlédnéte si tabulku nize.

. . < VHODNE DO KLASICKE VHODNE DO . .
CAST VHODNE DO MYCKY TROUBY MIKROVLNNE TROUBY VHODNE NA PLOTYNKU
Poklice Ano Ne Ne Ano
Varna nadoba Ne* Ano Ne Ano

*Odnimatelnou varnou nadobu doporu€ujeme myt pouze ruéné pomoci neabrazivnich Eisticich pfipravkd a hadfiku, abyste
neposkodili speciaini povrchovou vrstvu DuraCeramic™.

Tyto

TIPY A RADY K VARENI

Odrezte tucné ¢asti a dobre otfete maso, abyste odstranili nezadouci ¢astecky. (Pokud maso obsahuije tuk, opedte
ho dohnéda a prebytecny tuk odsajte). Dochutte maso soli a pepfem. Pokud pfipravujete maso spolu se zeleninou,
pokladejte maso nahoru.

P¥i pfipravé duSeného masa a rosténé prelijte maso tekutinou. NepouZivejte vice tekutiny, nez je uvedeno v receptu.
Béhem pomalého vafeni si maso a zelenina zachovaji vice $tavy nez v pfipadé tradicniho vareni.

VétSinu zeleniny byste méli nakrajet natenko nebo ji viozit ke sténam ¢i dnu kameninového hrnce. V pomalém hrnci se
zpravidla maso uvafi rychleji nez vétsina zeleniny.

NejpIngj$i chuti pfi pomalém vafeni dosahnete pfidanim nedrcenych bylinek a kofeni.
Jelikoz na dno neplisobi zadny pfimy zar, vzdy naplrite kameninovy hrnec nejméné do poloviny, abyste se mohli fidit
doporucenymi ¢asy. Pfipravovat Ize i mala mnozstvi, ale v takovém pfipadé mize byt nezbytné upravit dobu vareni.

Konkrétni tekutinu uvedenou v receptu Ize zménit, pokud u ndhrady dodrZite stejné mnozstvi. Napfiklad plechovku
omacky Ize nahradit plechovkou raj¢at a stejné tak Ize nahradit 1 hrnek hovéziho ¢i kufeciho vyvaru 1 hrnkem vina.

Fazole musi tpIné zméknout, nez je bude mozné kombinovat se sladkymi nebo kyselymi jidly. (POZNAMKA: Cukr a
kyselé latky zpusobi tvrdnuti fazoli a zabrani jejich zméknuti).

POKYNY K UPRAVAM RECEPTU

pokyny vam pomohou pfizpéisobit vase vlastni i dal$i recepty k pFipravé v pomalém hrci. Rada b&znych krokd

pfipravy neni pfi pouziti pomalého hrnce potfeba. Ve vétsiné piipadl Ize dat vSechny suroviny pfimo do pomalého hrnce a

vafit
.

je tfeba cely den. Obecné:

Umoznéte dostate¢né dlouhou dobu vareni.

Vafte s nasazenou poklici.

K dosazeni nejlepSich vysledku a k zabranéni vysuseni ¢i spaleni pokrml pouZivejte patficné mnoZstvi tekutin dle
receptu.

TES

FAZ

DOBA VARENI VARENI PRI TEPLOTE NiZKA VARENI PRI TEPLOTE VYSOKA 1§,
15 az 30 minut 4 az 6 hodin 1% 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

TOVINY A RYZE:

Nejvhodnéjsi k pfipravé je dlouhozrnna ryze, ryze basmati nebo specialni ryZe dle konkrétniho receptu. Pokud neni
ryze po doporucené dobé zcela uvarena, pfidejte dalsi 1 hrnek az 1% hrnku vody na hrnek uvafené ryze a pokracujte
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 vareni.

OLE:

Susené fazole, zejména ty Cervené, by se mély pred pfidanim k dalSim pfisadam receptu uvafit.

Susené fazole Ize nahradit zcela uvafenymi konzervovanymi fazolemi.
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ZELENINA:

Pro mnohé druhy zeleniny je pomalé vafeni pfinosné, nebot se v nich rozvine intenzivni chut. V pomalém hrnci
nedochazi k rozvafeni zeleniny, jak by tomu mohlo byt v troubé ¢i na vafici.

Pfi vareni pokrmi obsahujicich zeleninu i maso viozte do pomalého hrnce nejprve zeleninu a potom pfidejte maso.
Zelenina se v pomalém hrnci obvykle vaii pomaleji nez maso.

Zeleninu umistéte po stranach ¢i na dno varné nadoby, abyste usnadnili vareni.

MLEKO:

Miéko, sladka a kysela smetana se mohou pfi dlouhém vareni rozkladat. Pokud mozno je do pokrm(i pfidavejte az
béhem poslednich 15 az 30 minut vafeni.

MIéko Ize nahradit kondenzovanymi polévkami, které se mohou vafit dlouhou dobu.

POLEVKY:

Rada receptt vyzaduje zna¢né mnozstvi vody nebo vyvaru. V takovém pfipadé do pomalého hmce 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.

Z masa 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 doséhnete
intenzivngji chuti.

Maso by mélo byt do kameninového hmce uloZeno tak, aby se nedotykalo poklice.

U mensich ¢&i vétSich kusu masa upravte mnoZstvi zeleniny ¢ brambor tak, aby byl kameninovy hrnec vzdy z poloviny
az tfi Ctvrtin piny.

Velikost masa a doporu¢ena doba vareni 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 vepfové raminko. Vafeni masa s kosti prodlouzi dobu vafeni oproti masu bez
kosti.

Nakrajejte maso na malé kousky, kdyZz ho varite spole¢né s pfedvarenymi potravinami, jako jsou fazole, ovoce Ci lehka
zelenina, napf. houby, na kosticky nakrajena cibule, lilek nebo nadrobno nakrajena zelenina. Umozni se tak, aby se
véechny 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:

Mize se zdat, Ze v naSich receptech pouzivame malé mnozstvi tekutiny. Pomalé vafeni se vSak od ostatnich zplsobu
vareni li§i v tom, Ze mnozstvi tekutiny se béhem vafeni az zdvojnasobi. Pokud tedy chcete v pomalém hrnci pfipravit
klasicky recept, jesté pred varenim mnozstvi tekutiny zredukujte.

RECEPTY

Recepty najdete zde www.crockpoteurope.com/

Polévka z kofenové zeleniny — 5 porci

200 g mrkve, oloupané a nakrajené na asi 5¢cm kousky

200 g celeru, oloupaného a nakrajeného na asi 5¢cm kousky

200 g porku, sefiznutého, umytého a nakrajeného na asi 5cm kousky
200 g tufinu, oloupaného a nakrajeného na asi 5cm kousky

1 cibule nakrajena na kosticky

1,5 litru silného zeleninového vyvaru

2 bobkové listy

kofeni

Vlozte vSechny suroviny do odnimatelné varné nadoby, nasadte poklici a vafte 6-7 hodin na nizky vykon nebo
4-5 hodin na vysoky vykon.

Pred vloZenim do mixeru nechejte vSe vychladnout a poté rozmixujte na pozadovanou konzistenci. Pfipadné mizete
suroviny vlozit do nadoby vhodné k pouZiti ruéniho mixéru.

Podavejte horké, ozdobené zakysanou smetanou a nakréjenou pazitkou.
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Toskanska fazolova polévka - 5 az 7 porci

-

3,
4.
5,

1 polévkova IZice rostlinného oleje

1 velka cibule, nahrubo nakrajena

2 stonky fapikatého celeru, nahrubo nakrajené

2 mrkve, nahrubo nakrajené

2 strouzky Cesneku, najemno nakrajené

3 snitky Cerstvého tymianu, obrané listky

2 snitky Cerstvého rozmarynu, obrané a nasekané listky
1 Cajova Izicka uzené papriky

400 g plechovka krajenych rajéat

2 polévkové IZice rajcatového protlaku

1,5 litry silného zeleninového vyvaru

400 g plechovka fazoli cannellini, slité a proplachnuté
400 g plechovka bilych fazoli flageolet, slité a proplachnuté
100 g nakrajené kapusty

Do varné nadoby nalijte olej a rozehfejte jej na sporaku.

Na stfedni vykon orestuijte cibuli a celer, dokud nezméknou. Pfidejte mrkev, Eesnek, papriku, tymian a rozmaryn a
pokracujte v restovani jesté 2 minuty.

Odstavte nadobu ze sporaku a vlozte ji do ohfivaci zakladny.
Pridejte nakrajena rajcata, rajcatovy protlak, vyvar, fazole a kapustu a ve dobfe promichejte.
Nasadte poklici a vafte 6-7 hodin na nizky vykon nebo 4-5 hodin na vysoky vykon.

Po uvareni dle potfeby dochutte, rozdélte do misek a ozdobte vrchovatou IZici pesta. Podavejte s Cerstvym kiupavym
chlebem.

Boloriska omacka - 4 az 5 porci

el

1 polévkova IZice rostlinného oleje
600 g mletého hovéziho masa

1 velka cibule, nakrajena najemno

3 strouzky Cesneku, nakréjené

2 kousky celeru, nakrajeného najemno
2 polévkové IZice rajcatového protlaku
2 x 400g plechovka krajenych rajéat

1 polévkova IZice suseného oregana
500 ml passaty

Polozte odnimatelnou varnou nadobu na sporak a rozehfejte ji.
Pfidejte olej a mleté hovézi maso a orestujte ho dohnéda.
Odstavte odnimatelnou varnou nadobu ze sporaku a vioZte ji do ohfivaci zakladny. Vmichejte ostatni suroviny.

Nasadte poklici a vaite 5-6 hodin na nizky vykon nebo 4-5 hodin na vysoky vykon, dokud neziskate jemnou
bolofiskou omacku. Podavejte s Cerstvé uvarenymi Spagetami a strouhanym parmazénem.

Tuto omacku miZete také pouzit pro lasagne ¢i zapékané téstoviny.
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Jehnéci na kari se sladkymi bramborami - 4 az 5 porci

—_

1 polévkova IZice rostlinného oleje

600 g jehnéciho masa, nakrajeného na kostky

1 velkd Cervené cibule

2 strouzky Cesneku, nakrajené najemno

1 Cajova Izicka kurkumy

2 polévkové Izice garam masala (ostré indické kofeni)
1 Cajova Izicka suSenych chilli lupinkd (nebo dle chuti)
2 polévkové IZice rajcatového protlaku

2 x 400g plechovka krajenych rajcat

100 ml jehnéciho nebo zeleninového vyvaru

1 velka sladka brambora, oloupana a nakrajena na kostky

Do odnimatelné varné nadoby nalijte rostlinny olej a rozehrejte jej. Poté pridejte jehné&ci a orestujte ho dohnéda ze
vsech stran.

Pfidejte nakrajenou cibuli, kurkumu, garam masala a suSené chilli lupinky. Za stélého michani restujte nékolik minut.
Uvolnite tim chut a vini kofeni. Vmichejte Cesnek.

Odstavte nadobu ze sporaku a vlozte ji do ohfivaci zakladny. Pridejte zbyvajici suroviny a vSe dobfe promichejte.

Varte 7-8 hodin na nizky vykon nebo 5-6 hodin na vysoky vykon, dokud jehn&¢i nezmékne. V pfipadé potfeby
zahustéte.

Podavejte s dusenou ryzi a indianskym chlebem naan.

Stredozemni dusené jehnéci Spalicky — 4 porci

—

2.
3.

1 polévkova IZice rostlinného oleje

4 menSich jehnécich Spalickl

1 velka ¢ervena cibule, nahrubo nakrajena
2 strouzky Cesneku, nakrajené

4009 plechovka krajenych rajcat

1 velky lilek, nahrubo nakrajeny

1 ajova IziCka suSeného oregana

250 ml jehnéciho vyvaru

2 polévkové IZice rajcatového protlaku

Do odnimatelné varné nadoby nalijte rostlinny olej a rozehfejte jej. Poté pridejte hovézi Spalicky a ze vSech stran je
orestujte dohnéda.

Odstavte nadobu ze sporéku a vloZte ji do ohfivaci zakladny. Pridejte zbyvajici suroviny a vSe dobfe promichejte.
Nasadte poklici a vafte 7-8 hodin na nastaveni 1 nebo 5-6 hodin na nastaveni 2.

Skvéle chutna s okofenénou restovanou kofenovou zeleninou a maslovym kuskusem.

Krémova mlééna ryze — 4 az 5 porci

150 g ryze arborio nebo podobné

75 g cukru

1 litru plnotuéného miéka

30 g masla

Y2 Cajové Izicky muskatového ofisku

Vlymazte odnimatelnou varnou nadobu trochou masla.
Pfidejte vSechny suroviny a smichejte je dohromady.

Nasadte poklici a vafte 4-5 hodin na nizky vykon nebo 3 hodiny na vysoky vykon.

Skvéle chutna s Cerstvym ovocem nebo kompotem.
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CISTENI
PFed ¢isténim 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.
*  Vnéjsi asti ohfivaci zakladny otfete Cistym vihkym hadfikem a osuste. NepouZivejte abrazivni Eistici pfipravky.
*  Sklenénou poklici a varnou nadobu umyvejte v horké mydiové vodé. K ¢isténi nepouzivejte abrazivni Cistici pripravky
ani draténku. Veskeré zbytky potravin zpravidla odstranite hadfikem, houbi¢kou nebo gumovou stérkou.

*  Odnimatelnou varnou nadobu doporucujeme myt pouze ru¢né pomoci neabrazivnich Cisticich pfipravki a hadriku,
abyste neposkodili speciaini povrchovou vrstvu DuraCeramic™.

*  V pfipadé potfeby oistéte indukéni plotynku na spodni strané varné nadoby odstranovacem skvrn a univerzalnim
Cisticim prostfedkem uréenym na nadobi z nerezové oceli. Pfed uskladnénim okamzité osuste.

*  Veskery servis prenechejte odbornikiim.

ZARUKA

Doklad o koupi pfistroje peclivé uschovejte. Je potfeba pfi reklamaci v rdmci této zaruky.
Tento vyrobek podiéha 2 leté zaruéni dobé od data zakoupeni, jak je uvedeno dale v dokumentu.

Pokud béhem 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)‘) mé pravo ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zaruéni doby zavazuje k bezlplatné opravé ¢i nahradé pfistroje nebo jakékoli soucasti, ktera
fadné nefunguije, za téchto podminek:

* nadany problém neprodlené upozomite pfislusnou prodejnu nebo JCS (Europe), a

*  na zafizeni nebyly provedeny zadné zmény, zafizeni nebylo po$kozeno ani pouzivano nespravnym zplsobem nebo
opraveno osobou, ktera nema opravnéni JCS (Europe).

Tato zaruka se nevztahuje na zavady, k nimz dojde nespravnym uZitim, poskozenim, zneuZitim, zavedenim nespravného
napéti, vy$$i moci ¢i udalostmi, nad nimiz JCS (Europe) nema kontrolu, opravou ¢i Gpravou nékoho jiného nez osoby,
ktera ma opravnéni JCS (Europe), nebo kvdli jinym postuplim neZ jsou popsany v ndvodu k obsluze. Tato zaruka se navic
nevztahuje na béZné opotfebeni véetné — ale bez omezeni jen na né — mensich barevnych zmén a poskrabani povrchu.

Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni plvodné zakoupila, a nelze je rozsifit na komeréni ani
komunalni vyuziti.

Pokud se na vase zafizeni vztahuje zaruka specificka pro konkrétni stat nebo pokud byl k zafizeni pfilozen zaruéni list,
najdete dalSi informace v podminkach dané zaruky nebo je ziskate od mistniho autorizovaného prodejce.

Elektricka zafizeni ur¢ené k likvidaci nesmi byt zlikvidovana jako domovni odpad. Jestlize je to mozné, recyklujte prosim.
Chcete-li ziskat vice informaci o recyklaci a smérnicich WEEE, napiste ndm na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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SLOVENCINA
DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

PRECITAJTE SI ICH POZORNE A ODLOZTE SI ICH, AK BY STE ICH V BUDUCNOSTI
POTREBOVALI

Spotrebi¢ mézu pouzivat' deti vo veku od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnost'ami alebo nedostatkom
skusenosti a vedomosti, pokial ho pouzivaju pod dohfadom alebo na
zaklade pokynov na pouzivanie tohto spotrebi¢a bezpeénym 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 podniknut adekvatne opatrenia, aby sa predilo popéleniu,
obareniu, poziaru alebo inym zraneniam oséb alebo $kodam na majetku spdsobenym dotykom so zoviiajSkom pocas
pouzivania alebo chladnutia.

* Pri manipulacii s vekom alebo jeho odstranovani pouZivajte kuchynské rukavice alebo tkaninu a davajte pozor na
unikajlcu paru.

* V/yrobok pripajajte do zasuvky alebo zapinajte iba so suchymi rukami.
* Vyrobok vZdy pouzivajte na stabilnom, bezpe¢nom suchom a rovnom povrchu.

* Ohrevny podstavec spotrebi¢a neumiestriujte na hortce plochy (napr. plynovy alebo elektricky sporak) ani do ich
blizkosti.

* Spotrebié, ktory spadol a st na fiom viditelné znamky poskodenia, alebo ktory tecie, nepouzivajte.

* Po pouziti a pred Cistenim spotrebica sa presvedcte, Ze spotrebic je vypnuty a odpojeny od sietového napéjania.
* Pred cistenim alebo odloZenim nechajte spotrebi¢ vychladnut.

* Ohrevny podstavec, privodny kabel ani zastrcku neponarajte do vody ani inej kvapaliny.

* Napéjaci kabel nikdy nenechajte visiet cez hranu pracovnej dosky a zabrarte jeho styku s horlicimi povrchmi, zauzleniu,
zalomeniu alebo stlaceniu.

