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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 removed Fuse should be ASTA approved to BS1362
and replaced by a plug of the correct type. e @
If the fuse in @ moulded plug needs to be changed, the fuse cover must be refitted.
The appliance must not be used without the fuse cover fitted.

Bl
If the plug fuse requires replacement, a fuse of the same rating as that fitted by (Neutral
the manufacturer must be used. In order to prevent a hazard do not fit a fuse of a
lower or higher rating.

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.

PARTS/GUIDE DES PIECES/PIEZAS/PECAS/COMPONENTI

O Glasslid @ Temperature Control Dial

© Aluminium cooking bowl @ Carrying handles

@ Heating base @ Power cord (not shown)

© Temperature indicator

@O Couvercle en verre O Sélecteur de température

© Cocotte en aluminium @ Poignée de transport

@ Base chauffante @ Cordon d'alimentation (non illustré)
© \Voyant de température

O Tapa de vidrio @ Control de temperatura

O Recipiente de aluminio para coccion @ Asas de transporte

@ Base de calentamiento 06 Cable de alimentacion (no se

© Indicador de temperatura muestra)

O Tampa de vidro O Controlo de temperatura

O Taca de preparagéo de aluminio @ Pegas de transporte

@ Base de aquecimento @ Cabo de alimentagdo (ndo mostrado)
© Indicador de temperatura

@O Coperchio in vetro @ Controllo della temperatura

O Recipiente di cottura in alluminio ©@ Maniglie per il transporto

@ Base riscaldante 7o) Cavo di alimentazione

(D]

Indicatore della temperatura (non illustrato nella figura)



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.
Ir‘_lev_edr immerse the heating base, power cord or plug in water or any other
iquid.

The lid and the aluminium cooking bowl can be washed in the dishwasher or
W|th hot soapy water (See Cleaning Section).

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.

* The handles of the cooking bowl may get hot during use, always wear oven gloves or cool down when handling the
cooking bowl.

* 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 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 aluminium 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.

PREPARING FOR USE

Before you use your Crockpot®slow cooker, remove all packaging and wash the lid and aluminium cooking bowl with warm
soapy water and dry thoroughly.

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

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

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

HOW TO USE YOUR SLOW COOKER

1. Place the aluminium cooking bowl into the heating base, add your ingredients into the aluminium cooking bowl and
cover with the lid. Plug in your slow cooker. You can place the cooking bow! on the hob for searing meat and browning
ingredients before placing in the slow cooker.

2. Plug in your slow cooker and select the High or Low cooking temperatures using the temperature control.

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

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

USAGE NOTES
*  If desired, you can manually switch to the Warm setting when your recipe has finished cooking.

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

* Do not overfill the aluminium cooking bowl. To prevent spillover, do not fill the aluminium cooking bowl higher than %
full.

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

*  Always wear oven gloves when handling the lid. Beware of escaping steam when opening the lid.

*  Unplug when cooking has finished and before cleaning.

*  The removable aluminium cooking bowl is ovenproof. The cooking bowl is suitable for use on a gas or electric hob.
The bowl can be used for searing ingredients on the hob, using a medium heat as the bowl is quick to heat up. Searing

will be faster than when using a conventional pan. Refer to the chart below. Please note it will not work on an induction
hob.

Part Dishwasher safe  Oven safe  Microwave safe ~ Gas/Electric Induction

hob safe hob safe
Lid Yes No No No No
Aluminium cooking bow! Yes Yes No Yes No




GUIDE TO ADAPTING RECIPES

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

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

recipe.
RECIPE TIME COOK ON LOW (%) COOK ON HIGH (4%)
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 aluminium cooking bowl before meat.
Vegetables usually cook more slowly than meat in the slow cooker and benefit from being partially inmersed in the
cooking liquid.

*  Place vegetables near the sides or bottom of the aluminium cooking bowl to help cooking.

MILK:

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

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

SOUPS:

*  Some recipes call for large amounts of water/stock. Add the soup ingredients to the aluminium 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.
This can be done using the cooking bowl directly on the gas or electric hob.

*  Meat should be positioned so that it rests in the aluminium cooking bow! without touching the lid.

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

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

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

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

LiQuiD:

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

CLEANING

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

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

*  If the bowl is used on a hob or in a dishwasher the colour may change slightly. This will not affect the overall
performance of the bowl. Wiping with a soft cloth can help restore the appearance.

*  The aluminium cooking bowl and lid will not withstand sudden temperature changes. Do not wash the aluminium
cooking bow! or lid with cold water when they are hot.

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

*  No other servicing should be performed.
*  NOTE: After cleaning allow the aluminium cooking bowl to air dry before storing.

AFTER SALES SERVICE & REPLACEMENT PARTS

In the case the appliance does not operate but is under warranty, return the product to the place it was purchased for a
replacement. Please be aware that a valid form of proof of purchase will be required. For additional support, please contact
our Consumer Service Department at: United Kingdom: 0800 028 7154 | Spain: 0900 81 65 10 | France: 0805 542 055. For
all other countries, please call +44 800 028 7154. International rates may apply. Alternatively, e-mail:
CrockpotEurope@newellco.com.

