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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.

This appliance is for household use only. Do not use this appliance for anything
other than its intended use. Do not use this appliance outdoors.

* Allow adequate space above and on all sides for air circulation. Do not allow the appliance to touch any flammable
material during use (such as curtains or wall coverings). Do not use under a wall cupboard.

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.

* Use extreme caution when moving the appliance when it contains hot food or hot liquids.

Avoid sudden temperature changes such as adding refrigerated foods into a heated pot.

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

* Never immerse any part of the appliance or power cord and plug in water or any other liquid.
Never let the power cord hang over the edge of a work top, touch hot surfaces or become knotted, trapped or pinched.
This appliance must not be placed on or near any potentially hot surfaces (such as a gas or electric hob).

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

Never operate the appliance if it is empty or without the lid fitted or if the lid is cracked or damaged.

Don'’t place the stoneware cooking pot on any surface affected by heat. Always place the pot onto a trivet or insulated
mat.

Be careful when placing the cooking pot directly onto delicate or polished surfaces because the base of the pot is
unglazed and can cause scratches or other marks. We recommend placing protective padding under the pot to protect
these types of 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.

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

Plug should be ASTA approved to BS1363
Fuse should be ASTA approved to BS1362

A This appliance must be earthed.

If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be removed and GrE(eEna/;:')ww @)

replaced by a plug of the correct type.
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. Blue

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

If the terminals in the plug are not marked, or if you are unsure about the installation of
e . Ensure that the outer sheath of
the plug, please contact a qualified electrician. the cable s firmly held by the cord grip
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PREPARING FOR USE

Before you use your Crock-Pot® slow cooker, remove all packaging components and wash the lid and stoneware with warm
soapy water and dry thoroughly.

M

PORTANT NOTES

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

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 finished wood table. We recommend placing a hot pad or trivet under your slow cooker to
prevent possible damage to the surface.

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

ASSEMBLY

1.
2.

Place stoneware into the heating base.
Lower the lid onto the stoneware (see Figure 1).

HOW TO USE YOUR SLOW COOKER

Place the stoneware into the heating base, add your ingredients to the stoneware and cover with the lid.

Plug in your slow cooker. You will have to reduce the cooking time of the recipe if the stoneware is less than three
quarters full.

Press the desired cook setting button (HIGH or LOW). WARM is also an option that can be selected, although it is only
intended to keep food warm and not to cook.



4. Press the timer button to select the desired time setting. Please note the following

are the pre-programmed times that automatically appear based on the cook setting :]
selected and are adjustable:

WARM = 6 hours o

LOW= 10 hours Timer

HIGH= 6 hours
5. Once all selections are made the corresponding light illuminates, the slow cooker ® ® ®

heats, and the internal timer starts counting down time in 1 minute increments.
6. When the cooking time has completed, the slow cooker automatically shifts to the WARM

setting and the WARM light illuminates. The timer will display the amount of time the

unit has been on WARM, and will shut off after six hours.
USAGE NOTES on/off

* If there is a power outage while cooking, when the power is restored the unit will be off.

All slow cooker settings have been cleared and must be reset. However, the food may
be unsafe to eat. If you are unaware of how long the power was out, we suggest you discard the food.

* Do not overfill stoneware. To prevent spillover, do not fill stoneware higher than % full.

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

* Always wear oven mitts when handling the lid or stoneware.
* Unplug when cooking is done and before cleaning.

* Removable stoneware is ovenproof and microwave safe. Do not use removable stoneware on gas or electric hob or
under grill. Refer to chart below.

DISHWASHER MICROWAVE

SAFE SAFE

Lid Yes No No No

Yes, but not under

the grill ves No

Stoneware Yes

* Refer to your Microwave manual for operation with stoneware.

HINTS AND TIPS

PASTA AND RICE:

* For best rice results, use long grain converted rice or a special rice as the recipe suggests. 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, first partially cook the pasta in a pot of boiling water until just tender. Add the pasta to the slow
cooker during the last 30 minutes of cook time.

BEANS:

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

* 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 in slow cooker before meat. Vegetables usually cook
more slowly than meat in the slow cooker.

* Place vegetables near the sides or bottom of the stoneware to facilitate cooking.



HERBS AND SPICES:
* Fresh herbs add flavour and colour, but should be added at the end of the cooking cycle as the flavour will dissipate over
long cook times.

* Ground and/or dried herbs and spices work well in slow cooking and may be added at the beginning.

* The flavour power of all herbs and spices can vary greatly depending on their particular strength and shelf life. Use herbs
sparingly, taste at end of cook cycle and adjust seasonings just before serving.

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. Add the soup ingredients to the slow cooker first then add water only to
cover. If a thinner soup is desired, add more liquid when serving.

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

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

* Meat should be positioned so that it rests in the stoneware without touching the lid.
* For smaller or larger cuts of meat, alter the amount of vegetables or potatoes so that the stoneware is always % 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 beef chuck 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 fruit, or light vegetables such as
mushrooms, diced onion, eggplant, or finely minced vegetables. This enables all food to cook at the same rate.

* When cooking frozen meats, at least 1 cup of warm liquid must first be added. The liquid will act as a “cushion” to
prevent sudden temperature changes. An additional 4 hours on LOW or 2 hours on HIGH is typically required. For larger
cuts of frozen meat, it may take much longer to defrost and tenderise.

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

LIQUID:
* For best results and to prevent food from drying or burning, always ensure an adequate amount of liquid is used in the
recipe.

* Ensure the stoneware is always filled a minimum of %2 full and a maximum of % full, and adhere to recommended cook
times.

RECIPES

BABY BACK RIBS Serves 6-10

2-4 racks of baby back ribs, cut into 3-4 pieces each
475-950 ml barbecue sauce
2-3 onions, chopped

1. Place ribs in Crock-Pot® slow cooker. Top with onion and barbecue sauce.
2. Cover and cook on Low for 8 hours or on High for 4 hours, or until meat is tender.
3. To serve, cut ribs between bones and coat with extra sauce as desired.

BBQ PULLED PORK Serves 6-8



1.1-2.3 kg pork loin, trimmed of fat
475-950 ml barbecue sauce

2-3 onions, chopped

6-8 hamburger buns or hard rolls

1. Place pork loin in Crock-Pot® slow cooker. Top with onion and barbecue sauce.
Cover and cook on Low for 8 hours or on High for 4 hours, or until meat is tender.

3. Remove pork from Crock-Pot® slow cooker and shred with a fork. Add pork back into Crock-Pot® slow cooker and coat
with sauce.

4. Serve BBQ pulled pork on hamburger buns or hard rolls.

SAUSAGE AND MEATBALLS Serves 8-10
1.4-2.3 kg sausage and meatballs, uncooked

6 cloves garlic, peeled and chopped

2 x 400g can crushed tomatoes

1-2 800g cans plum tomatoes in juice, chopped coarsely
1 bunch fresh basil

Cooked pasta

Grated cheese

Brown sausage and meatballs in a frying pan on hob (optional).

Add all ingredients to Crock-Pot® slow cooker except pasta and grated cheese.
Cover and cook on Low for 8 hours or on High for 4 hours.

Serve with cooked pasta and grated cheese.

el

RECIPES

BEEF BOURGUIGNON Serves 6-8

3 tablespoons flour

Sea salt and pepper

1.4 kg (3 Ibs) beef chuck, cut into 2.5 cm (1 in) cubes
3 large carrots, peeled and sliced

1 medium onion, sliced

6 strips cooked bacon, cut into 2.5-5 cm (1-2 in) pieces
1 x 284 ml can beef broth

475 ml red or Burgundy wine

1 tablespoon tomato paste

2 cloves garlic, minced

3 sprigs fresh thyme, stemmed

1 bay leaf

450 g fresh mushrooms, sliced

2 large potatoes, cut into 2.5 cm (1 in) pieces

1. Coat beef in flour seasoned with salt and pepper. Sear beef in a pan on the hob (optional).
2. Place meat in Crock-Pot® slow cooker and add remaining ingredients.



3. Cover and cook on Low for 8-10 hours or on High for 6 hours, or until meat is tender.

LEMON HERB ROASTED CHICKEN Serves 4-6
1.8-2.7 kg roasting chicken

120 ml onion, chopped

1-2 tablespoons butter

Juice of one lemon

', teaspoon Sea salt

2 tablespoons fresh parsley

", teaspoon dried thyme

/3 teaspoon paprika

1. Place the onion in the cavity of the chicken and rub the skin with butter. Place chicken in Crock-Pot® slow cooker.

2. Squeeze lemon juice over chicken and sprinkle with remaining seasonings. Cover and cook on Low 8-10 hours or on
High 4 hours.

CHILI Serves 6-8

2 large onions, chopped

5-6 cloves garlic, minced

2 green peppers, chopped

0.9-1.4 kg minced beef, cooked and drained
2 x 400 g cans red, black or white beans, rinsed and drained
1 x 400 g can chopped tomatoes

2 jalapefios, seeded and minced

1 tablespoon cumin

1 teaspoon cayenne pepper

125 g beef stock

1. Add all ingredients to Crock-Pot® slow cooker.
2. Cover and cook on Low for 8-9 hours or on High for 4 hours.

RECIPES

CHICKEN CACCIATORE Serves 4-8
2-3 onions, thinly sliced

0.9-1.8 kg chicken (breasts or thighs), skinned
794 g can plum tomatoes, chopped

5 cloves garlic, minced

120 ml dry white wine or stock

2 tablespoons capers

20 pitted Kalamata olives, chopped coarsely

1 bunch fresh parsley or basil, stemmed and coarsely chopped
Sea salt and pepper

Cooked pasta

1. Place sliced onion in Crock-Pot® slow cooker and cover with chicken.

2. Inabowl, stir tomatoes, salt, pepper, garlic and white wine together. Pour over chicken.

3. Cover and cook on Low for 6 hours or on High for 4 hours or, or until chicken is tender.

4. Stirin capers, olives and herbs just before serving.

5. Serve over cooked pasta.

Note: Cooking chicken on the bone rather than boneless will igcrease cooking time by about 30 minutes to 1 hour.



CLEANING

* ALWAYS turn your slow cooker off, unplug it from the electrical outlet, and allow it to cool before cleaning.

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

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

* The outside of the heating base may be cleaned with a soft cloth and warm, soapy water. Wipe dry. Do not use abrasive
cleaners.
CAUTION: Never immerse any part of the appliance or power cord and plug in water or any other liquid.

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

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. till receipt).
5. Send it to our Customer Service Department at the address below:

Customer Service Department

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

OL2 5LN, UK.

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

GUARANTEE

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK I



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

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans, ainsi que par des
personnes aux capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles réduites, ou
encore des personnes n’ayant aucune connaissance ou expérience du produit,

a condition d’avoir été formés a son utilisation correcte et de comprendre les
risques encourus. Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Les opérations
de nettoyage et d’entretien ne doivent pas étre effectuées par des enfants,

a moins qu’ils n’aient plus de 8 ans et soient surveillés par un adulte. Tenez
I'appareil et son cordon hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

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

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

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

+ Laissez suffisamment d'espace autour de I'appareil et au-dessus de ce dernier pour permettre a I'air de circuler. Veillez
a ce que l'appareil ne rentre pas en contact avec tout matériau inflammable (rideau ou revétement mural, par exemple)
en cours d'utilisation. Ne I'utilisez pas sous un placard mural.

* Assurez-vous que |'appareil est arrété et débranchez-le avant de le nettoyer.
* Attendez toujours que I'appareil se refroidisse avant de le nettoyer ou le ranger.
* Soyez tres vigilant lorsque vous déplacez I'appareil s'il contient des aliments ou du liquide chauds.

Evitez les écarts de température soudains (ne placez par exemple pas des aliments sortant du réfrigérateur dans une
cocotte chaude).

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

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

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

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

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

Ne mettez pas en marche I'appareil lorsqu'il est vide, si le couvercle n’est pas fermé ou s'il est fissuré ou endommage.
Ne placez pas la cocotte en céramique sur une surface qui ne supporte pas la chaleur. Veillez a poser la cocotte sur un
dessous-de-plat ou un support résistant a la chaleur.

Faites attention lorsque vous posez la cocotte sur une surface fragile ou cirée, car sa base n'est pas vitrifiée et risque
de provoquer des rayures ou autres marques. Il est recommandé de placer un tissu matelassé sous la cocotte pour
protéger les surfaces de ce type.

* 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.



DIFFERENTS ELEMENTS DE LA MIJOTEUSE CROCK-POT®

Schéma 1

Couvercle Amovible
Etanche

Cocotte en gres

Base thermique

Minuterie

Panneau de contréle

PREPARATION A L’UTILISATION

Avant d'utiliser votre mijoteuse Crock-Pot®, retirer tous ce qui appartient a 'emballage et nettoyer le couvercle et la cocote a
I'eau chaude savonneuse et bien sécher.

REMARQUES IMPORTANTES :

Lors de la premiere utilisation de la mijoteuse, une 1égére odeur ou un peu de fumée risque de se dégager de I'appareil.
Ce phénomeéne se produit sur la plupart des appareils chauffants et disparaitra aprés quelques utilisations.

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

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

ASSEMBLAGE:

1.
2.

Poser la cocotte sur la base thermique.
Abaisser le couvercle sur la cocotte (voir schéma No1).



MODE D’EMPLOI DE VOTRE MIJOTEUSE

1. Poser la cocotte sur la base thermique, ajouter vos ingrédients et fermer le couvercle.
2. Brancher votre mijoteuse. Il vous faudra réduire le temps de cuisson de la recette si la cocotte n’est pas remplie aux

trois-quarts.
3. Appuyer sur le réglage de cuisson désiré (FORT-HIGH ou BAS-LOW). Vous
pouvez aussi choisir MOYEN (WARM), cependant cette option vise a maintenir :]
les aliments au chaud et non pas a cuisiner.
4. Appuyer sur la minuterie pour choisir la durée désirée. Veuillez tenir compte des Tier
durées préprogrammées suivantes, lesquelles s'afficheront automatiquement une
fois le réglage de cuisson choisi mais que vous pouvez ajuster: ® ® ®

MOYEN = 6 heures

BAS= 10 heures

FORT= 6 heures

5. Une fois que toutes les options ont été choisies, les voyants correspondants
s'allument, la mijoteuse commence a chauffer, et la minuterie interne commence @ On/off

le compte a rebours par incrément d'1 minute.

6.  Une fois la cuisson terminée, la mijoteuse passe automatiquement au mode
MAINTIEN AU CHAUD (WARM) et le voyant de MAINTIEN AU CHAUD s'allume.
La minuterie affichera le temps écoulé depuis le début du mode MAINTIEN AU CHAUD, et s'éteindra au bout de six
heures.

CONSEILS D’UTILISATION

* S'ily a eu une coupure de courant pendant la cuisson, quand le courant est restauré I'appareil sera éteint. Toutes les
sélections auront été effacées et devront étre choisies a nouveau. Mais il est possible qu'il soit maintenant dangereux de
consommer ces aliments. Si vous ne savez pas quelle a été la durée de la coupure de courant, nous vous suggérons de
jeter la nourriture.

* Ne pas remplir la cocotte a ras bord. Pour éviter de faire déborder, ne remplir la cocotte qu'au %.

* Toujours cuisiner avec le couvercle mis et pour la durée recommandée. Ne pas retirer le couvercle pendant les deux
premieres heures de la cuisson, pour que la chaleur s'accumule efficacement.

* Toujours utiliser des gants de cuisine lorsque vous touchez au couvercle ou a la cocotte.
* Débrancher quand la cuisson est terminée et avant de nettoyer.

* La cocotte amovible va au four traditionnel et au four a micro-ondes. Ne pas utiliser la cocotte amovible sur un brdleur a
gaz ou électrique ou sous la grille a rotisserie. Vous reporter au tableau ci-dessous.

RESISTE AU . . .
Lo RESISTE RESISTE AUFOURA  RESISTE A LA PLAQUE
AU FOUR MICRO ONDES DE CUISSON
VAISSELLE
Couvercle Oui Non Non Non
Cocotte en grés Oui Ou malfgﬁﬁs sous Oui* Non

*Vous reporter au mode d’emploi de votre four a micro-ondes pour toute utilisation avec des pieces en grés.

NETTOYAGE DE LA MIJOTEUSE

. TOUJOURS arréter la mijoteuse, la débrancher de la prise électrique et la laisser refroidir avant de la nettoyer.

. Le couvercle et la cocotte en grés vont au lave-vaisselle ; ils peuvent aussi étre lavés avec de I'eau chaude
savonneuse. Ne pas utiliser des produits nettoyants ou des tampons a récurer abrasifs. Nettoyer les résidus avec un
chiffon, une éponge ou une spatule en plastique.

. Pour retirer les taches d'eau ou autres, utiliser un nettoyant non abrasif ou du vinaigre.



. Comme pour tout plat en céramique, la cocotte et le couvercle ne résistent pas aux changements brusques de
température. Ne pas laver la cocotte ou le couvercle a I'eau froide lorsqu'ils sont chauds.

. L'extérieur de la base thermique peut étre lavé a I'aide d’un chiffon doux et d'eau tiéde savonneuse. Essuyez-le pour
le sécher. Ne pas utiliser des produits nettoyants abrasifs.

ATTENTION: Ne plongez pas, méme partiellement, I'appareil ou son cordon dans du liquide.
. Aucun autre entretien ne devrait étre nécessaire.
REMARQUE: Apres avoir nettoyé la cocotte a la main, la laisser sécher avant de la ranger.

TRUCS ET ASTUCES

LES PATES ET LE RIZ:

. Pour de meilleurs résultats avec le riz, utiliser un riz a grain long, précuit ou spécial comme le suggere la recette. Si le
riz n’est pas completement cuit apres le temps de cuisson suggeéré, ajouter 1 a 1 tasse et 1% de liquide pour chaque
tasse de riz cuit et continuer a faire cuire pendant 20 a 30 minutes.

. Pour de meilleurs résultats avec les pates, les faire cuire d’'abord dans une casserole avec de I'eau bouillante jusqu'a
ce qu’elles soient a peine tendres. Ajouter les pates a la mijoteuse Crock-Pot® pendant les 30 derniéres minutes 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.

. II'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 révelent 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 Iégumes dans la mijoteuse avant la
viande. De maniére générale, dans la mijoteuse, les Iégumes cuisent plus lentement que la viande.

. Pour faciliter la cuisson, mettre les légumes sur les cotés ou au fond de la cocotte.

LES HERBES FRAICHES ET LES EPICES:

. Les herbes fraiches apportent ardme et couleur mais devraient étre ajoutées a la fin de la cuisson car la saveur se
dissipe pendant une longue cuisson.

. Des herbes en poudre et/ou séchées sont parfaites pour une mijoteuse et peuvent étre ajoutées des le début de la
cuisson.

. Le pouvoir aromatique des herbes et des épices varient en fonction de leur force et de leur fraicheur. Utiliser les
herbes modérément, godter a la fin du cycle de cuisson et ajuster I'assaisonnement juste avant de servir.

LE LAIT:

. Le lait, la creme et la créeme 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.

LES SOUPES:

. Certaines recettes de soupe requiérent de larges quantités d’eau. Mettre d’abord tous les ingrédients de la soupe
dans la cocotte puis ajouter I'eau jusqu'a recouvrement. Si vous désirez une soupe plus liquide, ajoutez plus de
liquide au moment de servir.

LES VIANDES:

. Enlever le gras, rincer et sécher la viande avec une serviette en papier.

. Faire griller la viande dans une poéle a part vous permet de dégraisser la viande avant de la mettre dans la
mijoteuse, et permet aussi d'ajouter plus de profondeur au godt.



. La viande doit étre positionnée dans la cocotte de telle fagon qu'elle ne touche pas le couvercle.

. Pour des morceaux plus petits ou plus grands, ajuster la quantité de légumes ou de pommes de terre pour que la
cocotte ne soit jamais remplie au dela de la %2 ou des %.

. 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 I'os augmentera le
temps de cuisson.

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

. Lorsque vous faites cuire de la viande congelée, ajouter au moins 1 tasse de liquide chaud. Le liquide permettra
d'amortir les effets du froid et évitera le changement brusque de température. En général, il faut ajouter 4 heures
sur BAS (LOW) ou 2 heures sur FORT. Pour de grands morceaux de viande congelée, il est possible qu'il faille plus
longtemps pour décongeler et attendrir.

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:

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

. Assurez-vous que la cocotte est toujours remplie au minimum jusqu'a la 2 et au maximum jusqu'au %, et suivre les
temps de cuisson recommandés.

RECETTES

COTES LEVEES DE DOS Pour 6 a 10 personnes

2 a4 carrés de cotes levées de dos coupées en 3 a 4 morceaux chacun

475 a 950 ml de sauce barbecue

2 a 3 oignons, hachés

1. Mettre les cotes dans la mijoteuse Crock-Pot®. Recouvrir avec les oignons et la sauce barbecue.

2. Fermer le couvercle et faire cuire sur Bas (Low) pendant 8 heures ou sur Fort (High) pendant 4 heures, ou jusqu'a ce
que la viande soit tendre.

3. Pour servir, couper les cotes entre chaque os et couvrir d'un peu plus de sauce si vous le désirez.

TIRE DE PORC BBQ Pour 6 a 8 personnes

1.1-2,3 kg de longe de porc, dégraissé ou pas

475-950 ml de sauce barbecue

2-3 oignons, hachés

6-8 pains a hamburger ou petits pains

1. Mettre la longe de porc dans la mijoteuse Crock-Pot®. Recouvrir avec les oignons et la sauce barbecue.

2. Fermer le couvercle et faire cuire sur Bas (Low) pendant 8 heures ou sur Fort (High) pendant 4 heures, ou jusqu’a ce
que la viande soit tendre.

3. Retirer le porc de la mijoteuse Crock-Pot® et effiler avec une fourchette. Remettre le porc dans la mijoteuse Crock-
Pot® et recouvrir de sauce.

4. Servir le tiré de porc BBQ avec du pain a hamburger ou des petits pains.



RECETTES

BOEUF BOURGUIGNON Pour 6 a 8 personnes

3 cuilléres a soupe de farine

Sel de mer et poivre

1,4 kg (3 1) d'épaule de boeuf, coupée en cubes de 2,5 centimétre (1 pouce)
3 grosses carottes, épluchées et coupées en rondelles

1 oignon de taille moyenne, coupé en rondelles

6 laniéres de lard cuit, coupées en morceaux de 2,5 a 5 cm (1 & 2 pouces)
1 x 284 ml de bouillon de beeuf

475 ml de vin rouge ou Bordeaux

1 cuillere a soupe de concentré de tomate

2 gousses d'ail, émincées

3 branches de thym frais, équeutées

1 feuille de laurier

450 gr de champignons frais, coupés en morceaux

2 grosses pommes de terre, coupées en morceaux de 2,5 cm

1. Recouvrir le boeuf de farine, sel et poivre. Faire griller le beeuf dans la poéle sur une plaque de cuisson (optionnel).
Mettre la viande dans la mijoteuse Crock-Pot® et ajouter le reste des ingrédients.

Couvrir et faire cuire sur Bas (Low) pendant 8 a 10 heures ou sur Fort pendant 6 heures, ou jusqu’a ce que la viande
soit tendre.

POULET GRILLE AUX HERBES ET AU CITRON Pour 4 a 6 personnes

1.8-2,7 kg de poulet roti

120 gr d'oignon, hachés

1a 2 cuilléres a soupe de beurre
Le jus d'un citron

" cuillére a café de sel de mer
2 cuilléres a soupe de persil frais
Y cuillére a café de thym séché
s cuillére a café de paprika

1. Mettre l'oignon a l'intérieur de la cavité du poulet et frotter la peau avec du beurre. Mettre le poulet dans la mijoteuse

Crock-Pot®.

2. Verser le jus du citron pressé sur le poulet et saupoudrer avec le reste des ingrédients. Couvrir et faire cuire sur Bas
(Low) pendant 8 a 10 heures ou sur Fort (High) pendant 4 heures.

CHILLI Pour 6 a 8 personnes

2 gros oignons, hachés

54 6 gousses dail, émincées

2 poivrons verts, hachés

0.9-1,4 kilogrammes de boeuf découpé, cuit et égoutté

2 x 400 gr d'haricots rouges, noirs ou blancs en boite, rincés et égouttés
1 x 400 gr de tomates coupés en dés

2 piments jalapeno, enlever les grains et couper en lamelles

1 cuillére a soupe de cumin

1 cuillere a café de poivre de Cayenne

125 ml de bouillon de boeuf

1. Mettre tous les ingrédients dans la mijoteuse Crock-Pot®.
2. Couvrir et laisser cuire sur Bas (Low) pendant 8 a 9 heures ou sur Fort (High) pendant 4 heures.
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RECETTES

POULET CACCIATORE Pour 4 a 8 personnes

2 a 3 oignons, émincés

0.9-1,8 kg de poulet (poitrine ou cuisse), avec la peau

794 gr de tomates en boites, coupées en morceaux

5 gousses d'ail, émincées

120 ml de vin blanc sec ou de bouillon

2 cuilleres a soupe de céapres

20 olives Kalamata dénoyautées, coupées en gros morceaux

1 bouquet de persil frais ou de basilique, équeuté et haché en gros morceaux
Sel de mer et poivre

Pates cuites

1. Mettre l'oignon coupé en rondelles dans la mijoteuse Crock-Pot® et recouvrir avec le poulet.

2. Dans un bol, mélanger les tomates avec le sel, le poivre, I'ail et le vin blanc. Verser sur le poulet.

3. Couvrir et faire cuire sur Bas (Low) pendant 6 heures ou sur Fort (High) pendant 4 heures ou jusqu’a ce que le poulet
soit tendre.

4. Ajouter les cépres, les olives et les herbes juste avant de servir et mélanger.

5. Servir sur un lit de pates déja cuites.

Remarque: Cuire du poulet avec les os au lieu de le désosser augmentera le temps de cuisson d’environ 30 minutes a
1 heure.

BOEUF BRAISE Pour 6 a 10 personnes

0.9-1,8 kg de réti de beeuf

3 oignons, coupés en rondelle

120 gr de farine

2 tiges de céleri, coupées en rondelles

Sel de mer et poivre

240 gr de champignons, coupés en rondelles
3 carottes, coupées en rondelles

240 ml de bouillon de beeuf ou de vin

3 pommes de terre, coupées en quatre

1. Enrober le beeuf de farine (V2 tasse), sel et poivre. Faire griller le réti dans une poéle sur plaque de cuisson (optionnel).

2. Mettre tous les légumes dans la mijoteuse Crock-Pot®, a I'exception des champignons. Ajouter le réti et étaler les
champignons sur le dessus. Verser le liquide.