* Priamo v zakladnej jednotke sa NIKDY nepokuSajte zohrievat Ziadne jedlo. Stale pouzivajte vyberatefni misku na
varenie.

* Niektoré povrchy nie st navrhnuté tak, aby vydrzali dlhodobé teplo, ktoré vydavaju urcité spotrebice. Spotrebi¢
neumiestiiujte na povrch, ktory moze byt zniceny teplom. Odpori¢ame, aby ste pod spotrebic poloZili izolaénu podlozku
alebo podlozku pod hrniec, ¢im sa zabrani pripadnému poskodeniu povrchu.

* Veko pomalovarného hrnca je vyrobené z tvrdeného skla. VZdy skontrolujte, ¢i na fiom nie su $trbiny, praskliny alebo
iné poSkodenia. Ak je sklené veko poSkodené, nepouzivajte ho, pretoze by sa mohlo rozbit.
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DIELY

Odnimatelné veko

Mechanizmus pantu

Vyberatelha ohrevna nadoba s povrchovou tpravou DuraCeramic™
Ohrevny podstavec

Indikator teploty

Regulator teploty

PRIPRAVA NA POUZITIE

Pomalovarny hrniec Crock-Pot® pred pouzitim vyberte z obalu a pokrievku a vyberate/nd misku na varenie umyte v teplej
mydlovej vode a dokladne osuste. Trvanlivost povrchu DuraCeramic™ sa predizi, ak sa bude vyberatelna ohrevna nadoba
umyvat iba ruéne pomocou neabrazivneho Cistiaceho prostriedku a handricky. Ohrevny podstavec, privodny kabel ani
zastrcku 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 urcitych spotrebic¢ov. Zohriatu jednotku ani varni nadobu neukladajte na povrch citlivy na

teplo. Odporti¢ame pod pomalovarny hrniec polozit izolaénu podlozku alebo dostatocne velku trojnozku, ¢im zabranite
pripadnému poskodeniu povrchu.

Pri prvom pouziti spotrebi¢a sa mdze objavit slaby dym a/alebo zapach. Pri ohrevnych spotrebicoch je to bezné a tento jav
sa po niekolkych pouZitiach nebude opakovat.

0PO0POO

MONTAZ:
1. Umiestnite vyberatelnu misku na varenie do ohrevného podstavca.
2. Veko pripevnite zasunutim mechanizmu pantu do otvoru na pant zadnej strane ohrevného podstavca.

VYBERATELNA MISKA NA VARENIE

Vyberatelna hlinikova nadoba je vybavena exkluzivnou povrchovou Upravou DuraCeramic™. Tento $pecializovany
prirodzeny keramicky povrch sa vyznacuje rychlej$im a U¢innej$im prenosom tepla nez Standardné neprilnavé povrchy — to
znamena kratsi ¢as tepelnej pripravy vasich chutnych domacich jedal. Povrchova vrstva DuraCeramic™ je navy$e odolna
voci poskriabaniu — tento produkt vam vydrzi. Povrchova vrstva DuraCeramic™ neobsahuje PTFE ani PFOA, preto je tato
exkluzivna povrchova vrstva odolna, lahko sa Cisti a vy mdzete byt pokojni.

Povrchova vrstva DuraCeramic™ — vyrobena tak, aby s lahkostou odolala vSetkému, o na fiu hodite.

AKO POUZIVAT POMALOVARNY HRNIEC

1. Umiestnite ohrevnt nddobu do ohrevného podstavca a uistite sa, ze st ri¢ky na nadobe zarovnané s ric¢kami na
ohrevnom podstavci. Nasadte veko. Do nadoby pridajte prisady a zatvorte veko.

2. Pomalovarny hrniec zapojte do zasuvky a pomocou regulatora teploty vyberte teplotu pripravy jedla
(VYSOKA 5 alebo NiZKA ).
POZNAMKA: Nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY ()) sliZi IBA na udrziavanie teploty uz uvareného jedla. Jedlo
NEPRIPRAVUJTE pomocou nastavenia na UDRZIAVANIE TEPLOTY. Nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY
neodportic¢ame pouzivat dihSie ako 4 hodiny.

3. Po dokonceni pripravy pomalovarny hrniec odpojte a pred Cistenim ho nechajte vychladnt.

Na servirovanie jedla z nadoby odporu¢ame pouzivat nekovovi naberacku. NepouZivajte kovové nacinie, pretoze by mohlo
poskodit povrchovt Upravu DuraCeramic™ na nadobe.

POZNAMKY K POUZIVANIU

*  Ohrevna nadoba vzdy naplite do %2 az % a dodrZiavajte odporicané ¢asy pripravy, aby ste predisli prevareniu &i
nedovareniu jedla.

* Nadobu neprepifiajte. Aby sa zabranilo preliatiu, nadobu napifiajte najviac do %.

*  V pripade potreby méZete po dokonceni pripravy ruéne prepnit na nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY ().

*  Vzdy varte podla odpori¢anej doby pripravy a s pokrievkou na hrnci. Pokrievku po€as prvych dvoch hodin varenia
neodstrafujte, vdaka ¢omu sa vytvori efektivne teplo.
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*  Pri manipulacii s vekom alebo vyberatelnou nadobou vzdy pouzivajte kuchynské rukavice. Pri nadvihovani alebo
skladani veka davajte pozor na unikajucu paru.

* Ak chcete vybrat ohrevnt nadobu z ohrevného podstavca, pomaly otvorte veko a vytiahnite ho nahor a von
z mechanizmu pantu. Opatrne vytiahnite ohrevni nadobu nahor a von z ohrevného podstavca.

*  Spotrebi€ po dovareni a pred Cistenim odpojte zo zasuvky.

*  Vyberatelna ohrevna nadoba je Ziaruvzdorna. Ohrevnu nadobu mozno pouzivat na plynovom a elektrickom sporaku a
na indukénej varnej doske. Pozrite si nizSie uvedenu tabulku.

VHODNE DO UMYVACKY . . VHODNE DO . :
DIEL RIADU VHODNE DO RURY MIKROVLNNEJ RURY VHODNE NA SPORAK
Veko Ano Nie Nie Ano
Ohrevna nadoba Nie* Ano Nie Ano

*Trvanlivost povrchu DuraCeramic™ sa predizi, ak sa bude vyberatelna vama nadoba umyvat iba ruéne pomocou
neabrazivneho Cistiaceho prostriedku a handricky.

TIPY A RADY PRI PRIPRAVE JEDAL

+  Orezte mastné kusy mésa a oplachnite ho. (Ak maso obsahuje tuk, opecte ho v miske a dobre scedte.) Osolte
a okorerite ho. M&so 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 $tavy nez pri beznom vareni.

+  Vacsinu zeleniny je potrebné nakrajat najemno alebo umiestnit k stendm alebo dnu kameninovej misky.
V/ pomalovarnom hrnci sa méso zvykne uvarit skor nez vacsina zeleniny.

+  Ta najlepSiu a najpInsiu 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 odporucany ¢as. Mozno pripravit aj men3ie mnozstva, no moze to mat vplyv na dobu pripravy.

+  Tekutiny pozadované receptom mozno nahradit inymi tekutinami rovnakého objemu. Napriklad plechovku polievky
mozete nahradit plechovkou paradajok alebo 1 $alku hovédzieho alebo kuracieho vyvaru 1 Salkou vina.

« Fazula musi byt pred pridanim cukru a/alebo kyslych potravin ipine makka. (POZNAMKA: Cukor a kyseliny
spbsobuj, ze fazula stvrdne a brania jej zméknutiu.)

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 vSetky prisady do pomalovarného
hrnca 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 NizZKEJ TEPLOTE VARENIE PRI VYSOKEJ TEPLOTE 3%
15 az 30 mind 4 aZ 6 hodin 1% az 2 hodin
30 az 45 minu 6 az 10 hodin 3 az 4 hodin
50 minut az 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodin
CESTOVINY A RYZA:

*  NajlepSie vysledky dosiahnete s dlhozrnnou ryZou alebo 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 cheete uvarit tie najlepSie cestoviny, pridajte ich do pomalovarného hrnca pocas poslednych 30 az 60 minut doby
pripravy jedla.
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FAZULA:
*  Sudena fazula, predovsetkym Eervena fazula, by sa pred pridanim do jedla mala predvarit.
*  Uvarena fazula z konzervy sa moze pouzit ako nahrada za su$enu fazulu.

ZELENINA:

*  Pre mnoho druhov zeleniny je pomalé varenie prospe$né a vdaka nemu sa plne rozvinie ich chut. Zelenina sa v
pomalovarnom hrnci nezvykne rozvarit, ako sa to stava pri vareni v rire alebo na sporéku.

*  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:

*  Miieko, smotana a kysla smotana sa po¢as dihého varenia zrazia. Ak je to mozné, pridajte ich aZ na poslednych 15 az
30 minut varenia.

*  Nahradou za mlieko mézu byt kondenzované polievky, ktoré sa mézu varit dihSie ako mlieko.

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 masa vopred umozni, aby tuk z masa pred varenim v pomalovarnom hci odtiekol, jedlu to prida aj
vyraznejSiu chut.

*  Maso musi byt v miske umiestnené tak, aby sa nedotykalo pokrievky.

*  Pre menSie alebo vacSie kusy masa prispdsobte mnozstvo zeleniny alebo zemiakov tak, aby miska bola stéle plng do
"> az % objemu.

*  Velkost mésa a odporti¢any Cas varenia su iba informacéné a mozu sa menit v zavislosti od narezania, typu a Struktary
kosti. Chudé méso, ako hydina alebo brav€ova 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, krajana cibula,
baklaZan alebo najemno nakrajana zelenina, nakrajajte na mensie kusky. To umozni, aby sa vSetky 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.
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CISTENI
PFed ¢isténim VZDY odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a nechte jej zchladnout.
POZOR: Ohfivaci zakladnu, napajeci kabel ani zastréku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.
*  Vnéjsi ¢ast ohfivaci zakladny Ize ogistit mékkym hadfikem v teplé mydlové vodé. VSechny ¢asti dlikladné osuste.
Nepouzivejte abrazivni Cistici pfipravky.
*  Sklenénou poklici a odnimatelnou nadobu umyvejte v horké mydiové vodg. K €isténi nepouzivejte abrazivni Cistici
pfipravky ani draténku. Veskeré zbytky potravin zpravidla odstranite hadfikem, houbi¢kou nebo gumovou stérkou

Skrtnout hvézdicku. Odnimatelnou varnou nadobu doporucujeme myt pouze ruéné pomoci neabrazivnich Cisticich
pipravki a hadriku, abyste neposkodili specialni povrchovou vrstvu DuraCeramic™.

*  Akje to potrebné, o€istite indukénu platiiu na spodnej strane ohrevnej nadoby pomocou pripravku na odstrafiovanie
Skvfn a viacUcelového pripravku, ktory sa odpordc¢a na nadoby z nehrdzavejlcej ocele. Tesne pred skladovanim
vysuste.

*  Veskery servis prenechejte odbornikiim.

ZARUKA

Doklad o nakupe si uschovajte, bude ho potrebné predloZit v pripade reklamécie podla tejto zaruky.
Na tento spotrebi€ sa vztahuje zaruka 2 roky od zakUpenia podla popisu v tomto dokumente.

Ak pocas tejto zaruénej lehoty spotrebi¢ prestane fungovat kvéli chybe v konstrukcii alebo vyrobe, zaneste ho do predajne,
kde ste ho zakupili, spolu s dokladom o nakupe a képiou tejto zaruky.

Prava a vyhody vyplyvajuce 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 zavazuje v ramci zarucnej lehoty bezplatne opravit alebo vymenit spotrebic alebo ktorukolvek
jeho Cast, ktora nefunguje spravne, pod podmienkou, ze:

* 0 probléme promptne upovedomite predajriu, kde ste vyrobok zakupili, alebo spoloénost JCS (Europe) a

*  spotrebi¢ nebol nijako pozmeneny ani vystaveny poskodeniu, nespravnemu pouzivaniu, zlému zaobchadzaniu,
opravam ani zmenam vykonanym osobou, ktora na to nebola opravnena spolo¢nostou JCS (Europe).

Tato zaruka nepokryva chyby v ddsledku nespravneho pouzivania, poSkodenia, zIého zaobchadzania, pouzivania s
nespravnym napatim, prirodnych Zivlov, udalosti mimo kontroly spolo¢nosti JCS (Europe), oprav ani zmien vykonanych
osobou, ktora na to nebola opravnena spoloénostou JCS (Europe), ani nedodrzania pokynov na pouzivanie. Okrem toho
tato zaruka nepokryva ani bezné opotrebovanie vratane (okrem iného) drobnej zmeny farby a Skrabancov.

Prava vyplyvajuce z tejto zaruky platia iba pre pévodného kupujuceho a nevztahuju sa na komeréné ani komunalne
pouZivanie.

Ak spotrebi¢ obsahuje zaruku Specifickt pre dand krajinu alebo viozeny zarucny list, smerodajné st podmienky takejto
zaruky. Viac informéacii ziskate od svojho miestneho autorizovaného predajcu.

Elektrické spotrebice by sa nemali likvidovat spolu s beznym domacim odpadom. Ak na to existuju prislusné zariadenia,
pristroj recyklujte. Dal3ie informacie o recyklovani a smernici o odpade z elekirickych 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.

* A készilék hasznalata soran ho keletkezik. Hasznalat vagy hilés kdzben ne érintse meg a késziilék kilsejét, mert
annak égési sériilés, forrazas, tlizeset vagy mas jellegli személyi vagy vagyoni karosodas lehet a kivetkezménye. Az
ilyen jellegli balesetek kockazatanak elkertilése érdekében megfeleld ovintézkedéseket kell tenni.

* A fedo felnyitasakor vagy levételekor hasznaljon edényfogd keszty(it vagy konyharuhét, és Ugyeljen a készulékbdl
kiszabadul6 g6zre.

* A konnektorral valo érintkezés, illetve a kész(ilék bekapcsolasa soran a keze mindig legyen szaraz.
* A késziléket mindig stabil, biztonsagos, szaraz és egyenes feliileten hasznalja.

* A készilék melegitd alapegységét ne helyezze potencialisan forr¢ feliiletekre vagy azok kézelébe (pl. gazzal vagy
villannyal mikédé f6zélap).

* Ne haszndlja a késziiléket, ha azt leejtették, ha az lathatéan megsérilt, vagy ha szivarog.

*  Gy6z6djon meg arrdl, hogy hasznalat utan és tisztitas el6tt a berendezés ki van kapcsolva és ki van hizva a
konnektorbol.

* Tisztitas vagy tarolas elétt mindig hagyja kihini a készléket.
*  Se a melegité alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozddugot ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.

* A vezeték soha ne ldgjon munkafeliilet széle folé, ne érintkezzen forro felliletekkel, illetve ne hagyja azt
dsszebogozddni, beakadni vagy beszorulni.

* SOHA ne melegitsen ételféleséget kdzvetleniil az alapegységben. Mindig hasznélja a kivehet f6z6edényt.

* Egyes fellletek nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes berendezések altal tartésan generalt hét. Ne tegye a
késziiléket olyan felletre, amelyet a hé karosithat. Javasoljuk, hogy tegyen a készUlék ala hdszigeteld lapot vagy
edényalatétet, hogy elkeriilje a fellilet esetleges karosodasat.

* A lassuf6z0 fedele edzett iivegbdl késziilt. Mindig ellenérizze, hogy a fedén nincs-e térés, repedés vagy barmilyen mas
sérilés. Ne hasznélja az Givegfedét, ha az sérilt, ugyanis hasznalat kézben darabokra torhet.
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ALKATRESZEK

Levehet6 fedd

Zsanérszerkezet

DuraCeramic™ bevonatu kivehetd f6z6edény
Melegitd alapegység

Héfokjelzd

Héfokszabalyoz6

ELOKESZULET A HASZNALATRA

A Crock-Pot® sauté lasstfzo elsé hasznalata elGtt tavolitsa el a csomagolast, majd mossa el a fedét és a kivehetd
foz6edényt meleg, mosdszeres vizben, majd szaritsa meg ket alaposan. Javasoljuk, hogy a DuraCeramic™ bevonat
megdvasa érdekében a kivehetd f6z6edényt csak kézzel, dérzsmentes tisztitoszerrel és ruhaval mosogassa el. Se a
melegitd alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozodugdt 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 késztiléket vagy fézéedényt ne tegye héérzékeny felliletre.
Javasoljuk, hogy tegyen a lassuf6zé ala hészigeteld lapot vagy edényalatétet, hogy elkeriilje a felillet esetleges
kérosodasat.

A készlilék hasznalata soran kezdetben egy kis fist vagy kellemetlen szag jelentkezhet. Ez sok fiit6berendezésnél teljesen
normalis jelenség, mely néhany hasznalat utan megsznik.

OSSZESZERELES:
1. Helyezze bele a kivehet6 f6z6edényt a melegité alapegységbe
2. Tegye fel ra a fed6t Ugy, hogy a zsanérszerkezetet a melegit6 alapegység hatoldalan talélhaté zsanémyilasba illeszti.

Q0OPOO

KIVEHETO FOZOEDENY

A kivehetd aluminium f6z6edény exkluziv DuraCeramic™ bevonattal van ellatva. Ez a specidlis természetes keramia
bevonat a hagyomanyos tapadasmentes bevonatokhoz képest gyorsabb és hatékonyabb héatadasra képes, ami lerdviditi
az izletes hazi keszités( ételek f6zési idejét. Mindemellett a DuraCeramic™ bevonat még karcolasallé is - ez a termék
valéban tartos hasznalatra készilt. On teljes nyugalommal hasznélhatja a grillsiitét, hiszen a DuraCeramic™ bevonat PTFE-
és PFOA-mentes; ez az exkluziv bevonat tartds és kdnnyen tisztithato.

A DuraCeramic™ bevonat kénnyedén megbirkézik minden feladattal.