WASTE DISPOSAL

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



FRANCAIS
IMPORTANT : CONSIGNES DE SECURITE

LISEZ AVEC ATTENTION ET CONSERVER POUR REFERENCE

Cet appareil peut etre utilise par des enfants ages de 8 ans ou plus, s'ils
sont surveilles, s'ils ont recu des instructions sur l'uitilisation de I'appareil
en toute securite et s'ils ont conscience des dangers encourus. Le nettoyage
et I'entretien ne doivent pas etre effectues par des enfants, sauf s'ils ont 8
ans ou plus et si'ls sont surveilles. Tenir I'appareil et son cordon hors de
portee des enfants de moins de 8 ans. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Les appareils peuvent etre utilises par des personnes dont
les capacites physiques, sensorielles ou mentales sont reduites ou qui
manquent d'experience et de connaissances, si elles sont surveillees, si
elles ont recu les instructions sur l'utilisation de I'appareil en toute securite
et si elles ont conscience des dangers encourus.
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
destine a etre utilise ((]ians des applications domestiques et analogues telles
que: des coins cuisines reserves au personnel dans des magasins, bureaux
et autres environments professionnels; dans des fermes; I'utilisation par les
clients des hotels, motels et autre environments a caractere residentiel;
des environments du type chambres d'hotes. Cet appareil est congu
ﬁxc{qs_ivement pour une utilisation domestique. N’utilisez pas cet appareil a
extérieur.
Ne plongez pas la base chauffante, son cordon d’alimentation ou sa prise
dans de I'eau ou tout autre liquide.
Lavez le couvercle et la cocotte en aluminium au lave-vaisselle ou dans de

I’eau chaude savonneuse (Voir section consacrée au nettoyage).

* Cet appareil génére de la chaleur en cours d'utilisation. Prenez des précautions concernant la prévention des brlures,
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.

* Les poignées de la cocotte peuvent devenir trés chaudes pendant la cuisson. Utilisez des gants de cuisine ou laissez
refroidir la cocotte avant de la manipuler.

* Assurez-vous que vos mains sont séches avant de manipuler la prise ou de mettre I'appareil en marche.

¢ Utilisez toujours I'appareil sur une surface stable, sire, séche et horizontale.

* 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 l'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 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 l'intérieur de la cuve. Utilisez toujours la cocotte en aluminium
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. 8

AVANT D’UTILISER L’APPAREIL

Avant d'utiliser la mijoteuse Crockpot?, retirez tout emballage et lavez le couvercle et Cocotte en aluminium amovible dans
de 'eau chaude savonneuse, puis séchez-les soigneusement.

REMARQUES IMPORTANTES : certaines surfaces de travail et de table ne sont pas congues pour supporter une
exposition prolongée a la chaleur générée par certains appareils. Ne placez pas I'appareil chaud 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.

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

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

UTILISATION DE LA MIJOTEUSE-SAUTEUSE

1. Placez la cocotte sur la base chauffante, ajoutez les ingrédients dans la cocotte et posez le couvercle. Branchez la mijoteuse.
Vous pouvez faire revenir la viande et colorer les ingrédients dans la cocotte sur une plague de cuisson avant de la placer
dans la mijoteuse.

2. Branchez la mijoteuse et sélectionnez la température de cuisson élevée (High) ou basse (Low) a I'aide du réglage de
température.

REMARQUE : le réglage de maintien au chaud (Warm) est RESERVE aux plats déja cuits dans la mijoteuse. Nutilisez
PAS ce réglage pour cuire un plat. Nous vous recommandons de ne pas utiliser le réglage de maintien au chaud
pendant plus de 4 heures.

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

CONSEILS D’UTILISATION
*  Le cas échéant, vous pouvez activer manuellement le réglage de maintien au chaud (Warm) lorsque la cuisson du plat
est terminée.

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

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

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

*  La cocotte en aluminium amovible passe au four. La cocotte est compatible avec une plaque de cuisson au gaz
ou électrique. Vous pouvez utiliser la cocotte pour faire revenir les ingrédients sur une plaque de cuisson a chaleur
moyenne car elle chauffe rapidement. La saisie sera plus rapide que dans une casserole traditionnelle. N'utilisez pas la
cocotte sur une plaque de cuisson a induction.

Lave-vaisselle Four Micro-Ondes Gaz ou Plaque de

plaque cuisson a

électrique induction
Couvercle Oui Non Non Non Non
Cocotte en aluminium Oui Oui Non Oui Non




COMMENT ADAPTER DES RECETTES

Ce guide a pour mission de vous aider a 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 brliler, assurez-vous que la recette utilise
suffisamment de liquide.