3. Couvrir et laisser cuire sur Bas (Low) pendant 10 heures ou sur Fort (High) pendant 6 heures, ou jusqu’a ce que la
viande soit tendre.

SAUCISSE ET BOULETTES DE VIANDE Pour 6 a 8 personnes

1.4-2,3 kg de saucisse et boulettes de viande, crues

6 gousses d'ail, épluchées et hachées

800 gr de tomates en boite, écrasées

1-2 800 gr de tomates italiennes en boite avec leur jus, coupées en gros morceaux
1 bouquet de basilic frais

Pates cuites

Fromage rapé

1. Faire dorer la saucisse et les boulettes de viande dans une poéle a part sur une plaque de cuisson (optionnel).
2. Mettre tous les ingrédients dans la mijoteuse Crock-Pot® & I'exception des pates et du fromage rapé.

3. Couvrir et faire cuire sur Bas (Low) pendant 8 heures ou sur Fort (High) pendant 4 heures.

4. Servir avec les pates cuites et le fromage rapé.



RECETTES

RAGOUT DE BOEUF Pour 6 a 8 personnes

0.9-1,8 kg d'épaule de boeuf pour ragout, coupée en cube d’environ 1pouce
120 gr de farine

Sel de mer et poivre

710 ml de bouillon de boeuf

1 cuillere a soupe de sauce Worcestershire

3 gousses d'ail, émincées

2 feuilles de laurier

6 petites pommes de terre, coupées en quart

2-3 oignons, hachés

3 tiges de céleri, coupées en rondelles

1. Saupoudrer la viande de farine, sel et poivre. Mettre la viande dans la mijoteuse Crock-Pot®.

2. Ajouter le reste des ingrédients et bien mélanger.

Couvrir et faire cuire sur Bas (Low) pendant 8-10 heures ou sur Fort (High) pendant 6 heures, ou jusqu’a ce que la

viande soit tendre. Bien mélanger avant de servir.

FILLET DE POISSON, FACILE A FAIRE ET BON POUR LA SANTE Pour 4 a 6 personnes

Sel de mer et poivre
0.9-1,4 kg de poisson blanc (morue, bar, tilapia ou poisson-chat),

Des herbes fraiches équeutées (persil plat, basilic, estragon, herbes aromatiques ou un mélange)

2-3 citrons, coupés en tranches fines
Sauce tout préparée ou de la tapenade d'olives pour garnir

1. Saupoudrer le poisson de sel et de poivre des deux cotés et le mettre dans la mijoteuse Crock-Pot®. Recouvrir le
poisson avec les herbes et les tranches de citron, en mettre aussi sous le poisson.

2. Couvrir et faire cuire sur Fort (High) pendant environ 30-40 minutes, ou jusqu’a ce que le poisson ne soit plus
transparent. Le temps de cuisson varie en fonction de I'épaisseur du poisson.

3. Retirer les tranches de citron et recouvrir de sauce ou de tapenade.



GARANTIE

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

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

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

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

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

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

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

Cette garantie s'applique uniquement a I'acheteur d'origine et elle n'étend aucun droit a 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
kérperlichen, 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 Gerat nicht als Spielzeug verwenden. Die Reinigung und Wartung des
Gerats 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 heiR werden.

Beschadigte Stromkabel miissen 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 fiir die Verwendung in Privathaushalten entwickelt. Verwenden Sie das
Gerat nicht im Freien.

* Lassen Sie oben und an den Seiten ausreichend Platz, damit die Luft zirkulieren kann. Bringen Sie das Gerat wahrend

des Betriebs nicht mit entflammbaren Materialien (wie Vorhangen oder Wandverkleidungen) in Beriihrung. Nehmen Sie
das Gerat nicht unter einem Hangeschrank in Betrieb.

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

Das Gerat kann so vor der Reinigung oder Lagerung abkiihlen.

* Bewegen Sie das Gerat nur sehr vorsichtig, wenn es heille Speisen oder Fliissigkeiten enthalt.

Vermeiden Sie plétzliche Temperaturverdnderungen, z. B. durch das Beifiigen gekiihlter Lebensmittel in einen heilen
Topf.

* Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es heruntergefallen ist, Beschadigungen sichtbar sind oder das Gerat leckt.
Tauchen Sie Teile des Gerats oder Stromkabels nicht ins Wasser oder andere Flissigkeiten.

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

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

Bertihren Sie die AuRenwénde des Gerats wahrend des Gebrauchs nicht, da diese sehr heifs werden. Verwenden Sie
beim Offnen des Deckels einen Topflappen oder -handschuh. Achten Sie beim Offnen des Deckels auf entweichenden
heiflen Dampf.

Betreiben Sie das Gerét nie, wenn es leer ist oder ohne Deckel oder mit einem rissigen oder anderweitig beschadigtem
Deckel.

Setzen Sie den Steinguttopf nicht auf hitzeempfindlichen Oberflachen ab. Setzen Sie den Topf immer auf einen
Untersetzer oder eine isolierte Unterlage ab.

* Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Topf direkt auf polierte oder empfindliche Oberflachen absetzen. Die Unterseite des
Topfes ist nicht glasiert und kann Kratzer oder andere Schaden verursachen. Wir empfehlen, solche Oberflachen durch
Unterlegen einer schiitzenden Unterlage zu schonen.

* 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 beschédigt ist, da er sonst wahrend der Verwendung
zerspringen kann.
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CROCK-POT® SLOW COOKER KOMPONENTEN

Abb. 1

Abnehmbarer
abgedichteter Deckel

Steinzeug

Heizsockel

Timer

Bedienfeld

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Zunachst entfernen Sie das Verpackungsmaterial und waschen den Deckel und das Steinzeug mit warmem Seifenwasser
und trocknen alles sorgfaltig ab.
WICHTIGE HINWEISE:

* 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, (iblich.

* Manche Arbeits- und Tischflachen kdnnen Schaden nehmen, wenn sie langerer Zeit Hitze ausgesetzt sind. Stellen
Sie den Heiztopf nicht auf Oberflachen, die durch Hitze beschadigt werden kdnnen. Wir empfehlen, eine isolierende
Unterlage oder einen Untersetzer unter den Schongarer zu legen, um mégliche Schaden zu vermeiden.

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

ZUSAMMENBAU:
1. Steinguttopf in die Heizeinheit stellen.
2. Setzen Sie den Deckel auf das Steinzeug (siehe Abb. 1).
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GEBRAUCH IHRES SLOW COOKER

Steinguttopf in die Heizeinheit stellen, alle Zutaten dem Steinguttopf hinzufligen und mit dem Deckel zudecken.
Crock-Pot® Slow Cooker einstecken. Falls der Steinguttopf weniger als dreiviertel

voll ist, miissen Sie die Kochzeit des Rezepts reduzieren. D
Driicken Sie die gewiinschte Kocheinstellungstaste HIGH oder LOW (HOCH

oder NIEDRIG). Eine weitere Option ist WARM, jedoch nur zum Warmhalten des [c)
Gerichts und nicht zum Kochen. Timer

Driicken Sie die Timer-Taste zur Auswahl der gewlinschten Einstellung. Beachten
Sie die folgenden vorprogrammierten Zeiten, die automatisch entsprechend der

ausgewahlten Kocheinstellung erscheinen und einstellbar sind.
WARM = 6 Stunden

NIEDRIG = 10 Stunden

HOCH = 6 Stunden ono
Nachdem die Auswahl getroffen wurde, leuchten die entsprechenden Leuchten auf,

der Slow Cooker beginnt mit dem Erhitzen und der eingebaute Timer z&hlt die Zeit
minutenweise abwarts.

Wenn die Kochzeit abgelaufen ist, schaltet der Slow Cooker automatisch zur WARM-Einstellung um und die
Einstellung WARM ist beleuchtet. Der Timer zeigt an, wie lange das Gerat auf WARM eingestellt war und schaltet
nach sechs Stunden ab.

HINWEISE ZUR VERWENDUNG:

Falls es wahrend der Kochzeit zu einem Stromausfall kommt, ist das Gerat nach Wiederherstellung der Stromversorgung
ausgeschaltet. Alle Slow Cooker-Einstellungen wurden gel6scht und miissen neu eingestellt werden. Es ist mdglich,
dass das Nahrungsmittel nicht mehr genieRbar ist. Falls Sie nicht wissen, wie lange der Stromausfall war, empfehlen wir
das Nahrungsmittel wegzuwerfen.

Steinguttopf nicht zu voll machen. Um ein Uberlaufen zu verhindem, den Steinguttopf nicht mehr als zu Dreiviertel
auffiillen.

Beim Kochen immer den Deckel wahrend der empfohlenen Zeit verwenden. Deckel wéhrend der ersten zwei Stunden
Kochzeit nicht entfernen, damit sich die Hitze effizient entfalten kann.

Zum Anfassen des Deckels oder Topfes stets Topflappen oder Topfhandschuhe verwenden.
Stecken Sie das Gerat nach der Kochzeit aus und auch vor dem Reinigen.

Herausnehmbarer Steinguttopf ist backofen- und mikrowellenfest. Herausnehmbarer Steinguttopf darf nicht auf einem
Gas- oder Elektroherd oder unter einem Grill verwendet werden. Siehe untenstehende Tabelle.

SPULMASCHINEN MIKROWELLEN
TEIL BACKOFENSICHE HERDPLATTEN-SICHER
FEST GEEIGNET
Deckel Ja Nein Nein Nein
Ja, aber nicht unter d
Steinzeug Ja & apernio unler em Ja* Nein
Backofengrill

* Beachten Sie hierzu die Bedienungsanleitung lhres Mikrowellenherds fiir Steingut.

REINIGUNG IHRES SLOW COOKER

Schalten Sie Ihren Slow Cooker vor dem Reinigen IMMER aus, ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie den
Slow Cooker abkuhlen.

Der Deckel und das Slow Cooker Steinzeug kdnnen im Geschirrspiler oder mit warmem Seifenwasser gereinigt
werden. Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Topfreiniger. Hartnackige Reste konnen in der Regel mit einem
Tuch, einem Schwamm oder einer Plastikspachtel entfernt werden. Um Wasserflecken oder andere Flecken zu
entfernen, einen nicht scheuernden Reiniger oder Essig verwenden.
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. Wie bei Feinkeramik kdnnen Steinzug und Deckel keine plétzlichen Temperaturveranderungen ertragen. Steinguttopf
oder Deckel nicht mit kaltem Wasser waschen, solange sie noch heiR sind.

. Das AuBere des Heizsockels kann mit einem weichen Tuch und warmem Seifenwasser gereinigt werden. Trocken
abwischen. Keine Scheuermittel verwenden.

VORSICHT: Tauchen Sie Teile des Gerats oder Stromkabels nicht ins Wasser oder andere Fliissigkeiten.
. Es ist keine zusatzliche Pflege vonnéten.
HINWEIS: Nach dem Reinigen von Hand den Topf vor der Aufbewahrung an der Luft trocknen lassen.

TIPPS UND EMPFEHLUNGEN

TEIGWAREN UND REIS:

. Die besten Ergebnisse werden mit Langkorn-Schnellkochreis oder einem Spezialreis wie in den Rezepten angegeben
erzielt. Falls der Reis nach dem empfohlenen Zeitraum noch nicht ganz gar ist, geben Sie noch zusétzlich 1 bis 1 %2
Tasse(n) Flissigkeit pro Tasse gekochten Reis hinzu und kochen es noch 20 bis 30 Minuten.

. Die besten Ergebnisse mit Teigwaren erzielen Sie, wenn Sie die Teigwaren zuerst in kochendem Wasser etwas weich
garen. Die Teigwaren wahrend der letzten 30 Minuten Kochzeit in den Crock-Pot® Slow Cooker geben.
BOHNEN:

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

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

GEMUSE:

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

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

+  Verteilen Sie das Gemiise mehr an den Seiten oder auf dem Boden des Steinguttopfes zur Férderung des Garens.

KRAUTER UND GEWURZE:

. Frische Krauter geben dem Gericht einen guten Geschmack und verleihen ihm Farbe, sollten aber erst gegen Ende
des Kochzyklus hinzugefiigt werden, da der Geschmack bei langeren Kochzeiten verfliegt.

. Gemahlene und/oder getrocknete Krauter und Gewiirze eignen sich besonders fiir ein langsames Garen und kénnen
gleich zu Anfang hinzugefiigt werden.

. Die Geschmacksintensitat aller Krauter und Gewtirze kann je nach ihrer speziellen Intensitat und Haltbarkeit sehr
unterschiedlich sein. Verwenden Sie Krauter nur sparsam, kosten Sie nach Ende des Kochzyklus und wiirzen Sie vor
dem Servieren eventuell nach.

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 langere Zeiten gekocht werden.
SUPPEN:

. Manche Suppenrezepte erfordern groke Wassermengen. Geben Sie die anderen Suppenzutaten zuerst in den Slow
Cooker und danach nur gentigend Wasser zum Bedecken. Wenn eine dlinnere Suppe gew(nscht wird, geben Sie
kurz vor dem Servieren mehr Flussigkeit hinzu.
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FLEISCH:
. Fett abschneiden, gut abspiilen und das Fleisch mit einem Papiertuch trocken tupfen.

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

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

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

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

. Schneiden Sie das Fleisch in kleinere Stiicke, wenn Sie es mit vorgekochten Nahrungsmitteln wie Bohnen oder
Friichten kochen oder mit delikaten Sachen wie Pilzen, gehackten Zwiebeln, Aubergine oder fein geschnittenem
Gemiise. Auf diese Weise garen alle Nahrungsmittel zur gleichen Zeit.

. Bei gefrorenem Fleisch muss zuerst mindestens eine Tasse warmer Flissigkeit in den Topf gegeben werden. Die
Flussigkeit wirkt als ,Polster* zur Verhlitung plétzlicher Temperaturschwankungen. Normalerweise werden zusétzlich
vier Stunden auf LOW (NIEDRIG) oder zwei Stunden auf HIGH (HOCH) bendtigt. Bei groReren Stiicken gefrorenem
Fleisch kann es sogar viel langer dauern bis es auftaut und zart wird.

FISCH:

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

FLUSSIGKEIT:

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

. Stellen Sie sicher, dass der Steinguttopf immer mindestens halb voll und maximal dreiviertel voll ist und halten Sie
sich an die angegebenen Kochzeiten.

REZEPTE

BOEUF BOURGUIGNON/RINDERBRATEN BURGUNDER ART 6 - 8 Portionen

3 Essloffel Mehl

Meersalz und Pfeffer

1,4 kg Rindernacken in ca. 2,5 cm grofe Wirfel schneiden
3 grofe Karotten, geschélt und in Scheiben

1 mittlere Zwiebel, in Scheiben

6 Scheiben Frihstlicksspeck, in 2,5 - 5 cm groRRe Stlicke schneiden
1 Dose Fleischbrihe, ca. 284 ml

475 ml roter Burgunderwein

1 Essloffel Tomatenpaste

2 Knoblauchzehen, zerdrickt

3 Zweiglein frischen Thymian, entstielt

1 Lorbeerblatt

450 g frische Pilze, in Scheibchen geschnitten

2 grofe Kartoffeln, in ca. 2,5 cm groRRe Stiicke geschnitten

1. Das Fleisch mit dem Mehl, Salz und Pfeffer einreiben. Fleisch in einer Pfanne auf dem Herd erst anbraten (optional).

2. Fleisch in den Crock-Pot® Slow Cooker geben und die Tbrigen Zutaten.

3. Zudecken und 8 - 10 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) oder 6 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen oder solange
bis das Fleisch zart ist.
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BABY BACK RIBS (RIPPCHEN) 6 - 10 Portionen

2-4 Rippenstiicke Baby Back Rippchen, in jeweils 3 bis 4 Stiicke zerschneiden
475-950 ml Barbecue-SoRe
2-3 Zwiebeln, gehackt

1. Rippchen in den Crock-Pot® Slow Cooker geben. Mit den Zwiebeln und der Barbecue-SolRe bedecken.

2. Zudecken und 8 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) oder 4 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen oder solange bis
das Fleisch zart ist.

3. Zum Servieren die Rippchen zwischen den Knochen aufschneiden und falls gewiinscht mit extra Sole bestreichen.

REZEPTE

CHILLI 6 - 8 Portionen

2 groBRe Zwiebeln, gehackt

5-6 Knoblauchzehen, zerdriickt

2 grline Paprikaschoten, gehackt

0,9-1,4 kg Rinderhack, gekocht und abgetropft

2 Dosen zu je 400 g rote, schwarze oder weile Bohnen, abgesplilt und abgetropft
1 Dose, ca. 400 g, gewiirfelte Tomaten

2 Jalaperios, entkernt und fein gehackt

1 Essléffel Kreuzkimmel

1Teeloffel Cayenne-Pfeffer

125 ml Fleischbriihe

1. Alle Zutaten in den Crock-Pot® Slow Cooker geben.
2. Zudecken und 8 - 9 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) oder 4 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen.

HUHNCHEN CACCIATORE/HUHNCHEN NACH JAGERART 4 - 8 Portionen

2-3 Zwiebeln, in diinne Scheibchen geschnitten

0,9-1,8 kg Hiihnchen (Brust oder Hilhnchenschenkel), enthautet

1 Dose Eiertomaten, ca. 794 g, gehackt

5 Knoblauchzehen, zerdriickt

120 ml trockener Weilwein oder Briihe

2 Essloffel Kapern

20 entsteinte Kalamata-Oliven, grob gehackt

1 Bund glattblattrige Petersilie oder Basilikum, entstielt und grob gehackt
Meersalz und Pfeffer

Abgekochte Pasta

1. Geschnittene Zwiebeln in den Crock-Pot® Slow Cooker geben und mit den Hiihnchenteilen bedecken.

2. Ineiner Schiissel die Tomaten, Salz, Pfeffer, Knoblauch und Weiwein verriihren. Uber das Hiihnchen giefRen.

3. Zudecken und 6 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) oder 4 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen oder solange bis
das Fleisch zart ist.

4. Kapern, Oliven und frische Krauter kurz vor dem Servieren daruntermischen.

5. Uber abgekochter Pasta servieren.

Hinweis: Hihnchen mit Knochen dauern ca. 30 Minuten bis eine Stunde langer bis sie gar sind, im Gegensatz zu
entbeintem Hihnchen.
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REZEPTE

BBQ PULLED PORK (BARBECUE-SCHWEINELENDE) 6 - 8 Portionen

1,1-2,3 kg Schweinelende - Fettbestandteile entfernen
475-950 ml Barbecue-SoRe

2-3 Zwiebeln, gehackt

6-8 Hamburgerbrétchen oder knusprige Brétchen

1. Schweinelende in den Crock-Pot® Slow Cooker geben. Mit den Zwiebeln und der Barbecue-SoRe bedecken.

2. Zudecken und 8 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) oder 4 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen oder solange bis
das Fleisch zart ist.

3. Schweinelende aus dem Crock-Pot® Slow Cooker nehmen und mit einer Gabel zerteilen. Fleisch wieder in den Crock-
Pot® Slow Cooker geben und mit der SoRe UbergieRen.

4. BBQ Pulled Pork auf Hamburgerbrotchen oder knusprigen Brotchen servieren.

GEBRATENES HUHN MIT ZITRONENSAFT UND KRAUTERN 4 - 6 Portionen

1,8-2,7 kg Brathuhn

1 mittlere Zwiebel, gehackt

15-30 g Butter

Saft von einer Zitrone

", Teeloffel Meersalz

2 Essloffel frisch gehackte Petersilie
", Teeloffel getrockneter Thymian

[ Teeloffel Paprika

1. Zwiebeln in den Hihnchenbauch geben und die Haut mit der Butter einreiben. Hiihnchen in den Crock-Pot® Slow
Cooker geben.

2. Zitronensaft Uber das Hihnchen traufeln und mit den Ubrigen Gewdlirzen bestreuen. Zudecken und 8-10 Stunden lang
auf LOW (NIEDRIG) oder 4 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen.

SCHMORBRATEN 6 - 10 Portionen

0,9-1,8 kg Rinderschmorbraten

3 Zwiebeln, in Scheiben

120 g Mehl

2 Selleriestangen, in Scheibchen; Meersalz und Pfeffer
240 g frische Pilze, in Scheibchen geschnitten

3 Karotten, in Scheiben

240 ml Fleischbriihe oder Wein

3 Kartoffeln, geviertelt

1. Den Braten mit einer halben Tasse Mehl, Salz und Pfeffer einreiben. Braten in einer Pfanne auf dem Herd erst
anbraten (optional).

2. Das gesamte Gemiise in den Crock-Pot” Slow Cooker geben, auBer den Pilzen. Braten hinzufiigen und die Pilze
obendrauf verteilen. Flissigkeit dariiber gieRen.

3. Zudecken und 10 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) oder 6 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen oder solange bis
das Fleisch zart ist.
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REZEPTE

WURST UND HACKFLEISCHBALLCHEN 8 - 10 Portionen

1,4 — 2,3 kg Wurst und Hackfleischbéllchen

6 Knoblauchzehen, geschélt und gehackt

1 Dose, ca. 800 g, zerkleinerte Tomaten

1 -2 Dosen zu je 800 g Eiertomaten mit Saft, grob gehackt
1 Bund frisches Basilikum

Abgekochte Pasta

Geriebenen Kése

Wurststiickchen und Hackfleischbéllchen in einer Pfanne auf dem Herd erst anbraten (optional).

Alle Zutaten in den Crock-Pot” Slow Cooker geben, mit Ausnahme der Pasta und dem geriebenen Kase.
Zudecken und 8 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) oder 4 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen.

Mit abgekochter Pasta und dem geriebenen Kése servieren.

PN~

RINDFLEISCHTOPF/RINDSGULASCH 6 - 8 Portionen

0,9 - 1,8 kg Rindsgulaschfleisch, in ca. 2,5 cm groRe Wiirfel schneiden
120 g Mehl

Meersalz und Pfeffer

710 ml Fleischbriihe

1 Essloffel Worcestershire-SoRe

3 Knoblauchzehen, zerdriickt

2 Lorbeerblatt

6 kleine Kartoffeln, geviertelt

2 - 3 Zwiebeln, gehackt

3 Selleriestangen, in Scheibchen

1. Mehl, Salz und Pfeffer vermischen und das Fleisch damit bestéuben. Fleisch in den Crock-Pot” Slow Cooker geben.

2. Ubrige Zutaten hinzufligen und gut umrtihren.

3. Zudecken und 8 - 10 Stunden lang auf LOW (NIEDRIG) oder 6 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen oder solange
bis das Fleisch zart ist. Vor dem Servieren grindlich umriihren.

EINFACHES, GESUNDES FISCHFILET 4 - 6 Portionen

Meersalz und Pfeffer

0,9 - 1,4 kg Weikfisch (Kabeljau, Seebarsch, Tilapia oder Wels)

Entstielte frische Krauter (glattblattrige Petersilie, Basilikum, Estragon, Bohnenkraut oder eine Kombination davon)
2 — 3 Zitronen, in diinne Scheiben geschnitten

Fertige Salsa oder Oliventapenade zum Garnieren

1. Beide Seiten des Fisches salzen und pfeffern und in den Crock-Pot® Slow Cooker geben. Oben auf den Fisch die
Krauter und Zitronenscheiben geben und einige unter den Fisch legen.

2. Zudecken und ca. 30 - 40 Minuten lang auf HOCH kochen oder solange bis der Fisch nicht mehr transluzent/glasig
ist. Die Kochdauer hangt von der Dicke des Fischs ab.

3. Zitronenscheiben entfernen und mit Salsa oder Tapenade verzieren.
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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 Gerét entgegen allen Erwartungen innerhalb dieses Zeitraums aufgrund eines Konzeptions- oder
Herstellungsfehlers nicht mehr einwandfrei funktionieren, kdnnen Sie es zusammen mit dem Kaufbeleg und einer Kopie
dieses Garantiebelegs am Kaufort abgeben.

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

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

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

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

Méngel, die auf unsachgeméaRe Nutzung, Beschadigung, nicht zugelassene elektrische Spannung, Naturgewalten,
Ereignisse 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. AuBerdem sind durch normale Gebrauchsabnutzung entstandene Mangel, wie beispielsweise
geringfligige Verfarbungen und Kratzer, von dieser Garantie ausgenommen.

Die im Rahmen dieser Garantie eingerdumten Rechte gelten ausschlieRlich fiir den urspriinglichen Kéaufer und durfen nicht
auf die kommerzielle oder kommunale Nutzung ausgedehnt werden.

Elektrische Altgerate diirfen nicht iber den Hausmiill entsorgt werden. Geben Sie, falls mdglich, diese Gerate bei
geeigneten Riicknahmestellen ab. Wenn Sie weitere Informationen zur Riicknahme und Entsorgung von Elektrogeraten
erhalten mdchten, 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 afos de edad y por
personas con disminucion de capacidades fisicas, sensoriales o mentales o sin
experiencia ni conocimientos si reciben supervision o instrucciones relativas

al uso seguro del aparato y comprenden los riesgos que implica. Los nifios

no deben jugar con el aparato. La limpieza y el mantenimiento de usuario no
deben ser realizados por nifios a no ser que tengan 8 afios o mas y lo hagan con
supervision.

Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de nifilos menores de 8 afios.
A Algunas piezas del aparato se calientan durante su uso.

Si el cable de alimentacion esta dafado, 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
disenado. Este aparato es para uso doméstico exclusivamente. No utilice este
aparato al aire libre.

* Deje espacio suficiente por encima y por todos los lados para permitir la circulacion de aire. No permita que el aparato

toque ninglin material inflamable durante su uso (como cortinas o papel pintado de pared) No lo utilice debajo de un
armario de pared.

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.

Extreme la precaucion al trasladar el aparato si este contiene alimentos y liquidos calientes.

Evite los cambios bruscos de temperatura, como la adicion de alimentos refrigerados a un contenedor caliente.

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

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

.

* Nunca permita que el cable de alimentacion quede colgando del borde de una superficie de trabajo, que entre en

contacto con superficies calientes, que presente nudos o que quede atrapado.

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 toque las superficies externas del aparato durante su uso, ya que pueden estar muy calientes. Utilice guantes o un

pafio al retirar la tapa. Tenga cuidado con el vapor que sale al retirar la tapa.

No utilice nunca el aparato vacio o sin tapa, o bien si la tapa esté agrietada o dafiada.

No coloque la olla ceramica sobre superficies que puedan resultar dafiadas por el calor. Coloque siempre la olla sobre

un salvamanteles o una superficie aislante.

Tenga cuidado al colocar la olla directamente sobre superficies delicadas o pulidas, dado que la base de la olla no esta

vidriada y puede provocar arafiazos u otras marcas. Recomendamos colocar una superficie protectora debajo de la olla

para proteger este tipo de superficies.