A SAUTE LASSUF6Z06 HASZNALATA

1. Helyezze bele a féz6edényt a melegité alapegységbe, lgyelve arra, hogy az edény fogantyui egy vonalba keriilienek a
melegitd alapegység fogantyuival. lllessze ra a fedét. Tegye a f6z6edénybe a hozzavaldkat, majd csukja le a fed6t.

2. Dugja be a lassu f8z0 készliléket a konnektorba és a héfokvalasztd segitségével valassza ki a f6zési hémérsekletet
(MAGAS 3% vagy ALACSONY 5 ).
FIGYELEM: A MELEGEN TART () beallitas KIZAROLAG a mar megf6zott étel melegen tartaséra szolgal. NE f6zzon
a MELEGEN TART beallitason. A MELEGEN TART bedllitas hasznalata 4 éranal hosszabb ideig nem javasolt.

3. Amikor befejezte a fézést, hiizza ki a lassuféz6t a konnektorbol és hagyja lehilni tisztitas el6tt.
Javasoljuk, hogy az étel f6z6edénybdl valo kiszedéséhez ne fémbdl készilt merékanalat hasznaljon. Ne hasznaljon
fémeszkozoket, mivel kdnnyen megsértheti az edény DuraCeramic™ bevonatét.

HASZNALATI TANACSOK
*  Hogy elkerilje az étel tul- vagy alul f6zését, mindig legalabb a feléig, de maximum a haromnegyedéig tdltse meg a
kéedényt, és tartsa be a javasolt f6zési id6ket.

*  Ne tdltse tul a f6z6edényt. Az étel kifolyasanak elkeriilésére maximum a haromnegyedéig toltse meg a f6z6edényt.
+  Af6zés befejeztével manualisan is atéllithatja a késziléket a MELEGEN TART ((#f)) beallitasra.

*  Fozés kozben 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.
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*  Mindig viselien edényfogd keszty(it, amikor hozzaér a fedéhdz vagy a kivehetd f6z6edényhez. Vigyazat! A fedd
felnyitasakor vagy levételekor a késziilékbdl g6z szabadulhat ki.

*  Aféz8edény melegitd alapegységbdl vald kiemeléséhez nyissa fel lassan a fedét, majd felfelé emelve vegye ki a
zsanérszerkezetbdl. Ezutan a f6z6edényt 6vatosan felfelé emelve vegye ki azt a melegitd alapegységbdl.

*  AfBzés végén és tisztitas el6tt hizza ki a készuléket a konnektorbdl.

*  Akivehet6 f6z6edény siitdben biztonsaggal hasznalhaté. A f6z6edény csak gaz-, villany- vagy indukcios tizhelyen
hasznalhaté. Lasd az alabbi tablazatot.

womesy | osooosmen | stosen | Msnoaey | e
HASZNALHATO
Fedd Igen Nem Nem Igen
Fézéedény Nem* Igen Nem Igen

*Javasoljuk, hogy a DuraCeramic™ bevonat megévasa érdekében a kivehet6 féz6edényt csak kézzel, dérzsmentes
tisztitoszerrel és ruhaval mosogassa el.

FOZESI TANACSOK ES TIPPEK

Tavolitsa el a zsiros részeket és alaposan tordlje at a hiisokat, hogy eltavolitsa a maradvanyokat. (Ha a hus zsiros
részeket tartalmaz, piritsa meg a f6z6edényben, hogy jol kisiiljon a zsir). Izesitse séval és borssal. A hust a zéldségek
tetejére tegye a f6z6edényben.

Ha pérolt hust vagy ragut készit, 6ntsén folyadékot a hisra. Ne hasznaljon tobb folyadékot, mint amennyit a recept
elgir. A lassu f6zésnél tobb nedvesség marad a husokban és a zdldségekben, mint a hagyomanyos f6zésnél.

A legtobb zdldséget tanacsos vékonyra szeletelni, illetve a ké f6z6edény oldalsé falahoz vagy az aljaba helyezni. A
lassufézében a husok altaldban gyorsabban fonek meg, mint a zoldségek zéme.

A lassu f6zési modszerrel elérhetd legjobb és legteljesebb izélmény érdekében egész (nem 6rolt) fliszereket
hasznaljon. Ha 6rolt fiiszereket hasznal, azokat a f6zés utolsd drajaban keverje bele az ételbe.

Mivel az edény aljat nem éri kdzvetlentil hé, a javasolt fézési id6 betartdsahoz mindig legalabb a feléig tdltse meg a
kéedényt. Kisebb adagokat is készithet, am ez befolyassal lehet a f6zési idére.

A receptben megadott folyadék ugyanolyan mennyiségli mas hozzavaléval is helyettesithetd. 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 (tmutat6 azzal a céllal készillt, hogy segitséget nyujtson Onnek sajat receptjei és mas receptek atdolgozasahoz a
lassuf6z6ben valo elkészitéshez. A lassif6z6 hasznalatakor nincs szikség a szokasos el6készits [épések nagy részére. A
legtdbb esetben az dsszes hozzavald egyszerre beletehetd és egész nap fézhetd a lassifézében. Altalanos tanacsok:

Mindig hagyjon elegendé id6t arra, hogy az étel megféjon.
Az ételt fedd alatt fézze.

A legjobb eredmény érdekében, és azért, hogy az étel ne széradjon ki, illetve ne égjen oda, mindig tigyeljen arra, hogy
megfeleld mennyiségii folyadékot hasznaljon a recepthez.

A RECEPTBEN MEGADOTT

ELKESZITES! IDG FOZES ALACSONY HOMERSEKLETEN

FOZES MAGAS HOMERSEKLETEN %

15-30 perc 4-6dra 1% - 2 bra
30 - 45 perc 6-10 6ra 3-4dra
50 perc — 3 6ra 8-10 ¢6ra 4-606ra

103




TESZTA ES RIZS:

*  Alegjobb eredmény érdekében hasznaljon hosszl szem(i rizst, basmati rizst, vagy a recept ltal elirt fajtaju rizst.
Amennyiben a rizs a javasolt id6 alatt nem 6 meg teljesen, adjon hozza Gjabb 1-1% csésze folyadékot minden egyes
csészényi f6zott rizsre szamitva, és folytassa a fozést tovabbi 20-30 percig.

*  Tésztafézés esetén a legjobb eredmény érdekében a f6zési id6 utolsd 30-60 percében tegye bele a tésztat a
lassufézdbe.

SZARAZBAB:
*  Széraz bab helyett teljesen megfézott konzervbabot is hasznalhat.

*  Ateljesen f6tt konzervbab tokéletes helyettesitdje a szarazbabnak.

ZOLDSEGEK:
*  Sok zoldségfélének kifejezetten jot tesz a lassu f6zés, mert igy ki tudjak adni igazi iziiket. A lassuf6z8ben rendszerint
nem fének Ugy tal, mint esetleg a sttében vagy a féz6lapon.

*  Amikor zoldséget és hust is tartalmazo recepteket készit, a zoldségeket a hus elétt tegye a lassifézbe. A zéldségek
altalaban lassabban fének meg a lassufézében a husnal, és jot tesz nekik, ha félig elfedi éket a f6zéfolyadék.

*  Azoldségeket a f6zoedény aljaba tegye, hogy ezzel is el6segitse a f6zési folyamatot.

TEJ:
*  Hosszu ideig tart6 f6zés soran a tej, a tejszin és a tejfol szétesik. Ha lehetséges, ezeket csak a fézés utolsé 15-30
percében tegye bele az ételbe.

*  Tejhelyett siritett levesek is hasznalhatok, és ezek hosszl idén at is f6zhetdk.

LEVESEK:

*  Egyes receptek nagy mennyiségi vizet/alaplevet irnak el6. Elészor a leves hozzavaléit tegye bele a f6z6edénybe,
majd csak annyi vizzel/alaplével dntse fel, amennyi éppen ellepi a hozzavaldkat. Ha higabb levest szeretne, talalaskor
adjon hozza még folyadékot.

HUSFELEK:

*  Ahusfélék 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.

* A hUs 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 szoveti és zsirosabb husok, példaul a marha- vagy sertéslapocka. A kicsontozott hiisokkal
szemben a csontos husok hosszabb fézési idét igényelnek.

*  Vagja a hust kisebb darabokra, ha eléf6zott ételekkel, példaul babbal vagy gylimélcesel, vagy kénnyi zéldségekkel,

példaul gombaval, felkockazott hagymaval, padlizsannal vagy finomra vagott zéldségekkel egyitt f6zi. gy minden
hozzavalo egyszerre f6 meg.

HAL:
* A hal gyorsan megf6, ezért csak a f6zési ciklus végén, a f6zés utolsé 15-60 percében kell hozzaadni az ételhez.

FOLYADEKOK:

*  Bar ugy tlnhet, hogy lassuf6z6hoz vald receptek csak kis mennyiségi vizet tartalmaznak, a lassu fézési eljaras eltér
mas fézési eljarasoktdl abban, hogy a receptben szereplé vizmennyiség a f6zési id6 soran majdnem megduplazédik.
Ezért, amikor atdolgoz egy hagyomanyos receptet a lassufézében valo elkészitéshez, fézés el6tt csokkentse a
folyadékmennyiséget.
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TISZTITAS

Tisztitas el6tt MINDIG huzza ki a lassufézét a konnektorbol és hagyja lehdilni.
VIGYAZAT! Se a melegitd alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozédugét ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.

* A melegitd alapegység kiilso fellilete puha ruhaval és meleg, mososzeres vizzel tisztithatd. Térélje szarazra. Ne
hasznaljon dorzs6l6 hatasu tisztitbeszkdzoket.

* Az iivegfed6t és a kivehetd edényt meleg, mososzeres vizben mossa el. Ne hasznaljon dorzséld hatasu
tisztitoszereket vagy durva fellletli szivacsot. Az ételmaradvanyok ltalaban ruhaval, szivaccsal vagy gumi spatulaval
is eltavolithatoak.

*  Javasoljuk, hogy a DuraCeramic™ bevonat megovasa érdekében a kivehet6 f6zéedényt csak kézzel, dorzsmentes
tisztitdszerrel és ruhdval mosogassa el.

*  Szilikség esetén tisztitsa meg a f6z8edény aljan talalhaté indukcios fézélapot; ehhez rozsdamentes edényekhez
ajanlott folttisztitot és univerzalis tisztitdszert hasznéljon. Tarolas el6tt mindenképp szaritsa meg.

*  Masfajta szervizt ne végezzen a késziiléken.

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 véasérolta.

A jelen jotallas szerinti jogok és elényok kiegészitik az On térvény szerinti jogait, és azokat a jelen jotallas nem befolyasola.
A jelen feltételek valtoztatasara kizarolag a Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)”) jogosult.

A JCS (Europe) véllalja, hogy a jotallasi id6szak alatt a készliléket vagy annak barmely helytelen miikodési részét
megjavitja vagy kicseréli, feltéve, hogy:

+ On azonnal értesiti a problémarol a vasérlas helyét vagy a JCS (Europe)-t, és

* akésziléket a JCS (Europe) altal meghatalmazott személyen kivill senki semmilyen médon nem valtoztatta meg, nem
hasznalta rendellenes vagy nem tizemszer(i modon, nem javitotta é&s nem modositotta.

A jelen j6téllas nem vonatkozik olyan hibékra, amelyek oka helytelen vagy nem uzemszer( hasznélat, sérilés, helytelen
tapfesziiltség, természeti ok, a JCS (Europe) hatokorén kivili esemény, nem a JCS (Europe) meghatalmazottja altali
javitas vagy modositas, vagy a hasznélati utasitdsok be nem tartasa. Ezenfelil a jelen jotallas nem vonatkozik a szokasos
elhasznalddasra, tobbek kozott a kismértéki elszinez8désre 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
keresked&tol.

A kiselejtezett elektromos termékeket nem szabad a haztartasi hulladékkal egydtt kidobni. Ezeket Ujra kell hasznositani, ha
van ra lehet8ség. Ha bdvebb informéaciét szeretne az Ujrahasznositassal és a WEEE direktivaval kapcsolatban, irjon nekink
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.

* Acest aparat genereaza caldura in timpul utilizarii. Trebuie luate masuri de siguranta adecvate pentru a se preveni riscul
de arsuri, incendii si alte vatamari si daune cauzate de atingerea exteriorului aparatului in timpul utilizarii sau récirii
acestuia.

* Folositi manusi pentru cuptor sau un servet si aveti grija la aburul care iese cand deschideti sau scoateti capacul.
* Asigurati-va intotdeauna ca aveti mainile uscate inainte de a manevra fisa sau de a porni aparatul.
* Utilizatj intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila, sigura, uscata si plana.

* Baza de incalzire a aparatului nu trebuie plasata pe sau langa suprafete care pot atinge temperaturi inalte (cum ar fi
plitele cu gaz sau electrice).

* Nu utilizati aparatul daca a fost scapat pe jos, daca prezinta semne vizibile de deteriorare sau daca prezinta scurgeri.
* Asigurati-va ca aparatul este oprit si deconectat de la priza electrica dupa utilizare si inainte de curatare.

* Lasati intotdeauna aparatul sa se raceasca inainte de curatarea sau depozitarea acestuia.

* Nu scufundati niciodaté baza de incalzire, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.

* Nu lasati niciodata cablul de alimentare sa atarne peste marginea unui blat de lucru, sa atinga suprafete fierbinti sau sa
fie Innodat, prins sau strivit.

* Nu ncercati NICIODATA s& incalziti niciun aliment direct in interiorul unitétii de baza. Folositi intotdeauna bolul de gatit
detasabil.

* Unele suprafete nu sunt proiectate pentru a rezista la caldura prelungitad generata de anumite aparate electrocasnice.
Nu asezati aparatul pe o suprafata care poate fi deterioraté de caldurd. Recomandam amplasarea unei placi izolatoare
sau a unui suport sub aparat pentru a impiedica eventuala deteriorare a suprafetei.

* Capacul oalei de gatit 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 dacé este deteriorat, pentru ca s-ar putea sparge
in timpul utilizarii.
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COMPONENTE

Capac detasabil

Mecanism cu balama

Bol de gatit detasabil cu strat de acoperire DuraCeramic™
Baza de incalzire

Indicator de temperatura

Control temperatura

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Tnainte de a folosi aparat de gatit slow cooker Crock-Pot®, indepértati toate ambalajele si spalati capacul si bolul de gatit

detasabil cu apa calda si sapun, apoi uscati-le bine. Va recomandam sa spalati vasul de gatit detasabil numai manual, cu
un produs de curatare neabraziv si o lavetd, pentru a proteja stratul de acoperire DuraCeramic™. Nu scufundati niciodata
baza de incalzire, 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 céldura prelungita
generata de anumite aparate electrocasnice. Nu asezati unitatea incalzita sau vasul de gétit pe o suprafata cu finisaj
sensibil la caldura. Va recomandam s& amplasati un material sau un suport rezistent la caldura sub aparatul de gatit slow
cooker pentru a preveni deteriorarea suprafetei.

Tn timpul primei utilizéri a aparatului, este posibil s& observati fum sau un miros neplacut. Acest lucru este normal la
numeroase aparate cu incalzire si nu va mai aparea dupa cateva utilizari.

ASAMBLAREA
1. Asezati bolul de gatit detasabil in baza de incélzire.

2. Fixati capacul introducand mecanismul cu balama in locasul corespunzator, in partea din spate a bazei de incalzire.

Q0OPOO

BOL DE GATIT DETASABIL

Bolul de gatit detasabil din aluminiu este prevazut cu stratul exclusiv de acoperire DuraCeramic™. Acest strat ceramic
natural specializat este proiectat pentru a transfera caldura mai rapid si mai eficient decét straturile neaderente standard —
ceea ce inseamna cé mesele delicioase preparate acasa sunt gata mai repede. In plus, stratul DuraCeramic™ este rezistent
la zgariere — acest produs are o duraté de viata indelungata. Linistea este asigurata de faptul ca stratul DuraCeramic™ nu
contine PTFE (politetrafluoretilend) si PFOA (acid perfluoro-octanoic) si c& acest strat exclusiv este rezistent si usor de
curatat.

DuraCeramic™ — un strat de acoperire conceput pentru a rezista la orice provocare.

MODUL DE UTILIZARE A APARATULUI DE
GATIT SLOW COOKER

1. Asezati bolul de gatit pe baza de incalzire, asigurandu-va ca manerele de pe bol se aliniaza cu cele de pe baza de
incalzire. Fixati capacul. Addugati ingredientele in bolul de gétit si inchideti capacul.

2. Conectati la priza aparatul de gatit slow cooker si selectati temperatura de gatire INALT (3) sau
JOS (1) folosind selectorul de temperatura.
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 priza si lasati-l sa se raceasca inaintea
curatarii.

Va recomandam sd utilizati un polonic nemetalic pentru a servi alimentele din bolul de gatit. Nu utilizati tacdmuri metalice,

™

deoarece acestea pot deteriora stratul de acoperire DuraCeramic™ al bolului.

NOTE DESPRE UTILIZARE
*  Pentru a evita gatirea excesiva sau insuficienta, umpleti intotdeauna bol intre % si % si respectati duratele de gatire
recomandate.

*  Nu umpleti excesiv bolul de gatit. Pentru a preveni revérsarea, nu umpleti bolul de gatit mai mult de %.
* Daca doriti, puteti comuta manual la setarea CALD ((#)) dup ce reteta dvs. s-a terminat de gatit.
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Gatiti intotdeauna cu capacul inchis in intervalul de timp recomandat. Nu indepartati capacul in timpul primelor doua
ore de gatire, pentru a permite generarea eficienta de caldura.

Purtati intotdeauna manusi termorezistente la manevrarea capacului sau a bolului de gatit detasabil. Aveti grija la
aburul care iese cand deschideti sau scoateti capacul.