DUREE INDIQUEE DANS LA RECETTE CUISSON EN MODE FAIBLE _$}_ CUISSON EN MODE ELEVEE $f§
De 15 & 30 minutes 4 3 6 heures 1% & 2 heures
De 30 a 45 minutes 6 a 10 heures 3 a4 heures
50 minutes & 3 heures 8 & 10 heures 436 heures
LES PATESETLERIZ :

*  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 aprés 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 & 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.

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

LES LEGUMES :
*  Beaucoup de légumes bénéficient d'une cuisson lente car ils 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 maniére générale, dans la mijoteuse, les Iégumes cuisent plus lentement que la viande.

*  Placez les légumes au fond de la cocotte en aluminium pour qu'ils cuisent correctement.
LE LAIT :

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

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

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 directement la cocotte sur une plaque de cuisson au gaz ou électrique.

*  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.
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*  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 'épaule de boeuf ou de porc. Faire cuire la viande sur 'os au lieu d’enlever 'os augmentera le temps de cuisson.

*  Couper la viande en petits morceaux lorsque vous la cuisez avec des aliments précuits comme par exemple des
haricots, des fruits, des légumes Iégers tels que 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 :

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

NETTOYAGE

Débranchez SYSTEMATIQUEMENT la mijoteuse et laissez-la refroidir avant de la nettoyer.
ATTENTION : ne plongez pas la base chauffante, son cordon d’alimentation ou sa prise dans de I'eau ou tout autre liquide.

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

*  Sila cocotte est utilisée sur une plaque de cuisson ou placée au lave-vaisselle, elle peut changer légérement de
couleur. Ce phénomene n'affecte en rien ses performances. L'essuyer avec un chiffon doux peut aider a restaurer sa
couleur d'origine.

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

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

*  Neffectuez aucune autre opération d’entretien.

*  Remarque : lorsque vous avez lavé la cocotte en aluminium, laissez-la sécher a ['air libre avant de la ranger.

SERVICE APRES-VENTE ET PIECES DE RECHANGE

Si I'appareil ne fonctionne plus, mais est encore sous garantie, rapportez le produit ol vous I'avez acheté pour procéder
a un échange. Veuillez remarquer qu’une preuve d’achat valide vous sera exigée. Pour obtenir de 'aide supplémentaire,
veuillez prendre contact avec notre service aprés-vente au : Royaume-Uni : 0800 028 7154 | Espagne : 0900 81 65 10 |
France : 0805 542 055. Pour tous les autres pays, appelez le +44 800 028 7154. Un tarif international s’applique. Vous
pouvez également envoyer un e-mail a : CrockpotEurope@newellco.com.

MISE AU REBUT

Les équipements électriques usagés ne doivent pas étre mis au rebut avec les ordures ménagéres. Recyclez ces déchets
lorsque cela est possible. Ecrivez-nous un e-mail a I'adresse CrockpotEurope@newellco.com pour plus d'informations sur
le recyclage et la directive WEEE.



ESPANOL

INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD
LEALAS DETENIDAMENTE Y CONSERVELAS PARA CONSULTARLAS EN EL FUTURO

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios de edad y por
personas con disminucion de capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales
o sin experiencia ni conocimientos si reciben supervision o instrucciones
relativas al uso seguro del aparato y comprenden los riesgos que implica.
Los nifios no deben jugar con el aparato. La limpieza y el mantenimiento
de usuario no deben ser realizados por nifios a no ser que tengan 8 afos o
mas y lo hagan con supervision. Mantenga el aparato y su cable fuera del
alcance de nifios menores de 8 anos.

A Algunas piezas del aparato se calientan durante su uso.

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

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

La tapa y la recipiente de aluminio para coccion pueden lavarse en el
lavavajillas o con agua caliente y jabonosa (Consulte la seccién Limpieza).

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

* Utilice guantes de horno o un pafio y tenga cuidado con el vapor que sale al abrir o retirar la tapa. Coloque la tapa.

* Las asas del recipiente de coccion pueden alcanzar una temperatura alta durante su uso, por lo que siempre debe
utilizar guantes o dejarlas enfriar para manipular el recipiente de coccion.

* 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 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 recipiente de aluminio
para coccion.

* 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
utilizacion.

12

PREPARACION PARA SU USO

Antes de utilizar la olla de coccion lenta Crockpot?, retire todo el embalaje, lave la tapa y el cuenco de coccion extraible
con agua caliente y jabonosa y séquelos a conciencia.

NOTAS IMPORTANTES: Algunas superficies de encimeras y mesas no estan disefiadas para soportar el calor prolongado
que generan determinados aparatos. No coloque la unidad caliente 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.

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

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

COMO UTILIZAR EL APARATO DE COCCION LENTA

1. Coloque la recipiente de aluminio para coccion en la base de calentamiento, afiada los ingredientes a la recipiente de
aluminio para coccion y cibrala con la tapa. Conecte la olla de coccion lenta. Puede colocar el recipiente de coccion
sobre un fuego de la cocina para sellar carne y dorar ingredientes antes de meterlo en la olla de coccién lenta.