* 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

Figura 1

Tapa extraible
con junta

Pieza ceramica

Base de
calentamiento

Temporizador

Panel de control

PREPARACION PARA SU USO

Antes de utilizar la olla de coccion lenta, retire todo el embalaje, lave la tapa y la olla ceramica con agua caliente y
jabonosa y séquelas a conciencia.

NOTAS IMPORTANTES

Al usar este electrodoméstico por primera vez, puede que genere algo de humo y/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.

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

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

MONTAJE:

Coloque la pieza ceramica en la base de calentamiento.
Baje la tapa sobre la pieza ceramica (observe la Figura 1).
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COMO UTILIZAR LA OLLA DE COCCION LENTA

1. Coloque la olla ceramica en la base de calentamiento, afiada los ingredientes a la

olla ceramica y cubrala con la tapa.
2. Conecte la olla de coccion lenta Crock-Pot®. Debe reducir el tiempo de coccion de :]
la receta si la pieza ceramica se llena a menos de tres cuartos de su capacidad.
. . " . O
3. Pulse el boton de ajuste de coccion requerido (HIGH / ALTA o LOW / BAJA). Timer
WARM es otra de las opciones que pueden seleccionarse, aunque esta pensada
para mantener los alimentos calientes y no para cocinar. ® ® ®

4. Pulse el boton Timer para seleccionar el ajuste de tiempo requerido. A
continuacion figuran los tiempos preprogramados que aparecen automaticamente
en funcion del ajuste de coccién seleccionado, aunque pueden ajustarse:
WARM = 6 horas

LOW =10 horas On/Off

HIGH = 6 horas

5. Una vez seleccionados todos los ajustes, se iluminaré la luz correspondiente, la
olla de coccién lenta se calentara y el temporizador interno comenzara la cuenta
atrés en incrementos de 1 minuto.

6. Una vez finalizado el tiempo de coccion, la olla de coccion rapida cambiara automaticamente al ajuste WARM y se
iluminara la luz WARM. EI temporizador mostrara el tiempo que la unidad lleva en WARM y se apagara cuando hayan
transcurrido seis horas.

NOTAS SOBRE SU USO
Si se produce un apagén durante la coccion, la unidad estara apagada al restablecerse el suministro eléctrico. Todos
los ajustes de la olla de coccion lenta se borraran y sera necesario restablecerlos. Sin embargo, podria no ser seguro
consumir los alimentos. Si no sabe el tiempo que ha podido estar apagado el aparato, le sugerimos que deseche los
alimentos.

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

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

* Utilice guantes siempre que tenga que manipular la tapa o la olla ceramica.

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

* La pieza cerdmica extraible es apta para horno y microondas. La olla ceramica extraible es apta para horno. No utilice
la olla ceramica extraible con una cocina de gas, eléctrica o debajo de un grill. Consulta la siguiente tabla.

APTA PARA APTA PARA APTA PARA

LAVAVAJILLAS il EiL Y MICROONDAS HORNILLA

Tapa Si No No No

Si, pero no debajo

Pieza ceramica Si . Si* No
del grill

* Consulte el manual del microondas para conocer su Uso con piezas ceramicas.

LIMPIEZA

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

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

* Aligual que sucede con cualquier ceramica fina, la olla ceramica y la tapa no soportan los cambios bruscos de
temperatura. No lave la olla ceramica ni la tapa con agua fria si estan calientes.
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* 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.

PRECAUCION: Nunca sumerja parte alguna del aparato, el cable de alimentacion o el conector en agua ni en ningtin otro
liquido.
NOTA: Tras limpiarla a mano, deje que la olla ceramica se seque sola antes de almacenarla.

SUGERENCIAS Y TRUCOS PARA COCINAR

PASTA Y ARROZ:

* Para obtener un resultado 6ptimo con arroces, utilice arroz largo preparado 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 6ptimo con pasta, cocine primero la pasta parcialmente en una olla con agua hirviendo hasta
que esté blanda. Afiada la pasta a la olla de coccion lenta Crock-Pot® durante los dltimos 30 minutos de coccién.
JUDIAS:

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

* 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 méas 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 coccién réapida para facilitar su coccion.

HIERBAS Y ESPECIAS:
Las hierbas frescas afiaden sabor y color, pero deben afiadirse al final del ciclo de coccién, dado que su sabor se disipa
con un tiempo de coccion largo.

* Las hierbas y especias molidas y/o secas van bien con la coccion lenta y pueden afiadirse desde el principio.

* Laintensidad del sabor de las hierbas y especias puede variar mucho en funcion de su potencia y duracion. Utilice
hierbas en pequefas cantidades, pruebe los alimentos preparados al final del ciclo de coccion y corrija el sabor justo
antes de servirlos.

LECHE:
* Laleche, la nata y la crema agria se cortan al cocinarse durante periodos de tiempo largos. En la medida de lo posible,
afiadalos durante los ultimos 15 a 30 minutos de coccién.

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

SOPAS:

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

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

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

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

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

32



* El tamafio de la carne y los tiempos de coccion 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 carmnes 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 fruta, o vegetales ligeros
como champifiones, cebolla en dados, berenjena o verduras picadas. Esto permite que todos los alimentos se cocinen
alavez.

* Al cocinar carnes congeladas, debe afiadirse primero al menos 1 taza de liquido caliente. El liquido actuara como
“colchon” para evitar cambios bruscos de temperatura. Normalmente se necesitan 4 horas méas a temperatura BAJA o0 2
horas méas a temperatura ALTA. En el caso de carnes con cortes mas gruesos o congeladas, esta puede tardar mucho
mas en descongelarse y quedar tierna.

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 coccidn.

LiQuiDO:
* 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.

* Asegurese de que la pieza ceramica siempre esté llena como minimo a la mitad y como maximo a tres cuartos de su
capacidad, y siga los tiempos de coccidn recomendados.

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 sélo se aplicaran al comprador original y no se cubriran el uso comercial o comunitario.

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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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 eta uguale o superiore a 8 anni
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 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.

Questa apparecchiatura é destinata esclusivamente a un uso domestico. Non
utilizzare I'apparecchiatura per scopi diversi da quelli ai quali & destinata. Non
utilizzare I'apparecchio all’aperto.

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

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

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

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

* Verificare che 'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa di alimentazione dopo I'uso e prima della pulizia.

* Lasciare sempre raffreddare 'apparecchio prima della pulizia o della conservazione.

* Non immergere mai 'apparecchio o il cavo di alimentazione e la spina in acqua o in altri liquidi.

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

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

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

*Alcune superfici non sono state progettate per sopportare il calore prolungato generato da determinati apparecchi.

* Non collocare '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 I'uso.
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COMPONENTI

Figura 1

Coperchio con
guarnizione
rimovibile

Pentola in
litoceramica

Base riscaldante

Timer

Pannello comandi

PREPARAZIONE PER L’'USO

Prima di utilizzare la pentola a cottura lenta, rimuovere tutti gli imballaggi, lavare il coperchio e la pentola con acqua tiepida

saponata, quindi asciugare accuratamente.

NOTE IMPORTANTI:

* Durante l'iniziale utilizzo dell'apparecchiatura si potrebbe notare un leggero fumo e/o odore. Si tratta di un fenomeno
normale nella maggior parte delle apparecchiature che generano calore e che smettera di verificarsi dopo alcuni utilizzi.

* 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 calda su una superficie che potrebbe subire danni dovuti 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.

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

ASSEMBLAGGIO:
1. Collocare la pentola sopra la base riscaldante.
2. Posizionare il coperchio sulla pentola (vedere Figura 1).
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COME UTILIZZARE LA PENTA A COTTURA LENTA

1. Collocare la pentola sopra la base riscaldante, aggiungere gli ingredienti e chiudere

con il coperchio.

2. Collegare la pentola a cottura lenta Crock-Pot® alla rete di alimentazione. Ridurre il D
tempo di cottura indicato nella ricetta se la pentola € piena per meno di tre quarti.

3. Premere il pulsante di impostazione di cottura richiesto (HIGH/ALTO o LOW/ HON

BASSO). E possibile selezionare anche I'impostazione WARM/CALDO, nonostante
sia destinata a riscaldare semplicemente il cibo e non a cuocerlo.
4. Premere il pulsante del timer per selezionare la programmazione desiderata. Si

tenga presente che i seguenti tempi preimpostati vengono visualizzati in base
allimpostazione di cottura selezionata e sono regolabili:

CALDO (WARM,) = 6 ore
BASSO (LOW) = 10 ore

ALTO (HIGH) = 6 ore @ onoff
5. Una volta effettuate tutte le selezioni, la spia corrispondente si illumina, la pentola a

cottura lenta inizia a riscaldarsi e il timer interno inizia il conto alla rovescia a incrementi
di 1 minuto.

6. Non appena viene raggiunto il tempo di cottura, la pentola a cottura lenta passa automaticamente in modalita CALDO e la
spia corrispondente si illumina. Sul timer viene visualizzato il tempo trascorso in modalita CALDO e la pentola si spegne
dopo sei ore.

NOTE PER L'UTILIZZO:

* Se durante la cottura si verifica un'interruzione dell'erogazione dell'energia elettrica, una volta ripristinata I'alimentazione
la pentola rimane spenta. Inoltre, tutte le impostazioni vengono annullate e devono essere riconfigurate. Tuttavia, il cibo
potrebbe non essere idoneo per la consumazione. Qualora non sia possibile determinare la durata dell'interruzione, si
consiglia di gettare via il contenuto della pentola.

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

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

* Indossare sempre guanti da forno quando si maneggia il coperchio o la pentola in litoceramica.

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

* La pentola in litoceramica rimovibile & adatta all'utilizzo in forni tradizionali e a microonde. Non utilizzare la pentola
in litoceramica rimovibile su un fornello a gas, una piastra di cottura elettrica o sotto una griglia. Consultare la tabella
seguente.

LAVABILE IN UTILIZZABILE IN UTILIZZABILE IN UTILIZZABILE SUL
(SR EN= LAVASTOVIGLIE FORNO MICROONDE FORNELLO
Coperchio Si No No No
Pentola in litoceramica Si Si, ma non sotto il grill Si¥ No

* Consultare il manuale del microonde per informazioni sull'utilizzo con pentole in litoceramica.
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PULIZIA

Prima della pulizia, scollegare SEMPRE la pentola a cottura lenta dalla presa elettrica e
lasciarla raffreddare.

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

Come per qualsiasi altra ceramica delicata, la pentola e il coperchio non sopportano i bruschi sbalzi di temperatura. Non
lavare la pentola o il coperchio con acqua fredda quando sono caldi.

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

ATTENZIONE: Non immergere mai I'apparecchio o il cavo di alimentazione e la spina in acqua o in altri liquidi.
NOTA: Dopo la pulizia manuale, far asciugare la pentola all'aria aperta prima di riporla.

CONSIGLI E SUGGERIMENTI PER LA COTTURA

PASTA E RISO:

* Per ottenere risultati ottimali, utilizzare riso a grani lunghi o un riso speciale indicato nella ricetta. Se dopo il tempo
suggerito il riso non € cotto completamente, aggiungere 1-1% tazze di liquido per ogni tazza di riso cotto e proseguire la
cottura per altri 20-30 minuti.

* Per ottenere risultati ottimali, cuocere prima la pasta parzialmente in una pentola con acqua bollente fino ad
ammorbidirla leggermente. Aggiungere la pasta alla pentola a cottura lenta Crock-Pot® negli ultimi 30 minuti del tempo di
cottura.

FAGIOLI:

. | 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).

. | 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.

ERBE E SPEZIE:

. Le erbe fresche aggiungono gusto e colore ma devono essere aggiunte alla fine del ciclo di cottura in quanto il loro
sapore tende a dissiparsi in caso di tempi di cottura prolungati.

. Erbe e spezie macinate e/o secche sono particolarmente adatte alla cottura lenta e possono essere aggiunte all'inizio.

. La capacita di insaporimento di tutte le erbe e spezie pud variare enormemente a seconda della loro particolare
intensita e durata di conservazione. Utilizzare le erbe con moderazione, assaggiare alla fine del ciclo di cottura e
perfezionare i condimenti appena prima di servire in tavola.

LATTE:

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

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

ZUPPE:

* Alcune ricette prevedono I'utilizzo di grandi quantita di acqua. Mettere prima nella pentola a cottura lenta gli ingredienti
della zuppa, quindi aggiungere I'acqua fino a coprirli appena. Se si desidera ottenere una zuppa meno densa,
aggiungere altro liquido al momento di servire.
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CARNI:

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

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

La carne va posizionata in modo tale da appoggiarla allinterno della ciotola di cottura senza toccare il coperchio.

Per tagli 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 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 '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 o frutta, oppure verdure
leggere come funghi, cipolla tritata, melanzane o verdure tagliate sottili. In questo modo sara possibile cuocere tutti gli
alimenti alla stessa velocita.

Se si devono cuocere cibi surgelati, aggiungere subito almeno una tazza di liquido caldo. Il liquido fungera da
“"cuscinetto™, impedendo bruschi sbalzi di temperatura. In genere, sono richieste 4 ore in piu per la cottura in
modalita BASSO e 2 ore in piu in modalita ALTO. Per tagli di carne congelati di grandi dimensioni, potrebbero essere
necessari tempi di scongelamento piu lunghi.

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:
* 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.

* Potrebbe sembrare che le nostre ricette 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, occorre ridurre la quantita di liquido prima
di cucinare.
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GARANZIA

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

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

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

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

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

* Si segnali tempestivamente il problema al punto d'acquisto o 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.

Laat voldoende ruimte vrij boven en om het apparaat voor luchtcirculatie. Zorg dat het apparaat tijdens gebruik niet in
contact kan komen met ontvlambare materialen (zoals gordijnen of wandbekleding). Plaats het apparaat tijdens gebruik
niet onder een keukenkast.

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.

Wees uiterst voorzichtig wanneer u het apparaat verplaatst als dit warm voedsel of warme vloeistoffen bevat.

Vermijd plotselinge temperatuurverandering, bijvoorbeeld door gekoeld voedsel toe te voegen als de schaal heet is.
Het apparaat niet gebruiken als het is gevallen of zichtbare beschadiging of lekkages vertoont.

Geen enkel deel van het apparaat of het stroomsnoer onderdompelen 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.

Dit apparaat mag niet op of in de buurt van oppervlakken worden geplaatst die heet kunnen worden (zoals een fornuis).
* Raak de buitenkant van het apparaat tijdens gebruik niet aan; de oppervlakken kunnen erg heet worden. Gebruik een

ovenwant of doek om het deksel te verwijderen. Pas op voor de hete stoom die ontsnapt wanneer het deksel wordt
verwijderd.

Gebruik het apparaat nooit leeg, zonder dat het deksel is geplaatst of als het deksel gebarsten of beschadigd is.

Zet de aardewerken schaal niet op een opperviak dat niet hittebestendig is. Zet de schaal altijd op een hittebestendige
onderzetter.

* Wees voorzichtig wanneer u de schaal op een kwetsbaar of gepolijst oppervlak zet; de bodem van de schaal is niet
geglazuurd en kan krassen of andere beschadigingen veroorzaken. Om dergelijke opperviakken te beschermen, wordt u
aanbevolen om de schaal op een onderzetter te zetten.

* 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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COMPONENTEN VAN DE SLOWCOOKER VAN CROCK-POT®
Afb. 1

Uitheembaar
Afdichtend deksel

Stoneware-pot

Verwarmingsgedeelte

Timer

Regelknoppen/display

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Voordat u uw slowcooker gebruikt, verwijdert u alle verpakkingsmaterialen en wast u het deksel en het aardewerk af met
warm sop en droogt u deze goed af.
BELANGRIJK:

* 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.

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

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

SAMENSTELLING:
1. Plaats het aardewerk in het verwarmingsonderdeel.
2. Plaats het deksel horizontaal in het aardewerk (afb. 1).
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GEBRUIK VAN UW SLOWCOOKER

1. Plaats het aardewerk in het verwamingsonderdeel, voeg uw ingrediénten toe aan
de pot en dek het af met het deksel.

2. Steek de stekker van uw slowcooker van Crock-Pot® in het stopcontact. U dient
de kooktijd te verkorten als de pot minder dan driekwart vol is.

3. Selecteer de gewenste kookinstelling (HIGH-HOOG of LOW-LAAG). WARM is
ook een optie die kan worden geselecteerd. Deze optie is alleen bedoeld om
etenswaren warm te houden en niet om deze te koken. ® ® ®

4. Druk op de timerknop om de gewenste tijd in te stellen. Hieronder staan de
vooraf geprogrammeerde tijden die automatisch verschijnen op basis van de
geselecteerde kookinstelling. Deze kunnen worden aangepast:

WARM = 6 uur
LAAG =10 uur
HOOG =6 uur

5. Zodra alles is ingesteld, gaat het bijbehorende lampje aan, begint de slowcooker
met verwarmen en begint de interne timer met het aftellen in stappen van één minuut.

6. Aan het einde van de kooktijd schakelt de slowcooker automatisch over op de instelling WARM en gaat het lampje
voor WARM aan. De timer geeft aan hoe lang het apparaat op WARM is ingesteld en schakelt het apparaat uit na
zes uur.

OPMERKINGEN VOOR GEBRUIK

* Bij een stroomstoring tijdens het koken is het apparaat uitgeschakeld als de stroomtoevoer weer wordt hersteld. Alle
instellingen voor de slowcooker zijn gewist en moeten opnieuw worden ingesteld. De etenswaren zijn wellicht niet
geschikt voor consumptie. Als u niet zeker weet hoe lang de stroomtoevoer is onderbroken, dan raden we aan dat u het
voedsel weggooit.

* Vul de aardewerken pot niet teveel op. Om morsen te vermijden, vult u de aardewerken pot niet voor meer dan driekwart
op.

* Kook de etenswaren altijd gedurende de aanbevolen tijd met het deksel erop. Verwijder het deksel niet tijdens de eerste
twee uur van het koken, zodat de warmte op efficiénte wijze kan toenemen.

* Draag altijd ovenwanten als u het deksel of de aardewerken pot aanraakt.
* Haal de stekker uit het stopcontact na het koken en voor het reinigen.

* De uitneembare aardewerken pot is oven- en magnetronbestendig. Gebruik de aardewerken pot niet op een gasfornuis
of een elektrisch fornuis, of in een braadoven. Raadpleeg het onderstaande overzicht.

GESCHIKT VOOR:
ONDERDEEL AFWASMACHINE MAGNETRONNJOP HETELUCHTOVEN
Deksel Ja Nee Nee Nee
Stoneware-pot Ja Ja, magé g'ﬁﬁ onder Ja* Nee

* Raadpleeg de handleiding van uw magnetron voor gebruik in combinatie met aardewerk.

HET SCHOONMAKEN VAN UW SLOWCOOKER

* Schakel uw slowcooker ALTIJD uit, trek de stekker uit het stopcontact en laat het afkoelen voordat u het schoonmaakt.

* Het deksel en de stoneware-pot van de slowcooker kunnen in de afwasmachine of met heet water en zeep worden
afgewassen. Gebruik geen schurende afwasmiddelen of schuursponzen. Een doek, spons of rubberen spatel zijn

meestal voldoende om resten te verwijderen.

* Gebruik een niet-schurend reinigingsmiddel of azijn om water- en andere vlekken te verwijderen.

* De aardewerken pot en het deksel zijn, net als andere fijne keramiek, niet bestand tegen plotselinge
temperatuurschommelingen. De aardewerken pot en het deksel niet afwassen met koud water als ze heet zijn.
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* De buitenkant van de buitenpot mag worden schoongemaakt met een zachte doek en warm water en zeep. Droog het
af. Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen.
VOORZICHTIG: Geen enkel deel van het apparaat of het stroomsnoer onderdompelen in water of een andere
vloeistof.

* Geen andere reparatiehandelingen mogen worden uitgevoerd.
LET OP: laat de pot drogen na het reinigen met de hand voorafgaand aan het opbergen.

HINTS EN TIPS

PASTA EN RIJST:

. Voor het beste rijstresultaat gebruikt u langkorrelige rijst of een speciale rijstsoort, zoals vermeld in het recept. Als de
rijst na de aangegeven kooktijd nog niet helemaal gaar is, voeg dan nog 1 tot 1% kop vocht toe per kop gekookte rijst
en laat het geheel nog 20 tot 30 minuten doorkoken.

. Voor de beste pastaresultaten de pasta eerst gedeeltelijk in een pan kokend water koken totdat die bijna gaar is.
Voeg de pasta aan de Crock-Pot® slowcooker toe voor de laatste 30 minuten van de bereidingstijd.
BONEN:

. Bonen moeten helemaal zacht gemaakt worden voordat ze gecombineerd worden met suiker en/of zure gerechten.
Suiker en zuur hebben een verhardend effect op bonen en voorkomen dat ze zacht worden.

+  Gedroogde bonen, vooral rode kievitshonen, 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 vodr 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.

KRUIDEN EN SPECERIJEN:

. Verse kruiden voegen smaak en kleur toe, maar dienen pas aan het eind van de bereidingstijd toegevoegd te worden,
aangezien de smaak tijdens lange kooktijden vervliegt.

. Gemalen en/of gedroogde kruiden en specerijen zijn bij uitstek geschikt voor slowcooking. Ze kunnen aan het begin
van de bereidingstijd worden toegevoegd.

. De smaakkracht van kruiden en specerijen kan aanzienlijk variéren, afhankelijk van hun specifieke sterkte en de
houdbaarheidsperiode. Wees voorzichtig met kruiden: proef eerst aan het eind van de bereidingstijd en breng het
gerecht pas vlak voor het opdienen op smaak.

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:

. Sommige soeprecepten vragen om grote hoeveelheden water. Eerst de andere soepingrediénten aan de slowcooker
toevoegen en daarna net genoeg water toevoegen tot het geheel onder water staat. Indien dunnere soep gewenst is,
meer vocht toevoegen bij het opdienen.

VLEES:

. Vet wegsnijden, goed afspoelen en het viees droogdeppen met keukenpapier.

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

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

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

43



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

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

Bij het bereiden van bevroren vlees dient eerst minstens één kop warme vloeistof toegevoegd te worden. De vloeistof
dient als een “buffer” ter vermijding van plotselinge temperatuurschommelingen. Meestal zijn er daarna nog eens vier
uur op LAAG of twee uur op HOOG nodig. Bij grotere stukken bevroren vlees kan het langer duren om het vlees te
ontdooien en mals te maken.

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:

Voor de beste resultaten en om te voorkomen dat voedsel uitdroogt of aanbrandt, dient er altijd voldoende vocht in
het recept gebruikt te worden.

Zorg ervoor dat de aardewerken pot minstens ¥z vol en hoogstens % vol is en volg de aanbevolen bereidingstijden.

RECEPTEN

EENVOUDIGE EN GEZONDE VISFILET Voor 4-6 personen

Zeezout en peper

0,9-1,4 kg witvis (kabeljauw, zeebaars, tilapia of meerval), zonder vel. Verse kruiden (ongekrulde peterselie, basilicum,
dragon, bonenkruid of een combinatie van alles)

2-3 citroenen, in dunne plakjes

Bereide salsa of olijventapenade voor de garnering

1.
2.

3.

De vis aan beide zijden bestrooien met zout en peper en in Crock-Pot® slowcooker leggen. De bovenkant van de vis
met kruiden en plakjes citroen bedekken en ook wat citroenplakjes onder de vis plaatsen.

Afdekken en op hoog bereiden gedurende ongeveer 30-40 minuten, of totdat de vis niet meer doorschijnend is.
Bereidingstijden variéren afhankelijk van de dikte van de vis.

De citroenplakjes verwijderen en bedekken met salsa of tapenade.

BBQ PULLED PORK Voor 6-8 personen

1,1-2,3 kg varkenslende, mager of vet
475-950 ml barbecuesaus

2-3 uien, fijngehakt

6-8 hamburgerbroodjes of harde bolletjes

1.
2.
3.

Doe de varkenslende in Crock-Pot® slowcooker. Bedekken met ui en barbecuesaus.

Afdekken en op laag koken gedurende 8 uur of op hoog gedurende 4 uur, of totdat het vlees mals is.

Haal het varkensvlees uit Crock-Pot® slowcooker en trek met een vork in stukjes. Terugplaatsen in Crock-Pot®
slowcooker en bedekken met saus.

Serveer BBQ pulled pork op hamburgerbroodijes of harde bolletjes.
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RECEPTEN

BEEF BOURGUIGNON Voor 6-8 personen

3 eetlepels bloem

Zeezout en peper

1,4 kg runderlap, gesneden in blokjes van 2,5 cm

3 grote wortels, geschild en in plakjes

1 middelgrote ui, in plakjes

6 repen gekookt spek, gesneden in stukjes van 2,5-5 cm
1 blik runderbouillon van 284 ml

475 ml rode wijn of bourgogne

1 eetlepel tomatenpuree

2 knoflooktenen, fijngemalen

3 takjes verse tijm, met stengels

1 laurierblaadje

450 g verse champignons, in plakjes

2 grote aardappelen, gesneden in stukjes van 2,5 cm

1. Het rundviees bedekken met bloem, vermengd met zout en peper. Aanbraden in een braadpan op het fornuis
(optioneel).

2. Leg het vlees in Crock-Pot® slowcooker en voeg de overige ingrediénten toe.

3. Afdekken en op laag koken gedurende 8-10 uur of op hoog gedurende 6 uur, of totdat het viees mals is

GEGRILDE KIP MET CITROENGRAS Voor 4-6 personen

1,8-2,7 kg braadkip

120 ml ui, gehakt

1-2 eetlepels boter

Sap van een citroen

', theelepel zeezout

2 eetlepels verse peterselie
" theelepel gedroogde tijm
[ theelepel paprikapoeder

1. Doe de ui in de holte van de kip en wrijf het vel in met boter. Doe de kip in Crock-Pot® slowcooker.
2. Citroensap over de kip uitknijpen en bestrooien met de overige kruiden. Afdekken en op laag koken gedurende 8-10
uur of op hoog gedurende 4 uur

CHILI oor 6-8 personen

2 grote uien, in blokjes

5-6 knoflooktenen, fijngemalen

2 groene paprika’s, in blokjes

0,9-1,4 kg rundergehakt, gaar en uitgelekt

2 blikken van 400 g met rode, bruine of witte bonen, afgespoeld en uitgelekt
1 blik van 400 g tomaten in blokjes

2 jalapefios, zonder zaadjes en fijngemalen

1 eetlepel komijn

1 theelepel cayennepeper

125 g runderbouillon

1. Alle ingrediénten toevoegen aan de Crock-Pot® slowcooker.
2. Afdekken en op laag koken gedurende 8-9 uur of op hoog gedurende 4 uur.
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RECEPTEN

KIP CACCIATORE Voor 4-8 personen

2-3 uien, in dunne plakjes

0,9-1,8 kg kippenvlees (filet of dijen), zonder vel

1 x 794 gr blik pruimtomaten, in blokjes

5 knoflooktenen, fijngemalen

120 ml droge witte wijn of bouillon

2 eetlepels kappertjes

20 kalamataolijven, grofgehakt

1 bosje verse peterselie of basilicum, met steel en grofgehakt
Zeezout en peper

Gekookte pasta

Leg de gesneden ui in Crock-Pot® slowcooker en bedek die met het kippenviees.