Pentru a indeparta bolul de gatit de pe baza de incélzire, deschideti usor capacul si deplasati-l in sus si in afara
mecanismului cu balama. Ridicati cu grija bolul de gatit si indepartati-l de pe baza de incalzire.

Deconectati oala de la priza cand s-a terminat gatirea si inaintea curatarii.

Bolul de gatit detasabil poate fi folosit in cuptor. Bolul de gatit poate fi folosit pe plite cu gaz, electrice sau cu inductie.
Consultati tabelul de mai jos.

p LAVABIL iN MASINA DE UTILIZABIL iN UTILIZABIL iN CUPTOARE "

COMPONENTA SPALAT VASE CUPTOARE CU FLACARA|  CU MICROUNDE UTILIZABIL PE PLITA
Capac Da Nu Nu Da
Bolul de gatit Nu* Da Nu Da

*Va recomandam s& spalati bolul de gatit detasabil numai manual, cu un produs de curétare neabraziv si o lavetd, pentru a
proteja stratul de acoperire DuraCeramic™.

SFATURI S| RECOMANDARI PENTRU GATIT

Taiati portiunile de grésime si stergeti carnea bine pentru a indepérta reziduurile. (in cazul in care carnea contine
grasime, rumeniti-o in vasul de gétit si scurgeti-o bine.) Asezonati cu sare si piper. Puneti carnea in vasul de gatit
deasupra legumelor.

Pentru fripturi indbusite si tocanite, turnati lichid peste carne. Nu folositi mai mult lichid decat se specifica in retet. in
timpul gatirii 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-un aparat de gatit slow cooker, carnea se gateste in general mai rapid decét majoritatea legumelor.
Folositi verdeturi si mirodenii cu frunze intregi pentru a obtine cea mai buna aroma prin metoda de gatire lentd. 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 jumatate,
pentru a respecta duratele recomandate. Se pot prepara si cantitati mici, dar duratele de gatire pot fi afectate.

Un anumit lichid mentionat intr-o retetd poate fi inlocuit daca se foloseste o cantitate egala. De exemplu, se poate
inlocui 0 cana de supa cu o cand de rosii sau 0 ceasca de supa de vita 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.
Gatiti cu capacul pus.

Pentru rezultate optime si pentru a impiedica uscarea sau arderea alimentelor, asigurati-vé intotdeauna ca se foloseste
o cantitate adecvata de lichid in reteta.

DURATA RETETEI GATIRE LA TREAPTA JOASA 8§ GATIRE LA TREAPTA INALTA
Tntre 15 si 30 de minute Tntre 4 si 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 Intre 8 si 10 ore Tntre 4 si 6 ore
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PASTE $I OREZ:

*  Pentru rezultate optime in cazul orezului, utilizati orez cu bob lung, orez basmati sau un tip special de orez, conform
refetei. Daca orezul nu este gatit complet dupd intervalul de timp sugerat, adaugati 1 pana la 1'% cesti de lichid la o
ceasca de orez géatit si continuati gétirea timp de 20 pané la 30 de minute.

*  Pentru rezultate optime in cazul pastelor, adaugati pastele in aparatul de gatit slow cooker in ultimele 30-60 de minute
ale timpului de gétit.

FASOLE:
*  Fasolea uscat, 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 si dezvoltd intreaga savoare. Acestea nu au tendinta de a se
gati excesiv in oala de gatit asa cum se poate intdmpla in cuptor sau pe plité.

*  Cand preparati retete cu legume si carne, asezati legumele in oala de gétit inaintea carnii. De obicei, legumele se
gatesc mai lent decat carnea in oala de gatit.

*  Asezati legumele in apropierea laturilor sau a bazei vasului din ceramica pentru a facilita gatirea.

LAPTE:
*  Laptele, smantana dulce si sméntana fermentata se descompun in timpul gatirii prelungite. Daca este posibil, adaugati-
le Tn ultimele 15 péna la 30 de minute ale gatirii.

*  Supele condensate pot inlocui laptele si pot fi gatite pe perioade lungi de timp.

SUPE:

*  Unele retete implica o cantitate mai mare de apa sau supa. Adaugati ingredientele pentru supa in bolul de gatit, apoi
adaugati doar apa/zeama necesara pentru acoperirea acestora. Dacé 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 camii intr-o cratita sau o tigaie grill separata permite scurgerea grasimii inaintea gatirii lente si, de
asemenea, adauga o mai mare intensitate a aromei.

*  Carnea trebuie sa fie pozitionata astfel incat sa se afle in bol fara a atinge capacul.

*  Pentru bucatile mai mici sau mai mari de carne, modificati cantitatea de legume sau cartofi, astfel incat vasul din
ceramica s fie umplut intotdeauna intre 72 si %.

*  Dimensiunea carnii si intervalele de gatire recomandate sunt doar valori estimative si pot varia in functie de taietura
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. Gétirea camii cu os, spre deosebire de cea fara os, va creste duratele de gatire necesare.

*  Taiati carnea in bucati mai mici cand gatiti cu alimente prefierte, cum ar fi fasolea sau fructele, sau cu legume fragede,

cum ar fi ciupercile, ceapa taiata cubulete, vinetele sau legumele tocate marunt. Acest lucru permite gatirea simultana
a alimentelor.

PESTE:
*  Pestele se gateste rapid si trebuie sa fie adaugat la sférsitul ciclului de 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 ca lichidul adaugat in reteta aproape se va dubla in timpul intervalului
de gatire. Daca adaptati pentru aparatul de gatit slow cooker o reteta conventionala, reduceti cantitatea de lichid
adaugata inainte de inceperea gatitului.
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RETETE

Supé de legume radacinoase, 5 portii

200 g morcovi, curatati si taiati in bucati de aprox. 5 cm

200 g radacina de telind, curatata si taiata in bucati de aprox. 5 cm
200 g praz, curatat, spalat si tiat in bucati de aprox. 5 cm

200 g napi, curatati si taiati in bucati de aprox. 5 cm

1 ceapa, taiata cubulete

1,5 litri supa de legume de buna calitate

2 foi de dafin

Sare si piper

Puneti toate ingredientele in vasul de gatit detasabil, puneti capacul si setati pe modul de gatire Low timp de 6-7 ore
sau pe modul de gatire High timp de 4-5 ore.

5. Lasati supa sa se raceasca, apoi transferati-o intr-un blender si mixati pana obtineti consistenta dorita. Alternativ,
transferati-o intr-un recipient potrivit pentru mixare manuala.

>

Serviti supa foarte fierbinte, gamisita cu putina smantéana si fire de chives tocat.

Supa toscana de fasole, 4-5 portii

1 lingura ulei vegetal

1 ceapé mare, tiata cubulete

2 tulpini de telind, tocate

2 morcovi medii, tocati

2 cétei de usturoi, tocati marunt

3 crengute de cimbru proaspat, frunzele culese

2 crengute de rozmarin proaspat, frunzele culese si tocate
1 lingurita paprica afumata

400 g rosii tocate la conserva

2 linguri piure de tomate

1.5 litri supa de legume de buna calitate

400 g fasole alba boabe la conserva, scursa si clatita
400 g fasole verde boabe la conserva, scursa si clatita
100 g varza creata rupta in fasii

Puneti uleiul in vasul de gatit detasabil si incalziti-l pe plita.
Sotati ceapa si telina la temperaturd medie pana cand se moaie. Adaugati morcovii, usturoiul, paprica, cimbrul si
rozmarinul si continuati s sotati inca 2 minute.

3. Luati vasul de pe plita si puneti- in baza de incalzire.

4. Adaugati rosiile tocate, piureul de tomate, supa, fasolea si varza si amestecati.

5. Puneti capacul si setati pe modul de gatire Low timp de 6-7 ore sau pe modul de gétire High timp de 4-5 ore.
6. Dupa gatire, condimentati dupa gust, puneti supa in boluri si adaugati o lingurd de pesto.

Serviti cu péine proaspata, cu coaja crocanta.

110



Sos bolognese, 4-5 portii

A

1 lingura ulei vegetal

600 g carne de vita tocata

1 ceapa mare, téiata cubulete mici
3 catei de usturoi, tocati

2 tulpini de telina, tocate marunt

2 linguri piure de tomate

2 x 400 g rosii tocate la conserva
1 lingura oregano uscat

500 ml rosii pasate

Puneti vasul de gétit detasabil pe plita si incalziti-l.
Adaugati uleiul si carnea de vita tocatd si sotati-o pana se rumeneste.
Luati vasul de gétit detasabil de pe plita si puneti-l in baza de incalzire. Amestecati restul ingredientelor.

Puneti capacul si setati pe modul de gatire Low timp de 5-6 ore sau pe modul de gatire High timp de 4-5 ore pana
cénd obtineti un sos bolognese foarte cremos. Serviti cu spaghete proaspat fierte si parmezan raz.

Acest sos poate fi folosit si pentru lasagna si paste la cuptor.

Curry de miel si cartofi dulci, 4-5 portii

-

1 lingura ulei vegetal

600 g carne de miel taiata cubulete

1 ceapa rosie mare

2 cétei de usturoi, tocati marunt

1 lingurita curcuma

2 linguri garam masala

1 lingurita fulgi de ardei iute uscat (sau dupa gust)

2 linguri piure de tomate

2 x 400 g rosii tocate la conserva

100 ml supa de miel sau de legume

1 cartof dulce mare, curatat si taiat cubulete

Puneti uleiul vegetal in vasul de gétit detasabil, incalziti-| pe plitd pana se infierbanta, apoi sotati carnea de miel pana
se rumeneste pe toate partile.

Adaugati ceapa cubulete, curcuma, garam masala si fulgii de ardei iute uscat. Amestecati in continuare céteva minute.
Aceasta va permite raspandirea aromelor din condimente. Adaugati usturoiul si amestecati.

Luati vasul de pe plita si puneti- in baza de incdlzire. Adaugati restul ingredientelor si amestecati bine pentru a le
combina.

Setati pe modul de gatire Low timp de 7-8 ore sau pe modul de gatire High timp de 5-6 ore pana cand mielul este
fraged.

Serviti cu orez gatit la aburi si lipie.
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Pulpe de miel indbusite in stil mediteranean, 4 portii

—

3.

1 lingura ulei vegetal

4 pulpe mici de miel

1 ceapa rosie mare, tocaté

2 catei de usturoi, tocati

400 g rosii tocate la conserva

1 vanata mare, tocata

1 lingurita oregano uscat

250 ml supa de miel

2 linguri piure de tomate

Puneti uleiul vegetal in vasul de gatit detasabil, incalziti-| pe plitd pana se infierbanta, apoi sotati pulpele de miel pana
se rumenesc pe toate partile.

Luati vasul de pe plita si puneti-l in baza de incalzire. Adaugati restul ingredientelor si amestecati bine pentru a le
combina.

Setati pe modul de gétire Low timp de 7-8 ore sau pe modul de gatire High timp de 5-6 ore.

Sunt delicioase servite cu legume radacinoase picante la cuptor si cuscus cu unt.

Budincé cremoasa de orez, 4-5 portii

150 g orez pentru budinca
75 g zahar

1 litru lapte integral

30 g unt

Y2 linguritd nucsoara

Ungeti vasul de gatit detasabil cu putin unt.
Puneti toate ingredientele in vas si amestecati-le.
Puneti capacul si setati pe modul de gatire Low timp de 4-5 ore sau pe modul de gatire High timp de 3 ore.

Este delicioasa servita cu fructe de padure proaspete sau compot de fructe.

CURATAREA

Deconectati INTOTDEAUNA aparatul de gétit slow cooker de la priza electrica si lasati-l sa se raceascad inainte de a
o curata.

ATENTIE: Nu scufundati niciodaté baza de incalzire, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.

Exteriorul bazei de incalzire poate fi curatat cu o laveta moale si apa calda cu sapun. Uscati-le prin stergere. Nu folositi
agenti de curatare abrazivi.

Spalati capacul din sticla si bolul de gatit detasabil cu apa fierbinte, cu sapun. Nu utilizati agenti de curatare abrazivi
sau lavete aspre. O laveta, un burete sau o spatula din cauciuc vor indeparta de obicei orice resturi de alimente.

Va recomandam sa spélati bolul de gatit detasabil numai manual, cu un produs de curétare neabraziv i o laveta,
pentru a proteja stratul de acoperire DuraCeramic™.

Daca este necesar, curatati plita cu inductie de pe partea inferioara a bolului de gatit cu un produs pentru indepartarea
petelor si o solutie de curatare universala, recomandate pentru vase din otel inoxidabil. Uscati imediat inainte de
depozitare.

Nu este necesara alta activitate de service.
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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

BAXHU NPEANA3HU MEPKU
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.

To3u ypep reHepupa TonnnHa no Bpeme Ha pabota. Tpsbea Aa ce B3emar noaxoasiuy NpeanasHn Mapku, 3a aa
ce 13berHe puUcKLT OT M3rapsHIS, NonapBaHns, Noxapyu UK APYIu LT Ha NiLa UK UMYLLECTBO, MPUYMHEHN OT
[0KOCBaHe Ha BBHLLHUTE YacTv Ha ypeaa npu ynotpeba unu no Bpeme Ha oxnaxaaHe.

* W3nonsgaitte KYXHEHCKW/ pbKaBMLUW UK Kbpna U ce naseTe OT uU3nusallarta napa, Korato 0TeapATe Unn maxarte Kanaka.

* BuHaru mbpBo ce yBepsiBaiiTe, Ye pbLeTe BY ca CyXu, Npeay fa 6opasuTe ChC 3anyluankara nu Aa Npeskmysare
ypega.
* BuHaru nocrassinte Ypeaa Bbpxy CTaGVIJ'IHa, HafexaHa, cyxa 1 paBHa NoBbPXHOCT.

* HarpesartenHata ocHoBa Ha ypena He Tpﬂ6Ba [a ce nocTaBdA Bbpxy unu B 6nusoct fo Harpasallu ce NoBbPXHOCTU
(KaTO Hanpumep ra3oBu Unn enekTpu4eckn KOTﬂOHI/I).

* He nsnonssaite ypena, ako e 6un 13nyckaH, ako Mma BuANMKM Cneay OT noBpeaa Uin ako Teve.

* [lpeau Aa npucTbNNTE KbM NOYMCTBAHE, YBEPETE Ce, Y€ YPEAbT e M3KIIOYEH U Ye LLENCemnbT e 13BafeH OT MPEXOBHUs
KOHTaKT crieq ynotpeba.

* BuHary ocTaBsiiTe ypeaa Aa ce 0xnaau npeam NounNCTBaHe Ui ChXpaHeHue.
* Huiora He notansiiTe HarpeaTenHaTa OCHOBa, 3axpaHBalyys kaGen Ui Lencena BbB BOAA WNKU Ipyra TEYHOCT.

* Hukora He ocTassitTe 3axpaHBalus kaben aa sucy Hag pbba Ha paboTely ypes, fa ce A0KOCBa [0 ropeLu
MOBBLPXHOCTY MK [ia Ce HaBbp3Ba Ha Bb3MK, 4a Ce NPUKMeLLBa UK 3alunea.

* HUKOTA He onuTBaliTe fja 3aTonnsTe KakaTo U Aa € XpaHa ANPEeKTHO BbB BbTPELUHOCTTa Ha OCHOBaTa Ha ypeaa.
BuHaru u3nonasaiite NofBIMKHISA Cbf 32 FOTBEHE.

* [ma noBbPXHOCTH, KOUTO He Ca MPUTrOAEHN Aa U3ObPKaT NMPOABLIKUTENHO BPEME Ha reHepupaHaTa OT HsIKoW ypean
TonnuHa. He noctassiiTe ypeaa Bbpxy NOBLPXHOCTM, KOUTO MOraT fja Ce NOBPeAsT OT TonnuHa. 3a Aa ce npeaoTBpaTsT
Bb3MOXHY NOBPEaM Ha MOBBPXHOCTTA, HIE MpenopbyBame Aa MoCTaBSTE MOANOXKKA 32 FOPELLM CbAO0BE UMM TPUHOKHUK
nog ypena.

* KanakbT Ha ypena 3a 6aBHO rOTBEHE e OT 3aKarneHo CTbr0. BiHary nposepsisaiiTe kanaka 3a HauynsaHus,
nponykBaHusi UNu Apyrv noBpean. He n3nonagaiTe CTbKNEHUS kanak, ako € NOBpeAeH, Thil kaTo MOXe Aa Ce HaTpoLLM,
A0KaTo ro W3nonasare.
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YACTH

MoaBuxeH kanak

MonBKeH MeXaHU3bM

[MoasuxeH cbp 3a rotBeHe ¢ DuraCeramic™ nokputue
HarpeBatenHa ocHoBa

MHaukaTtop 3a Temnepatypa

PerynupaHe Ha Temnepatypata

NMOAroTOBKA 3A YNOTPEBA

Mpean aa nnonssate Crock-Pot® 3a GaBHO roTBeHe 1 COTUPaHe, MaxHETe BCUUKW OMAKOBBYHN KOMMOHEHTH, M3MUIATE
kanaka 1 MoABWXHWS Cbf, 3@ rOTBEHE C TONNa canyHeHa Bofa v rv nofcylete fobpe. Mpenopbysame BY Aa U3MMBaTe
MOABWXHNS Cb/] 3@ rOTBEHE CaMO Ha pbka C HeabpaauBeH No4MCTBALL, Npenapat v Kbpna, 3a Aa 3anasute NokpuTMeTo
DuraCeramic™. Hukora He noTansiite HarpeBaTenHaTa 0CHOBA, 3axpaHBalLus kaben unu Lencena BbB BoAa Unu apyra
TEYHOCT.