2. Conecte la olla de coccion lenta y seleccione las temperaturas de coccién High (Alta) o Low (Baja) mediante el control.

NOTA: El ajuste Warm (Mantener Caliente) es EXCLUSIVAMENTE para mantener calientes alimentos que ya se han
cocinado. NO cocine con el ajuste Warm. No recomendamos utilizar el ajuste Warm durante méas de 4 horas.

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

NOTAS SOBRE SU USO
*  Silo desea, puede cambiar manualmente al ajuste Warm cuando haya terminado de cocinar la receta.

*  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.

*  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 coccion extraible. Tenga cuidado con el vapor
que sale al abrir o retirar la tapa.

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

* La recipiente de aluminio para coccion extraible es apta para homo. El recipiente de coccion es apto para uso
con cocinas de gas o eléctricas. El recipiente puede utilizarse para sellar ingredientes en el fuego de la cocina
empleando calor medio, ya que el recipiente se calienta rapidamente. El sellado sera mas rapido que con una sartén
convencional. Consulte la siguiente tabla. Tenga en cuenta que no funciona en cocinas de induccién.

Apta para Apta para Apta para Apta para Apta para
EVEVETTIER horno microondas cocina de cocinas de
gasleléctrica  induccion
Tapa de vidrio Si No No No No
Recipiente de g!umlnlo para Si Si No si No
coccion




GUIA PARA ADAPTAR RECETAS

Esta guia esta pensada para ayudarle a adaptar sus propias recetas o recetas tomadas de otras fuentes a la olla de
coccion lenta. Muchos de los pasos previos habituales son innecesarios cuando se utiliza la olla de coccién lenta. En la
mayoria de los casos, se pueden meter todos los ingredientes en la olla de coccién lenta a la vez y cocinarlos durante todo
el dia. General:

*  Deje un tiempo de coccidn suficiente.

*  Cocine con la tapa colocada.

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

TIEMPO DE LA RECETA

COCCION CON BAJA 5

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 a4 horas

De 50 minutos a 3 horas

De 8 a 10 horas

De 4 a 6 horas

PASTAY ARROZ:

*  Para obtener un resultado éptimo 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 continte cociendo entre 20 y 30 minutos.

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

JUDIAS:
* Lasjudias secas, especialmente las pintas, deben cocerse antes de afiadirse a la receta.

*  Pueden utilizarse judias de lata ya cocinadas en lugar de judias secas.

VERDURAS:

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

* Al preparar recetas con verduras con carne, coloque las verduras en la olla de coccidn lenta antes que la carne. Las
verduras normalmente se cocinan mas lentamente que la carne en la olla de coccién 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 ultimos 15 a 30 minutos de coccion.

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

SOPAS:

*  Algunas recetas requieren gran cantidad de agua/caldo. Afiada los ingredientes de la sopa a la olla de coccion lenta
en primer lugar y luego afiada el agua/caldo solo hasta cubrir los ingredientes. Si se desea una sopa més liquida,
afiada més 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 mas intenso. Esto puede hacerse utilizando el recipiente de coccion directamente en la cocina de gas o
eléctrica.

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

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

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

PESCADO:
*  El pescado se cocina rapido, por lo que debe aiadirse 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 coccién lenta difiere de otros métodos de cocina en que el liquido afiadido a la receta casi se duplica
durante el tiempo de coccion. Si adapta un receta convencional a olla de coccion lenta, reduzca la cantidad de liquido
antes de cocinar.

LIMPIEZA

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

PRECAUCION: Nunca sumerja la base de calentamiento, el cable de alimentacion o el conector en agua ni en ningln otro

liquido.

* Latapay la recipiente de aluminio para coccion pueden lavarse en el lavavajillas o con agua caliente y jabonosa. No
utilice agentes limpiadores abrasivos ni estropajos. Para quitar los residuos, normalmente basta con un pafio, una
esponja 0 una espatula de goma. Para quitar manchas de agua u otras manchas, utilice un agente de limpieza no
abrasivo o vinagre.

*  Sielrecipiente se utiliza sobre el fuego de una cocina o se lava en lavavajillas, puede cambiar ligeramente de color.
Ello no afecta al rendimiento global del recipiente. El aspecto original puede recuperarse pasandole un pafio suave.

*  Recipiente de aluminio para coccién y la tapa no soportan los cambios bruscos de temperatura. No lave Recipiente de
aluminio para coccion ni la tapa con agua fria si estan calientes.

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

*  No podra realizar ninguna otra operacién de mantenimiento.

*  Nota: Tras limpiarla, deje que recipiente de aluminio para coccion se seque sola antes de almacenarla.