In een kom tomaten, zout, peper, knoflook en witte wijn door elkaar roeren. Giet dit over het kippenvlees.
Afdekken en op laag koken gedurende 6 uur of op hoog gedurende 4 uur, of totdat het kippenvlees mals is.
De kappertjes, olijven en verse kruiden vlak voor het opdienen erdoorheen roeren.

. Serveren met gekookte pasta.

Let op: bereiding van kip aan het bot verlengt de bereidingstijd in verhouding tot kip zonder bot met ongeveer 30 minuten
tot 1 uur.

RN~

GEBRADEN RUNDVLEES Voor 6-10 personen

0,9-1,8 kg runderbraadlappen

3 uien in plakjes

120 g bloem

2 stengels bleekselderij in plakjes, zeezout en peper
240 g champignons in plakjes

3 wortels, in plakjes

240 ml runderbouillon of wijn

3 aardappels, in vieren

1. Bedek het viees met ¥ kop bloem, zout en peper. Het viees dichtbranden in een braadpan op het fornuis (eventueel).

2. Alle groenten in Crock-Pot® slowcooker doen, behalve de champignons. Het viees toevoegen en de champignons
erboven verspreiden. Het vocht toevoegen.

3. Afdekken en op laag koken gedurende 10 uur of op hoog gedurende 6 uur, of totdat het vlees mals is.

WORST EN GEHAKTBALLEN Voor 8-10 personen

1,4-2,3 kg worst en gehaktballen, onbereid, 6 knoflooktenen, geschild en gehakt
1 blik van 800 g met geperste tomaten

1-2 blikken van 800 g pruimtomaten in sap, 1 bosje grofgehakte verse basilicum
Gekookte pasta

Geraspte kaas

De worst en gehaktballen in een braadpan op het vuur aanbakken (optioneel).
Alle ingrediénten in Crock-Pot® slowcooker doen, behalve pasta en geraspte kaas.
Afdekken en op laag koken gedurende 8 uur of op hoog gedurende 4 uur.
Serveren met gekookte pasta en geraspte kaas

el
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RECEPTEN

RUNDERSTOOFSCHOTEL Voor 6-8 personen

0,9-1,8 kg runderstoofvlees, in blokjes van 2,5 cm
120 g bloem

Zeezout en peper

710 ml runderbouillon

1 eetlepel worcestershiresaus

3 knoflooktenen, fijngehakt

2 laurierblaadjes

6 kleine aardappelen, in vieren

2-3 uien, fiingehakt

3 bleekselderijstengels in plakjes

1. Bloem, zout en peper over het vlees strooien. Doe het vlees in Crock-Pot® slowcooker.

2. Overige ingrediénten toevoegen en goed doorroeren.

3. Afdekken en op laag koken gedurende 8-10 uur of op hoog gedurende 6 uur, of totdat het viees mals is. Voor het
opdienen goed doorroeren.

BABYBACKRIBBEN Voor 6-10 personen

2-4 ribstukken babybackribben, elk in 3-4 stukken gesneden

475-950 ml barbecuesaus

2-3 uien, fiingehakt

1. Doe de ribben in Crock-Pot® slowcooker. Bedekken met ui en barbecuesaus.

2. Afdekken en op laag koken gedurende 8 uur of op hoog gedurende 4 uur, of totdat het vlees mals is.
3. Bij het opdienen de ribben tussen de botten snijden en naar smaak overgieten met saus.

47



GARANTIE

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

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

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

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

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

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

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

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 anvéndas 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 anvénds pa ett sakert
satt och forstar riskerna som ar involverade. Barn far inte leka med denna apparat.
Rengoring och anvandarunderhall far endast utféras av barn om de ar minst 8

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

Denna apparat ar endast avsedd for bruk i hushallet. Anvand inte apparaten till
andamal som den inte ar avsedd till. Apparaten far inte anvdandas utomhus.

* Lé&mna tillrackligt med utrymme for luftcirkulation pa ovansidan och alla sidor. Apparaten far inte vidréra lattantandligt
material (till exempel gardiner eller tapeter) under anvandning. Den far inte anvandas under ett skap.

Se till att apparaten ar avstangd och att sladden &r utdragen ur eluttaget efter anvandning och fore rengéring.
Lat alltid apparaten svalna fore rengéring eller forvaring.
Var mycket forsiktig nar du flyttar en apparat som innehaller varm mat eller dryck.

Undvik plotsliga temperaturforandringar, till exempel vid tillsattning av djupfryst mat i en uppvarmd innerskal.
Anvand inte apparaten om den har blivit tappad, om det finns synliga tecken pa skador eller om den lacker.
Doppa aldrig nagon del av apparaten eller natsladden och kontakten i vatten eller nagon annan vatska.

Lat aldrig natsladden hanga Gver kanten pa en arbetsbank, vidrora varma underlag eller bli snodd, fastna eller bli kliamd.
Apparaten far inte placeras pa eller i narheten av underlag som kan vara varma (t.ex. héll/platta pa en gas- eller elspis).

Vidrér inte apparatens yttre ytor under anvandning eftersom de kan bli mycket varma. Anvéand ugnsvantar eller duk nar
du lyfter av locket. Se upp for het anga nar du lyfter av locket.

Anvénd aldrig apparaten om den &r tom, saknar lock eller om locket ar sprucket eller skadat.

Placera inte innerskalen av stengods pé en yta som paverkas av hetta. Placera alltid skalen pa en trefot eller ett
kastrullunderlagg.

Var forsiktig nar du placerar innerskalen direkt pa dmtaliga eller polerade ytor eftersom skalens basplatta &r oglaserad
och saledes kan fa repor eller andra marken. Vi rekommenderar att du lagger ett underlagg under skalen som skyddar
dess yta.

* Langsamkokarens lock ar tillverkat av hardat glas. Kontrollera alltid locket och titta efter skarvor, sprickor eller andra
skador. Anvand inte glaslocket om det ar skadat, eftersom det da kan splittras vid anvandning.
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CROCK-POT® LAGHASTIGHETSKOKARES DELAR

Figur 1

Léstagbart
packningsforsett lock

Stengods

Uppvarmningsenhet

Timer

Kontrollpanel

FORE DEN FORSTA ANVANDNINGEN

Innan du anvénder langsamkokaren ska du ta bort all forpackning och diska locket och innerskalen av stengods i varmt
vatten och diskmedel och torka dem ordentligt.

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

Var forsiktig nar du placerar innerskalen av stengods pa en spis med keramisk hall eller diskbéankar, bord eller andra ytora
av keramik eller glas. Pa grund av stengodsets natur kan den skrovliga ytan pa undersidan repa vissa ytor om man inte &r
forsiktig. Placera alltid underlagg under innerskalen av stengods innan du placerar den pa ett bord eller diskbanken.

En mindre méngd rok eller lukt kan upplevas vid forsta anvandningen av den hér produkten. Detta &r normalt hos ménga
uppvarmda produkter och forsvinner efter ett par anvandningstillfallen.

HOPSATTNING:
1. Stéll stengodsgrytan pa uppvérmningsenheten.
2. Sétt pa locket genom att trycka det horisontellt nedat pa stengodsgrytan (se figur 1).
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HUR MAN ANVANDER LAGHASTIGHETSKOKAREN

1. Satt stengodsgrytan pa uppvarmningsenheten, fyll den med dnskade ingredienser

och séatt pa locket.
2. Sattikontakten till Crock-Pot® laghastighetskokare. Om stengodsgrytan fylls till [:
mindre an % maste man minska tillagningstiden .Tor receptet. ﬂ o
3. Tryck pa dnskad knapp for tillagningen (HIGH/HOG eller LOW/LAG). WARM (varm) Timer

ar ytterligare ett alternativ som kan véljas. Detta ar emellertid endast avsett for att
halla maten varm och inte for att tillaga den.

® ® ®
4. Tryck pa timerknappen for att vélja 6nskad tidsinstalining. Observera att foljande ar
forprogrammerade tider som automatiskt visas baserat pa den tillagningsinstalining

som valjs. Dessa tider kan justeras.

WARM (VARM) = 6 timmar
LOW (LAG) = 10 timmar on/off
HIGH (HOG) = 6 timmar

5. Nar alla val har gjort tands indikatorlampan fér motsvarande val,
laghastighetskokaren varms upp och den inbyggda timern bérjar nedrakningen en minut i taget.

6. Nar tillagningstiden har natt sitt slut slar laghastighetskokaren automatiskt dver till [aget WARM (VARM) och
motsvarande indikatorlampa tands. Timern kommer att visa hur lange apparaten har varit pa i laget WARM (VARM)
och stanger av den efter sex timmar.

INFORMATION OM ANVANDNING

* Om det blir strdmavbrott medan tillagningen pagar kommer apparaten att vara avstangd nar strdmmen kommer tillbaka.
Alla laghastighetskokarens installningar kommer att ha raderats och maste stéllas in pa nytt. Tank pa att maten kan ha
blivit forstord om detta intréffar. Om du inte kanner till hur I1&nge strdmmen har varit avstangd rekommenderar vi att du
slanger maten som ar i kokaren.

* Fyllinte stengodskokaren med alltfor mycket mat. Fyll aldrig stengodskokaren mer an till % da maten kan koka dver.

* Lat alltid locket vara pa under den tid som rekommenderas. Ta aldrig bort locket under de forsta tva timmarna av
tillagning sa att det blir tillrédckligt varmt i kokaren.

+ Anvand alltid grytlappar nar du tar pa locket eller stengodsgrytan.
* Dra ut kontakten nér tillagningen &r klar och innan rengéring.

* Den flyttbara stengodsgrytan &r ugnsséker och mikroséker. Anvénd inte stengodsgrytan pa gas- eller elspis eller under
grillen. Se tabellen nedan.

DEL DISKMASKINSAKER MIKROVAGSUGN SPISHALL-
SAKER SAKER
Lock Ja Nej Nej Nej
Stengods Ja Ja, megrill?efﬁ under Ja* Nej

*Se efter i bruksanvisningen for din mikrovagsugn vad galler anvéndning med stengods.
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SA HAR RENGOR DU DIN LAGHASTIGHETSKOKARE

+ Stang ALLTID av laghastighetskokaren, dra ur kontakten ur eluttaget och lat den svalna innan rengéringen.

* Locket och stengodsgrytan gar att diska i diskmaskin eller med varmt tvalvatten. Anvand inte  slipmedel eller
skrubborstar. En trasa eller gummiskrapa brukar racka for att ta bort eventuella rester.

* Precis som nar det galler all fin keramik klarar stengodsgrytan och locket inte av plétsliga temperaturskillnader. Diska
darfor inte stengodsgrytan eller locket med kallt vatten om de &r varma.

* Uppvarmningsenhetens utsida kan rengéras med en mjuk trasa och varmt tvalvatten. Torka torrt.

¢ Anvénd inte slipande rengdringsmedel.
FORSIKTIGHET: Doppa aldrig nagon del av apparaten eller natsladden och kontakten i vatten eller nagon annan
vétska.

* Inget annat underhall bor utféras pa apparaten.
OBS! Lat grytan lufttorka innan forvaring efter att du diskat den for hand.

TIPS

PASTA OCH RIS:

. For basta resultat med ris bor man anvanda langkornigt specialbehandlat ris eller den speciella rissort som receptet
rekommenderar. Om riset inte &r fardigkokt efter den rekommenderade tillagningstiden kan du lagga il ytterligare 2,5
till 3,5 deciliter vatska per samma méngd ris och fortsatta tillagningen i 20 till 30 minuter.

. For basta resultat med pasta bor man forst koka pastan en liten stund i en gryta med kokande vatten tills den bérjar
mjukna lite. Tillsétt pastan i Crock-Pot® laghastighetskokare under de sista 30 minuterna av tillagningstiden.
BONOR:

. Bonor maste vara helt mjuka innan de blandas med socker och/eller syrliga ingredienser. Socker och syra gér att
bénorna blir harda och forhindrar att de mjuknar.

«  Torkade bonor, sarskilt roda tradgardsbonor, ska kokas innan de anvands i ett recept.
. Det gar ocksa bra att anvanda fardigkokta bonor pa burk i stéllet for torkade bonor.

GRONSAKER:

. Manga gronsaker blir extra goda nér de tillagas langsamt da detta ofta framhaver dess fulla smak. Gronsakerna
overkokas inte lika Iatt i din laghastighetskokare som de kan gora i ugnen eller pa spisen.

« Om man tillagar matratter som innehaller bade gronsaker och kott Iagger man i gronsakerna i kokaren innan kottet.
Gronsaker tar ofta langre tid att tillaga i Iaghastighetskokaren &n kott.

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

ORTER OCH KRYDDOR:

. Farska orter ger smak och farg men bor tillséttas mot slutet av tillagningen eftersom smaken kan forsvinna om de far
ligga i alltfor lange.

. Malda och/eller torkade orter och kryddor fungerar daremot bra for langsam tillagning och kan laggas i fran forsta
bérjan.

. Hur mycket orter och kryddor smakar varierar mycket beroende pa hur starka de ar och hur gamla de &r. Anvand
orter sparsamt och provsmaka mot slutet av tillagningen och justera kryddningen strax innan maten ska serveras.

MJOLK:

. Mijélk, gradde och creme fraiche kan skara sig vid alltfor langa koktider. Tillsatt darfor dessa under de sista 15 till 30
minuterna av tillagningen om méjligt.

. Soppkoncentrat kan anvandas i stallet for mjolk och klarar av langa koktider.
SOPPOR:

. Vissa sopprecept innehaller stora mangder vatten. Tillsatt soppans 6vriga ingredienser i laghastighetskokaren forst
och tillsatt sedan bara tillrackligt med vatten for att ticka dessa. Om man vill ha en tunnare soppa kan man tillsatta
mer vatska nar soppan ska serveras.

KOTT:
. Putsa bort fett och torka av kottet noga med hushallspapper.
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« Om man bryner kottet i en separat stekpanna forst kan man lata fettet rinna av innan man lagger i det i
laghastighetskokaren vilket ger en djupare smak.

. Kott ska laggas i grytan pa ett satt som gor att det inte kommer i kontakt med locket.

. For mindre eller storre kottbitar anpassar man méangden gronsaker och potatis sa att stengodsgrytan alltid fylls till
mellan %2 och %.

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

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

. Tillsatt minst 2,5 deciliter varm vétska vid tillagning av fryst kétt. Vétskan kommer att skydda grytan mot pldtsliga
temperaturforandringar. 4 extra immars tillagning pa LOW (LAG) eller 2 timmar pa HIGH (HOG) behévs vanligtvis.
For storre bitar fryst kott kan det ta mycket langre tid att tina upp kottet och fa det mort.

FISK:
. Fisk kokar snabbt och skall tillsattas i slutet av koktiden, under de sista femton till sextio minuterna.

VATSKA:

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

. Se till att stengodsgrytan alltid &r fylld till minst %2 och max % och élj rekommenderade tillagningstider.

RECEPT

BEEF BOURGUIGNON Racker till 6-8 personer

3 msk vetemjol

Havssalt och peppar

1,4 kg grytkott, skuret i 2,5 cm stora bitar

3 stora mordtter, skalade och skivade

1 medelstor skivad 16k

6 bitar stekt bacon, skurna i 2,5-5 cm stora bitar
1,3 | kdttbuljong

5 dI r6tt vin eller Bourgognevin

1 msk tomatpuré

2 hackade vitloksklyftor

3 kvistar farsk timjan med stjalk

1 lagerblad

450 g farska champinjoner, skivade

2 stora potatisar, skurna i 2,5 cm stora bitar

1. Téack kottet med vetemjolet kryddat med salt och peppar. Bryn kéttet i en stekpanna pa spisen (g] obligatoriskt).
2. Lagg kottet i Crock-Pot® laghastighetskokare och tillsatt resten av ingredienserna.
3. Légg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8-10 timmar eller pa High (Hog) i 6 timmar, eller tills kttet &r mort.

LATTLAGAD NYTTIG FISKFILE Récker till 4-6 personer

Havssalt och peppar

0,9-1,4 kg vit fisk (torsk, havsaborre, tilapia eller havskatt), utan skinn Farska orter (slatbladig persilja, basilika, dragon,
kyndel eller en blandning av samtliga dessa orter)

2-3 tunt skivade citroner

Fardig salsa eller olivtapenade som garnering

1. Salta och peppra béagge sidor av fisken och lagg i Crock-Pot® laghastighetskokare. Tack fiskens ovansida med 6rter
och citronskivor och stick dven under nagra under fisken.

2. Légg pa locket och tillaga pa laget High (Hog) i cirka 30-40 minuter eller tills fisken inte langre &r genomskinlig.
Tillagningstiden kan variera beroende pa hur tjock fisken r.

3. Tabort citronskivorna och toppa med salsa eller tapenade.
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RECEPT

DRAGET FLASK | BBQ-SAS Ricker till 6-8 personer

1,1-2,3 kg flaskfilé, putsad eller med fett
5-10 dl barbecuesas

2-3 hackade Iokar

6-8 hamburgerbrod eller smafranskor

1. Lagg flaskfilén i Crock-Pot® laghastighetskokare. Tack med 16k och barbecuesas.

2. Légg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar, eller tills kottet ar mort.

3. Taurkottet fran Crock-Pot® laghastighetskokare och strimla det med en gaffel. Lagg tillbaka kéttet i Crock-Pot®
laghastighetskokare och tack med sas.

4. Servera det dragna flasket pa hamburgerbrdd eller sméafranskor.

CHILE CON CARNE Réacker till 6-8 personer

2 stora hackade lokar

5-6 hackade vitloksklyftor

2 hackade gréna paprikor

0,9-1,4 kg kottfars, stekt och avrunnen

2,4 kg roda, svarta eller vita bonor pa burk, skdljda och avrunna
1,4 kg tarnade tomater, konserverade

2 jalapefios, urkarnade och hackade

1 msk kummin

1 tesked cayennepeppar

125 gram kéttbuljong

1. Lé&gg alla ingredienser i Crock-Pot® laghastighetskokare.
2. LAagg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8-9 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar.

KYCKLING CACCIATORE Récker till 4-8 personer

2-3 tunt skivade I6kar

0,9-1,8 kg kyckling (brost eller lar) utan skinn

1 burk plommontomater (cirka 800 g), hackade

5 hackade vitloksklyftor

1,2 dl torrt vitt vin eller buljong

2 msk kapris

20 urkarnade grovt hackade Kalamataoliver

1 knippe grovt hackad féarsk persilja eller basilika, med stjalk
Havssalt och peppar

Kokt pasta

1. Légg den skivade I6ken i Crock-Pot® laghastighetskokare och tack med kycklingen.

2. Rorihop tomat, salt, peppar, vitiok och vitt vin i en skal. Hall blandningen ver kycklingen.

3. Légg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 6 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar, eller tills kycklingen ar mér.
4. Rorikapris, oliver och érter strax innan servering.

5. Servera dver kokt pasta.

Observera: Om man anvander kyckling med ben kommer tillagningstiden att 6ka med 30 minuter till 1 timme.
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RECEPT

GRILLAD KYCKLING MED CITRON OCH ORTER Ricker till 4-6 personer

1,8-2,7 kg stekkyckling
1,2 dl hackad 16k

1-2 msk smér

Juice fran en citron

" tesked havssalt

2 msk férsk persilja

" tsk torkad timjan

[ tsk paprikapulver

1. Stoppa in I6ken i kycklingen och gnid in skinnet med smér. Lagg kycklingen i Crock-Pot® laghastighetskokare.
2. Pressa citronjuice dver kycklingen och strd dver resten av kryddorna. Lagg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i
8-10 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar.

GRYTSTEK Racker till 6-10 personer

0,9-1,8 kg grytkétt av nét

3 skivade lokar

120 g vetemjol

2 stjalkar selleri, skivade havssalt och peppar
240 g champinjoner, skivade

3 skivade morbtter

2,5 dI kéttbuljong eller vin

3 potatisar, delade i fyra bitar

1. Téack steken med drygt 1 dI mjél, salt och peppar. Bryn steken i en stekpanna pa spisen (ej obligatoriskt).

2. Légg alla grénsaker utom champinjonerna i Crock-Pot® laghastighetskokare. Tillsétt steken och 1agg champinjonerna
ovanpa denna. Hall i vatskan.

3. Légg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 10 timmar eller p& High (H6g) i 6 timmar, eller tills kottet & mort.

KORV OCH KOTTBULLAR Ricker till 8-10 personer

1,4-2,3 kg korv och kéttbullar, €j tillagade 6 skalade och hackade vitldksklyftor

1,8 kg krossade tomater, konserverade

1-2 burkar plommontomater (800 gram/burk) i juice, grovt hackade 1 knippe férsk basilika
Kokt pasta

Riven ost

1. Bryn korven och kéttbullarna i en stekpanna pa spisen (ej obligatoriskt).

2. Légg alla ingredienser utom pastan och den rivna osten i Crock-Pot” laghastighetskokare.
3. Lagg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar.

4. Servera med kokt pasta och riven ost.

BABY BACK RIBS Racker till 6-10 personer

2-4 baby back ribs, samtliga skurna i 3-4 bitar
5-10 dl barbecuesas
2-3 hackade I6kar

1. Lagg revbenen i Crock-Pot® laghastighetskokare. Tack med I6k och barbecuesas.

2. Légg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar, eller tills kottet ar mort.
3. Skar upp revbenen i bitar och hall Gver extra sas om sa onskas.
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RECEPT

KOTTGRYTA Récker till 6-8 personer

0,9-1,8 kg grytkétt av nét, skuret i 2,5 cm stora bitar 120 g vetemjél
Havssalt och peppar

7 dl kéttbuljong

1 msk Worcestershiresas

3 hackade vitloksklyftor

2 lagerblad

6 sma potatisar, delade i fyra bitar

2-3 hackade Iokar

3 skivade selleristjélkar

1. Strd vetemjdl, salt och peppar Gver kéttet. Lagg kottet i Crock-Pot® laghastighetskokare.

2. Tillsétt resten av ingredienserna och rér om ordentligt.

3. Légg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8-10 timmar eller pa High (Hog) i 6 timmar, eller tills kottet ar mort. Ror
om ordentligt innan servering.

GARANTI

Behall ditt kvitto eftersom detta krévs vid eventuella reklamationer inom ramen for den har garantin.
Den hér apparaten omfattas av 2 ars garanti efter ditt kdp, i enlighet med beskrivningen i detta dokument.

Om apparaten under denna garantiperiod mot formodan skulle upphdra att fungera p.g.a. ett konstruktions- eller
tillverkningsfel ska du ta tillbaka den till inkdpsstallet tillsammans med kassakvittot och ett exemplar av denna garanti.

Dina rattigheter och formaner inom ramen fér den har garantin ar tillagg till dina stadgade réttigheter, vilka inte paverkas av
den har garantin. Endast Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited ("JCS (Europe)”) har ratt att &ndra dessa villkor.

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

¢ du utan drojsmal underrattar inkdpsstallet eller JCS (Europe) om problemet, samt

+ att apparaten inte p& nagot satt har andrats eller utsatts for skada, felaktig anvéndning, &verkan, reparation eller dndring
utférd av en person som inte ar auktoriserad av JCS (Europe).

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

Vidare, s& omfattas inte normalt slitage inklusive, men ej begrénsat till, smérre missfargning och repor av den hér garantin.
Rattigheterna inom ramen for den har garantin géller endast den som ursprungligen kdpte apparaten och inbegriper inte
kommersiellt eller kollektivt bruk.

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

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

Acreto AB

Norra Agatan 10

416 64 Goteborg

031-3000500

support@acreto.se

56



SuUoMI
TARKEITA TURVAOHJEITA
LUE TARKOIN JA PIDA TALLESSA

Kahdeksan vuotta tayttaneet lapset, fyysisesti tai henkisesti vammaiset,
aistivammaiset ja riittdvaa kokemusta tai tietamysta vailla olevat saavat kayttaa
laitetta, jos heita 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.

* Jata laitteen ylapuolelle ja kaikille sivuille riittévasti tilaa, jotta ilma péasee kiertdmaan. Laite ei saa k&yton aikana koskea
mihink&an tulenarkoihin materiaaleihin (kuten verhoihin tai seindnpaallysteisiin). Laitetta ei saa kayttad seinakaappien
alla.

Katkaise laitteesta kéyton jalkeen virta ja irrota virtajohdon pistoke pistorasiasta ennen laitteen puhdistamista.

Anna laitteen jaahtya aina, ennen kuin puhdistat laitetta tai laitat sita sailytykseen.
Ole erittain varovainen siirtdessasi laitetta, kun se siséltda kuumaa ruokaa tai kuumaa nestetta.
Vélta &kkindisia lampotilan muutoksia, kuten jadhdytettyjen ruokien lisddmista kuumennettuun pataan.

Laitetta ei saa kayttaa, jos se on padssyt putoamaan, jos siind nakyy vaurioita tai jos se vuotaa.
Al4 koskaan kasta laitetta tai sen virtajohtoa ja pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.

Al4 koskaan anna laitteen virtajohdon roikkua pdydan reunan yli, koskettaa kuumaa pintaa, paasta takertumaan tai
joutua solmulle tai puristuksiin.

Laitetta ei saa laittaa kuumille pinnoille (kuten kaasu- tai sahkéhellalle) tai sellaisten l&heisyyteen.

Al koske laitteen ulkopintoihin kayton aikana, sillé ne voivat olla erittain kuumia. Kayta uunikintaita tai pannulappuja,
kun avaat laitteen kantta. Varo ulostulevaa hdyrya, kun avaat laitteen kantta.

Al4 koskaan kayti laitetta, jos se on tyhja, jos kansi ei ole kunnolla paikoillaan tai jos kansi on sérdilla tai muuten
vaurioitunut.

Al4 aseta keraamista pataa millekaan lampoherkalle alustalle. Aseta pata aina pannunalustalle tai eristetylle suojukselle.