BAXHW 3ABEIEXKW: MoBBbPXHOCTUTE Ha HAKOW NIIOTOBE W MAcK He ca NPUrofAeHM fa M3AbPXKaT NPOLbIKUTENHO BpeMe
Ha reHepupaHaTta oT HsKoW ypeam TonnnHa. He noctaBsiiTe HarpeTust ypes Uk Cbaa 3a roTBEHe BbPXY YyBCTBUTENHU
CnpsiMO TONMMHAaTa NOBBPXHOCTW.MpenopbyBame fa NocTaBsiTe NOANOKKA 3@ FOPELLM Cb0BE WM TPUHOXHWK NOg ypeda
3a 6aBHO roTBeHe, 3a Aa ce 13berHat Bb3MOXHM NOBPeaM Ha MOBbPXHOCTTA.

[No Bpeme Ha MbpBOHavYanHaTa ynorpeGa Ha ype[a € Bb3MOXHO [a Ce OTAenu nek aum unm mmpuc. ToBa e HopmanHo
fIBMlEeHNe 3a MHOrO HarpeBaTenHu ypeau, KOeTo n34yesBa cref HAKOMKO Non3saHus.

Q0OPOO

CrNIOBABAHE:

1. TlocraseTe NOABMKHUA Cbf 3a FOTBEHE B HAarpesaTesnHara 0cHoBa.

2. 3aKkpeneTe Kanaka, kaTo NOCTaBUTE NOABWKHUA MEXaHU3bM B FHE3[0TO, HAMMUPALLO Ce B 3aAHaTa YacT Ha
HarpesaTernHara OCHOBa.

NMOABMXEH CbAl 3A TOTBEHE

TMoABWKHUST anyMUHNEB CbA 3a TOTBEHE € ¢ u3kntounTenHo DuraCeramic™ nokputue. CneuuanHoTo kepaMmuyHo NokpuTHe
OT eCTECTBEH MaTepuan e npeAHasHayeHo Aa 3atonns no-6bp3o 1 Mo-edeKTUBHO OT CTaHAAPTHUTE He3anensaLy
MOKPUTMS — KOETO 03Ha4aBa Mo-Marko Bpeme 3a NPUroTBSHE Ha BaLLKUTE BKYCHW AOMALLHO NpuroTBeHm sctus. OcBeH ToBa
DuraCeramic™ nokpuTneTo e yCTON4MBO Ha HaapackBaHe — TO3W MPOAYKT € Chb3fafeH, 3a Aa Obae 3nonasaH AbNro
Bpeme. YCriokoeHreTo uaga ot dakTa, ye DuraCeramic™ nokputneTo He cbabpka PTFE n PFOA, a v ToBa n3kmiounTenHo
MOKPUTUE € U3APBKIMMBO W NIECHO 3a NMOYUCTBAHE.

DuraCeramic™ nokpuTie — Cb3afieHo fia NpUroTBst C NeKoTa KakBOTO M [ja CMOXMTe BbpXY HEro.

HAYYH HA YNOTPEBA HA BALWIATA
TEHMXKEPA 3A BABHO NrOTBEHE

1. TlocTaBeTe Cbaa 3a roTBEHe B HarpeBaTenHaTa 0CHOBA, kaTo ce yBepute, 4e APbXKATE Ha CbAa Ca U3paBHEHU C
OPDBXKUTE Ha HarpesaTenHaTa OCHOBa. 3aerneTe kanaka. [lJobaseTe NPOAYKTUTE B CbAa 3a rOTBEHE U 3aTBopeTe
Kanaka.

2. Bkritoyete kafena Ha ypea 3a BaBHO rOTBEHE B KOHTaKTa U u3bepeTe Temneparypata Ha roteeHe (BUCOKA 3 umm
HWCKA ) upes ByToHuTe 3a 13bop Ha Temnepatypa.

3ABENEXKA: Hactpoitkata TOMNO () cryxm CAMO 3a nogabpaHe B TONMo ChCTOSHME Ha Beye CroTBeHaTa
xpaHa. HE roTseTe ¢ Hactpoitka TOMMO. He npenopbyBame 13nonaeaHe Ha HacTpoiikata TOMMO 3a noseve ot 4
yaca.

3. Korato npukmiouv rotBeHeTo, uskiiodeTe kabena Ha ypeaa 3a 6asHO roTBEHe OT KOHTaKTa v 0CTaBeTe ypeaa Aa ce
OXMaau, Mpeav fa ro fnouncTuTe.

MpenopbyBame [a U3MonaBaTe HeMeTaNeH Yepnak 3a CepeupaHe Ha XpaHata OT ChAa 3a roTeeHe. He nanonssaiite
MeTasiHu npuopu, Thit kaTo Te MoraT Aa nospeaaT DuraCeramic™ nokpuTMeTO Ha Chaa.
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BENEXKM 3A YNOTPEBA

3a fa n3berHeTe NPeKkaneHoTo UM HeOCTaTbYHOTO CrOTBSIHE Ha XpaHaTa, BUHArM MbiHETe CbAa 3a rOTBEHE A0 HUBO
Y2 vnn % 1 cna3gaiiTe NpenopbYaHOTO BPEME 33 FOTBEHE.

He npenbreaiite cbaa 3a roteeHe. 3a fa u3berHete npenuBaHe, He MbHETE Cba 3a FOTBEHe NOBeYe OT % OT obema
my.

AKo XenaeTe, MOXeTe fia NPEBKI0UNTE PbYHO Ha HacTpoika MOOABbPXXAHE B TOMNO CbCTOAHUE, cneg kato
TOTBEHETO € 3aBbPLUMNO, ChITIACHO BallaTa peLenTa.

BuHary roTeeTe ¢ nocTaBeH kanak v crefsaiiTe npenopbyaHoTo Bpeme. He cBansinTe kanaka npea mbpeuTe [Ba Yaca
Ha roTBEHETO, 3a [ja MOXE Aa Ce yBenu4yaBa eqekTMBHO TONnmMHaTa.

BuHaru u3nonsgaiite kKyxHEHCKM pbkaBuLy, koraTo GopaBuTe C kanaka Unv noaBukHUS cbyl. MaseTe ce OT u3nu3allarta
napa npu 0TBapsHETO UMM MaxaHeTo Ha kanaka.

3a fa cBanuTe Cba 3a rOTBEHE OT HarpeBaTernHaTa OCHOBa, 0TBOpETe HaBHO kanaka W ro MOBAMUFHETE Harope
3BBH NAHTOBMSI MEXaHU3bM. BHUMaTENHO NOBAUTHETE Cba 3a FOTBEHE HArope W U3BbH HarpeBaTeNiHaTa OCHOBA.
V3kntouBaliTe ypesa oT KOHTaKTa criefi NpuKIoYBaHe Ha roTBEHETO U MPEeay NoYUCTBaHE.

[ogBWKHUAT CbA 3a rOTBEHE € OrHeynopeH. CbabT 3a roTBeHe e NnoaxoAdl 3a 13nonaesaHe BbpPXY rasos KOTIIOH,
ENEKTPUYECKU NN NHAYKLUMOHEH KOTIOH. Buxre Ta6nmuaTa no-gony.

noaxopsiy 3A
noaxopsiy 3A NOAXOAsiLL 3A TA30B
YACT CHIAOMMSINHA MALIMHA OrHEYMNOPEH MWUKPOBBJIHOBA KOTIOH
DOYPHA
Kanak Na He He [a
Cb/ 3a r0TBEHE He* [a He [a

*MpenopbyBame BY Aa M3MUBATE MOABWKHUS CbA 3a FOTBEHE CaMo Ha pbka C HeabpaavBeH NOYMCTBALL NpenapaT v Kbpna,
3a fla 3anasute nokputueto DuraCeramic™.

YKA3AHMA U CBBETU 3A TOTBEHE

OTcTpaHeTe MasHUHaTa W MOACYLLETE MECOTO, 3a fja OTCTPaHUTE OCTaTbLMTE. (AKO MECOTO ChAbpKa MasHUHY.
3anbpxeTe Neko B CbAa 3a roTBeHe U oTUeAeTe Aobpe). OBKyceTe CbC con 1 YepeH nunep. MoctaseTe MECOTO BbPXY
3eMeHyyLMTe B Cbaa 3a FOTBEHE.

Mpy NpuroTBsiHe Ha BapeHO WNK 3aJyLLUEHO 3aneiTe MecoTo C TeWHocT. He nanonssaiite noeye oT ykasaHaTa B
peuenTata TeYHoCT. Mpyu 6aBHOTO rOTBEHE MECOTO 3a[bpa MOBEYE COC, OTKOMKOTO MPW TPaAMLIMOHHOTO FOTBEHE.

[MoseyeTo 3eneruyum TpsibBa Aa ObAaT Haps3aHu ThHKO UK Aa ce MOCTaBAT 61130 A0 CTEHUTE UM ABHOTO
Ha KepamuuHus cbp. B ypen 3a 6aBHO roTBeHe Ha MECOTO 0BMKHOBEHO € HY)XHO No-Manko BpeMe Aa ce CroTei,
OTKOJKOTO Ha MOBEYETO 3eNMeHYYLIN.

V3non3gaiiTe LuenuTe nucta Ha bunkute 1 noanpaBkuTe, 3a Ja NONYYNUTE Halt-[oBpUs 1 CUNEH BKYC C MeToaa
Ha DaBHOTO roTBeHe. AkO 13non3sarte MieHn Bunkv v nognpasky, Aobpe e ga rn gobasuTe B nocnegHUs vac Ha
TOTBEHETO.

[IbHOTO He Ce HarpsiBa AMPEKTHO, 3aTOBa BUHATW MbHETE KepaMUYHNS CbJ 3a FOTBEHe NOHe HANomMoBMHa, 3a Aa
CbOTBETCTBA HA MPEMOPBYAHOTO BPEME 3a roTBeHe. Bb3MOXHO € 1 MPUroTBSIHE Ha Marky KONMYecTBa, HO BPEMETO 3a
rotBeHe Moxe fia 6bae pasnuiHo.

[MocouyeHaTa B fafeHa peLienTa TEYHOCT MOXe Aa 6be 3amecTeHa C Apyra, ako Ce M3Non3Ba ChLOTO KOMNYECTBO.
Hanp. enHa fo3a cyna Moxe fia Ce 3aMecTu C efiHa fjo3a AoMaTh; unn 1 yalua Tenewukv unv nuneluku 6ynboH fa ce
3amecTit ¢ 1 yalua BUHO.

®acynbT TpsiOBa Aa ce OCTaByW [ja OMEKHe HambIHO, peau Aa Ce KOMBUHMPa CbC CNaakn MiMmn KUCENN XpaHu.
(BABEJIEXKA: 3axapTa 1 kucenuHata fencTBaT BTBbPAABALLO Ha pacyna v npegoTBpaTsaBaT OMEKBAHETO).
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PBKOBOACTBO 3A AOANTUPAHE HA PELLENTHU

ToBa pbKOBOACTBO € Cb3/IaAEHO, 3a Aa BY NMOMOTHe Aa afantupaTe CBOW UMK Yyxau peLenT 3a ypena 3a 6aBHo roTBeHe.
MHoro ot obuyaitHuTe NOAroTBUTENHM CTBIKN He ca He0bXOAMMM, KoraTo u3nonasarte ypeaa 3a 6aBHo roteeHe. B MHoro
cryyaii BCU4KI MPOJYKTI MOraT fja ce CrioxaT HaBefHbX B ypeAa 3a 6aBHO roTeeHe 1 fia ce roTBaT Lsn geH. Obuwm:

*  OcurypeTe A0CTAaTbYHO BPEME 3a FOTBEHETO.
*  [oTBeTe C NOCTaBEH Kanak.

. 3a pa nocturHeTe Hal7|-,El06pVI pesyntatu 1 fa n3berHeTe M3CbxBaHe unu 3arapsiHe Ha xpaHara, BUHaru npeasinxgainTte
HeobX0MNMOTO KOMMYECTBO TEYHOCT B peuenTaTa.

BPEME 3&3:2::::HME HA TOTBEHE HA HUCKA CTEMEH % TOTBEHE HA BUCOKA CTEMEH .
15 00 30 MUHYTU 4 no 6 vaca 1% 0o 2 vaca
30 0o 45 muHyTH 6 go 10 yaca 3 00 4 vaca
50 MuHyTH o 3 yaca 8 no 10 vyaca 4 po 6 vaca
I'IACTA W OPU3:

3a Aa nocTurHeTe Han-[obpu pesynTaTi, U3nonasanTe JbIro3bPHECT Opu3, Opu3 6acmaTv unv cneupaneH opus,
KaKTo 131McKkBa peLentata. B cryyaii Ye Opu3bT He e HaMmbITHO CBApeH Crefd U3TU4aHe Ha NpenopbYaHoTo BpeMe,
nobasete o1 1 40 172 JOMbIHUTENHA Yalla TEYHOCT Ha Yalla opu3 1 MpoabkeTe roTeeHeTo 3a owe 20 go 30
MUHYTH.

*  3a pa nocturHeTe Hail-gobpu pesyntati, gobaseTe nactata B ypeaa 3a 6asHo rotBeHe B nocnefrute 30-60 MuHyTH
OT roTBEHETO.

BOBOBW XPAHMU:
*  CyweHust 606, ocobeHo YepseHusT 606, TpsiGBa Aa ce capsiBa npeau Aa ce AobaBu KbM fafeHa peuenTa.

*  CBapeHusiT koHcepBMpaH 606 Moxe Aa ce 13non3ea kato 3aMecTuUTen Ha cyxus 606.

3EnEHl-IYLI,VI
[Mpu MHoro 3eneHyyLy 6aBHOTO rOTBEHE € NONE3HO 1 NO3BONsABA Aa Ce NMOACUNMN TEXHUAT BKyC. TeHmkepaTa 3a 6aBHO
roTBEHe NpeAoTBpaTABa NPeBapSABaHETO WM, KaKTO Ce CMy4Ba Npu rOTBEHE B MEYKa UMM Ha KOTIIOH.

*  [lpu roTBeHe Ha peLenTy, ChAbpXally 3eNeH4yLyY 1 Meco, NoCTaBaTe 3eneHyyLuTe B TeHAKepaTa 3a 6aBHO roTBeHe
npeau mecoto. OBUKHOBEHO 3eneHuyLuTe ce cBapsBaT no-HaBHO OT MECOTO B TEHAXepaTa 3a OaBHO roTBeHe, Kato
Mpy TOBa HE Ca HaMbIHO NOTOMNEHM B TEYHOCTTA 3a FOTBEHE.

MNSAKO:
*  MnsiKoTo, CMeTaHaTa 1 KUCenoTo MISIKO Ce pasnarat npy NPOAbIKUTENHO roTeHe. KoraTo e BbamoxHo, obassiiTe
r1 npe3 nocnegnute 15 o 30 MUHYTU Ha rOTBEHETO.

* KOHAGHSVIpaHVITe Cynu mMoraT Aa 3aMecTAT MNSKOTO U MoraT [a Ce roTBAT NPOA4bIKUTENHO BPEME.
CYNA:
* Hsikom peuenT U3ncKeat ronemu Konuyectea BOﬂ,a/ﬁyJ‘lbOH. n'prO NocTaBeTe CbCTAaBKUTE B TEHKepaTa 3a 6aBHO

roTBEHe, Cref ToBa oneiite Boaa/bynboH KOMKOTO a rv nokpue. AKo 1ckaTe cynata Aa e no-psiaka, aobasete olle
TEYHOCT MPU CEPBUPAHETO.
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MECO:

M3pexeTe MasHUHaTa, M3MUiTe [OBPe M MOACYLLETE MECOTO C AOMAKUHCKa XapTusi.

3al'l'bp)KBaHeT0 [0 NeKo 3naTtuCTo Ha MecoTo AaBa Bb3MOXHOCT 3a OTCTPaHABaHe Ha MasHWHaTa npeau roteeHe, Ho
CblLO Taka npuaasa AbnboynHa Ha BKycCa.

KoraTo MecoTo € B Cbja 3a roTeeHe, To He TpsiGBa [a [JOKOCBa kanaka.

3a no-markv unu 3a no-ronemmu napyeTa Meco NpOMEHSIATE KONMYECTBOTO 3eMEHYYLM NN KapTOhy MO TaKbB HauMH,
Ye CbabT fa 6bAe BuHAM mbrieH oT %2 Ao Y.

Pa3mepbT Ha MECOTO U MPENOPBLYAHOTO BPEME 3a FOTBEHE Ca CamMo NPUONM3UTENHY U MOraT Aa Ce NPOMEHST B
3aBUCMMOCT OT creludnyHaTa popma, BUAA U KOCTHATa CTPYKTYpa Ha MecoTo. [Mo-kpexkuTe Meca, kato NUMeLKoTo
NN CBUHCKOTO (bvme, M3NCKBAT NO-Marnko BpeMe 3a roteeHe OT Te3u C noBeye CbeANHUTENHA TbKaH U MasHUHa, KaTto
TeneLuka 1 CBIUHCKa nneluka. AKO MEcoTO e C KOCT, TO HeoBX0[MMOTO BpeMe 3a FOTBEHE LLE € NMO-4bIr0, OTKOMKOTO,
ako mMecoTo € 6e3 KocT.

Korarto roTaute ¢ NPeABapuUTENHO NpUroTBeHN NPOAYKTU KaTo dpacyn Wnu NNOAOBE MUNn 3eneHYyun kaTo mou,

HaKbILaH NyK, NaTnamkaHn Uk CUTHO Hapsi3aHy 3eMeHyYLIN, U3N0M3BaiiTe HapsidaHo Ha Mo-Manky napyeta Meco. Mo
TO31 HaUMH BCUYKN CbCTaBKM Lie GbaaT paBHOMEPHO CrOTBEHM.

PUBA:

PuGara ce roteu 6bp30 1 Tpsi6ea Aa ce AobaBs B NOCNEAHNTE NETHAfECET MUHYTU Ha FOTBEHETO.