SERVICIO POSVENTA Y PIEZAS DE REPUESTO

En el caso de que el aparato no funcione y esté en garantia, devuelva el producto al lugar del que lo adquirié para obtener
otro de sustitucion. Tenga en cuenta que debera presentar un justificante de compra valido. Para obtener asistencia
adicional, péngase en contacto con nuestro Departamento de Atencidn al Consumidor en el teléfono: Reino Unido: 0800
028 7154 | Esparia: 0900 81 65 10 | Francia: 0805 542 055. Para el resto de paises, llame al +44 800 028 7154. La
llamada puede estar sujeta a tarifas internacionales. Como alternativa, envie un correo electronico a: CrockpotEurope@
newellco.com.

DESECHO DEL PRODUCTO

Los productos eléctricos no deben desecharse junto a los residuos domésticos. Recicle el producto si hay disponibles
instalaciones de reciclaje. Envienos un correo electronico a CrockpotEurope@newellco.com para obtener mas informacion
sobre reciclaje y la directiva RAEE.



PORTUGUES
INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES
LEIA COM ATEN(}AO 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 lhes tenha sido fornecida
supervisao ou instrugdes relativas a utilizagao segura do aparelho e que
tenham compreendido os perigos envolvidos. As crian¢as 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 utilizagéo.

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 espagos exteriores.

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

A tampa e o taca de preparagao de aluminio podem ser lavados na maquina
de lavar louga ou com agua quente com detergente (Ver secgao sobre
limpeza).

* 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 utilizagdo ou
arrefecimento.

* Use luvas de forno ou um pano e tenha ateng&o ao vapor expelido sempre que abre ou retira a tampa.

* As pegas da taca de preparagdo podem aquecer durante a utilizagdo; usar sempre luvas de forno, ou deixar arrefecer
antes de manusear a taca.

¢ Certifique-se sempre de que tem as mé&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 arrefeca antes de limpar ou arrumar.

* Nunca permita que o cabo de alimentagao fique pendurado na extremidade do balcdo, 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 taca de preparacéo
amovivel.

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

Antes de utilizar a panela de preparagéo lenta Crockpot®, retire todas as embalagens, lave a tampa e a panela amovivel
com agua quente e detergente e seque bem.

INDICAGOES IMPORTANTES: Algumas superficies de bancadas e mesas néo estao preparadas para suportar o calor
prolongado gerado por determinados aparelhos. Nao coloque a unidade aquecida 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
preparacéo lenta para evitar possiveis danos na superficie.

Tenha cuidado quando colocar a taga de preparagéo de aluminio num forno, bancada, meda ou outr superficie de vidro
suave ou ceramica. Devido & natureza do taca de preparacéo de aluminio, a superficie inferior rija podera riscar algumas
superficies se nao for tido cuidado. Coloque sempre uma protegao por baixo da taca de preparacéo de aluminio antes de
colocé-la em cima da mesa ou da bancada.

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

COMO UTILIZAR A SUA PANELA
DE PREPARACAO LENTA SAUTE
1. Coloque a taga de preparagéo de aluminio na base de aquecimento, adicione os seus ingredientes a taga de
preparacéo de aluminio e tape com a tampa. Ligue a tomada elétrica a sua panela de preparagao lenta. Pode levar a

taca de preparagéo ao fogdo/placa elétrica para saltear a carne e alourar ingredientes antes de a colocar na panela de
preparacéo lenta.

2. Ligue a panela de preparagdo lenta a tomada e selecione as temperaturas de preparagao High (alta) ou Low (baixa)
utilizando o controlo da temperatura.

NOTA: A definigdo Warm (quente) serve APENAS para manter quentes os alimentos ja cozinhados. NAO cozinhe na
definico Warm (quente). N&o recomendamos a utilizagao da definigdo Warm (quente) por mais de 4 horas.

3. Quando acabar de cozinhar, desligue a panela de preparagao lenta da tomada e deixe arrefecer, antes de limpar.
NOTAS DE UTILIZAGAO
*  Se desejar, pode mudar manualmente para a definicdo Warm (quente) quando acabar de cozinhar a sua receita.

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

*  Nao encha demasiado a panela amovivel. Para evitar que deite fora, n&o encha a panela acima de %.

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

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

*  Taca amovivel é seguro para utilizagido em forno. A taca de preparagéo é adequada para utilizar em fogéo a gas ou
placa elétrica. Pode utilizar a taga para saltear ingredientes no fogéo a gas/placa elétrica utilizando a temperatura
média, uma vez que a taga aquece rapidamente. Salteia mais rapidamente do que numa frigideira convencional.
Consulte a tabela abaixo. Note que este material n&o funciona em placas de indugéo.

Apta para Apta para Apta para Apta para Apta para
EVEVEIIES horno microondas fogao a gas/ placas de
placa elétrica inducao
Taca Si No No No No
Taga de preparagéo de si si No Si No
aluminio
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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 preparagao 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 ¢ utilizada uma
quantidade de liquido adequado na receita.