Ole varovainen, kun asetat padan suoraan herkalle tai kiillotetulle pinnalle. Padan pohja on hiomaton, joten se voi
aiheuttaa naarmuja tai muita jalkia. Suosittelemme suojaavan pehmusteen kayttoa padan alla herkkien pintojen
suojaamiseksi.

¢ Haudutuspadan kansi on valmistettu karkaistusta lasista. Tarkista aina, onko kannessa sar6j, halkeamia tai muita
vaurioita. Ala kéyté vaurioitunutta lasikantta, koska se voi sarkya kaytossé.
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CROCK-POT®-HAUDUTUSKEITTIMEN OSAT

Kuva 1

Irrotettava
tiivistetty kansi

Kivikeramiikka-astia

Lammitysjalusta

Ajastin

Ohjauspaneeli

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Ennen kuin aloitat haudutuspadan kayton, poista kaikki pakkausmateriaalit ja pese kansi ja keraaminen pata lampiméssa
vedessé astianpesuaineella ja kuivaa ne huolellisesti.
TARKEITA HUOMAUTUKSIA:

* Kaytettéessa laitetta ensimmaista kertaa, havaittavissa voi olla jonkin verran savua tai muuta hajua. Tama on tavallista
monien lammityslaitteiden kohdalla ja hajut haviavat muutaman kayttokerran jalkeen.

¢ Kaikkia keittidtasoja ja pdytapintoja ei ole suunniteltu kestamaan tiettyjen laitteiden tuottamaa pitkékestoista lampoa.
Ala aseta kuumaa yksikkoa pinnalle, joka voi vaurioitua I&mmosta. Pintojen vaurioituminen voidaan vélttaa kayttamalla
haudutuspadan alla eristdvéa suojusta tai sopivan kokoista pannunalusta.

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

KOKOONPANO:
1. Aseta kivikeraaminen keitinastia lammitysjalustaan.
2. Aseta kansi vaakasuoraan keitinastian paalle (katso kuva 1).

HAUDUTUSKEITTIMEN KAYTTAMINEN

1. Aseta keitinastia lammitysjalustaan, lisda ruoka-ainekset astiaan ja laita kansi paélle.

2. Kytke Crock-Pot® -haudutuskeittimen pistoke pistorasiaan. Keitto-ohjeessa mainittua keittoaikaa voidaan joutua
lyhentdméaan, jos astian tayttdaste on alle % tilavuudesta.
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3. Paina halutun keittoasetuksen painiketta (HIGH-KORKEA tai LOW-ALHAINEN). Lammin-asetus (WARM) on myds
mahdollinen valinta — sen tarkoituksena on kuitenkin pitda ruoka lampiména, ei kypsentaa sita.

4. Valitse haluamasi aika-asetus ajastinpainiketta painamalla. Seuraavat keittoaika-
asetukset on esiohjelmoitu, ne nikyvét automaattisesti asetusta valittaessa ja niité :]
voi saataa:
WARM (LAMMIN) = 6 tuntia ©
LOW (ALHAINEN) = 10 tuntia e
HIGH (KORKEA) = 6 tuntia ® ® ®
5. Kun kaikki valinnat on tehty ja niita vastaava valo syttynyt, haudutuskeitin alkaa
lammittaa ja siséinen ajastin laskee kypsennysaikaa vahentden siitd minuutin
kerrallaan.
6. Kun kypsennysaika on paattynyt, haudutuskeitin siirtyy automaattisesti LAMMIN-
tilaan ja LAMMIN-valo syttyy. Ajastimessa nékyy aika, jonka yksikkd on ollut @ onoff
LAMMIN, ja se siirtyy pois paalta kuuden tunnin kuluttua.

KAYTTOON LIITTYVIA HUOMAUTUKSIA:

* Jos keittamisen aikana tapahtuu séhkokatko, yksikkd on poissa paalta sahkdjen palauduttua. Kaikki haudutuskeittimen
asetukset tyhjentyvét ja ne on asetettava uudelleen. Ruoka on kuitenkin saattanut pilaantua sdhkdkatkon aikana. Jos et
ole varma séhkokatkon kestoajasta, suosittelemme ruoan pois heittamista.

* Al tayta keitinastiaa liian tiyteen. Tayta astia korkeintaan % téyteen, jotta ruoka ei paése laikkymaan reunan yli.

* Kypsenn ruoka aina kansi suljettuna ja suositusten mukaisen kypsennysajan. Al poista kantta ensimmaisten kahden
tunnin aikana, jotta lampd paasee kasvamaan tehokkaasti.

* Kayta aina patalappuja kantta tai astiaa kasitellessési.
* Irrota pistoke pistorasiasta keittdmisen lopussa ja ennen puhdistusta.

* Irrotettava keitinastia on uunin- ja mikroaaltouuninkestava. Ald kayté irrotettavaa keitinastiaa kaasu- tai séhkolieden
levylla tai parilan alla. Katso alla olevaa kaaviota.

ASTIANPESUKONEESEEN UUNIIN MIKROAALTOUUNIIN KEITTO-LEVYLLE
SOVELTUVA SOVELTUVA SOVELTUVA SOVELTUVA
Kansi Kylla Ei Ei Ei
Kivikeramilkkaastia Kylla Kylla, mutta i Kylla* Ei
parilan alle

* Katso astioiden mikroaaltouunikéytén ohjeita mikroaaltouunin kayttéoppaasta.

HAUDUTUSKEITTIMEN PUHDISTUS

. Muista AINA sammuttaa haudutuspata, irrottaa se verkkovirrasta ja antaa sen jaéhtya, ennen kuin puhdistat sita.

. Haudutuspadan kansi ja kivikeramiikka-astia voidaan pesté astianpesukoneessa tai kuumalla saippuavedell3. Ala
kayta hankaavia aineita tai hankaustyynyja. Lika irtoaa yleensa hyvin ratilla, sienella tai muovisella lastalla.

. Muiden keraamisten astioiden tapaan myGskaan kivikeraaminen keitinastia ja kansi eivét kesta akillisia
[ampétilanvaihteluita. Ald pese kuumaa keitinastiaa tai kantta kylmalla vedella.

. Lammitysjalustan ulkopuoli voidaan puhdistaa pehmealla kankaalla ja Iampimalla saippuavedella.
. Pyyhi kuivaksi. Al4 kéyta hankaavia puhdistusaineita.
VAROITUS: Ala koskaan kasta laitetta tai sen virtajohtoa ja pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.
. Muita huoltotoimia ei tule suorittaa.
HUOMAA: Puhdistamisen jalkeen anna keitinastian ilmakuivata ennen varastointia.
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VIHJEITA JA VINKKEJA

PASTA JA RIISI:

. Parhaat tulokset saadaan kayttamalla pitkajyvaista riisia tai erikoisriisia ruokaohjeen mukaisesti. Jos riisi ei kypsenny
taysin suositellun ajan kuluessa, lisda 1 — 1  kuppia ylimaaraista nestetté jokaista keitettyé riisikupillista kohti ja jatka
keittamista 20-30 minuuttia.

. Parhaat tulokset saadaan ensin kypsentamalla pasta keittolevylla kiehuvassa vedessa sen verran, etta se hieman
pehmentyy. Lisaa pasta sitten Crock-Pot® -haudutuskeittimeen viimeisten 30 keittominuutin aikana.
PAVUT:

. Papujen on annettava pehmentya taysin ennen niiden lisddmistéa sokeriin ja/tai happamiin ruokiin. Sokeri ja hapot
kovettavat papuja ja estévat niitd pehmentymasta.

. Kuivat pavut, etenkin tarhapavut, on keitettdva ennen niiden lisdédmista ruokaohjeeseen.
. Kuivapavut voidaan korvata keitetyilla tolkkipavuilla.

VIHANNEKSET:

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

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

+  Sijoita vihannekset keitinastian sivuille tai pohjalle kypsentdmisen helpottamiseksi.

YRITIT JA MAUSTEET:

. Tuoreet yritit lisd@vat makua ja varia ruokaan, mutta ne tulee lisaté ruoan valmistuksen loppuvaiheessa, koska niiden
maku hiipuu pitkaén kypsennettaessa.

. Jauhetut ja/tai kuivatut yrtit ja mausteet soveltuvat hyvin hauduttamiseen ja ne voidaan liséta alkuvaiheessa.

. Kaikkien yrttien ja mausteiden maustamisvoima voi vaihdella suuresti mausteiden voimakkuuden ja sailytysajan
mukaan, joten suosittelemme aina, ettd maustat ruoat juuri ennen tarjoilemista.

MAITO:

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

. Ne voidaan korvata keittotiivisteilld, joita voidaan kypsentéa pitkia aikoja.

KEITOT:

. Joidenkin keittojen ruokaohjeet siséltavat suuria maaria vetta. Pane ensin muut ainekset keitinastiaan ja lisaa sitten
tarpeeksi vetta niiden peittamiseksi. Jos haluat juoksevampaa keittoa, lisdd enemman nestetta tarjoiluvaiheessa.

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

. Jos lihat ovat rasvaisia, ruskista erillisessé pannussa tai grillissé ja valuta rasva huolellisesti astiasta ennen
haudutuskeittimessa kypsentamista. Tama my0s lisad syvyytta makuun.

. Aseta liha keitinastiaan siten, etta se ei kosketa kantta.

. Lihan koosta riippuen voit muuntaa vihannesten tai perunoiden maaraa siten, etté keitinastian tayttdaste on aina % tai
Y.

. Lihan mé&aré ja suositellut kypsennysajat ovat vain arvioita ja saattavat vaihdella lihapalan laadun, tyypin ja luun
rakenteen perusteella. Vaharasvaiset lihat kuten kananliha tai porsaan ulkofilee kypsyvat yleensa nopeammin kuin
lihat, jotka sisaltavat enemmén sidekudosta ja rasvaa, kuteni naudanpaisti tai porsaanlapa. Lihan kypsentdminen luun
kanssa vaatii pidemman kypsennysajan.

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

. Pakastettua lihaa keitettdessa on liséttdva ainakin 2,4 dI Idmminta nestetta. Neste toimii “puskurina” estaen
akilliset lampétilanvaihtelut. Tavallisesti tarvitaan 4 tuntia lisalammitysta alhaisella asetuksella tai 2 tuntia korkealla
asetuksella. Jos pakastetut lihapalaset ovat suuria, niiden sulattaminen ja kypsentaminen voi vieda huomattavasti
kauemmin.
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KALA:
. Kala kypsentyy nopeasti ja tulisi lisata vasta ruoan valmistuksen loppuvaiheessa, kun ruoan
. valmistumiseen on aikaa en&a 15 - 60 minuuttia.

NESTE:

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

. Keitinastia on aina taytettava vahintaan % tayteen ja enintaan % tilavuuteen ja suositeltuja kypsennysaikoja on
noudatettava.

RUOKAOHJEITA MALLIKSI

PORSAANKYLKI 6-10 annosta

2-4 porsaan kylkirivia, jokainen leikattuna 3-4 palaan
475-950 ml grillikastiketta
2-3 paloiteltua sipulia

1. Aseta kyljet Crock-Pot-haudutuskeittimeen. Laita sipuli ja grillikastike niiden paalle.

2. Peita kannella ja kypsenn& alhaisella asetuksella 8 tuntia tai korkealla asetuksella 4 tuntia, tai siihen asti kunnes liha
on mureaa.

3. Tarjoilua varten paloittele liha leikkaamalla luiden valista ja lis&a kastiketta haluttu maaréa.

RIIVITTYA BARBECUE-PORSASTA 6-8 annosta

1,1-2,3 kg porsaanlapaa, josta on poistettu rasva
475-950 ml grillikastiketta

2-3 paloiteltua sipulia

6-8 hampurilaissampylaa tai muuta sampylaa

1. Aseta porsaanliha Crock-Pot®-haudutuskeittimeen. Laita sipuli ja grillikastike paélle.

2. Peitd kannella ja kypsenna alhaisella asetuksella 8 tuntia tai korkealla asetuksella 4 tuntia, tai siihen asti kunnes liha
on mureaa.

3. Poista porsaanliha Crock-Pot®-haudutuskeittimesta ja revi suikaleiksi haarukalla. Laita liha takaisin Crock-Pot®-
haudutuskeittimeen ja kaada kastike paélle.

4. Tarjoile porsaanliha sdmpylan valissa.

SITRUUNA-YRITTIKANA 4-6 annosta

1,8-2,7 kg kokonainen kana
120 ml paloiteltua sipulia
1-2 rkl voita

Yhden sitruunan mehu

0,5 tl merisuolaa

2 rkl tuoretta persiljaa

" tl kuivattua timjamia

s 1l paprikaa

1. Laita sipuli kanan sisélle ja hiero nahkaa voilla. Aseta kana Crock-Pot®-haudutuskeittimeen.

2. Purista sitruunamehua kanan péalle ja ripottele loput mausteet paélle. Peita kannella ja kypsenna alhaisella
asetuksella 8-10 tuntia tai korkealla asetuksella 4 tuntia.
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RUOKAOHJEITA MALLIKSI

HELPPO JA TERVEELLINEN KALAFILE 4-6 annosta

Merisuolaa ja pippuria

0,9-1,4 kg valkolihaista kalaa (turskaa, meribassia, tilapiaa tai kissakalaa), josta on poistettu nahka
Tuoreita yrtteja (siledlehtinen persilja, basilika, rakuuna, kynteli tai naiden yhdistelma)

2-3 ohuesti viipaloitua sitruunaa

Koristeeksi valmista salsaa tai oliivitapenadia

1. Laita suolaa ja pippuria kalan molemmille puolille ja aseta se Crock-Pot®-haudutuskeittimeen. Peita kala yrteilld ja
sitruunanviipaleilla ja laita niita myds kalan alle.

2. Peitd kannella ja kypsenné korkealla asetuksella 30-40 minuuttia, tai kunnes kala ei ole ena lapikuultava.
Kypsennysajat vaihtelevat kalan paksuudesta riippuen.

3. Poista sitruunanviipaleet ja laita paélle salsaa tai tapenadia.

METSASTAJAN KANA 4-8 annosta

2-3 ohuesti viipaloitua sipulia

0,9-1,8 kg nahatonta kananrintaa tai -reisia

1,8 kg pilkottuja télkkiluumutomaatteja

5 murskattua valkosipulin kyntta

1,2 dl kuivaa valkoviinia tai lienta

2 rkl kapriksia

20 kivetontd Kalamata-oliivia, karkeasti pilkottuna

1 nippu persiljaa tai basilikaa, josta on poistettu varret ja joka on karkeasti pilkottu
Merisuolaa ja pippuria

Keitettya pastaa

1. Aseta viipaloitu sipuli Crock-Pot®-haudutuskeittimeen ja peité se kananlihalla.
2. Sekoita kulhossa tomaatit, suola, pippuri, valkosipuli ja valkoviini. Kaada sekoitus kananlihan paalle.

Peitd kannella ja kypsenné alhaisella asetuksella 6 tuntia tai korkealla asetuksella 4 tuntia, tai siihen asti kunnes
kananliha on mureaa.

4. Juuri ennen tarjoilua sekoita mukaan kaprikset, oliivit ja yritit.
5. Tarjoile keitetyn pastan kanssa
Huomaa: Kananlihan kypsentdminen luun kanssa lisda kypsennysaikaa noin 0,5-1 tuntia.

CHILI 6-8 annosta

2 paloiteltua sipulia

5-6 murskattua valkosipulin kyntta

2 paloiteltua vihreda paprikaa

0,9-1,4 kg keitettya ja valutettua jauhelihaa

2,4 kg punaisia, mustia tai valkoisia tolkkipapuja, jotka on huuhdeltu ja valutettu
1,4 kg kuutioituja tolkkitomaatteja

2 pilkottua jalopenoa, joista on poistettu siemenet
1 rkl kuminaa

11l cayennepippuria

1,25 dl lihalienta

1. Lisa4 kaikki ainekset Crock-Pot®-haudutuskeittimeen.
2. Peité kannella ja kypsenna alhaisella asetuksella 8-9 tuntia tai korkealla asetuksella 4 tuntia.
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RUOKAOHJEITA MALLIKSI

BURGUNDINPATA 6-8 annosta

3 rkl jauhoja

Merisuolaa ja pippuria

1,4 kg naudanpaistia, 2,5 cm:n kuutioiksi leikattuna
3 suurta kuorittua ja viipaloitua porkkanaa

1 keskikokoinen viipaloitu sipuli

6 paistettua pekoninviipaletta, 2,5 cm:n paloiksi leikattuna
1,3 litraa lihalienta

475 ml punaviinia tai burgundinviinia

1 rkl tomaattipyrettd

2 murskattua valkosipulinkyntta

3 oksaa tuoretta timjamia, varsi poistettu

1 laakerinlehti

450 g tuoreita viipaloituja sienid

2 suurta perunaa, 2,5 cm:n paloiksi leikattuna

1. Kuorruta liha jauhoilla, joihin on sekoitettu suola ja pippuri. Ruskista liha keittolevylld paistinpannussa (valinnaista).

2. Laita liha Crock-Pot® -haudutuskeittimeen ja lisdd muut ainekset.

3. Peitd kannella ja kypsenna alhaisella asetuksella 8-10 tuntia tai korkealla asetuksella 6 tuntia, tai siihen asti kunnes
liha on mureaa.

MAKKARA JA LIHAPULLAT 8-10 annosta

1,4-2,3 kg keittdmatonta makkaraa ja lihapullia

6 kuorittua ja pilkottua valkosipulin kyntta

1,8 kg murskattua tolkkitomaattia

1-2 tolkkia (800 g per tolkki) luumutomaatteja, karkeasti pilkottuna
1 nippu tuoretta basilikaa

Keitettyd pastaa

Juustoraastetta

1 Ruskista makkara ja lihapullat keittolevylla paistinpannussa (valinnaista).

2. Lisaa kaikki ainekset Crock-Pot®-haudutuskeittimeen, paitsi pasta ja juustoraaste.

3. Peitd kannella ja kypsenné alhaisella asetuksella 8 tuntia tai korkealla asetuksella 4 tuntia.
4. Tarjoile keitetyn pastan ja juustoraasteen kanssa.

NAUDANPATA 6-8 annosta

0,9-1,8 kg naudan luutonta etuselk&d, 2 cm:n paloina
120 g jauhoja

Merisuolaa ja pippuria

7,1 dl lihalienta

1 rkl Worcestershire-kastiketta

3 murskattua valkosipulin kyntta

2 laakerinlehted

6 pienté perunaa, neljdan osaan leikattuna

2-3 paloiteltua sipulia

3 viipaloitua sellerinvartta

1. Sirottele jauhot, suola ja pippuri lihan paalle. Aseta liha Crock-Pot® -haudutuskeittimeen.

2. Lisaa muut ainekset ja sekoita hyvin.

3. Peita kannella ja kypsenné alhaisella asetuksella 8-10 tuntia tai korkealla asetuksella 6 tuntia tai siihen asti kunnes
liha on mureaa. Sekoita hyvin ennen tarjoilua.
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RUOKAOHJEITA MALLIKSI

PATAPAISTI 6-10 annosta

0,9-1,8 kg naudan luutonta etuselk&a
3 viipaloitua sipulia

120 g jauhoja

2 viipaloitua sellerinvartta

Merisuolaa ja pippuria

240 g viipaloituja sienia

3 viipaloitua porkkanaa

2,4 dl lihalienta tai viinia

3 perunaa paloiteltuna neljaén osaan

1. Kuorruta paistiliha 120 grammalla jauhoja, suolaa ja pippuria. Ruskista liha keittolevylla paistinpannussa (valinnaista).

2. Laita kaikki vihannekset Crock-Pot®-haudutuskeittimeen, paitsi sienet. Lisaa liha ja levita sienet paalle. Kaada neste
astiaan.

3. Peitd kannella ja kypsenna alhaisella asetuksella 10 tuntia tai korkalla asetuksella 6 tuntia, tai siihen asti kunnes liha
on mureaa.

TAKKUU

Sailyta tama kuitti, silla se on edellytys tamén takuun alaisille reklamaatioille.

Talle laitteelle myonnetdan 2 vuoden takuu ostopéivasta tassa asiakirjassa kuvatulla tavalla.

On epatodennakdista, ettd laite lakkaa toimimasta suunnittelu- tai valmistusvirheen takia, mutta jos niin kay, vie laite takaisin

ostopaikkaan ja ota mukaan kassakuitti ja tdmé takuu.

Tamén takuun alaiset oikeudet ja edut ovat lisd lakisaéteisiin oikeuksiin, joihin tdmé takuu ei vaikuta. Ainoastaan Jarden Consumer

Solutions (Europe) Limited ("JCS (Europe)”) saa muuttaa néité ehtoja. JCS (Europe) korjaa tai vaihtaa takuuaikana veloituksetta

laitteen tai laitteen mink& tahansa osan, joka ei toimi oikein, mikali:

. ongelmasta ilmoitetaan vélittdmasti ostopaikkaan tai JCS (Europe) -yhtidlle

. laitetta ei ole muutettu milladn tavalla eiké se ole vaurioitunut, sité ei ole kéytetty virheellisesti tai vaarin eika sita ole korjannut
tai muuttanut muu kuin JCS (Europe) -yhtion valtuuttama henkilo.

Tama takuu ei kata vikoja, jotka aiheutuvat virheellisesté kaytostd, vaurioista,

vaarinkaytosta, kaytosta vaaralla jannitteelld, luonnonmullistuksista, tapahtumista, joihin JCS (Europe) ei voi vaikuttaa, muiden kuin

JCS (Europe) -yhtitn valtuuttamien henkildiden tekemésté korjauksesta tai muutoksesta tai siitd, ettd kayttoohjeita ei ole noudatettu.

Lisaksi tdmd takuu ei kata normaalia kulumista, kuten pienié varimuutoksia ja naarmuja. Taman takuun alaiset oikeudet koskevat vain

alkuperaistd ostajaa, eivatka oikeudet koske kaupallista kdyttoa tai yhteisokayttoa.

Jos laitteen mukana tuli maakohtainen takuulappu, kyseisen takuun ehdot ovat voimassa tdméan takuun sijaan. Voit myos pyytaa

lisétietoja paikalliselta jalleenmyyjélta..

Kaytdsta poistettavia elektroniikkalaitteita ei saa havittaa kotitalousjatteen mukana. Kierrétd mahdollisuuksien mukaan. Kirjoittamalla

sahkdpostiosoitteeseemme enquiriesEurope@jardencs.com saat lisétietoja kierratyksesté ja elektroniikkalaiteromusta.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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NORSK
VIKTIGE BESKYTTELSESTILTAK
LES NGYE OG OPPBEVAR FOR FRAMTIDIG REFERANSE

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

A\ Deler av utstyret vil bli varmt under bruk.

Hvis tilferselsslangen 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
husholdnmgsbruk Ikke bruk apparatet utenders.

* Serg for tilstrekkelig med rom over og omkring apparatet for luftsirkulasjon. Ikke la apparatet bergre brennbart materiale
ved bruk (som f.eks. gardiner eller veggkledning). Ikke bruk under et veggskap.

Sarg for at apparatet er slatt av og frakoblet stramnettet etter bruk, fer rengjering.
La alltid apparatet bli kaldt fer rengjering eller oppbevaring.
Flytt apparatet svaert forsiktig nar det inneholder varm mat eller vaeske.

Unnga bra temperaturendringer som f.eks. a tilfare nedkjelt mat i en varm gryte.
Ikke bruk apparatet hvis det har falt i gulvet, hvis det har synlige tegn pa skader eller hvis det lekker.
* Dypp aldri noen del av apparatet eller stremkabelen i vann eller annen veaeske.

Aldri la stremledningen henge over kanten av en benkeplate, bergre varme overflater eller fa knute, bli sittende fast eller
komme i klem.

Dette apparatet ma ikke plasseres pa eller i naerheten av varme overflater (som f.eks. en gass- eller elektrisk komfyr).

Ikke ror apparatets ytre overflater under bruk da de kan bli sveert varme. Bruk grytekluter eller en klut til & fierne lokket.
Veer obs pa damp nar du fierner lokket.

Ikke bruk apparatet hvis det er tomt, uten lokket eller hvis lokket er sprukket eller skadet.
Ikke plasser steintgygryta pa en overflate som pavirkes av varme. Sett alltid gryta pa trefot eller varmebestandig matte.

Veer forsiktig ved plassering av matgryta rett pa delikate eller polerte overflater fordi grytesokkelen ikke er glasert og
kan forarsake riper eller andre merker. Vi anbefaler & plassere et beskyttende lag under gryta for a beskytte disse
underlagstypene.

* Lokket til langtidskokeren er laget av temperert glass. Alltid inspiser lokket for sprekker eller annen skade. lkke bruk
glasslokket hvis det er skadet, siden det da kan knuse under bruk.
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CROCK-POT-SAKTEKOKERENS ENKELTE DELER

Figur 1

Avtakbart lokk
med pakning

Steintgypotte

Varmeenhet

Tidsbryter

Kontrollpanel

KLARGJORE CROCK-POT-SAKTEKOKEREN TIL BRUK

Feor du bruker langsomkokeren ma du fierne all emballasje og vaske lokket og tilberedningskjelen med varmt sapevann og
tarke det godt.
VIKTIGE MERKNADER:

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

* Noen benkeplater og bordoverflater er ikke utformet for & tale den vedvarende varmen som genereres av visse
apparater. Den oppvarmede enheten skal ikke plasseres pa en overflate som kan ta skade av varme. Vi anbefaler at du
legger en gryteklut eller trefot i passelig sterrelse under langsomkokeren for & forhindre potensiell skade pa overflaten.

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

MONTERING:

1. Sett steintaypotten i varmeenheten.

2. Senk lokket vannrett ned pa steintgypotten (se figur 1).

66



SLIK BRUKER DU SAKTEKOKEREN

1. Sett steintgypotten i varmeenheten, ha i ingrediensene og legg pa lokket.

2. Sett stopselet til Crock-Pot®-saktekokeren i stikkontakten. Du ma redusere koketiden i oppskriften hvis steintaypotten
er mindre enn trekvart full.

3. Trykk pa knappen for gnsket kokeinnstilling HIGH (Hay) eller LOW (Lav). Du kan

ogsa velge varmeinnstillingen WARM, men denne er bare beregnet pa a holde :]
maten varm uten & koke den.