TEYHOCT:

Moxe Aa BU C1 CTOPY, Ye HaLMTE peLienTy 3a ypena 3a 6aBHO rOTBEHE ChAbPXKAT MasKo KONMYECTBO TEYHOCT,
HO MpoLECHT Ha 6aBHO FOTBEHE Ce pasnuyaBa OT APYriTe METOAN Ha FOTBEHE MO TOBA, Ye A0baBeHaTa TEYHOCT
B peLienTaTa noyTy ce yABosiBa No BpeMe Ha roteeHeTo. KoraTo uckate fja agantupate JajeHa pelenta 3a
TPaAWLMOHHA TEHDKEPa KbM Ballus ypes 3a GaBHO roTBEHe, HamarneTe KONMYECTBOTO TEYHOCTH, Mpean aa
MPUCTBNUTE KbM rOTBEHE.

MOYUCTBAHE

Mpeau nouncreaHe BUHATU uskniouBaiite ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe OT €NEKTPUYECKUS KOHTAKT U ro oCTaBsiTe Aa
ce oxnaam.

BHUMAHWE: Hukora He noTansiiTe HarpeaTenHaTa OCHOBa, 3axpaHBallsi kaben unu Liencena BbB Bofa Wnu Apyra
TeYHOCT.

BbHLUHaTa NOBBPXHOCT Ha HarpeBaTenHaTa 0CHOBa MOXe Aa Ce MOYMCTBA C Meka Kbpria v ToMna canyHeHa Boga.
/36bpLueTe [0 cyxo cbeTosiHME. He uanonasaiite abpasuBHI NOYNCTBALLM CPEACTBA.

[MouncTBaiiTe CTbKIEHWS Kanak v MOLBWKHUS CbA C Tonna canyHeHa Boga. He uanonasaiite abpasnsHW noyncTBaLLM
BelLecTBa unu Tenexu rbu. OcTaTbumTe OT XpaHa 06MKHOBEHO MoraT Aa ce OTCTPaHAT ¢ Kbpna, rbba unm rymeHa
wnatyna.

MpenopbyBame BY fa U3MUBATE MOLBIKHIA CbZ 33 TOTBEHE CaMO Ha pbka C HeabpasuBeH NouMCTBaLY npenapar 1
kbpna, 3a ja 3anaaute nokputueto DuraCeramic™.

Mpn HeobX04MMOCT noyucTBaiTe MHAYKUMOHHATA nfoYa Noj CbAa 3a rotBeHe € npenapar 3a npemaxeBaHe Ha neTHa
M YHMBEpCaneH no4ucTBall npenapar, npenopbyaHi 3a rotBapcki CbA0BE OT HEpPbXAaema CTOMaHa. I'Iop,cymaBaVlTe
HENOCPeACTBEHO Npean CbXpaHeHune.

He e HeobxoanMo 13BbpLUBaHE Ha ApYro 06CnyxXBaHe.
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FAPAHUMA

Mons, nasete kacoeata 6enexka, Thit kaTo Lye B1 6bae HeobxoauMa 3a KakBUTO 1 Aia € peknamaLim no HacTosiata
rapaHuys.

Toan YPeA uma rapaHuma ot 2 roAvHM, cnep Kato ro 3aKynuTe, KakTo € OniCaHo B HAaCTOALLMA OOKYMEHT.

Mo Bpeme Ha TO3W rapaHLMOHEH CPOK, aKo B MasIko BEPOSTHUS Crydali ypeabT Cripe fa (hyHKLMOHMpa nopaau
HEM3NPaBHOCT B KOHCTPYKUMSATA UMM B M3paBoTkaTa, MOMsi, BbPHETE 10 0BPaTHO Ha MACTOTO, OTKBAETO CTe O 3aKynumm, ¢
BaluaTa kacoa Genexka 1 Konue Ha HacTosiLaTa rapaHLys.

MpasaTa 1 NonanTe Mo HacTOsILLATa rapaHLys Ca B JOMbIIHEHME KbM BaLLMTE YCTAHOBEHI CbC 3aKOH Npasa, KoWTo He ca
3acerHati1 OT HacTosiata rapaHuus. EauncteeHo Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)*) uma npasoto
[a MPOMeEHS! Te3 YCroByS.

JCS (Europe) noema 3agb/mKeHNETO B PaMKUTE Ha rapaHLMOHHWS CPOK Aa PEMOHTMPa 6e3nnaTHo Ui Ja 3ameHu ypeaa,
UM KaKBOTO W A € YacT OT ypeaa, ako ce yCTaHoBMW, Ye He paboTu NpaBumHo, Mpu yCrioBue Ye:

*  HapnexHo yBefoMuUTE MACTOTO Ha 3akynysaHe unn JCS (Europe) 3a npobnema; n

*  ypenbT He e Bun MoaudMLMPaH MO KaKbBTO U A € Ha4WH N He e 61n npeameT Ha HenpasunHa ynotpeba,
3noynotpeba, PEMOHT MIi U3MEHEHWE OT NULIE, KOETO He e oTopuanpaHoTo ot JCS (Europe).

Hewn3npaBHOCTI, NOSIBUNKM Ce B pe3ynTaT OT HenpaBurHa ynotpeba, noBpeza, 3noynotpeba, 13non3saHe ¢ HenpaBuUmHO
HanpexeHue, NpupogHu 6eacTsus, CbbUTUsS U3BBH KoHTpona Ha JCS (Europe), peMOHT unu mMoaudukaLus ot nuue,
pasnuyHo oT oTopuaupaHoTo ot JCS (Europe) nuue, unu B pe3ynTaT OT Hecra3BaHe Ha MHCTPyKuuuTe 3a ynotpeba, He
ce NoKpuMBaT OT HacTosLaTa rapaHLusi. OcBeH TOBa HOPMaNHOTO U3HOCBaHE Ha Ypeaa, BKMHUUTENHO, HO HE Camo, Neko
00e3LBeTABaHe 1 IPACKOTUHW, HE Ce MOKPUBAT OT HACTOsLLaTa rapaHLus.

[MpaBaTa no HacTosLaTa rapaHLua ce npunarat camo 3a MbPBOHAYAMHNS KynyBay 1 He NpoAbIKaBaT AENCTBIETO U
BanugHOCTTa Cu Npy Tbproscka unv obuwa ynotpeba.

AKo BalMST ypeq BKITKOYBa NPUTYpPKa CbC CeLduryHa 3a CTpaHaTta rapaHLys, MOfs, BUKTE CPOKOBETE W yCroBusTa

Ha Taav rapaHuyWsi BMECTO HacTosilLaTa rapaHuus, unn ce obbpHeTe KbM Ball1si MECTEH OTOPU3UPaH AWITbp 3a NoBeye
MHchopmaLs.

OTnagbLuTe OT ENEKTPUYECKM NPOLYKTY He TpsbBa Aa Ce U3XBBPMAT B KOHTENHEPUTE 3a OTNaAbLM OT JOMaKMHCTBaTA.
Mons, peuuknupaiiTe TakiBa OTNaAbLM, KbAETO ChLLECTBYBAT CbOPLXEHMUS 3a TOBA. 3npaTeTe HM uMenn Ha:
enquiriesEurope@jardencs.com 3a MH(OPMALS OTHOCHO MO-HATaTBLUHO peLyknupaHe 1 otHocHo WEEE (gupekTusara 3a
oTnagbLuTe OT ENEKTPUYECKU U enekTpoHHo obopyasare (OEEO)).

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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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 proizvoda¢, njegov
ovlasteni servisni predstavnik ili podjednako kvalificirana osoba zamijeni
radi izbjegavanja opasnosti.

Uredaj upotrebljavajte iskljucivo u svrhu za koju je namijenjen. Ovaj je
uredaj predviden iskljuivo za upotrebu u kuéanstvu. Uredaj nemojte koristiti
na otvorenom prostoru.

* Ovaj uredaj proizvodi toplinu tijekom koristenja. Potrebno je poduzete odgovarajuée mjere opreza radi sprieavanje
opasnosti od opeklina, vrucine, vatre ili drugih osobnih ozljeda ili o$te¢enja imovine uzrokovanih dodirivanjem vanjske
povrsine tijekom koristenja ili hladenja.

* Prilikom uklanjanja poklopca koristite kuhinjske rukavice ili krpu. Obratite paznju na vru¢u paru prilikom uklanjanja
poklopca.

* Uvijek se pobrinite da su vam ruke suhe prije rukovanja utikacem ili prekidacem uredaja.

* Uredaj uvijek koristite na stabilnoj, sigurnoj, suhoj i vodoravnoj povrsini.

* Grijaca osnovica uredaja ne smije postavljati na ili u blizini potencijalno vru¢ih povrsine (poput plinske ili elektricne peci).

* Nemojte koristiti uredaj ako ja pao na pod, ako postoje bilo kakvi vidljivi znakovi oStecenja ili ako propusta vodu.

* Pobrinite se da je uredaj iskljuCen i odvojen od utiénice napajanja nakon koriStenja i prije 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 vruce povrsine ili da se zaplete, zaglavi
ili prignjeci.

* NIKAD ne pokuSavajte zagrijavati bilo kakvu hranu izravno u osnovnoj jedinici. Uvijek upotrebljavajte posudu za kuhanje.

* Neke povrsine nisu dizajnirane da bi izdrZale produljeno zagrijavanije koje stvaraju odredeni uredaji. Uredaj nemojte
postavljati na povrsinu koja bi se mogla ostetiti toplinom. Preporucujemo postavljanje izoliraju¢e podloge ili reSetke ispod
uredaja da biste sprijecili moguce oStec¢ivanje povrsine.

* Poklopac sporog kuhala izraden je od kaljenog stakla. Uvijek pregledajte poklopac radi krhotina, napuklina ili drugih
ostecenja. Nemojte upotrebljavati stakleni poklopac ako je oStecen jer se tijekom upotrebe moze razlomiti.

DIJELOVI

Izmjenjivi poklopac

Preklopni mehanizam

Odvojiva posuda za kuhanje sa slojem DuraCeramic™
Osnovica za grijanje

Indikator temperature

Kontrola temperature

1Yol ~1-1>)
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PRIPREMA ZA UPOTREBU

Prije upotrebe Crock-Pot® sporog kuhala za pirjanje uklonite sav materijal za pakiranje, toplom sapunastom vodom operite
poklopac i posudu za kuhanje i temeljito osusite. Preporu¢ujemo da odvojivu posudu za kuhanje perete samo ruéno,
ne-abrazivnim sredstvom za €iScenje i krpom, kako biste ocuvali DuraCeramic™ zavrsni premaz. Nemojte osnovicu za
grijanje, kabel napajanja ili utika¢ uranjati u vodu ili drugu teku¢inu.

VAZNE NAPOMENE: Neke radne povrsine i stolovi nisu dizajnirani da bi izdrzali produljeno zagrijavanie koje stvaraju
odredeni uredaji. Nemojte zagrijani uredaj ili posudu za kuhanje postavljati na povrsinu koja je osjetljiva na toplinu.
Preporu¢ujemo postavljanje izoliraju¢e podloge ili reSetke odgovarajuce veli¢ine ispod sporog kuhala kako biste sprijecili
moguce ostecivanje povrsine.

Tijekom pocetne upotrebe ovog uredaja moze se uoditi odredena manja koli¢ina dima ifili neuobi¢ajenog mirisa. Ovo je
uobicajena pojava kod vecine grijacih uredaja i prestat ¢e se pojavljivati nakon nekoliko koristenja.

SKLAPANJE:
1. Odvojivu posudu za kuhanje namjestite na osnovicu za grijanje.

2. Namjestite poklopac tako da preklopni mehanizam umetnete u utor za preklapanja na straznjoj strani osnovice za
grijanje.

ODVOJIVA POSUDA ZA KUHANJE

Odvojiva aluminijska posuda za kuhanje sadrzi ekskluzivni sloj DuraCeramic™. Ovaj specijalizirani prirodni keramicki premaz
dizajniran je za brZi prijenos topline i u¢inkovitiji je od standardnih ne-ljepljivih premaza - $to podrazumijeva brze kuhanje
vasih ukusnih kuénih objeda. Dodano, DuraCeramic™ sloj otporan je na ogrebotine - izraden je da traje. Umirujuca je i
¢injenica da DuraCeramic™ sloj ne sadrzi PTFE i PFOA, pa je ovaj ekskluzivni sloj izdrZljiv i jednostavan za ¢iScenje.

DuraCeramic™ sloj - dizajniran da s jednostavnoscu izdrzi sve $to na njega stavite.

UPOTREBA SPOROG KUHALA ZA PIRJANJE

1. Stavite posudu za kuhanje u bazu grija¢a, pritom pazite da su rucke posude za kuhanje u ravnini sa ruckama na samoj
bazi. U posudu za kuhanje dodajte sastojke i zatvorite poklopac.

2. Prikljucite sporo kuhalo Crock-Pot® i pomocu birata temperature odaberite temperaturu kuhanja (VISOKO 3% ili
NIUSKO ).
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.

Za posluzivanje hrane iz posude za kuhanje preporucujemo koristenje ne-metalne kutlace. Nemojte koristiti metalni jedaci

pribor jer on moze ostetiti DuraCeramic™ povrsinu u posudi.

NAPOMENE O UPOTREBI
*  Da biste izbjegli prejako ili preslabo kuhanje, posudu za kuhanje uvijek napunite %2 do % volumena i pridrzavaijte se
preporucenih vremena kuhanja.

*  Nemojte previSe napuniti posudu za kuhanje. Da biste sprijecili izlijevanje, posudu za kuhanje nemojte puniti viSe od %
volumena.

*  Ako je pozelino, mozete rugno prebaciti na postavku TOPLO () kada va$ recept zavrsi s kuhanjem.

*  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 posudom za kuhanje uvijek koristite rukavice za kuhanje. “Obratite paznju na vrucu
paru prilikom otvaranja ili uklanjanja poklopca.

*  Da bi uklonili posudu za kuhanje iz baze grijaca , polako otvorite poklopac prema gore i izvan mehanizma zatvaranja(
mehanizam drzi poklopac posude uspravnim). Podignite posudu za kuhanje prema gore jako oprezno i izvadite ju iz
baze grijaca.
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Iskljucite utika¢ napajanja kada je kuhanje zavr§eno i prije ¢iS¢enja.

Odvojiva posuda za kuhanje otporna je na koristenje u peénici. Posuda za kuhanje podesna je za koristenje na
plinskoj, elektriénoj ili indukcijskoj grijacoj ploci. Pogledajte donju tablicu.

DIO SIGURNO PRANJE U  [SIGURNO KORISTENJE U|SIGURNO KORISTENJE U| SIGURNO KORISTENJE
PERILICI POSUDA PECNICI MIKROVALNOJ PECNICI | NA GRIJACOJ PLOCI
Poklopac Da Ne Ne Da
Posuda za kuhanje Ne* Da Ne Da

*Preporucujemo da odvojivu posudu za kuhanje perete samo ruéno, ne-abrazivnim sredstvom za &i§¢enje i krpom, kako
biste o¢uvali DuraCeramic™ zavr$ni premaz.

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 smjestite na povrée u kerami¢koj posudi.
*  Kod pecenki i gulasa, tekucinu izlijte preko mesa. Upotrijebite samo onoliko tekucine 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 uobic¢ajeno kuha brze od vecine vrsta povrca.

*  Zanajbolji i najbogatiji okus metode sporog kuhanja upotrijebite zacinsko bilje i za€ine u cijelim listovima. Ako se koristi

mljeveno zacinsko bilje i za€ini, treba ih umijeSati tijekom posliednjeg sata kuhanja.

*  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 moZze 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.)

VODIC ZA PRILAGODAVANJE RECEPATA

Ovaj je vodic izraden da vam pomogne u prilagodavanju vasih viastitih i drugih recepata za vase sporo kuhalo. Ve¢ina
uobi¢ajenih pripremnih koraka nisu potrebni kada upotrebljavate sporo kuhalo. U vecini slu¢ajeva svi se sastojci mogu
odjednom staviti u sporo kuhalo i kuhati cijeli dan. Opcenito:

*  Dopustite dovoljno vrijeme kuhanja.
*  Kuhajte poklopljeno.

+  Zanajbolje rezultate i da biste sprijeili isuSivanje ili pregorijevanje hrane, uvijek se pobrinite da u receptu koristite
zadovoljavajucu koli¢inu tekucine.

VRIJEME RECEPTA KUHANJE NA NISKOM _§§ KUHANJE NA VISOKOM 3%
15 do 30 minuta 4 do 6 sati 1% do 2 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
dodaijte tijekom posljednjih 30 do 60 minuta kuhanja.
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GRAH:
*  SuSeni grah, posebice crveni grah, moraju se prokuhati prije dodavanja u recept.
*  Kuhani grah u konzervi moZe se upotrijebiti umjesto suSenog graha.

POVRCE:
*  Sporo kuhanje korisno je za velik je broj vrsta povr¢a, kako bi moglo razviti svoj potpuni okus. U vasem sporom kuhalu
imaju sklonost da se nec¢e prejako skuhati, kao $to je slu¢aj kod pripreme u peénici ili na Stednjaku.

*  Kada kuhate recepte s povréem i mesom, povrée smijestite u sporo kuhalo prije mesa. Povrée se u sporom kuhalu
uobi¢ajeno kuha sporije u odnosu na meso, te ima korist od djelomiénog potapanja u tekucinu za kuhanje.

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..

JUHE:
*  Neki recepti potrazuju velike koli¢ine vode/temeljca. U posudu za kuhanje prvo dodaijte sastojke juhe, a zatim dodajte
vodu/temeljac samo da prekrijete sastojke. Ako je pozeljna rieda juha, dodajte vodu prilikom posluzivanja.

MESO:
*  ObreZite masnoce, dobro isperite i osusite papirnatim ruénikom.