TEMPO DA RECEITA COZINHAR EM LUME BAIXO COZINHAR EM LUME ALTO
15 a 30 minutos 4 a6 horas 1% a 2 horas
30 a 45 minutos 6 a 10 horas 3 a4 horas
50 minutos a 3 horas 8 a 10 horas 4 a6 horas
MASSA E ARROZ:

*  Para obter melhores resultados, use arroz de grao longo, arroz basmati ou arroz especial, conforme a receita sugere.

Se o0 arroz ndo estiver completamente cozido apds o tempo sugerido, adicione mais 1 a 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 preparacéo lenta durante os ultimos
30 a 60 minutos de preparagao.

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

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

VEGETAIS:
*  Muitos vegetais beneficiam de cozedura lenta e s&o capazes de desenvolver o seu maximo sabor. Tém tendéncia para
néo cozinhar demasiado na sua panela de preparag&o lenta, contrério ao que poderia acontecer no forno ou fog&o.

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

*  Cologue os vegetais junto as laterais e parte inferior da taca de preparagéo de aluminio 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 e 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 dgualcaldo 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 dé mais profundidade de
sabor. Lsto pode ser feito utilizando a taga de preparagdo diretamente no fog@o a gas ou na placa elétrica.

* A carne 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 carne e os tempos de cozedura recomendados sdo apenas estimativas e podem variar consoante o
corte, tipo e estrutura de o0sso 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 carne com
0ss0 ira demorar mais tempo do que cozinhar carne sem 0sso.

18

*  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 preparago lenta difere de outros métodos de preparagdo, na medida em que o
liquido adicionado na receita ira quase duplicar durante o tempo de preparagéo. Se estiver a adaptar uma receita
convencional para a sua panela de preparacgéo lenta, reduza a quantidade de liquido antes de cozinhar.

LIMPEZA

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

ATENGAO: Nunca emergir a base de aquecimento, o cabo de alimentagéo ou a ficha em 4gua ou em qualquer outro

liquido.

* Atampa e a taca de preparacéo de aluminio podem ser lavados na maquina de lavar louga ou com agua quente com
detergente. Néo utilize compostos ou esfregdes de limpeza abrasivos. Um pano, uma esponja ou uma espatula de
borracha removem geralmente os residuos. Para retirar manchas de agua ou outras manchas, utilize um produto de
limpeza ndo abrasivo ou vinagre.

*  Se a taga for utilizada numa placa ou numa magquina de lavar loiga, a cor pode mudar ligeiramente. Isto n&o afetara o
desempenho geral da taga. Limpar com um pano macio pode ajudar a restaurar a aparéncia.

*  Ataga de preparagéo de aluminio e a tampa ndo irdo suportar mudancas de temperatura repentinas. N&o lave o grés
ou tampa com &gua fria quando estes estiverem quentes.

* O exterior da base de aquecimento pode ser limpo com um pano macio e 4gua quente e detergente. Secar com um
pano. Nao utilizar produtos de limpeza abrasivos.

*  Nao deve ser feita outra manutengao.
*  Nota: Apos a limpeza feita deixe que a taga de preparagéo de aluminio seque ao ar antes de o arrumar.

SERVICO POS-VENDA E PEGAS DE SUBSTITUIGCAO

Se o aparelho nao funcionar mas estiver dentro do periodo de garantia, devolva o aparelho ao local onde o comprou

para receber outro de substituicdo. Tenha em atengao que sera necessario apresentar uma prova de compra valida. Para
obter suporte adicional, contacte o nosso Departamento de Apoio ao Cliente, através de: Reino Unido: 0800 028 7154 |
Espanha: 0900 81 65 10 | Franga: 0805 542 055. Para todos os outros paises, ligue +44 800 028 7154. Poderao aplicar-se
custos de chamadas internacionais. Alternativamente, envie e-mail para: CrockpotEurope@newellco.com.

ELIMINAGCAO DE RESIDUOS

Os produtos elétricos ndo devem ser eliminados juntamente com o lixo doméstico. Recicle nos locais apropriados. Envie-
nos um email para CrockpotEurope@newellco.com para mais informacéo sobre reciclagem e REEE.



ITALIANO PREPARAZIONE PER L'USO
IMPORTANTI INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA Prima di utiIiz;alre la pentola a_colttura lenta Crock_pot?, rimuovere tutti gli imballaggi e lavare il coperchio e il recipiente di
cottura removibile con acqua tiepida saponata, quindi asciugare accuratamente.
LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI E CONSERVARLE PER POTERLE NOTE IMPORTANTI: alcuni piani di lavoro e superfici di tavoli non sono state progettati per sopportare il calore prolungato
CONSULTARE IN FUTURO generato da determinati apparecchi. Non collocare I'unita riscaldata o la ciotola di cottura su una superficie sensibile al
L’apparecchio puo essere utilizzato da bambini di 8 anni o pICI e da individui calore. Si consiglia di collocare un tappetino isolante o un sottopentola di misura adatta sotto la pentola a cottura lenta al

fine di evitare possibili danni alla superficie.