4. Trykk pa tidtakerknappen for a velge ensket tidsinnstilling. Vaer oppmerksom pé at o)
folgende er de forhandsprogrammerte tidene som automatisk vises basert pa den mer
valgte kokeinnstillingen, men disse kan justeres pa felgende mate:

. ® ® ®
WARM = 6 timer
LOW =10 timer
HIGH = 6 timer
5. Etter at du har foretatt alle valg, lyser den tilsvarende lampen, saktekokeren varmes
opp og den interne tidtakeren begynner nedtellingen med 1 minutts intervaller. On/off
6.  Nar koketiden er ferdig, bytter saktekokeren automatisk il innstillingen WARM, og

WARM-lampen begynner a lyse. Tidtakeren vil vise hvor lenge enheten har veert pa
WARM, og vil sla seg av etter seks timer.
MERKNADER FOR BRUK:

* Hvis det blir strembrudd under kokingen, vil enheten veere av nar strammen kommer tilbake. Alle saktekokerens
innstillinger er slettet og méa innstilles pa nytt. Det kan imidlertid veere utrygt & spise maten. Hvis du ikke er sikker pa hvor
lenge strgmmen har veert borte, anbefaler vi a kaste maten.

* Overfyll ikke steintgypotten. Fyll ikke steintaypotten mer enn % full for & hindre at det renner over.

* Kok alltid med lokket pa i den anbefalte tiden. Ta ikke av lokket under de farste to timene av kokingen for at varmen skal
kunne bygge seg opp pa en effektiv mate.

* Bruk alltid grytevotter ved handtering av lokket eller steintgypotten.
* Trekk ut stepselet nar kokingen er ferdig og fer rengjering.

* Den uttakbare steinteypotten kan brukes i stekeovn og mikrobglgeovn. Bruk ikke den uttakbare steintaypotten pa
gasskokeplater eller elektriske kokeplater eller under grillen. Se tabellen nedenfor.

i KAN BRUKES | KOMFYR-
DEL TALER OPPVASKMASKIN  OVNSIKKER MIKROBGLGEOVN SIKKER
Lokk Ja Nei Nei Nei
Steintay Ja Ja, men .|kke under Ja* Nei
grillen

* Sla opp i brukerhandboken for mikrobglgeovnen for bruk med steintay.

SLIK RENGJOR DU SAKTEKOKEREN

. Sla ALLTID av saktekokeren, trekk ut stepselet fra stikkontakten og la den avkjgles for rengjering.

. Lokket og steintaypotten kan vaskes i oppvaskmaskin eller med varmt sapevann. Bruk ikke skuremidler,
skuresvamper eller stalull. En klut, svamp eller gummispatel vil vanligvis fierne restene. Bruk et ikke-skurende
vaskemiddel eller eddik til & fierne vannmerker og andre flekker.

. I likhet med all annen finere keramikk, taler ikke steintgypotten og lokket bra temperaturendringer. Vask ikke
steintaypotten eller lokket med kaldt vann nar disse er varme.

. Utsiden av varmeenheten kan rengjeres med en myk klut og varmt sapevann. Tark av den. Bruk ikke skuremidler.
OBS! Dypp aldri noen del av apparatet eller stramkabelen i vann eller annen vaeske.

. Ingen annen service skal utfares.

MERK: Etter at steintgypotten er vasket for hand, skal den luftterkes for den settes bort.
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RAD OG TIPS

PASTA OG RIS:

. Bruk langkornet konvertert ris eller en spesiell ris som foreslas i oppskriften, for & oppna beste resultat. Hvis risen ikke
er ordentlig kokt etter den anbefalte tiden, tilsetter du 1 til 1% kopp med veeske per kopp med kokt ris, og fortsetter a
koke i ytterligere 20 til 30 minutter.

. For & oppna beste resultater ved koking av pasta, ber den farst halvkokes i en kjele med kokende vann til den er sa
vidt mer. Ha pastaen i Crock-Pot®-saktekokeren under de siste 30 minuttene av koketiden.
BONNER:

. Bgnner ma veere helt myke for de blandes med sukker og/eller syreholdig mat. Sukker og syre gjer at begnner blir
harde og hindrer at de blir myke.

. Torkede benner, spesielt rade nyrebenner, ber kokes fer de brukes i en oppskrift.
. Ferdigkokte, hermetiske bgnner kan brukes som en erstatning for tarkede benner.

GRONNSAKER:

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

. Ved tilberedning av oppskrifter med grennsaker og kjett, skal grannsakene legges i saktekokeren for kjgttet.
Grgnnsaker koker vanligvis saktere enn kjott i saktekokeren.

. Legg grennsakene nar sidene eller i bunnen av steintgypotten for & underlette kokingen.

URTER OG KRYDDER:

. Friske urter gir smak og farge, men ber tilsettes pa slutten av kokesyklusen, fordi smaken vil forsvinne ved lengre tids
koking.

. Malte ogleller tarkede urter og krydder fungerer bra ved saktekoking og kan tilsettes i begynnelsen.

. Smaksstyrken til alle urter og krydder kan variere mye, avhengig av deres bestemte styrke eller lagringstid. Bruk urter
med mate, smak til pa slutten av kokesyklusen og juster smakstilsetninger rett for servering.

MELK:

. Melk, flate og remme brytes ned under lengre tids koking. Tilsett dette om mulig under de siste 15 til 30 minuttene av
kokingen.

. Melk kan erstattes med kondenserte supper som kan kokes mye lenger.

SUPPER:

. Noen suppeoppskrifter tilsier store mengder vann. Tilsett andre suppeingredienser i steintgypotten farst, og hell
deretter pa vann til det dekker innholdet. Hvis det er gnskelig med en tynnere suppe, tilsettes mer veeske nar den
skal serveres.

KJOTT:

« Skjeer bort fett, skyll godt og terk godt av kjettet med papirhandkleer.

. Hvis kjettet brunes i en egen kasserolle eller grillpanne, vil fettet renne av far saktekoking, noe som ogsa vil gi en mye
fyldigere smak.

. Kjott skal plasseres, slik at det ligger i steintaypotten uten & berare lokket.

. Endre mengden av grgnnsaker eller poteter etter starrelsen pa kjottstykkene, slik at steintaypotten alltid er % til % full.

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

. Skjeer kjgttet i mindre biter nar det skal kokes med ferdigkokt mat, som banner eller frukt, eller lette grannsaker som
sopp, hakket Igk, aubergine eller finhakkede grannsaker. All maten blir da kokt med samme hastighet.

. Ved koking av frossent kjgtt, ma det farst tilsettes minst 1 kopp med varm vaeske. Denne vaesken vil fungere som
en «stetpute» for & forhindre bra temperaturendringer. 4 ekstra timer pa LOW eller 2 timer pa HIGH er vanligvis
nadvendig. Nar det gjelder starre kjattstykker, tar det mye lengre & tine og koke dem mere.
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FISK:

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

VASKE:

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

Pase at steintgypotten alltid er minst halvfull og maks. trekvart full, og overhold den anbefalte koketiden.

OPPSKRIFTER
BOEUF BOURGUIGNON 6 til 8 porsjoner
3 ss mel
Sjesalt og pepper

1,4 kg oksehayrygg, skaret i 2,5 centimeter terninger
3 store gulrgtter, skrelt og skaret i skiver

1 middels stor lgk, skaret i skiver

6 baconstrimler, skaret i 2,5-5 centimeter stykker
1 stk 284 ml boks med oksekraft

475 ml rgdvin eller Bourgogne-vin

1 ss tomatpurré

2 hvitlekfedd, finhakket

3 stilker frisk timian, renses av stilken

1 laurbeerblad

450 g fersk sopp, skaret i skiver

2 store poteter, skaret i 2,5 cm terninger

1.
2.
3.

Vend kjttet i mel krydret med salt og pepper. Brun Kjgttet i en stekepanne pa komfyren (valgfritt).
Legg kjattet i Crock-Pot®-saktekokeren, og tilsett resten av ingrediensene.
Legg pa lokket og kok pa Low i 8-10 timer eller pa High i 6 timer, eller til kjottet er mart.

GRILLET OPPFLISET SVINEKJOTT 6 til 8 porsjoner

1,1-2,3 kg svinekam, skjeer bort fett
475-950 ml grillsaus

2-3 lok, hakket

6-8 hamburgerbrad eller rundstykker

1.
2.
3.

Legg svinekammen i Crock-Pot®-saktekokeren. Legg laken oppa kjettet og tilsett grillsausen.

Legg pa lokket og kok pa Low i 8 timer eller pa High i 4 timer, eller til kjottet er mert.

Ta svinekjottet ut av Crock-Pot®-saktekokeren, og flis det opp med en gaffel. Legg svinekjottet tilbake i Crock-Pot®-
saktekokeren, og dekk det med saus.

Server svinekjattet pa hamburgerbred eller rundstykker.
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OPPSKRIFTER

STEKT KYLLING MED SITRON OG URTER 4 til 6 porsjoner

1,8-2,7 kg hel kylling
120 ml Igk, hakket
1-2 ss smer

Saften av én sitron
" ts sjgsalt

2 ss frisk persille

Y ts tarket timian

s ts paprika

1. Legg leken i hulrommet i kyllingen, og gni inn skinnet med smer. Legg kyllingen i Crock-Pot®-saktekokeren.
2. Kryst sitronsaft over kyllingen og str pa resten av krydderet og urtene. Legg pa lokket og kok pa Low i 8-10 timer
eller pa High i 4 timer.

KYLLING CACCIATORE 4 til 8 porsjoner

2-3 lgk, i tynne skiver

0,9-1,8 kg kylling (bryst eller lar), skinnet fiernet

1 stk 794 g boks plommetomater, hakket

5 hvitlekfedd, finhakket

120 ml terr hvitvin eller kraft

2 ss kapers

20 steinfrie Kalamata-oliven, grovhakket

1 bunt frisk persille eller basilikum, stilker fiernet og grovhakket
Sjesalt og pepper

Kokt pasta

Legg skivet lgk i Crock-Pot®-saktekokeren, og dekk den med kylling.

Rer sammen tomater, salt, pepper, hvitiok og hvitvin i en bolle. Hell blandingen over kyllingen.
Legg pa lokket og kok pa Low i 6 timer eller pa High i 4 timer, eller til kyllingen er mer.

Rer i kapers, oliven og urter rett far servering.

. Serveres over kokt pasta.

Merk: Hvis kyllingen kokes med bein i motsetning il beinlgs, vil dette forlenge koketiden med ca. 30 minutter til 1 time.

S

CHILI CON CARNE 6 til 8 porsjoner

2 store Igk, hakket

5-6 hvitlekfedd, finhakket

2 stk grenn paprika, hakket

0,9-1,4 kg kjettdeig, kokt og avrent

2 stk 400 g bokser rade, svarte eller hvite bgnner, skylt og avrent
1 stk 400 g boks hakkede tomater

2 stk jalapefio-chilipepper, ta ut freene og finhakk

1 ss spisskarve

1 ts cayennepepper

125 g kjottkraft

1. Legg alle ingrediensene i Crock-Pot®-saktekokeren.
2. Legg pa lokket og kok pa Low i 8 til 9 timer eller pa High i 4 timer.
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OPPSKRIFTER

GRYTESTEK 6 til 10 porsjoner

0,9-1,8 kg grytestek av oksehayrygg

3 lgk, i skiver

120 g mel

2 selleristilker, i skiver, sjgsalt og pepper
240 g sopp, skaret i skiver

3 gulretter, i skiver

240 ml kjgttkraft eller vin

3 poteter, delt i fire

1. Vend kjettet i %2 kopp mel krydret med salt og pepper. Brun steken i en stekepanne pa komfyren (valgfritt).

2. Legg alle grennsakene i Crock-Pot®-saktekokeren, unntatt soppen. Legg i steken og spre sopp pa toppen. Hell i
vaeske.

3. Legg pa lokket og kok pa Low i 10 timer eller pa High i 6 timer, eller til kjgttet er mert.

KJOTTPOLSER OG KJGTTBOLLER 8 til 10 porsjoner

1,4-2,3 kg kjattpalser og kjettboller

6 ra hvitiekfedd, skrelt og finhakket

1 stk 800 g boks mosede tomater

1-2 stk 800 g bokser plommetomater i saft, grovhakket
1 bunt frisk basilikum

Kokt pasta

Revet ost

1. Brun kjettpalsene og kjttbollene i en stekepanne pa komfyren (valgfritt).

2. Legg alle ingrediensene i Crock-Pot®-saktekokeren, unntatt pasta og revet ost.
3. Legg pa lokket og kok pa Low i 8 timer eller pa High i 4 timer.

4. Serveres med kokt pasta og revet ost.

LAPPSKAUS 6 til 8 porsjoner

0,9-1,8 kg lapskauskjgtt fra oksebog, skaret i 2,5 cm terninger, 120 g mel
Sjesalt og pepper

710 ml kjgttkraft

1 ss Worcestershire-saus

3 hvitlgkfedd, finhakket

2 laurbeerblad

6 sma poteter, delt i fire

2-3 lok, hakket

3 selleristilker, i skiver

1. Strg mel, salt og pepper over kjottet. Legg kjattet i Crock-Pot®-saktekokeren.
2. Tilsett resten av ingrediensene og rer godt.
3. Legg pa lokket og kok pa Low i 8 til 10 timer eller pa High i 6 timer, eller til kjgttet er mort. Rer grundig fer servering.

BABY BACK RIBS 6 til 10 porsjoner

2-4 ribbestykker av baby back ribs delt i stykker pa 3 til 4 biter
475-950 ml grillsaus
2-3 lok, hakket

1. Legg ribbestykkene i Crock-Pot®-saktekokeren. Legg i leken og tilsett grillsausen.

2. Legg pa lokket og kok pa Low i 8 timer eller pa High i 4 timer, eller til kjottet er mort.
3. Del ribbestykkene mellom ribbeina og tilsett om gnskelig ekstra saus.
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OPPSKRIFTER

ENKEL OG SUNN FISKEFILLET 4 til 6 porsjoner

Sjesalt og pepper

0,9-1,4 kg hvit fisk (torsk, havabbor, ilapia eller malle), uten skinn

Friske urter, (flatbladet persille, basilikum, estragon, sar eller en kombinasjon av alle)
2-3 sitroner, i tynne skiver

Ferdig salsa eller oliventapenade til garnering

1. Strg salt og pepper pa hver side av fisken, og legg den i Crock-Pot®-saktekokeren. Dekk fisken med urter og
sitronskiver, og stikk litt under fisken.

2. Legg pa lokket og kok pa High i ca. 30-40 minutter, eller til den ikke lenger er gjennomskinnelig. Koketider varierer
avhengig av tykkelsen pa fisken.

3. Fjern sitronskivene og dekk fisken med salsa eller tapenade.

GARANTI

Vennligst behold kvitteringen, som kreves for eventuelle hevdelser under garantien.
Dette produktet garanteres i 2 ar etter salgsdato, i samsvar med betingelser som gjengis i dette dokumentet.

Under garantiperioden, hvis enheten usannsynligvis slutter & fungere grunnet en design- eller fabrikantfeil, skal den leveres
tilbake il innkjgpsstedet sammen med kvittering og kopi av garantien.

Rettigheter og fordeler som gis under garantien, kommer i tillegg til lovmessige rettigheter, som ikke bergres av garantien.
Kun Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) har rett til & endre disse betingelsene.

JCS (Europe) patar seg, innen garantiperioden a gratis reparere eller erstatte enheten, eller enhver defekt del av enheten,
forutsatt at:

) Du umiddelbart gir beskjed il innkjapsstedet eller JCS (Europe) om problemet; og

. at enheten ikke er modifisert pa noe vis, eller utsatt for skade, feilbruk, misbruk, reparasjon eller modifikasjon av noen
som ikke er autorisert av JCS (Europe).

Feil som oppstar fra feilaktig bruk, skade, misbruk, bruk med feil stremspenning, naturfenomener, hendelser utenom
JCS (Europe) kontroll, reparasjon eller modifikasjon av en person utenom JCS (Europe)-autorisert servicepersonell, eller
unnlatelse i a folge disse bruksanvisninger, dekkes ikke av denne garantien. I tillegg vil alminnelig bruksslitasje, inkludert,
men ikke begrenset til, mindre misfarging og riper, ikke bli garantidekket.

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

Hvis din enhet omfattes av landsspesifikk garanti eller garantivedlegg, henvises det il vilkarene som gjelder for slike
garantier framfor det som framgar nedenfor. Du kan ogsa henvende deg 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 [ ]
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CESKY
DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
CTETE POZORNE A USCHOVEJTE PRO POZDEJSi POUZIT

Toto zafizeni mohou pouzivat déti od 8 let, osoby s télesnym, senzorickym a
mentalnim hendikepem a nezkuseni uzivatelé za piedpokladu, ze budou pod
dohledem nebo pouceni 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 horké.

Je-li napdjeci kabel poskozen, je nutné, aby jeho vyménu provedl 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 domaci pouziti. Nepouzivejte toto zafizeni venku.

* Nad zafizenim a po stranach nechejte dostatek prostoru pro cirkulaci vzduchu. Pfi pouZivani zamezte kontaktu zafizeni
s jakymikoli hoflavymi materidly (napf. zaclonami nebo zavésy). Nepouzivejte pod nasténnymi skFifikami.

Po pouziti a pfed ¢iténim zafizeni se uijistéte, Ze je zafizeni vypnuté a neni zapojeno do zasuvky.

Pred ¢isténim ¢i uschovanim vZdy nechejte zafizeni vychladnout.

Pokud zafizeni obsahuje horké potraviny nebo horkou tekutinu, manipulujte s nim velmi opatrné.

Viyvarujte se prudkych zmén teplot. Nikdy napfiklad nedavejte zmrazené potraviny do rozehfatého hrnce.

Pokud v dusledku padu zpozorujete Unik vody ze zafizeni nebo poskozeni zafizeni, pfestanite zafizeni pouZivat.

* Nikdy neponofujte jakoukoli €ast zafizeni, napajeci kabel nebo zastréku do vody &i jiné tekutiny.

Nikdy nenechavejte napajeci kabel viset z kuchyriské linky, dotykat se horkych povrch( ani ho nenechavejte zamotany,
pfiskfipnuty nebo stlaceny.

Toto zafizeni nesmi byt umisténo v blizkosti potencialné horkych povrchi (jako jsou napfiklad plynové ¢i elektrické
plotny).

* Béhem pouzivani se nedotykejte vnéjSich ploch zafizeni, mohou byt velmi horké. Kdyz sundavate poklici, pouZivejte
chiiapku nebo utérku. Davejte pozor na unikajici paru.

Zafizeni nikdy nepouzivejte bez poklice, pokud je prazdné, nebo pokud je poklice praskla &i poSkozena.

Kameninovy hrnec nikdy nepokladejte na povrchy, které by se mohly horkem poskodit. Hrnec pokladejte vzdy na
trojnozku nebo izolaéni podloZku.

Hrnec pokladejte velmi opatrné na choulostivé nebo lesténé povrchy. Spodni strana hrnce neni glazovana a mohla by
povrch poskrabat ¢i jinak poskodit. Abyste tyto povrchy ochranili, doporuéujeme pouzivat ochrannou podiozku.

* Poklice pomalého hrnce je vyrobena z tvrzeného skla. VZzdy zkontrolujte, zda poklice neni praskla nebo jinak poskozena.
Jestlize je sklenéna poklice poSkozena, nepouzivejte ji. Pfi pouziti by se mohla rozfistit.
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DILY POMALEHO HRNCE CROCK-POT*
Obr. 1

Vyjimatelna
tésnici poklice

Hrnec z kameniny

Ohfivaci podstavec

Casovy spinaé

Ovladaci panel

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfed pouzitim pomalého hrnce odstrarite veskeré balici materialy. Umyjte poklici a kameninovy hrnec v teplé mydiové vodé
a fadné je osuste.
DULEZITA UPOZORNENI:

Béhem prvniho pouZiti zafizeni se miZe objevit mirmny kouf a zapach. Jedna se o bézny stav u vSech zahfivajicich se
zafizeni, ktery po nékolika pouzitich vymizi.

Nékteré povrchy kuchyfskych linek a stol nejsou uzplsobeny tomu, aby vydrzely del$i vystaveni vysokym teplotam
vznikajicim pfi pouziti zafizeni. Nepokladejte zahfaté zafizeni na povrchy, které by se mohly vlivem vysokych teplot
poskodit. Doporuéujeme, abyste pomaly hrnec umistili na izolacni podloZku nebo stojanek vhodné velikosti a predesli tak
pfipadnému poskozeni povrchu.

Pfi pokladani kameninového hrnce na keramickou varnou desku, varnou desku z lesténého skla, kuchyriskou linku, stdl
nebo jiny povrch budte opatrni. Mohlo by dojit k poskrabani nékterych materialti hrubym povrchem dna kameninového
hrnce. Pfi pokladani kameninového hrce na stil nebo na kuchyriskou linku pod néj vzdy nejprve umistéte ochrannou
podlozku.

SESTAVENI:

1.
2.

Vlozte kameninovy hrnec do varné zakladny.
Nasadte poklicku vodorovné dolli na kameninovy hrnec (viz Obr. 1).

JAK POUZIVAT KAMENINOVY HRNEC

Usadte kameninovy hrnec do vamé zakladny, viozte do néj patficné pfisady a pfikryjte ho poklici.

Zapojte pomaly hrnec Crock-Pot® do z&suvky. Pokud neni hrnec ze tfi étvrtin plny, bude zapotfebi zkratit dobu vareni
uvedenou v receptu.
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3. Stisknéte tlacitko s pozadovanou teplotou (HIGH — vysoka ¢i LOW — nizka). Lze zvolit i moznost WARM (Tepla). Toto
nastaveni je vSak urCeno k ohfevu jidla pfed servirovanim a nikoliv k vafeni.

4. Stisknutim ¢asového spinace zvolte pozadovanou dobu vareni. PovSimnéte si
prosim, ze nasledujici Casy jsou pfednastavené a automaticky se zobrazi dle D

zvoleného teplotniho nastaveni. Tyto doby Ize ménit:
TEPLA = 6 hodin o
NiZKA = 10 hodin Timer
VYSOKA = 6 hodin
5. Po zvoleni vhodného nastaveni se rozsviti pfislusna kontrolka, pomaly hrnec se
zahfeje a vnitfni ¢asova¢ zacne odpocitavat dobu v minutovych intervalech.
6. Po uplynuti doby vafeni se pomaly hrmec automaticky pfepne na hodnotu WARM
(tepld) a rozsviti se kontrolka tohoto nastaveni. Casova¢ zobrazi dobu nastaveni

jednotky na hodnotu WARM (tepla) a vypnete se po Sesti hodinach. .
. L. @ On/Off
POZNAMKY K POUZITI

* Dojde-li béhem vafeni k vypadku proudu, jednotka bude po jeho op&tovném nahozeni
vypnuta. Veskera nastaveni pomalého hrnce se vynuluji a musi se resetovat. Je
vSak mozné, ze pokrm nebude vhodny K jidlu. Pokud nevite, jak dlouho k vypadku proudu doSlo, doporu€ujeme pokrm
vyhodit.

* Neprepliiujte kameninovy hrec. Pretékani obsahu zabranite naplnénim hrnce pouze ze tfi Ctvrtin.

* Vzdy varte s nasazenou poklici a po doporucenou dobu. B&hem prvnich dvou hodin vafeni neodstrafiujte poklici, abyste
umoznili Fadny narust tepla.

* Pfi manipulaci s poklici & kameninovym hrncem si vzdy nasadte chiapky.
* Po ukongeni vareni ¢i pfed Cisténim spotfebi¢ vypnéte ze zasuvky.

* Vyjimatelnou nadobu kameninového hrnce Ize pouzivat v tradicni i mikrovinné troubé. Vyjimatelny kameninovy hrnec
nepouzivejte na plynovém nebo elektrickém vafici nebo pod grilovaci ¢asti trouby. Viz nize uvedena tabulka.

POUZITI: MYCKA NA KLASICKA MIKROVLNNA LZE POUZIT NA

DIL NADOBI TROUBA TROUBA SPORAKU

Poklice Ano Ne Ne Ne

Kamenina Ano Ano. A,V ??k pe Ano* Ne
pod grilovaci €asti trouby.

* Nahlédnéte do navodu k obsluze vasi mikrovinné trouby ohledné pouzivani kameniny.

MYTi POMALEHO HRNCE

. Pted mytim pomaly hrec VZDY vypnéte, odpoite z elektrické zasuvky a nechte vychladnout.
. Poklici a pomaly hrnec z kameniny Ize myt v myc€ce na nadobi nebo v horké mydlové vodé.

. Nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky ani draténky. NecCistoty Ize obvykle vycistit hadfikem, houbou & gumovou
Spachtli.

. Chcete-li odstranit vodni mapy a jiné skvrny, pouzijte neabrazivni ¢isti¢ nebo ocet.

. Podobné jako v pfipadé veskeré jemné kameniny kameninovy hrnec ani poklice neodolaji nahlym teplotnim zménam.
Nemyjte kameninovy hrnec ¢i poklici ve studené vodé, kdyz jsou horke.

. Vnéjsi Cast ohfivaciho podstavce Ize umyt pomoci mékkého hadfiku a teplé mydlové vody.
. Nadobi osuste. Nepouzivejte abrazivni €istidla.
POZOR: Nikdy neponofuijte jakoukoli ¢ast zafizeni, napajeci kabel nebo zastréku do vody &i jiné tekutiny.
. Nemél by byt provadén zadny dalsi servis.
POZNAMKA.: Po rugnim umyti nechte hrnec oschnout, nez ho ulozite.
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RADY A TIPY

TESTOVINY A RYZE:

. IdedIné uvarené ryZze dosahnete pouZitim pfedvarené dlouhozrnné ryze nebo ryZe poZadované v receptu. Pokud ryze
neni po doporu¢ené dobé vareni zmékla, prilifte 1 az 1,5 hrnku tekutin na hrnek vafené ryze a jesté povaite dalSich
20 az 30 minut.

. Idedlné uvarenych téstovin docilite nejprve jejich povafenim v hrnci s vrouci vodou, dokud trochu nezméknou. Poté
téstoviny na poslednich 30 minut vareni pfidejte do pomalého hrnce Crock-Pot®.
FAZOLE:

. Fazole je tfeba pred pfidanim cukru anebo kyselych potravin nechat ipiné zméknout. Pisobenim cukru a kyseliny
fazole tvrdnou a neuvafi se.

. Susené fazole, zejména ty ervené, by se mély pred pfidanim k dalSim pfisadam receptu uvarit.
. Susené fazole Ize nahradit zcela uvafenymi konzervovanymi fazolemi.
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.

. Pii vareni pokrm( obsahujicich zeleninu i maso vlozte do pomalého hrnce nejprve zeleninu a potom pridejte maso.
Zelenina se v pomalém hrnci obvykle vafi pomaleji nez maso.

. Zeleninu umistéte po stranach ¢ na dno kameninového hrnce, abyste usnadnili vareni.