*  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 manije ili vece izrezanih komada mesa prilagodite koli€inu povréa ili krumpira tako da je posuda uvijek ispunjena
Y2 do Y.

*  Veli¢ina komadi¢a mesa i preporu¢ena 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 ve¢om koli¢inom
veznog tkiva, kao $to su tele¢i vrat ili svinjska koljenica. Kuhanje mesa na kostima produljit ¢e vrijeme u odnosu na
kuhanje bez kostiju.

*  Meso izrezite na manje komade kada kuhate s unaprijed kuhanom hranom, kao $to su grah ili voce, ili laganim
povréem, poput gljiva, sjeckanog luka, plavog patlidzana ili sitno sjeckanog 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.

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 tekuéina gotovo udvostrucila vrijeme kuhanja. Zato, ako recept
prilagodavate za svoje sporo kuhalo, prije kuhanja smanjite koli¢inu tekucine.

CISCENJE

UVIJEK odvojite od elektricnog napajanja i pustite da se sporo kuhalo ohladi prije ¢i§¢enja.
PAZNJA: Nemojte osnovicu za grijanje, kabel napajanja ili utikaé uranjati u vodu ili drugu tekuginu.

*  Vanjska povrSina osnovice za grijanje mogu se Cistiti mekanom krpom i toplom, sapunastom vodom. Osusite
brisanjem. Nemojte upotrebljavati abrazivna sredstva za ci¢enje.

»  Stakleni poklopac i odvojivu posudu operite u vruéoj i sapunastoj vodi. Nemojte koristiti abrazivna sredstva ili krpe za
CiS¢enje. Ostatke hrane uklonite krpom, spuzvom ili gumenom kuhacom.

*  Preporucujemo da odvojivu posudu za kuhanje perete samo ru¢no, ne-abrazivnim sredstvom za ¢iS¢enje i krpom, kako
biste o¢uvali DuraCeramic™ zavr$ni premaz.

*  Nikakvo drugo servisiranje nije potrebno izvoditi.
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JAMSTVO

Cuvaite svoje racune jer ée oni biti potrebni za bilo kakva potraZivanje prema ovom jamstvu.
Ovaj uredaj ima jamstvo od 2 godine nakon va$e kupnje, kako je opisano u ovom dokumentu.

Tijekom ovog jamstvenog razdoblja, u sluéaju da uredaj vise ne funkcionira uslijed neispravnosti u dizajnu ili proizvodniji,
odnesite ga na mjesto kupnje s vasim raunom 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:

*  smijesta obavijestite mjesto kupnje ili tvrtku JCS (Europe) o problemu, i

*  uredaj nije bio ni na koji nacin izmijenjen ili izloZen oStecenju, nepravilnoj upotrebi, zloupotrebi, popravcima ili
izmjenama od strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka JCS (Europe).

Neispravnosti koje su nastale uslijed nepravilne upotrebe, ostecivanja, zloupotrebe, upotrebe uz nepravilan napon, prirodnih

pojava, dogadaje izvan kontrole tvrtke JCS (Europe), popravaka ili izmjena od strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka

JCS (Europe) ili nepridrzavanja uputa za koristenje, nisu pokrivene ovim jamstvom. Dodatno, uobi¢ajeno habanje i trosenje

ukljucujuci, ali se ne ograniCavajuci 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 elektricni proizvodi ne smiju se odbacivati kao uobicajeni otpad iz ku¢anstva. Reciklirajte na mjestima postojecih

ustanova. Za dodatne informacije o recikliranju i WEEE informacijama posaljite nam e-po$tu na

enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom _
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EAAnvika
Znuavrikeg MpopuAadeig
AiaBaate OAeg Tig Odnyieg Mpiv T Xpnon. ®uAare Autég Tig Odnyieg
H ouokeun auth ptropei va xpnoipotroindei amd maidid 8 eTwv Kal avw Kai
aTrd ATOHA LE HEIWHEVEG CWHATIKES, AIoONTAPIES N} BIAVONTIKES IKAVOTNTES 1
ENelyn epTreipiag kai yvwong, Epoéoov emtnpouvtal f £xouv Adper odnyieg
ylo ag@aAn XpAOoN TG CUCKEUNS KOl £XOUV ETTIYVWOT TWV KIVOUVWVY TTou
gvéyovral. Mnv ag@nvere Ta moudid va maifouv Je T ouokeun. O kaBapiopog
Kal | ouvTApnon XPRoTn Sev TPETTEN va yivovTal a1 Taudid KTOG £hv
gival peyaAutepa amo 8 eTwv Kai emtnpouvTal. KpathoTe Tn OUGKEUR Kal TO
KaAWS106 TnG pakpid amd maidid nAIKiag KaTw Twv 8 £Twv.

A\ Mépn TnNG GUOKEUNG gival TIBavO va Kaive Katd Tn Sidpkeia TG XpAong.

Av 10 KOAWABI0 TTaPOXNAGS EXEI PBOPEI, TTPETTEI VA OVTIKOTAOTOOEI AT TOV
KATOOKEUOOTH, TOV aVTITIPOCWTTO G€PPIS ) TTOPOHOIN KATAPTIOHEVA ATOMA
ylo TRV atro@uyn Kivouvou.

Mnv XpnOINOTIOIEITE TTOTE AUTH TN OUCKEUR Yio OTIBATTOTE AAAO EKTOG OTTO
TNV TpoBAetropevn Xpion TnG. H cuokeun auTth gival HOVO yia OIKIOKNA
XPAon. Mnv XpnOIHOTTOIEITE TN CUOKEUN O€ EEWTEPIKO XWPO.

* H ouokeun ekmépTrel BepudTnTa Katd TN Xpron. Mpeémer va Aappavovtar emapkeic TPOQUAGEEIS yia TV aTToQuUYr
kayiparog, eykauparog, ewridg f GAAng PAAPNG aTa dropa fi Tv Teplouaia, ayyiovtag To e§wTepikd 600 PpiokeTal oe
XPAoN 1) 600 TTayWVEL.

* Xpnoipotoleite yavtia goUpvou fi éva Tavi kal TpoaégTe T dlaguyn atpol kard 1o dvolyua A TV agaipean Tou
kamakioU.

* Na BeBaiwveate mavta 6T Ta ¥EPIa €ival aTeyva TpIv TIACETE TO BUaa f) BAAETE G€ AeIToUpyia Tn GUOKEUR.
* Na xpnoIUoTIOIEITE TIAVTA TN CUCKEUN a€ OTABEP, ao@aAr|, aTEYVA Kal ETTiTTedN emQAvela.

* H Beppaivopevn Baon g cuokeung dev TTPETTEN va TOTOBETEITaI TTAVW 1) KOVTA G€ oTroladrToTe SuvnTikd (eoTh
emaveia (6w yia Tapddelyua éva udm ykadiol r NAEKTPIKG aTI).

* Mnv XpnOIMOTIOIEITE TN GUCKEUN Qv EXEl TIEDEI, av UTTAPXOUV eugavr anuadia eBopdg A av £xel dlappon.

* BeBaiwbeite 611 N cuokeun eivar amevepyotroinuévn kai 61 1o Buopa Exel agaipebei amd v Tpida PeTd Tn xpnon, TpIv
TOV KaBapIouo.

*  AgriveTe TTAVTA TN GUOKEUN VO TIAYWVEI TIPIV TOV KABAPIOWO 1 TNV amoBrkeuan.

* Mnv Bubicete Toté T Beppaivopevn Baaon, To kaAwdio peluatog f 1o BUcua aTo vepd f omolodrToTe GAAO UypOd.

* Mnv a@rvete TTOTE TO KAAWAIO PEUPATOG VA KPEWETAI OTTO TNV AKPN TTAYKOU £pyaciag, va akoupTrdel (EOTEG ETTIQAVEIEG 1
va €xel KOPTTOUG, va JayKwveTal fi va mECeTal.

* [OTE pnv mpooTraBnoeTe va {eaTaveTe KATOI0 TPOQIMO ameuBeiag péoa aTn povada g Baang. XpnalUoToIgite TAvTa
TO AQAIPOUKEVO PTTOA JaYEIPENATOG.

*  Opiopéveg em@aveieg dev eival OXeDIATHEVES YIa VA QVTEXOUV TNV TTapaTeTapévn (EaTn TTou dnuioupyeital amd
OUYKEKPIPEVEG OUOKEUEG. Mnv TOTTOBETEITE TN GUCKEUR TIAVW O€ ETIQAVEIEG OTIG OTTOiEG UTTOpET Vol TIPoKANBET BAGRN
amé 1n ¢éotn. MpoTeivoupe va TOTTOBETEITE HOVWTIKG TTATAKI A TTUPOCTATN KATW OTIO T GUCKEUN YO va aTTOQUYETE
moavr BAGRN aTnv emQAveld.

¢ To KaTméKI TNG GUTKEUNG OpyoU HayeIpEPaTog eival @riaypévo amo yuaAi acaleiag. EAEyxete mavTa To KaTAKI yia
OTTOOouEVA KOPpATIa, payiouara iy omroladrmore GAAN ¢nuid. Mn xpnoipoTroIEiTe TO YUAAIVO KATTAKI av €XEI UTTOOTET
Cnuid yiari pmopei va oTréoel katd T XpAom.
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MEPH

AQaIpoUpEVO KATTAKI

ApBpwtdg unxaviouog

AgaipoUpevo ptrol payelpéparog e emiotpwan DuraCeramic™
Oeppaivopevn Baon

‘Evoeign Beppokpaaiag

‘EAeyxog Bepuokpaaiog

MPOETOIMAZIATIA XPHZH

MpIv XpnOIHOTIOIRCETE TN GUTKEUN ToTE apyoU payelpéparog Crock-Pot®, ByaAte OAn T cuokeuaaia kai TTAOVETE TO KATIAKI
Kal T0 a@aIPOUKEVO TTON payelpépaTog o€ (EaTO vepd e 0aTTOUVAdA Kal OTEYVWOTE Ta KAAA. ZuVIOTOUHE VOl TIAEVETE TO
aQaIpOUPEVO PTTOA payelpépaTog HOVO PE TO XEPI, e Eva pun SlaBpwTIKG TTPoi6v kaBapiopol kal Travi, yia va diatnprioeTe
mv emioTpwan DuraCeramic™. Mnv BubiCete moté T Beppaivopevn Baon, o kahwdio pedparog iy 1o BUoHa aTo vepd i
oto10dATIOTE GAAO UYPO.

ZHMANTIKEZ ZHMEIQZEIZ: Opiopévol Taykol epyaaiag kal Em@Aveleg Tpamediwv Oev £Xouv OXeDIOOTE yIa va avTEXOUV
TNV TapateTapévn (EaTn Tou SNUIOUPYEITAI OTTO GUYKEKPIUEVEG OUOKEUES. Mnv TOTIOBETEITE TN Bepuaivopevn povada f To
pToA Payelpépatog o€ pia emiedavela euaiobntn oTn Beppdtnra. Mpoteivoupe va ToTTOBETEITE HOVWTIKG TTIATAKI 1) TTUPOOTATN
KATW OO TN CUCKEUN YIa va aTro@UyeTe iBavr BAARN aTnv emedveia.

Karé v apxIkn xpnon autig Tng GUOKeUng, uTropei va evioriaete Aiyo kamvo fi/kar ehagpid pupwdid. Eivar guaiohoyikd

yia TTOAEG uakeugEg BEpuavang kai dev Ba cuppei peta amod Aiyeg xpoeig.

ZYNAPMOAOIHZH:

1. TomoBetraTe T0 apaIpoUpEVO UTTOA payeipéparog oTn Bepuaivopevn Baon.

2. TomoBemoTe T0 Kamaki Badovtag Tov apbpwTd Pnxaviopod péoa oty umodoyr aTo THow PEPOG TG Bepuaivouevng
paong

X —1o)~ 11>

ADAIPOYMENO MNOA MATEIPEMATOZ

To aloupivio agaipoUpevo UTToA payeipéuarog diabétel Tnv amokAeloTikn emmioTpwan DuraCeramic™. Aut n €181k QUOIKA
KEQAIKNA ETTIOTPWON £XEI OXEDIAOTET YIa VA YETAQEPE! TN BePUATNTA TTIO YPAYOPA KAl TTIO ATTOTEAETHATIKG attd 6,1 Ol
TUTTIKEG QVTIKOANTIKEG ETTIOTPWOEIS - TIPAYUA TTOU Gnuaivel TaUTEPOUS XPOVOUS HAYEIPEUATOS YIa TA VOOTIUA OTTITIKG
@aynta aag. EmmAéov n emioTpwaon DuraCeramic™ eival avBekTIKA OTIG ypaTOOUVIEG — AUTS TO TIPOIOV Eival TiaypéEVO
yia va dlapkéael. H wuyiki npepia mpoépxeTar amé To yeyovag o1 n emioTpwan DuraCeramic™ eivar ehelBepn amod
moAuTeTpagpBopoaiBuAévio kal uTep@BopooKTaVOikG 0EU KaIl QUTH N ATTOKAEIOTIKR £TTiIOTPWON €ival avBekTIKA kal eUKOAN
aTov kaBapiouo.

Emiotpwaon DuraCeramic™ — oxediagpévn va XelpIoTei oTIBNTIOTE TG avaBETETe e eUkoAia.

NnQz NA XPHZIMONOIEITE TH
ZYZKEYH AProy SAUTE MATEIPEMATOZ

1. TomoBeTAaTE TO PTTOA payelpéuatog atn Bepuaivopevn Baan, povTidovTag Ta XepoUAia aTo UTToA va eubuypaypiovial
e Ta xepoUAia 0N Bepuaivopevn Baan. ZuvdéaTe To kamakl. Mpocbéate Ta UNKG GOg OTO MTTOA payEIPEUATOG Kall
KAEIOTE TO KOTTAKI.

2. ZUuvdECTE OTO PEUMA TN GUCKEUR apyol Hayelpéuatog kar emAECTe T Beppokpaaia wnaiuarog (YWHAH [$] f
XAMHAH [48]) xpnoipotroiwvrag Tov diakdTTn emidoyrg Beppokpaciag.
YHMEIQXH: H pubuion ZEXTO () xenoiuomroreitar MONO yia va Siampeitar {E0T6 To 3N HAYEIPEUEVO GayNTo.
MHN payeipevete on puBpion ZEZTO. Aev TpoTteivoupe va xpnaoipoToleiTe Tn pUBuion ZEZTO yia mepioadTepeg amo
4 Wpeg.

3. Orav teAeIoETe TO Payeipepa, OTTOCUVOEDTTE TN CUCKEUR apyoU HaYEIPEUATOG KAl AQOTE TN VA KPUWGEI TIPIV TNV
kabapioeTe.

Yag ouvIoTOUPE Va XpnaolpoTTolEiTe pia pn PeTaAAIKG KOUTAAa yia To aepBipiopua Tou eaynToU amé To UTTOA payeipéuaTog.

Mn xpnaiporoigite peTaMAIKG oken d16TI pmropei va Tpogeviiaouv npid oty DuraCeramic™ emi@daveia Tou PTToA.
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Inpeiwoeig Xpnong

l'a va amogedyete To UTEPROAIKG I TO AVETTAPKES LayEipea, va YePIZETe TTAVTA TO UTTOA payeipéuaTog Katd ¥ pe %
KaIl va akOAOUBEITE TOUG TUVIGTWHEVOUG XPOVOUG AYEIPEHATOG.

Mnv yepilete TOAU To oA payelipéuatog. Na va amo@elyeTe To Eexeiliopa, unv yepilee 1o uTToA payelpéuaTog Tavw
amo 1a %a.

Av 10 emBUEiTE, PTTOpEiTE Va yupioeTe xelpokivta ot puBpion ZEZTO (), pohic reAeichaer To payeipeya.
MayelpeUeTe TTAVTA e TO KATTAKI KATE TOV TIPOTEIVOMEVO XPAVO. Mnv agaipeite To Katmdki kard T didpkela Twv 600
TIPWTWY WPWV PAYEIPEUATOS VIO VA AQROETE TN Bepuokpaaia va avéBel Ue aTTOTEAETHATIKG TPOTTO.

®opdre mavta yavTia golpvou oTav ayyideTe To KAkl fi To agaipoUpevo pTToA payeipéparog. Mpoaoxr o diaguyn
aTpoU KaTd T0 Avolyua f TNV a@aipean Tou KamakioU.

['a va aQaipéaete 10 PTTOA payelpéuartog amé Tn Beppaivopevn Baan, avoifre To kammdki apyd kal GNKWATE TO TTPOG Ta
ETAVW Kal £¢w atmd Tov apBpwTd PNXavIou6. ZNKWOTE TIPOCEKTIKG TO UTTOA MaYEIPEUATOG TTPOG TAl ETTAVW KAl £¢w aTTo
TN Beppaivopevn paon.

Byahte v mpiCa 6tav ohokAnpwBei 1o payeipepa kai piv Tov kabapiopo.

To agaipoUpevo PTToA payelpépaTog aviéxel 0To goUpvo. To pTToA payelpéuarog eivar katdAAnAo yia xprion o€ pdri ue
YKACI, nAekTPIKO 1) ETTaywWYIKA €0Tia. AvagepBeite aTOV TTAPAKATW TTiVaKA.

MAENETAI £TO MAYNTHPIO KATAAAHAH T1A TO ®OYPNO| KATAAAHAO FIA TA MATIA
WEPOE MIATON KATAAMHAH TIA TO GOYPNO MIKPOKYMATQN THE KOYZINAZ
Kaméki Nai Ox1 Ox1 Nai
MmoA payeipéuatog Oxr Nai Ox1 Nai

*ZuvIOTOUWE va TIAEVETE TO AQAIPOUKEVO UTTOA HaYEIPEUATOG HOVO LE TO XEPI, HE €va un diaBpwTikd TPoi6v kabapiopol Kai
Tavi, yia va diatnpAoete Ty emioTpwaon DuraCeramic™.