con ridotte capamta fISIChe’ sensoriali o mentall’ 0 privi di esperienza, se Adottare la debita cautela quando si colloca la pentola su un piano di cottura in ceramica o ventro, su un piano di lavoro, su

sotto supervisione oppure qualora siano state loro impartite istruzioni in un tavolo o su altre superfici. A causa delle caratteristiche della pentola, la superficie ruvida della base potrebbe graffiare
merito all’utilizzo sicuro dell’apparecchio e qualora comprendano i rischi alcune superfici qualora non venga adottata la debita cautela. Collocare sempre un tappetino protettivo sotto il recipiente di
che ne possono derivare. | bambini non devono giocare con I’apparecchio. cottura in alluminio prima di collocarlo su un tavolo o un piano di lavoro.
fhi : e : Durante ['utilizzo iniziale di questo apparecchio si potrebbe rilevare un leggero fumo oppure odore. Questo fenomeno,
I _bambl_m qon deVPno ese_gl'"re Ia puI|Z|a ela mqn_utenzmne a m’eno che “9“ assolutamente normale con gli apparecchi riscaldanti, dopo alcuni utilizzi, smette di verificarsi.
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. COME UTILIZZARE LA PENTOLA A
A Durante I'utilizzo alcune parti dell’apparecchio potrebbero surriscaldarsi. COTTURA LENTA SAUTE
i ii i ali i i i y 1. Collocare il recipiente di cottura in alluminio sopra la base riscaldante, aggiungere gli ingredienti e chiudere con il
Nel caso in cui il cavo di alimentazione sia danneggiato, deve essere
sostituito dalla casa produttrice, dal servizio di assistenza o da persone cqperchio. Si puo collocare il recipiente di cottura sul piano di cottura per rosolare la carne e dorare gli ingredienti
debitamente qualificate al fine di evitare possibili rischi. prima di collocare nela pentola a coftra lenta. , , ,
. . . e . 2. Collegare la pentola a cottura lenta alla rete di alimentazione e selezionare la temperatura di cottura High (alta) o Low
Non utilizzare mai il presente apparecchio per fini diversi da quello della (bassa) utilizzando I'apposito comando.
sua destinazione d’uso. Il presente apparecchio e destinato esclusivamente NOTA: limpostazione Warm (mantenimento del calore) serve ESCLUSIVAMENTE per tenere in caldo il cibo gia
all’'uso domestico. Non utilizzare I’apparecchio a||’ape|-to_ cucinato. NON cucinare con l'impostazione Warm (mantenimento del calore). Si sconsiglia di utilizzare I'impostazione
. . . . . . . Warm (mantenimento del calore) per piu di 4 ore.
Non |mmerger9 m_al la base rlscaldante, il cavo di alimentazione o la presa in 3. Altermine della cottura, scollegare la pentola e lasciarla raffreddare prima della pulizia.
acqua o altro liquido.
. . . . .. . NOTE PER L'UTILIZZO
COpel:ChIO e recipiente di cottura in alluminio possono essere lavati in ) * Alloccorrenza & possibile selezionare manualmente limpostazione Warm (mantenimento del calore) al termine del
lavatrice oppure con acqua calda saponata (Si prega di consultare la sezione tempo di cottura previsto dalla ricetta.
*  Per evitare di cuocere gli alimenti in modo eccessivo o insufficiente, riempire sempre la ciotola di cottura per Y20 % e
dedicata alla pulizia). . e di cuocere g fiin
* Questo apparecchio genera calore durante I'utilizzo. Adottare le debite precauzioni al fine di evitare il rischio di ustioni, rlspet.tare |.temp| d §ottura °°”3'9"at" _ ) o L _ o
bruciature, incendi o altri danni a persone o proprieta provocati dal contatto con I'esterno dell’apparecchio mentre questo * Nonriempire eccessivamente la ciotola di cottura. Per evitare fuoriuscite, non riempire il recipiente di cottura per piui di %.
€ in uso o in fase di raffreddamento. *  Cucinare sempre con il coperchio per il tempo raccomandato. Non rimuovere il coperchio durante le prime due ore di
¢ Utilizzare guanti da forno oppure uno strofinaccio e prestare attenzione alla fuoriuscita di vapore durante I'apertura o la cottura al fine di permettere al calore di accumularsi in modo efficiente.
rimozione del coperchio. R

Indossare sempre guanti da forno quando si maneggia il coperchio o la ciotola di cottura rimovibile. Prestare

* Le impugnature del recipiente di cottura possono surriscaldarsi durante I'utilizzo. Indossare sempre guanti da forno o far attenzione alla fuoriuscita di vapore quando si apre o si rimuove il coperchio.

raffreddare il recipiente di cottura prima di maneggiarlo.