BYLINKY A KOREN:i:

. Cerstvé bylinky dodavaji chut a barvu, ale mé&ly by se do jidla pfidavat az na konci vareni, nebot pfi diouhém vafeni
svou chut ztraceji.

. Mileté Ci suSené bylinky a kofeni jsou pro pomalé vafeni ideélni a Ize je pfidat uz na samém zacatku.

«  Chutova intenzita vSech bylinek a kofeni se mize velmi riiznit v zavislosti na konkrétni sile a trvanlivosti. Bylinky
pouzivejte stfidmé. Ochutnejte pokrm na konci doby vareni a pred servirovanim jidlo dochutte.

MLEKO:

. Miéko, sladka a kysela smetana se mohou pfi dlouhém vareni rozkladat. Pokud mozno je do pokrm pfidavejte az
bé&hem poslednich 15 az 30 minut vareni.

. Miéko Ize nahradit kondenzovanymi polévkami, které se mohou vafit diouhou dobu.

POLEVKY:

. Nékteré polévkové recepty poZaduji velké mnozstvi vody. VioZte do pomalého hrnce vSechny polévkové prisady,
které potom zalijte vodou tak, aby byly pouze zakryté. Chcete-li mit fidSi polévku, pfidejte pfi servirovani vice tekutiny.

MASO:

. Z masa okréjejte tlusté, dobfe maso oplachnéte a osuste papirovymi ubrousky.

. Drfive nez date maso do pomalého hrnce, osmahnéte ho na panvi a slijte vySkvareny tuk. Rovnéz tim dosahnete
intenzivngji chuti.

. Maso by mélo byt do kameninového hrnce uloZeno tak, aby se nedotykalo poklice.

. U menSich ¢i vétSich kusi masa upravte mnoZstvi zeleniny ¢i brambor tak, aby byl kameninovy hrnec vzdy z poloviny
az tfi tvrtin 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 vlaknité a

tuéné maso jako hovézi plecko nebo vepfové raminko. Vareni masa s kosti prodlouzi dobu vareni oproti masu bez
kosti.

. Nakrajejte maso na malé kousky, kdyZ ho vafite spole¢né s pfedvarenymi potravinami, jako jsou fazole, ovoce €i
lehk& zelenina, napf. houby, na kosticky nakrajena cibule, lilek nebo nadrobno nakrajena zelenina. Umozni se tak,
aby se vechny pfisady vafily stejné dlouho.
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. Pfi vafeni zmrazeného masa je nutné nejprve pfidat minimalné 1 hrnek teplé tekutiny. Dana tekutina bude fungovat
jako jakasi izolacni vrstva, jez zabrani nahlym zménam teplot. B&zné je zapotiebi varit dali 4 hodiny na hodnoté
LOW (NiZKA) nebo 2 hodiny na teplot& HIGH (VYSOKA). V piipadé vétsich kusti masa mize doba rozmrazeni a
zméknuti byt mnohem delsi.

RYBY:

. Ryby se vafi rychle, a proto je vhodné je pfidat ke konci vafeni v poslednich patnacti minutac az hodiné vareni.

TEKUTINY:

. K dosazeni nejlepSich vysledkl a k zabranéni vysuseni ¢i spaleni pokrml pouZivejte patficné mnoZzstvi tekutin dle
receptu.

. Ujistéte se, Zze kameninovy hrnec je vzdy plny minimalné do poloviny a maximainé do tfi ¢tvrtin, a dodrzujte
doporu€enou dobu vareni.

RECEPTY

TRHANE VEPROVE BBQ Poget porci: 6-8
1,1-2,3 kg vepfové panenky, ofezany tuk

0,47-0,95 | omacky barbecue

2-3 cibule, nakréjené

6-8 hamburgerovych housek ¢&i housek s tvrdou klrkou

1. Vlozte vepiovou panenku do pomalého hrnce Crock-Pot®. Posypte je cibuli a zalijte omackou barbecue.

2. Pikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 8 hodin nebo pfi vysokeé teploté po dobu 4 hodin, ¢i dokud maso nezmékne.

3. Vyjméte vepiové z pomalého hrnce Crock-Pot® a rozdélte ho na vlakna vidlickou. Vratte maso zpét do pomalého
hrnce a zalijte ho omackou.

4. Trhané vepfové BBQ servirujte na hamburgerovych houskach ¢i houskach s tvrdou kiirkou.

HOVEZi PO BURGUNDSKU Poget porci: 6-8

3 polévkové Izice mouky

morska stl a pepf

1,4 kg hovéziho plecka, nakrajeného na 2,5centimetrové kosticky
3 velké mrkve, ostrouhané a nakrajené na kolecka

1 stfedni cibule, nakrajena na kolecka

6 platkd uvafené slaniny nakrajené na kusy 2,5-5 centimetr(i dlouhé
1x 0,284 | hovéziho vyvaru v konzervé

0,475 | erveného nebo burgundského vina

1 polévkova IZice rajcatového protlaku

2 strouzky namletého Cesneku

3 vétvicky Cerstvého tymianu, bez stonku

1 bobkovy list

0,45 kg Cerstvych hub, nakrajenych

2 velké brambory, nakrajené na 2,5centimetrové kousky

1. Obalte hovézi v osolené a opeprené mouce. Osmahnéte maso na panvi na vafici (volitelng).

2. Vlozte maso do pomalého hrnce Crock-Pot® a pridejte zbyvajici prisady.

3. Piikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 8-10 hodin nebo pfi vysokeé teploté po dobu 6 hodin, ¢i dokud maso
nezmeékne.
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RECEPTY

PECENE KURE S CITRONEM A BYLINKAMI Poget porci: 4-6

1,8-2,7 kg kufete na peceni

0,12 | cibule, nakrajené

1-2 polévkové IZice masla

Stava z jednoho citronu

", Cajové Izitky morské soli

2 polévkové Izice Cerstvé petrzele

", Cajové Izicky suSeného tymianu

[ Gajové Izicky papriky

1. Vlozte cibuli do dutiny kufete a potiete kiizi maslem. Dejte maso do pomalého hrce Crock-Pot®.

2. Pokapejte kufe citronovou Stavou a posypte zbyvajicim kofenim. Prikryjte poklici a varte pfi nizké teploté 8-10 hodin
nebo pfi vysokeé teploté po dobu 4 hodin.

DUSENE HOVEZi Poget porci: 6-10

0,9-1,8 kg hovéziho plecka

3 cibule, nakrajené na kolecka

0,12 kg mouky

2 stonky fapikatého celeru, nakréjené
morska stl a pepf

0,24 kg hub, nakréjenych

3 mrkve, nakrajené na kolecka

0,24 | hovéziho vyvaru nebo vina

3 brambory, rozétvrcené

1. Obalte maso v %2 hrnku mouky, osolte a opepfete. Osmahnéte maso na panvi na vafici (volitelné).

2. Vlozte veskerou zeleninu, vyjma hub, do pomalého hrnce Crock-Pot®. Pidejte maso a posypte ho houbami. Zalijte
tekutinou.

3. Pikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 10 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 6 hodin, ¢i dokud maso nezmékne.

KURE CACCIATORE Poget porci: 4-8

2-3 cibule, nakrajené na tenké platky

0,9-1,8 kg kufeciho (prsa nebo stehna), bez kiize

1 x 0,794kg konzerva ovalnych rajéat, nakrajenych

5 strouzkd namletého Cesneku

0,12 | suchého bilého vina nebo vyvaru

2 polévkové Izice kapar

20 odpeckovanych oliv kalamata, nahrubo nakrajenych

1 trs Cerstvé petrzele nebo bazalky, bez stonkl a nahrubo nakréjenych
morska stl a pepf

uvarené téstoviny

Dejte nakrajenou cibuli do pomalého hrnce Crock-Pot® a poloZte na ni kufe.

V mise smichejte rajata, sul, pepf, ¢esnek a bilé vino. Nalijte na kure.

Prikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 6 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin, ¢i dokud maso nezmékne.
Pred servirovanim pokrmu vmichejte kapary, olivy a bylinky.

Podévejte na uvarenych téstovinach.

Poznamka Vareni nevykosténého kufete prodlouzi dobu vareni oproti vykosténému kufeti 0 30 az 60 minut.

RN =
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RECEPTY

CHILLI Pocet porci: 6-8

2 velké cibule, nakréjené

5-6 strouzku Cesneku, umletého

2 zelené papriky, nakrajené

0,9-1,4 kg mletého masa, uvareného a slitého

2 x 0,4kg konzervy Eervenych, éernych nebo bilych fazoli, oplachnutych a slitych
1 x 0,4kg konzerva raj¢at nakrajenych na kousky

2 papricky jalapefios, bez jadérek a najemno rozsekané

1 polévkova IZice fimského kminu

1 Cajova IziCka kajenského pepfe

0,125 | hovéziho vyvaru

1. Vlozte vSechny pfisady do pomalého hrnce Crock-Pot®.
2. Pfikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 8-9 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin.

KLOBASA A KARBANATKY Poget porci: 8-10

1,4-2,3 kg klobasy a syrovych karbanatk

6 strouzku ¢esneku, oloupanych a nakréjenych

1 x 0,8kg konzerva rozdrcenych rajcat

1-2 x 0,8kg konzervy podélnych rajcat ve vlastni $tavé, nahrubo nakrajené
1 trs Cerstvé bazalky

uvarené téstoviny

nastrouhany syr

Osmahnéte klobasu a karbanatky na panvi na vafici (volitelné).

VloZzte vSechny piisady, vyjma téstovin a nastrouhaného syra, do pomalého hrnce Crock-Pot®.
Pfikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 8 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin.
Podavejte s uvafenymi téstovinami a nastrouhanym syrem.

PN~

SNADNE A ZDRAVE RYBI FILE Poget porci: 4-6

mor'ska stl a pepf

0,9-1,4 kg bilé ryby (treska, mor'sky okoun, tilapie nebo sumec), bez kize
Cerstvé bylinky (petrzel hladkolista, bazalka, estragon, saturejka ¢i smés kofeni)
2-3 citrony, nakrajené na slabé platky

pfipravena salsa nebo olivova tapenada na ozdobu

1. Osolte a opeprete obé strany ryby a polozte ji do pomalého hrnce Crock-Pot®. Pokryjte jeji horni ¢ast bylinkami a
kolecky citrond. Par jich zastréte i pod rybu.

2. Prikryjte poklickou a pfi vysoké teploté varte asi 30-40 minut, nebo dokud ryba uz neni prisvitna. Doba vareni se
bude riiznit v zavislosti na tloustce ryby.

3. Vyjméte kolecka citronU a servirujte se salsou nebo olivovou tapenadou.

BABY BACK RIBS Pocet porci: 6-10

2-4 dlouha Zebirka, kazdé nakrajené na 3—4 kusy
0,475-0,95 | omacky barbecue
2-3 cibule, nakrajené

1. Vlozte Zebirka do pomalého hmce Crock-Pot®. Posypte je cibuli a zalijte omackou barbecue.

2. Prikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 8 hodin nebo pfi vysokeé teploté po dobu 4 hodin, ¢i dokud maso nezmékne.
3. Servirujte oddélena jednotliva Zebirka, ktera dle chuti potrete jesté omackou.
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ZARUKA

Doklad o koupi pfistroje peclivé uschovejte. Je potfeba pfi reklamaci v ramci této zaruky.
Tento vyrobek podiéha 2 leté zarucni dobé od data zakoupeni, jak je uvedeno dale v dokumentu.

Pokud béhem zarucni doby dojde k nepravdépodobné situaci, Ze pfistroj pfestane fungovat kvdli konstrukéni ¢i vyrobni
zavadé, dopravte ho do prodejny, kde jste jej zakoupili, véetné dokladu o koupi a tohoto zaruéniho listu.

Prava a vyhody v ramci této zaruky dopliiuji vaSe zakonna prava, ktera nejsou touto zarukou dotcena. Pouze Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (dale jen ,JCS (Europe)‘) ma pravo ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zaruéni doby zavazuje

k beztplatné opravé ¢&i nahradé pfistroje nebo jakékoli soucasti, ktera Fadné nefunguje, za téchto podminek:

. na dany problém neprodlené upozornite pfislusnou prodejnu nebo JCS (Europe),

. a na zafizeni nebyly provedeny zadné zmény, zafizeni nebylo poskozeno ani pouzivano nespravnym zptsobem 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 Upravou nékoho jiného nez osoby, ktera ma opravnéni JCS (Europe), nebo
kvdli jinym postuptim neZ jsou popsany v navodu k obsluze. Tato zaruka se navic nevztahuje na béZzné opotfebeni véetné —
ale bez omezeni jen na né — menSich barevnych zmén a poskrabani povrchu.

Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni plivodné zakoupila, a nelze je rozsifit na komeréni ani
komunalni vyuziti.

Pokud se na vase zafizeni vztahuje zéruka specificka pro konkrétni stat nebo pokud byl k zafizeni pfilozen zéaruéni list,
najdete dal$i informace v podminkach dané zaruky nebo je ziskate od mistniho autorizovaného prodejce.

Elektricka zafizeni uréena k likvidaci nesmi byt zlikvidovana jako domovni odpad. Jestlize je to mozné, recyklujte prosim.
Chcete-li ziskat vice informaci o recyklaci a smémicich WEEE, napi$te ndm na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

80



_ POLSKI ;
WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

UWAZNIE PRZECZYTAJ | ZACHOWAJ NA PRZYSZLOSC

Urzadzenie to moze byé uzywane przez dzieci od 8. roku zycia oraz osoby

0 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 zwiazanego z jego uzytkowaniem. Dzieci
nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem. Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowaé
urzadzenia, chyba ze maja wiecej niz 8 lat i s3 nadzorowane. Urzadzenie oraz
przewdd nalezy przechowywaé poza zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.

A\ Podczas uzytkowania urzadzenia czesci moga stac sie gorace.

W celu unikniecia zagrozenia uszkodzony przewod zasilajacy moze by¢
wymieniony jedynie przez producenta, autoryzowany serwis lub wykwalifikowang
osobe.

Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem. Urzadzenie jest

przeznaczone wyfacznie do uzycia w gospodarstwie domowym. Nie wolno go

uzywac na zewnatrz.

* Przed czyszczeniem urzadzenie musi zosta¢ wytaczone i odtgczone od gniazda zasilania.

* Przed czyszczeniem lub odiozeniem na miejsce przechowywania urzadzenie musi ostygnag.

* Nalezy zachowa¢ duzg ostrozno$¢ podczas przemieszczania urzadzenia zawierajacego goracq zywnos¢ lub ptyn.

* Unikaj nagtych réznic temperatur (na przyktad nie wktadaj zywnosci z lodéwki do goracej puli).

* Nie uzywaj urzadzenia, ktére zostato upuszczone lub posiada widoczne oznaki uszkodzenia.

* Nigdy nie zanurzaj zadnej czesci urzadzenia, przewodu zasilajgcego lub wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

* Przewod zasilajacy nie moze zwisa¢ nad krawedzig blatu ani dotykaC goracych powierzchni; nie wolno go zapetlac,
przycinac ani przyciskac.

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

* Podczas dziatania urzadzenia nie dotykaj jego zewnetrznych powierzchni, poniewaz moga by¢ bardzo gorace. Zdejmujac
pokrywe, korzystaj z rekawic kuchennych lub $ciereczki. Podczas zdejmowania pokrywy uwazaj na ulatniajaca si¢ pare.

* Nigdy nie uzywaj urzadzenia, jesli jest pusty lub bez pokrywy, lub jesli krakowanie lub uszkodzenie pokrywy.
* Nie ustawiaj podgrzanego urzadzenia na powierzchni, ktéra moze zosta¢ uszkodzona na skutek dziatania ciepta. Aby

ochroni¢ powierzchnig przez ewentualnym uszkodzeniem, zalecamy postawienie wolnowaru na podktadce izolacyjnej lub
podstawce w odpowiednich rozmiarach.

* Nalezy zachowac ostrozno$¢ w przypadku stawiania naczynia kamionkowego na kuchence z ptyta ceramiczng lub z
gtadkiego szkta, ceramicznym lub szklanym blacie, stole badZ innej powierzchni. Ze wzgledu na charakter naczynia
kamionkowego szorstki spdd moze w razie niezachowania ostroznosci porysowac niektére powierzchnie. Przed
umieszczeniem naczynia kamionkowego na stole lub blacie nalezy ustawi¢ pod nim podktadki ochronne.

* Pokrywke wolnowaru wykonano ze szkta hartowanego. Zawsze sprawdzaj, czy na pokrywce nie ma pekniec, odpryskow
ani innych uszkodzen. Nie korzystaj ze szklanej pokrywki, jesli jest uszkodzona, poniewaz moze pekna¢ podczas
uzywania.
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CZESCI

Szklana pokrywa

Wyjmowane
kamionkowe naczynie

Podstawa grzewcza

Panel sterowania

]

07
o—{)

PRZYGOTOWANIE DO EKSPLOATACJI

Przed uzyciem wolnowara wyjmij wypetnienie zabezpieczajace i umyj pokrywe oraz kamionkowe naczynie cieptg wodg ze
Srodkiem pienigcym, a nastepnie doktadnie wysusz.

WAZNE UWAGI:

* W poczatkowym okresie uzytkowania urzadzenia moze pojawi¢ sie lekki dym lub zapach. Jest to normalne zjawisko w
przypadku wielu urzadzen grzewczych i po kilkukrotnym uzyciu nie bedzie juz wystepowac.

* Niektore blaty i powierzchnie stotowe nie sg odporne na diugotrwate dziatanie ciepta wytwarzanego przez okreslone
urzadzenia. Nie stawiaj nagrzanego urzadzenia na drewnianym stole. Zalecamy postawienie wolnowara na podktadce
izolacyjnej lub podstawce w celu ochrony powierzchni przed ewentualnym uszkodzeniem.

* Nalezy uwaza¢ podczas stawiania kamionkowego naczynia na delikatnej powierzchni, np. szklanej lub ceramicznej
ptycie kuchenki czy szklanym lub ceramicznym blacie, stole itp. Ze wzgledu na szorstkie dno kamionkowego naczynia
mozna tatwo zarysowac niektore powierzchnie w przypadku braku ostroznosci. Przed postawieniem kamionkowego
naczynia na stole lub blacie nalezy zawsze uzywa¢ podktadki ochronne;j.
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SPOSOB UZYWANIA WOLNOWARA

Postaw kamionkowe naczynie na podstawie grzewczej, umie$¢ w nim sktadniki i przykryj pokrywa. Podtacz wolnowar
Crock-Pot® do zasilania.

Nacisnij przycisk wyboru zadanej temperatury G Kazdy przycisk temperatury ma wstepnie zaprogramowane
ustawienie czasu. LOW = 10 godzin, HIGH = 6 godzin, WARM = 6 godzin. Ustawienia domys$ine mozna regulowa¢
wedtug potrzeb, w 30-minutowych przedziatach, przy uzyciu przyciskéw czasomierza w gore/w dét 0

Po ustawieniu czasu pracy wolnowar Crock Pot® zacznie podgrzewanie, a czasomierz zacznie odmierzac czas z
doktadnoscig do 1 minuty.

Po zakonczeniu gotowania wolnowar automatycznie przetaczy sie w tryb podtrzymywania temperatury i zawieci sie
kontrolka podtrzymywania temperatury.

UWAGI DOTYCZACE UZYTKOWANIA:

Jesli nastapita awaria zasilania, wy$wietlacz i kontrolki beda miga¢ do momentu przywrécenia zasilania. Wszystkie
ustawienia wolnowara zostang wyzerowane. W efekcie potrawa moze nie nadawac si¢ do spozycia. Jesli nie wiesz, jak
dtugo trwata przerwa w zasilaniu, sugerujemy wyrzucenie gotowanej Zywnosci.

Aby unikna¢ niedogotowania, nalezy zawsze napetnia¢ kamionkowe naczynie do 2~% objetosci i przestrzega¢
zalecanych czaséw gotowania.

Nie przepetniaj naczynia. Aby zapobiec wylewaniu sig zawartosci, napetniaj kamionkowe naczynie maksymalnie do %
objetosci.

Zawsze gotuj przez zalecany czas z nafozong pokrywa. Aby zapewni¢ wydajne nagrzewanie urzadzenia, nie zdejmu;
pokrywy podczas pierwszych dwoch godzin gotowania.

Dotykajac pokrywy lub kamionkowego naczynia, zawsze korzystaj z rekawic kuchennych.

Po zakonczeniu gotowania i przed czyszczeniem urzadzenia odtacz je od zasilania.

Wyjmowane kamionkowe naczynie nadaje sie do stosowania w piekarniku. Nie nalezy stawia¢ kamionkowego naczynia
na palniku (gazowym ani elektrycznym) ani na grillu.

WSKAZOWKI | PORADY

Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty oraz zapobiec wysychaniu i przypalaniu sie potraw, zawsze stosuj odpowiednig ilo$¢
ptynu, przygotowujac przepis.

Moze si¢ wydawaé, ze nasze przepisy zawierajq dos¢ matq ilos¢ cieczy, jednak proces powolnego gotowania rézni sie
od innych metod gotowania w taki sposéb, ze dodana ilo$¢ ptynu w trakcie gotowania niemal dwukrotnie ro$nie. Jesli
wiec dostosowujesz przepis pod katem wolnowaru, przed rozpoczeciem gotowania zredukuj dodawang ilos¢ ptynu.

MAKARONY | RYZ:

W celu uzyskania najlepszych rezultatéw stosuj ryz dtugoziarnisty, chyba ze w przepisie przewidziano inaczej. Jesli
po wskazanym czasie ryz nie jest w petni ugotowany, dodaj 1-1% szklanki ptynu na kazda szklanke ryzu i gotuj dalej
przez 20 do 30 minut.

W celu uzyskania optymalnych rezultatéw przy gotowaniu dan z makaronem ugotuj najpierw wstepnie makaron w
goracej wodzie, az bedzie migkki. Dodaj makaron podczas ostatnich 30 minut gotowania potrawy.

FASOLA:

Nasiona fasoli musza zosta¢ poddane w petni zmigkczeniu przed dodaniem ich do stodkich i (lub) kwasnych potraw.
Cukier i kwas powodujg twardnienie fasoli i zapobiegajq jej mieknigciu.

Suche nasiona fasoli, szczegolnie fasoli czerwonej nalezy ugotowa¢ przed dodaniem ich w ramach przepisu.

Jako zamiennik suchej fasoli stosowa¢ mozna w petni gotowg fasole w puszkach.

WARZYWA:

Powolne gotowanie ma pozytywny wptyw na wiele warzyw i pozwala w petni wydoby¢ ich smak. W przypadku
gotowania w wolnowarze nie maja one takiej tendencji do rozgotowywania sig, jak w przypadku kuchenki czy
piekarnika.

Gotujac potrawy z warzywami i miesem, umieszczaj warzywa w wolnowarze przed wiozeniem migsa. Warzywa gotujq
sie zazwyczaj wolniej w wolnowarze niz mieso i cze$ciowe zanurzenie w plynie podczas gotowania pozytywnie na nie
wplywa.

Aby utatwi¢ gotowanie, umie$¢ warzywa blisko dna naczynia do gotowania.
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ZIOLA | PRZYPRAWY:

+  Swieze ziota dodajg smaku i koloru, powinny jednak by¢ dodawane na sam koniec gotowania, gdyz dugi czas
gotowania powoduje zmniejszenie ich aromatu.

+  Mielone i (lub) suszone ziota i przyprawy doskonale nadaja sie do powolnego gotowania, wiec moga by¢ dodawane juz
na poczatku.

+  Intensywnos¢ ziét i przypraw moze sig znacznie rozni¢ w zaleznosci od stopnia ich aromatycznosci i okresu
przechowywania. Uzywaj przypraw z umiarem, probujac potrawy pod koniec gotowania i doprawiajac do smaku przed
podaniem.

MLEKO:

+  Mieko, $mietanka i kwasna $mietana majg tendencje do warzenia sie podczas diugiego gotowania. Je$li to mozliwe,
nalezy dodawac je na 15 do 30 minut przed koficem gotowania.

+  Zupy skondensowane mogg stanowi¢ substytut mleka i moga by¢ gotowane przez diuzszy czas.

MIESO:

+  Odetnij thuszcz, dobrze wyptucz, a nastepnie osusz migso papierowym recznikiem.

+ Weczeéniejsze zrumienienie migsa pozwala, by tuszcz wysmazyt sig przed rozpoczeciem wolnego gotowania, i
zapewnia wigksza gtebie smaku.

+  Migso powinno by¢ umieszczane wewnatrz naczynia do gotowania w taki sposob, aby nie dotykato pokrywy.

« W zaleznosci od wielkosci kawatkéw miesa dostosuj odpowiednio ilos¢ warzyw lub ziemniakéw tak, aby naczynie byto
zawsze wypetnione od 2 do % pojemnosci.

+ Wielko$¢ miesa i zalecany czas gotowania sg jedynie warto$ciami przyblizonymi i moga by¢ rézne w zaleznosci od
konkretnego kawatka, jego rodzaju i struktury kosci. Chude mieso, jak kurczak czy poledwica wieprzowa, ma tendencije
do szybszego gotowania niz mieso z wiekszq iloscig tkanki facznej i thuszczu, takie jak karkowka wotowa czy topatka
wieprzowa. Migso z ko$cig wymaga takze diuzszego czasu gotowania niz migso bez kosci.

+  Potnij migso na mniejsze kawatki w przypadku gotowania razem z wcze$niej gotowanymi sktadnikami, jak np. fasolg
lub owocami albo delikatnymi grzbami czy warzywami, jak 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 pod koniec gotowania potrawy w ciagu ostatnich 15 minut do godziny
gotowania.

SPOSOB CZYSZCZENIA WOLNOWARA

* Przed umyciem nalezy ZAWSZE wytaczy¢ wolnowar z gniazdka elektrycznego i odstawi¢ do ostygniecia.

* Pokrywe i kamionkowe naczynie mozna my¢ w zmywarce lub recznie, goraca woda z ptynem do naczyn. Nie uzywaj
ostrej myjki ani $rodkéw czyszczacych o wiasciwosciach sciemnych. Do usunigcia pozostatosci jedzenia zazwyczaj
wystarcza migkka $ciereczka, gabka lub gumowa fopatka. Do usuwania plam z wody uzywaj octu lub delikatnego $rodka
czyszczacego (bez whasciwosci Sciernych).

* Podobnie jak delikatna ceramika, kamionkowe naczynie ani pokrywa nie sg odporne na nagte zmiany temperatury. Nie
myj kamionkowego naczynia ani pokrywy zimna woda, dopdki nie ostygnie.