18eeg Kan ZupBouleg Mayeipeparog

[ ynré Kar evipadeg, pigte uypd mavw amé To kpéag. Mnv xpnaiuoTolEiTe TTapaATIAvW UYPa atd 6,TI avagepEl N
ouvtayn. Kard n didipkeia Tou apyou payelpéuatog aTo Kpéag Kal Ta Aayavikd TapakpatolvTal TepioadTepOl XUHOI,
QUYKPITIKG PE TO oUPBATIKG Hayeipeua.

Ta wnté Kai evipadeg, picre uypd Tavw amd 1o Kpéag. Mnv xpnaipoToleite Tapamavw uypd amé 6,TI avagEPEr n
ouvtayr. Kard n didipkeia Tou apyou payeipéuatog aTo Kpéag Kal Ta Aaxavikd TapakpatoUvTal TrepIgadTePOl XUMOI,
OUYKPITIKA WE TO oUPBaTIKO Hayeipeual.

Ta mepioadTepa Aayavikd Ba péTel va k6BovTal Oe AETITA KOPMATIA 1) VO TOTIOBETOUVTAI KOVTA OTIG GKPEG I} TOV TTATO
ToU TAAIVOU payelpikoU OKEUOUG. Z€ pia CUOKEUR apyol PayelpépaTog To KpEag YEVIKG payelpeUeTal ypnyopdtepa
GUYKPITIKG PE Ta TIEPITOGTEPA AaXQVIKG.

Xpnaipotolgite 0AOKANPa GUAAC HUPWSIKWY KOl UTTAXAPIKWY yia TNV KAAUTEPN Kal IO YEPATN yeUan Kal dpwua Tng
ueBddouU apyol payeIpEPaTOg.

Emeidn dev umdpyel ameubeiag {EaTn aTov TTATO, VA YeWiCeTe TTAVTA TO TIAAIVO JAYEIPIKG OKEUOG TOUAAIOTOV WG TN
pEan, yia va UTTAPXEl CUMHOPOWOT PE TOUG TTPOTEIVOHEVOUG XPOVOUG. MTTOPEITE VI ETOINACETE UIKPEG TTOOOTNTEG, AN
QUTO PTTOPET va ETTNPEATEI TOUG XPOVOUG HaYEIPEUATOG.

TUYKEKPIPEVN TTOGOTNTA UYPOU TTOU ATTQUTEITAI VI JIC GUVTAYT) UTTOPET va SIagépel av avTikaTaaTabei avtiaToixn
mogotTa. Na Tapdderyua, n avTikaraaTaon piag kovoépPag oouTrag e pio KovaEpBa VIOPATAG 1 n avTkatdoTaon
1 Ait¢avio (wuoU amd poayapr i kotdmoulo pe 1 pAITZavi kpagai.

Ta eacoAia TpEmel va €xouv paAaKWaoel TeAEiwg TTpIv Ta auvdudoeTe pe {axapn f/kal 6giveg Tpogés. (XHMEIQXH: H
Caxapn kai Ta o&éa akAnpaivouv Ta agdAia kai dev Ta AYAVOUV VA AAAKWOOUV.)
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0dnyog NMpocappoyng Zuvraywyv

O 0dnydg autog oxediaaTnke yia va oag BonbrAael gty Tpooappoyr Twv SIKWY aag Kal GAAwv ouvTaywy OTn GUOKEUN

apyou payeipéuarog. MoAAd amé Ta cuvnBiopéva Bhuara TpoeTolpaciag dev eival amapaitta 6tav XPnoINOTIOIETE TN

OUGOKeUN apyoU PayeIpENaTOG. XTI TIEPITOGTEPEG TIEPITITWAEIG, OAQ Ta UAIKG PTTOpoUV va PTTouv ameubeiag o ouoKeun

apyou payeipéPaTog Kai va payelipevovtal 0An pépa. Mevika:

« ApnaTe eTTapKI XPOVO HayEIpEPATOG.

* MayelpeUeTe Pe TO KATTAKI.

«  Tio BéAioTa amoTeAéopaTa Kal yia VO OTTOQPEUYETE TO OTEYVWHA 1) T0 KAWIKo Tou gaynTol, va ReBaiuveaTe TavTa 6T i guvTayn
XPNOIHOTIOIE ETTOPKI| TTOGOTNTA UYPWV.

XPONOZ MATEIPEMATOZ MATEIPEMA ZTO XAMHAO _§ MATEIPEMA £TO YWHAO 5%
15 pe 30 Aetrral 4 pe 6 WPES 1% e 2 Wpeg
30 pe 45 Aetrra 6 pe 10 wpeg 3 ue 4 wpeg
50 AemrTdr pe 3 wpeg 8 pe 10 wpeg 4 pe 6 Wpeg

MAKAPONIA KAI PYZI:

*  Ta BéATioTa amoTteAéapaTa, XPnOIMOTIOIEITE PJAKPUKOKKO PUCI EKTOG Kal av 1 ouvTayr el KaT S1aQopeTIkG. Av T0
pugl Bev éxel Ppdael TeAeiwg peTd Tov evOESEIYUEVO XpOVO, TTPOaBEDTE aKOua 1 pe 1% @AIT¢av uypoU emmiAéov avd
oAhiT¢avi payeipepévou puliou kai ouveyioTte 1o Bpdaipo yia 20 pe 30 AeTrTd.

* Ta BéAtioTa amoteAéopara ata pakapdvia, apyikd BpaaTe LepIkwg Ta pakapdvia o€ BPaaTd vepd PEXPI va MOAAKWGOUV.
MpooBéate Ta pakapdvia Ta TeAeutaia 30 pe 60 AeTrTd Tou Kpdvou payelpeUaTog.

GAZOAIA:
*  Ta&pd eaooAia, idiaitepa Ta KOKKIVa acdAia, Ba Tpémel va Ta BpadeTe TIpIv Ta TIPOCBETETE OE KATIOIO GUVTAY.

*  Ta mA\jpwg payelpepéva eacolia kovatppag umopoly va xpnalpotoinBolyv wg utokardaTaro, avti yia epd eaadhia.

AAXANIKA:

* TloA\G Aayavika emweeAovVTal ammd T0 apyod payeipepa Kal mmopolv va EedImAwaouv Tnv TARPN yelon Toug. ZuvhBuwg
dev mapaBpadouv aTn GUCKEUN apyoU payeipEUaTog OTIWG PTTopei va aupBaivel aTo goUpvo A TIG €0TiEG 0G.

*  Orav akohouBeite ouvTayEg Pe Aaxavika Kai kpéag, TomobethaTe Ta Aayavikd aTn guokeur apyol YayeipéPaTog
TpIv 10 Kpéag. Ta Aayxavikd ouvhBwg wivovTal o dpyd aTmd To KpEag aTn GUOKEUT apyou payeIpEUaTOS Kal
emw@eAolvTal aTmd TV TUNUaTIkA Toug BUBION GTO {WHG HayelpéUaTOg.

FAAA:

* To ydha, n kpéua yaAaktog Kai n §ivA kpéua koBouv kard T didpkeia Tou TrapaTeTapévou payelpéuarog. Otav eival
€QIKTO, TPoaBEaTe katd Ta TeAeuTaia 15 éwg kai 30 AeTITa payelpéparog.

*  O1 oupTiukvwpéveg 0oUTTIEG UTTOPOUV VA QVTIKATAOTAGOUV TO YAAG Kall va PAYEIPEUTOUV YO TIAPATETAPEVO XPAvo.

LOYNEL:

* Mepikég ouvtayég amaitouv peyaheg Toadtnteg vepoU/fwpou. Mpoobéate Tpwra Ta UAIKG ThG 0oUTTag OTO UTTOA
payeIpéuaTog Kal EmeITa TpooBéaTe To vepd/{wiud Wovo yia va kaAueBolv. Av emBulEiTe pia o apaid gouTa,
TIPOCBEDTE TIEPIOTOTEPO UYPO BTV TEPPRIPETE.

KPEAZL:

*  Koyre 10 Aitog, EefydAte kaAd kal okouTTiaTe TO Kpéag We XapTi koudivag.

*  To 101y8pIoua Tou kpéatog amd Tpiv divel Tn duvatdTnTa aTo AiTTog va aTpayyicel TpIv To apyd payeipepa kai divel
akopa PeyaAutepn éviaan oTn yeuan.

*  To kpéag Ba Tpémel va ToTOBETEITaI PE TPATIO TIOU VOl AKOUNTIGEI TO UTTOA HaYEIPEPATOS XWPIG va ayyidel To KaTTaKI.

* Tia pikpdTepa A peyaAUTepa KOPPATIO KPEATOG, TPOTIOTTOIEIGTE TV TTOCOTNTA AAXQVIKWY ) TTATATAG €701 WATE TO PTTOA
va eival TévTa yepdto ato Y pe Ya.

*  To péyeBog TTou Exel TO KPEQg Kal Of TIPOTEIVOPEVOI XPOVOI HayEIpEUATOG ival aTTA EKTIUATEIS Kall HTTopolv va
TrolkiAouv avaAoya pe TO GUYKEKPIPEVO KOWIUO, €i00G Kal aXAUa Tou kAkaAou. ATTaxo Kpéag 6Tiwg autd Tou
KoTéTIOUAOU 1 TOU X0IpIvOU QIAETOU GUVABWG UayeIpeUovTal TTIO YPAYOPA aTT6 T KPEATA e TIEPITOOTEPOUG
OUVBETIKOUG 10TOUG Kal AITTOG OTIWG N Moo Xapiala OTTAAA 1 N X0IPIVA WHOTTAATN. To payeipepa Tou KPEQTOS ME TO
kokaho o€ avtiBean pe To Kpéag xwpig To kokaho Ba aughoel Tov aTTaITOUPEVO XPOVO PaYEIPENATOG.
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* Koyre 10 Kpéag g€ PIKPOTEPQ KOUUATION OTAV payeIpeUETE e TIPOMAYEIPEPEVA TPOPINA OTIWG ®aadAia f epolTa, f
eAa@pId Aayaviké 6w gival Ta HavITapia, To KOPPEVO KPeupUdl, n ueAIT¢ava fi Ta wihokoppéva Aaxavikd. Auté divel
Tn duvaToéTnTa ¢ OAA T TPOPIA VO MAYEIPEUTOUV LE TOV iB10 PUBHO.

WAPI:
*  To wapi payeipeletal ypryopa Kai Ba Tpémel va TpoaTiBetal 0To TEAOG TOU KUKAOU payeIpéuaTog KaTé Tn didpkela
TwV TEAEUTIWY GEKATTEVTE AETITWV €W Kal TNG TEAEUTAIOG WPAgG HAYEIPEUATOG.

uypwv:

+ Mmopei va divetal n eviimwaon 611 01 GuvTayég pag TEPIEKOUV HIKpr pévo Toadra uypwy, aAd n diadikacia apyol payelpéparog
dlagépel amd aMeg peBOdOUS payelpépaTog aTo OTI Ta uypd Tou TpoaTiBevial o auvayn oxeddv Ba dimAaaiaaTolv Katd T
dlGpKela Tou Xpovou payelpépatog. ETal av TposapuoleTe KATToIO GUVTAYH YIa T GUOKEUT apyoU HayeIpeéPaTog, HEIWOTE TV
TTOOOTNTA TWV UYPWY TIPIV TO LaYEipENaL.

Ka@apiouog
Na amroouvdéete MANTA Tn GuoKeUn OpyoU PAYEIPEPATOG AT TNV NAEKTPIKN TTPIJa KOl VO TRV OQAVETE VO KPUWOEI
TPIV TNV KoBapioeTe.
MPOZOXH: Mnv BuBicete Toté T Beppaivopevn Béon, 1o kaAwdio pelpatog 1y 1o Buopa aTo vepd 1y oTroiodrTToTe GAAO
uypo.
*  KaBapioTe 10 e§wtepikd TG Bepuaivopevng Baang pe kabapo, eEAappws vwd Tavi kar ateyvwaTe. Mnv
xpnaipotroieite diaBpwriké kabapioTikd.

* TI\0ve 1O YUAAIVO KOTTIKI KOl TO a@aipoUpevo PTTOA g€ (eaTo vepod pe aamouvada. Mnv xpnaipoToleite GUVOETIKG
diaBpwtikG kaBapIoTIKG 1) GUPUATIVA TYOUYYaPAKIa. ZuviiBwg PTTOPEITE va apaIpEeTe Ta UTTOAEippara gaynTol pe
Travi, Geouyyap! f TTAAGTIKA OTTATOUAQ.

* ZuvioTOUE va TTAEVETE TO AQAIPOUMEVO UTTOA HAYEIPEUOTOG MOVO PE TO XEPI, LE Eva pn B1aBpwTIKO TTPoidv kaBapiopou
kai Tavi, yia va diampnoete mv emioTpworn DuraCeramic™.

*  Orav amaireital, kaBapioTe TV eMaywyIKA TAGKA 0TO KATW UEPOG TOU MTTOA PayEIpEUATOG PE TIPOIGV YIa TV
agaipean Aekédwv kal KaBapIaTIkG TTOMATTAWY Xprioewv, TTOU GUVICTATaI yia avoggidwTa payelpikd akeln.
YTEYVWOTE aPECWG TIPIV TV aTToBrKEUON.

o Aev Tipémel va yivetar kamoia GAAn guvtipnan.
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Eyyunon
Guhagre v amédeig oag di6T Ba xpelaaTei yia omoleadAToTe agiwaeig TeBoldv uTié To TAaigio TG Tapolaag eyyinang.
To poidv SiaBéTel eyyUnan 2 €70V O TV NUEPOUNVIX AYOPAG WE Tov TPOTTO TToU TEPIYPAPETal GTO TTapdv £yypago.
Yy amiBavn mepimTwaon Tou kard m SIGpKela TG TEPIGGOU eyyunang diakoTel n AciToupyia TG ouokeung egaitiag o@aAuarog
oxedlaopol i KaTaoKeung, TapakaAeiaTe va Ty moTpEWETe aTo KatdaTpa ayopds padi ue mv amodeign ayopdg Kai éva aviypago
NG Tapouoag eyyinong.
Ta dikauwyata kal 0géAn uTié To TAGioIo auTrg TN €yyUnang eivar emmPACBETa TwV VoKWV SIKAIWUATWY 0O, Ta OTToid dev
emnpeadovral amé Ty mapoloa eyyunon. Movo n eraipeia JCS (Europe) Products (Eupawm) Ltd. ("JCS (Europe)’) éxel Sikaiwua va
mipoBaivel ae AAQYES TwV GPWY QUTWV.
H etaipeia JCS (Europe) avahauBdvel eviog Tng eyyunTikAg epIG30U va eMIOKEUAaE! 1} QVTIKATAOTAGE! T GUCKEUN, f 0TToI0dATIOTE
efapmua tng SiamaTwBei OTi Sev AciToupyei owaTd, Xwpi xpéwan, uTd Tov 6po 6TI:

. Oa evnuepwaeTe Gueaa Tov appédio aTo kataaTnua ayopds fi amv eraipeia JCS (Europe) oxetika pe 1o TpdBAnua kai

. n ouokeun Oev Exel TpotromoinBei e kavéva TpoTo 1) dev Exel utoaTe BAARN, Kakn xpron, kardypnon, EMIOKEUR 1} TpoTToTToinon
amd oo ou dev eival eouaiodotnpévo amd Ty eraipeia JCS (Europe).

BAGBeg Tou ogeiovtar ae akatAAnAn xpran, {nuid, karéypnan, xprion He AavBacpévn Téon pelpatog, GUAIKA GaIvVOLEVa, YeyovoTa
Tou umrepPaivouv Tov €Aeyxo g etaipeiag JCS (Europe), emiakeun 1 Tpotromoinan amé dropo mmou dev eivar e§ouaiodotnpévo amd
mv eraipeia JCS (Europe) i mapdheiyn mpnang Twv 0dnyiwv xpAong dev kahuTrrovtar amd v mapoUoa eyyunan. EmmAéov, n
Quaiohoyikr Bopd, cupmepIAaUBAvVOVTAS Xwpig TTEPIOPITHO EAAXIOTO ATTOXPWHATIONG 1} apUYEC, Bev KAAUTITETAI OTTO TV TTAPOUCT
eyyonon.

Ta dikaiwyara uté 1o TAaiCI0 TG TAPOUCAS £yyUnang Ba 1XUOUV LGVO yia Tov apxIkd ayopaaTh Kai dev Jopolv va emektabolv yia
eumopiki A dnpdaia xpran.

Edv n ouokeur oag mepidapBavel eyyinan f mpoaBiikn eyyinang eidikd yia kaBe xwpa, avarpégte aToug 6poug Kai Tig TpolToBEaeig
QuTAG TG EYYUNGNG 1) TNG TTPOTBAKNG eyyunang avti g TapoUadg f ETTKOIVWVATTE JE TOV TOTTIKO 50Ua1050TNUEVO QVTITIPOOWTTO Yia
TIEPIOOOTEPES TTANPOPOIEG.

AmoBAnTa nAekTpIK®WY TTPOidVTWY BV Ba TETEI va aTmoppiTITovTal e Ta oIKIaK aTroppippara. Mapakahw kavie avakikAwon

tav umapyouv eykaraataaeig. Z1eikte pag e-mail atn dielBuvan enquiriesEurope@jardencs.com yia epIoT6TEPES TTANPOPOPIES
avakUkAwaong kar TAnpo@opieg yia Ta améBAnTa nAEKTPIKOU Kai nAekTpoviKoU ¢oTAIapoU.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle, SK8 3GQ

United Kingdom
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CROCK:-POT

+ THE ORIGINAL SLOW COOKER «

For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.crockpoteurope.com

email: enquiriesEurope@jardencs.com
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