+ Controllare sempre che le mani siano asciutte prima di maneggiare la presa o di accendere I'apparecchio. ¢ Scollegare dall'alimentazione elettrica al termine della cottura e prima della pulizia.
* Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie stabile, sicura, asciutta e piana. * Ilrecipiente di cottura in alluminio rimovibile & adatta all'utilizzo in fomo. Il recipiente di cottura & adatto all'utilizzo con
* La base riscaldante dell'apparecchio non deve essere collocata sopra o in prossimita di superfici potenzialmente calde cucine a gas o elettriche. Il recipiente pud essere utilizzato per rosolare gli ingredienti sul piano di cottura a calore
(come cucine a gas o elettriche). medio in quanto il recipiente si riscalda rapidamente. La rosolatura avverra pil rapidamente rispetto a quando si
* Non utilizzare I'apparecchio nel caso in cui sia stato fatto cadere o presenti segni visibili di danneggiamento o di utilizza un contenitore tradizionale. Consultare la tabella riportata di seguito. Tenere presente che il recipiente non
fuoriuscita di perdite. funzionera su un piano di cottura a induzione.
* 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. Componente Lavabile in Puo Puo andare nel  Compatibile = Compatibile
* Evitare sempre che il cavo di alimentazione penzoli sopra il bordo di un piano di lavoro, tocchi superfici calde o si lavastoviglie andare in microonde con piani con piani
attorcigli, resti intrappolato o schiacciato. forno cottura a gas cottura a
* Non cercare MAI di riscaldare degli alimenti direttamente all'interno della base. Utilizzare sempre la ciotola di cottura o elettric induzione
rimovibile. . .
* Alcune superfici non sono state progettate per sopportare il calore prolungato generato da determinati apparecchi. Coperchio S No No No No
Non collocare I'apparecchio su una superficie che potrebbe subire danni dovuti al calore. Si consiglia di collocare un Recipiente di cottura in S . .
g ! - D e X % - i Si No Si No
tappetino isolante o una sottopentola sotto I'apparecchio al fine di evitare possibili danni alla superficie. alluminio
* |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 I'uso.
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GUIDA ALL'ADATTAMENTO 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 _§§ COTTURA CON IMPOSTAZIONE ALTO i
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 8 a 10 ore Da4 a6 ore
PASTA E RISO:

*  Per ottenere risultati ottimali, utilizzare riso a chicchi lunghi, riso basmati o un riso speciale in base a quanto indicato
nella ricetta. Se dopo il tempo suggerito il riso non & cotto completamente, aggiungere una tazza o una tazza e mezzo
di 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 pill 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 piu 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. L'operazione puo essere effettuata utilizzando il recipiente di cottura direttamente sul piano di cottura a gas
0 elettrico.

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

*  Per tagli di carne piu piccoli o pit grandi, modificare la quantita di verdure o patate in modo tale che la ciotola sia
sempre piena a meta o per tre quarti.
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*  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 pil 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 I'osso anziché senza osso aumenta il tempo di cottura richiesto.

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

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

LIQuID!:

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

PULIZIA

Prima della pulizia, scollegare SEMPRE la pentola a cottura lenta dalla presa elettrica e lasciarla raffreddare.
ATTENZIONE: non immergere mai la base riscaldante, il cavo di alimentazione o la presa in acqua o altro liquido.

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

*  Seil recipiente di cottura viene utilizzato su un piano cottura oppure messo in lavastoviglie, il colore potrebbe subire
leggere variazioni. Questo non incidera sulle prestazioni complessive del recipiente. La pulizia con un panno morbido
puo aiutare a ripristinare 'aspetto originario.

* Il recipiente di cottura in alluminio e il coperchio non sopportano i bruschi sbalzi di temperatura. Non lavare la pentola o
il coperchio con acqua fredda quando sono caldi.

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

*  Non devono essere eseguiti altri interventi di manutenzione.
*  NOTA: dopo la pulizia manuale, far asciugare la pentola all'aria aperta prima di riporla.

ASSISTENZA POST-VENDITA E PARTI DI RICAMBIO

Nel caso in cui I'apparecchio non funzioni ma sia ancora in garanzia, restituire il prodotto al punto vendita presso cui & stato
acquistato per la sostituzione. Tenere presente che sara richiesto un documento valido attestante I'acquisto. Per ulteriore
assistenza, rivolgersi al nostro servizio di assistenza clienti chiamando il numero: Regno Unito: 0800 028 7154 | Spagna:
0900 81 65 10 | Francia: 0805 542 055. Per tutti gli altri Paesi, chiamare il numero +44 800 028 7154. Potrebbero essere
applicate tariffe internazionali. In alternativa, scrivere a: CrockpotEurope@newellco.com.

SMALTIMENTO DEI RIFIUTI

Gli apparecchi elettrici non devono essere smaltiti insieme ai rifiuti domestici. Riciclare laddove esistano appositi impianti.
Inviare una e-mail a CrockpotEurope@newellco.com per ulteriori informazioni sul riciclo e sulla direttiva RAEE.
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For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para més informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.crockpoteurope.com

email: crockpoteurope@newellco.com
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