* Zewnetrzne powierzchnie podstawy grzewczej mozna my¢ miekka szmatka i cieptaq wodg z detergentem. Wytrzyj do
sucha. Nie uzywaj srodkow czyszczacych o wiasciwosciach $ciernych.

UWAGA! Nigdy nie zanurzaj zadnej czg$ci urzadzenia, przewodu zasilajacego lub wtyczki w wodzie ani w zadnej innej
cieczy.
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PRZEPISY

Zeberka

Porcja dla 3-5 osdb

Zeberka podziel na 3-4 porcje
600 ml sosu barbecue

1 -1 % posiekanej cebuli

Sél i pieprz

1. Uléz zeberka w kamionkowym naczyniu. Na wierzch potéz cebule i dodaj sos barbecue. Posol i popieprz do smaku.

2. Natéz pokrywke i gotuj na poziomie LOW przez 7-9 godzin lub na poziomie HIGH przez 4-5 godzin, do momentu, kiedy
mieso bedzie juz miekkie.
3. Serwuj pociete zeberka polane dodatkowo sosem.

Wieprzowina BBQ

Porcja dla 3-4 oséb

1 kg poledwicy wieprzowej pozbawionej ttuszczu

600 ml sosu barbecue

1 -1 % posiekanej cebuli

Sal i pieprz

3-4 butki do burgeréw

1. Utéz wieprzowine w kamionkowym naczyniu. Na wierzch potéz cebule i dodaj sos barbecue. Posol i popieprz do
smaku.

2. Natoéz pokrywke i gotuj na poziomie LOW przez 7-9 godzin lub na poziomie HIGH przez 4-5 godzin do momentu, kiedy
mieso bedzie juz migkkie.

3. Wyciagnij wieprzowine z naczynia i podziel widelcem.
Wiéz ponownie migso do naczynia tak, by zatopito si¢ w sosie.
5. Serwuj wieprzowing w butce.

Beef Bourguignion

Porcja dla 3-4 osob

Maka

Sél morska i pieprz

700 g steku wotowego pocigtego w 2,5 cm kostki

1 % duzej marchwi obranej i pokrojonej w plasterki
"2 $redniej pokrojonej cebuli

3 plastry gotowanego bekonu pokrojonego w 2,5 cm kawatki
150 ml bulionu wotowego

240 ml czerwonego wina Burgund

7-8 g przecieru pomidorowego

1 posiekany zabek czosnku

1 galazka $wiezego tymianku

1 ziarno ziela angielskiego

225 g Swiezych grzybow pokrojonych w plasterki

1. Obtoczy¢ wotowing w mace i doprawi¢ solg i pieprzem. Opcjonalnie mozna podsmazy¢ migso na duzym ogniu, az do
zbrazowienia.
2. Umieci¢ migso w naczyniu i doda¢ pozostate sktadniki.

Potozy¢ pokrywke i gotowa¢ na poziomie LOW przez 8-10 godzin lub na poziomie HIGH przez 6 godzin, do momentu,
kiedy migso bedzie juz miekkie.
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PRZEPISY

Kurczak pieczony w ziotach z dodatkiem cytryny

Porcja dla 4-6 0sdb

1% kg podpieczonego kurczaka w catosci
1 mata cebula

Masto

Sok z 1 cytryny

2,5 g soli morskiej

15 g Swiezej pietruszki

5 g mielonego tymianku

Szczypta papryki

100 ml wody lub bulionu

1. W6z cebule do wnetrza kurczaka. Kurczaka natrzyj porzadnie mastem. Umie$¢ kurczaka w wolnowarze.

2. Polej kurczaka sokiem z cytryny i dodaj pozostate przyprawy. Dodaj wode/bulion. Natéz pokrywke i gotuj na poziomie
LOW przez 8-10 godzin lub na poziomie HIGH przez 4 godziny.

Kurczak srodziemnomorski

Porcja dla 2-4 oséb

1- 1% cebuli pokrojonej w cienkie plastry
500 g piersi z kurczaka

200 g krojonych pomidoréw z puszki

2 posiekane zabki czosnku

200 ml biatego wytrawnego wina lub bulionu
15 g kaparéw

10 sztuk krojonych ciemnych drylowanych oliwek (najlepiej Kalamata)
Garsc posiekanej Swiezej pietruszki lub bazylii
S6l morska i pieprz

Ugotowany makaron

1. W6z pokrojong cebulg do kamionkowego naczynia a na wiech potéz kurczaka.

W misce wymieszaj pomidory, sol, pieprz, czosnek i biate wino. Mieszaning polej kurczaka.
Nat6z pokrywke i gotuj na poziomie LOW przez 6 godzin lub na poziomie HIGH przez 4 godziny, do momentu, kiedy
mieso bedzie juz miekkie.

4. Dodaj kapary, oliwki i ziota tuz przed podaniem.

5. Serwuj na ugotowanym makaronie.

UWAGA: gotowany kurczak z koscig vs. bez kosci podniesie czas gotowania o okoto 30 do 60 minut.
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GWARANCJA

Prosimy o zachowanie rachunku, poniewaz jego okazanie bedzie konieczne w przypadku jakichkolwiek roszczen gwarancyjnych.

Ninigjszy produkt objety gwarancja obowiazujaca przez okres 2 lat od daty zakupu produktu, zgodnie z warunkami okreslonymi w tym
dokumencie.

Jezeli w okresie gwarancyjnym urzadzenie przestanie prawidtowo funkcjonowac (co jest mato prawdopodobne) z powodu wad
konstrukcyjnych lub wykonawczych, nalezy dokonac jego zwrotu w punkcie zakupu, zataczajac rachunek i kopie niniejszej gwarancji.

Prawa i $wiadczenia z tytutu niniejszej gwarancji uzupetniajg prawa okreslone w przepisach, na ktére niniejsza gwarancja nie ma wptywu.
Zmiany niniejszych warunkéw moze dokonac tylko firma Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)’).

Firma JCS (Europe) zobowiazuie sig w okresie gwarancyjnym do przeprowadzenia bezptatnej naprawy lub wymiany urzadzenia lub
dowolnej jego czesci, ktéra funkcjonuje nieprawidtowo, pod warunkiem, Ze:

. Uzytkownik powinien natychmiast poinformowac o zaistniatym problemie punkt sprzedazy lub firme JCS (Europe); oraz

. Urzadzenie nie bylo w zaden sposob modyfikowane, uszkodzone lub eksploatowane w niewtasciwy sposb ani naprawiane przez
o0sobe nie posiadajaca upowaznienia ze strony firmy JCS (Europe).

Gwarancja nie sg objete uszkodzenia bedace wynikiem niewlasciwego uzywania, zniszczenia, uzytkowania przy nieprawidtowym

napieciu, dziatania sit natury lub zdarzen, na ktére firma JCS (Europe) nie ma wptywu, napraw dokonywanych przez osoby nie

posiadajace upowaznienia ze strony firmy JCS (Europe) lub postepowania niezgodnego z zasadami okreslonymi w instrukcji uzytkowania.

Ponadto, niniejsza gwarancja nie obejmuje normalnego zuzycia i zniszczenia, w tym migdzy innymi, drobnych odbarwien i zadrapan.

Prawa okre$lone w tej gwarancji dotycza tylko pierwotnego nabywce produktu i nie obejmuja uzytkowania o charakterze komercyjnym i
komunalnym.

Jezeli do urzadzenia zafgczona jest ulotka gwarancyjna przeznaczona dla danego kraju, prosimy odwotac sie do warunkéw okreslonych
w tej gwarancji, ktora zastepuje niniejszg gwarancje, lub skontaktowac sie z lokalnym autoryzowanym dealerem w sprawie uzyskania
dokfadniejszych informaciji.

Nie nalezy wyrzuca¢ zuzytych artykutow elektrycznych razem z odpadami domowymi. Nalezy je, w miare mozliwosci, poddaé
recyklingowi. W celu uzyskania szczegétowych informacii na temat recyklingu lub dyrektywy WEEE, skontaktuj 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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MAGYAR
FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK
FIGYELMESEN OLVASSA EL ES ORIZZE MEG KESOBBI FELHASZNALAS CELJABOL

A késziiléket 8 évesnél idésebb gyerekek, korlatozott fizikai, érzékszervi és
mentalis képességekkel rendelkez6 személyek, valamint a késziilék hasznalataban
gyakorlattal és ismeretekkel nem rendelkezé személyek is hasznalhatjak feliigyelet
mellett, vagy abban az esetben, ha tajékoztatast kaptak a késziilék biztonsagos
hasznalatarol, és megértették a hasznalattal jaré veszélyeket. Gyermekek a
késziilékkel nem jatszhatnak. A késziilék tisztitasat és felhasznaldi 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 érhetd helyen.

AN\ A késziilék részei hasznalat kozben hajlamosak felforrésodni.

Ha a vezeték sériilt, annak cseréjét a veszély elkeriilése érdekében a gyarto,
szakszerviz vagy képesitett szakember végezze el.

A késziiléket soha ne hasznalja a rendeltetésétdl eltérd célra. A késziilék kizarélag
haztartasi célra hasznalhaté. A szabadban ne hasznalja a késziiléket.

* A késziilék hasznalata sorén ho keletkezik. Hasznalat vagy hilés kdzben ne érintse meg a késziilék kulsejét, mert
annak égési sérilés, forrazas, tlizeset vagy mas jellegii személyi vagy vagyoni karosodas lehet a kdvetkezménye. Az
ilyen jellegli balesetek kockazatanak elkertilése érdekében megfeleld dvintézkedéseket kell tenni.

* 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 késziléket ne helyezze potencidlisan forro felliletekre vagy azok kdzelébe (pl. gazzal vagy villannyal miikddd fézdlap).
* Ne hasznalja a késziiléket, ha azt leejtették, ha az lathatéan megsériilt, vagy ha szivarog.

* Gy6z6djon meg arrél, hogy hasznalat utan és tisztitas el6tt a berendezés ki van kapcsolva és ki van hizva a
konnektorbol.

* Tisztitas vagy tarolas elétt mindig hagyja kihlni a késziléket.
* A késziléket, annak alkatrészeit vagy vezetékét soha ne meritse vizbe vagy barmilyen mas folyadékba.

* A vezeték soha ne l6gjon munkafeliilet széle folé, ne érintkezzen forro felliletekkel, illetve ne hagyja azt
dsszebogozddni, beakadni vagy beszorulni.

* A fedd levételekor hasznaljon edényfogo kesztyiit vagy konyharuhat. Vigyazat! A fedd levételekor a kész(ilékbdl g6z
szabadulhat ki.

* 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 feliletre, amelyet a hé karosithat. Javasoljuk, hogy tegyen a készlilék 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 kozben darabokra torhet.
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ALKATRESZEK

Uvegfedsl

Cserépedény

Fltdegyseég

1d6zitd beallitas

Vezérld

A LASSUFOZO ELSO HASZNALATBA VETELE
A lassuféz6 hasznalata el6tt tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot, mossa el a feddt, a kéedényt és a
keverdtartozékokat meleg, mososzeres vizben, majd széritsa meg 6ket alaposan.
FONTOS FIGYELMEZTETESEK:

A készlilék hasznalata soran kezdetben egy kis fust és/vagy kellemetlen szag jelentkezhet. Ez sok flitéberendezésnél
teliesen normaélis jelenség, mely néhany hasznalat utan megszdinik.

Egyes konyhapultok és asztallapok nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes berendezések altal tartoésan generalt hét.
A felmelegedett késziiléket ne tegye lakkozott fabdl késziilt asztalra. Javasoljuk, hogy tegyen a Crock-Pot® lasstif6z6 ala
hészigeteld lapot vagy edényalatétet, hogy elkeriilje a feliilet esetleges karosodasat.

Ovatosan jarjon el, amikor a kéedényt keramia vagy (iveg féz6lapra, konyhapultra, asztalra vagy mas feliiletre helyezi. A
kéedény jellegébdl kifolyolag az edény aljanak durva feliilete megkarcolhat egyes feliileteket, ha nem kelld 6vatossaggal jar
el. Mindig tegyen véddalatétet a kéedény ala, miel6tt az asztalra vagy a konyhapultra helyezi.

OSSZESZERELESE:
1. Helyezze a cserépedényt a fiitdegységbe.
2. Tegye az livegfeddt 6vatosan a cserépedényre.
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A LASSUFO0ZO HASZNALATA

1. Tegye a cserépedényt a flitdegységbe, toltse meg az edényt a recept szerinti

hozzavalokkal a javasolt jelzésig, és fedje le az livegfedével. D
2. Csatlakoztassa a lassufézét az elektromos halézatra. Ha a cserépedény kevesebb,

mint haromnegyed részéig van megtoltve, sziikséges lehet a f6zési idé csokkentése. o©

A minimum toltési jelzés az edény belsé oldalan lathaté a kdnnyl ellendrizhetdség Timer

érdekében.

3. Vélassza ki a kivant hfokot a megfelel gombbal (HIGH = magas, LOW = alacsony.) | _* ¢ e
A Keep Warm (= melegentarto) funkciogomb is valaszthato, de ez az lizemmod nem
fozésre, csak az elkészilt étel melegen tartasara javasolt.

4. Nyomja meg az idézitégombot a kivant f6zési idé beallitasahoz. A kijelzén a

kovetkezd eléreprogramozott f6zési id6k jelennek meg automatikusan, melyek
természetesen modosithatoak: on/off

WARM (Meleg) = 6 ¢ra,

LOW (Alacsony) = 10 ora,

HIGH (Magas) = 6 6ra

Amint minden beallitas megtorténik, a kijelz6n lathato, hogy a fézés megkezdédott, a visszaszamlalé elindul, és 1
perces egységekkel jelzi, hogy mennyi van hatra a f6zési idébdl.

9. Amikor a f6zési id6 lejart, a lassif6z6 automatikusan melegen tarté funkciéra kapcsol, és kigyullad a WARM (Meleg)
jelzés. Az id6zit6 most azt az idét mutatja, ami6ta a készlék a melegen tartd tizemmaddban van, 6 éra elteltével pedig
automatikusan kikapcsol.

HASZNALATI TANACSOK:

* Amennyiben a f6zés ideje alatt dramsziinet kdvetkezne be, az aram visszatértével a készilék kikapcsolt allapotban
marad. Minden f6zési beallitas torlédik, igy mindent Gjra be kell allitani, amennyiben ez rovid idén bellil lehetséges. Ha
feltételezhetd, hogy aramkimaradas kdvetkezett be a f6zés ideje alatt, az étel fogyasztas céljara nem biztonsagos. Ha
nem tudja biztosan, hogy mennyi ideig tartott a kimaradas, azt javasoljuk, hogy inkabb ontse ki az ételt.

* Mindig t6ltse meg az edényt a rajta jelzett vonalig. Ha a recept kevesebb, vagy tébb hozzavalét ir elé, aszerint
maédosithatja a f6zési idét.

© N o o

* Mindig legyen a fedd a cserépedényen a teljes javasolt f6zési id6 alatt. Ne vegye le a fedelet a f6zés elsd két oraja alatt,
még az étel megkeveréséhez sem, hogy az egyenletes hé megfelelden kialakulhasson.

* Mindig hasznaljon slitékeszty(it a forrd cserépedény vagy fedé mozgatasanal.
* Huzza ki a késziiléket a konnektorbdl, amint a fozés befejezédodtt, vagy a tisztitas megkezdése elbtt.

* A lassufézé kiemelhet cserépedénye sitében és mikrohullamu siitében is hasznélhaté. Ne hasznalja a cserépedényt
gaz vagy elektromos tiizhely siitélapjan, vagy grillezd alatt. Tekintse meg a lenti tablazatot.

Mosogatd-gépben Mikrohulld-mu siitébe  Tiizhely tetején

Siitdbe helyezhetd

tisztithato helyezhetd hasznalhaté

Fedd Igen Nem Nem Nem

Igen, de grillezd alatt

Edény Igen nem

Igen Nem
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A LASSUFOz0 TISZTITASA

* Tisztitas elétt MINDIG kapcsolja ki a lassufézét, hiizza ki az aramkabelt a konnektorbol, és hagyja lehtilni a késziiléket.

* Afedd és a cserépedény mosogatdgépben, és forrd, mosogatoszeres vizzel is tisztithatd. NE hasznaljon surolo jellegl
tisztitdszereket, vagy dorzsszivacsot. Ruha, puha szivacs, vagy gumispatula minden maradéktol és szennyezédéstdl
megtisztitja a felliletet. A vizkéfoltok és mas elszinezédések eltavolitasara hasznéljon nem surol6 tisztitoszert vagy
ecetet.

* A fedd nem all ellen hirtelen hémérséklet-valtozasoknak. Ne mosogassa a fedelet hideg vizzel, amig forré.

* Aflitéegység kulsejét puha ruhaval és meleg mosogatoszeres vizzel tisztithatja. Torélje szérazra. Ne hasznaljon
stroloszert.

FIGYELEM: A késziiléket, annak alkatrészeit vagy vezetékét soha ne meritse vizbe vagy barmilyen mas folyadékba.
Miutan megtisztitotta, hagyja a cserépedényt megszaradni, mielétt a helyére teszi.

TIPPEK, JAVASLATOK

TESZTA ES RIZS:
* Ha olyan recepttel dolgozik, ami széraz tésztaféléket ir el (makardni, stb), f6zze eld a tiizhelyen, amig kissé megpuhul,
mielétt a lassufézdbe helyezi. Tegye a tésztat a Crock-Pot edényébe a f6zés utolsé 30 percében.

* Ha olyan recepttel dolgozik, ami rizst ir el8, keverje a nyers rizst a tébbi hozzavaléhoz, adjon 60ml plusz folyadékot
minden 60ml nyers rizshez. Hasznaljon hosszlszem( rizst a legjobb eredmény érdekében, ha hosszt (8-10 éras)
fézési id6vel foz. Ha a rizs nem f6 meg teljesen a f6zési id6 végére, adjon a rizshez csészénként még 1 - 1,5 csésze
folyadékot, és folytassa a f6zést még 20-30 percen keresztiil.

+ SZARAZBAB:

* A babot teliesen puhara kell f8zni, miel6tt cukros és/vagy savas hozzavaldkhoz adna. A cukor és a savas anyagok
megkeményitik a babot, és megakadalyozzak a puhulast.

* A szarazbabot, kliléndsen a vords vesebabot, meg kell f6zni, mielétt a lassufézébe tenné. Tegye fel f6ni a babot a
tlizhelyen haromszoros mennyiségil nem sozott vizben és forralja fel. Forralja 10 percig, vegye vissza a hét, fedje le, és
hagyja 1% 6rat f6ni, vagy addig, amig meg nem puhul. Fézés el6tt tanacsos a babot vizben aztatni. A bab &ztaté- vagy
f6z6vizét Ontse ki.

* Ateljesen f6tt konzervbab tokéletes helyettesitdje a szarazbabnak.

ZOLDSEGEK:
* Sok zéldségféle lesz finomabb, ha alacsonyabb héfokon, hosszabb ideig f6: igy érik el telies zamatukat. A lassuféz8ben
a z0ldségek nem fének szét, ahogy az a hagyomanyos sitében, vagy tlizhelyen késziilt zoldséges ételekben jellemzd.

* Amikor zdldségeket készit egyutt hussal, elészor a zoldségeket helyezze a lassufézd cserépedényébe, a hus elétt. A
z06ldségek altalaban lassabban fének at, mint a husok.

* A zdldségeket ugy rendezze el, hogy azok az edény faldhoz legyenek kdzel, hogy ez is el6segitse puhulasukat. A
z0ldségeket feldarabolva, vagy felszeletelve tegye a lasstfézébe.

* Mivel a padlizsan ize erételjes, a lasstfézébe helyezése elétt fozze, vagy sisse elé.

FUSZERNOVENYEK:

* Afriss fliszernovények a f6zés végén hozzaadva adjak a legintenzivebb izt és szint az ételnek, de rovidebb f6zési
idejl ételeknél a friss rozmaring és kakukkfi jol megtartja aroméjat. Ha a f6zés elején adjuk a friss fliszereket az
ételhez, aromajuk a hosszu f6zés alatt elvész. A szaritott fliszerek jobban elviselik a hosszan f6zést, és adhatjuk az
ételekhez mér a f6zés elején, de dvatosan banjunk velik, a f6zés végén pedig kostolas alapjan még tehetiink az ételbe,
ha szlikséges, ideértve természetesen a sot és borsot is. A fliszerek izhatésa, intenzitasa nagyban eltér lehet attol
figgden, hogy eleve mennyire erbteljesek, illetve attol, hogy milyen régéta vannak a polcon: fontos, hogy talalas el6tt,
kostolas alapjan, ha szikséges, adhatunk még fiiszert az ételhez.

TEJTERMEKEK:
* Atej, atejszin és tejfdl hosszas f6zés alatt szétesik. Ha megoldhato, a f6zés utolsé 15 — 30 percében adja hozza az
ételhez, mig épp csak atforrésodik.

* A konzerv (dobozos) levesek j6l hasznalhatok a tej helyett, és elviselik a hosszu idén at tartd fézést.
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LEVESEK:

Egyes levesreceptek 1,9 — 2,8 liter vizet irak eld. Azt javasoljuk, hogy el6sz6r tegye a leves hozzavaldit a lassuféz
edényébe, majd minddssze annyi vizet ontsdn hozza, hogy épp ellepje az ételt. Ha higabb levest szeretne, adja hozza a
kivant plusz mennyiséget a f6zés végeén.

Ha egy tej alapu levesrecept nem ir elé mas folyadékot a f6zés kezdetén, adjon az ételhez 240 vagy 480 ml vizet

(az edény toltottségétdl fliggden). Mivel a tej, a tejszin vagy a tejfol a forraspont elérése utan szétesik a fézés soran,
ovatosan keverje az ételhez a f6zési id6 vége elétt 15 — 30 perccel.

HUSFELEK:

A husfélék elékészitésekor vagja le a zsiros részeket, tordlje, vagy oblitse le alaposan, és papirtoriével 6vatosan
szaritsa fel a nedvességet. A hus serpenyében, vagy rostonsiitén val elésitésekor tébb zsir ki tud stlni a husbdl, igy
egészségesebb lesz, valamint gazdagabb izvilagot ad az elkészlilt ételhez.

A nagyobb siitnivalé hisok, csirke, vagy sonka tokéletesen at tud stilni a lassufézében. Valasszon inkabb csont nélkili
sUltet vagy sonkat, 1,4-t6l 2,7kg sulyig.

A csontot tartalmazd husok, mint az oldalas, a karaj, pulykacomb- vagy szarny kénnyen elhelyezheték és tokéletesen
atstilnek a lassufézében. It is 2,7kg sulyig készithet hust az edényben.

Ha kisebb hust kivan sitni, tegyen ala zéldséget vagy burgonyéat, hogy az edény % - % részig legyen megtéltve.
Fontos megjegyezni, hogy husfélék esetében a javasolt f6zési id6 csak becsiilt id8. A lassifézében készithetd silt
pontos sulyat, igy a fézési idét befolyasolja az, hogy miként daraboltak, a hus szerkezete és csontossaga.

Vagja a hst kisebb darabokra, amikor el6f6zGtt babbal, gytimdlccsel, vagy konnyebb zoldségekkel (pl. gomba, apréra
vagott hagyma, padlizsan), illetve finomra apritott zoldségekkel teszi fel féni. Igy minden egyszerre fog atpuhulni.

A sovanyabb husok, mint a csirke, vagy a szilizpecsenye gyorsabban puhul meg, mint az inasabb és zsirosabb husok,
mint a tarja vagy a lapocka.

A hust tgy kell a cserépedényben elhelyezni, hogy ne érjen a fed6hoz.

Ha fagyasztott husbdl készit ételt (pl. csirke) elészor is tegyen az edénybe legaldbb 1 csésze meleg vizet, igy
megakadalyozza a hirtelen hdmérséklet-valtozast. Ha felkockazott fagyasztott hissal készit ételt, szamitson hozza az
eredeti f6zési id6hdz tovabbi 4 6rat ALACSONY, vagy 2 érat MAGAS héfokon. Nagyobb darab fagyasztott hus esetében
még tovabb tart, mire kiolvad és atpuhul.

HAL:

A halak kénnyen puhulnak &t, igy a f6zés vége el6tt 15 perccel vagy 1 6raval tegyik a lassufézébe.

FOLYADEKOK:

Legtobb esetben nem sziikséges 120 — 240ml-nél tobb folyadékot adni az ételekhez, mivel a hiisokban és zoldségekben
levd nedvesség a lassufézés soran jobban megérzddik, mint a hagyomanyos siités vagy f6zés alatt.

Amikor hagyomanyos receptet alakit at lassif6zds receptté, hasznalja a megadott folyadék felét, kivéve azokat a
recepteket, amik nyers rizst, vagy tésztat imak eld.

Gy6z8djon meg arrél, hogy a cserépedény mindig legalabb a minimum téltési szintig meg legyen tltve a hozzavalokkal,
hasznalja a receptben megadott folyadékmennyiséget, és tartsa be a javasolt f6zési id6ket.
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GARANCIA

Kérjuk, 6rizze meg a szamlat, mert csak annak felmutatasaval érvényesitheti esetleges garancialis igényét.
A készlilékre a vasarlastol szamitott 2 év jotallas vonatkozik a jelen dokumentumban foglaltak szerint.

Abban a valoszin(itlen esetben, ha késziilék ezen jétallasi id6szak alatt konstrukcios vagy gyartasi hiba miatt
mikadésképtelenné valik, vigye vissza a vasarlas helyére a vasarlast igazol6 blokkal és jelen garancialevél masolataval
egyltt.

A jelen jotallas keretében biztositott jogok és kedvezmények a tdrvényben meghatarozott jogokon felill illetik meg Ont. A
térvényben meghatarozott jogokat jelen jétallas nem érinti. Kizarélag a Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (*JCS
(Europe)”) jogosult jelen feltételeket megvaltoztatni.

A JCS (Europe) vallalja, hogy a garancidlis id6szakon beliil ingyenesen megjavitja vagy kicseréli a készuléket vagy annak
barmely nem megfeleléen miikddé alkatrészét, amennyiben:

+ On haladéktalanul értesitési a vasarlas helyét vagy a JCS (Europe)-ot a problémarol; és

. a késziléket a JCS (Europe) altal megbizott személyen kivill senki semmilyen mddon nem valtoztatta meg, nem
hasznalta rendellenes vagy nem tGzemszer(i médon, nem rongélta meg, és nem végzett rajta javitast vagy atalakitast.

Jelen jotallas nem terjed ki a rendellenes hasznalatbdl, sériilésbél, rongalasbol, nem megfeleld feszliltségen torténd
hasznalatbdl, természeti csapasbdl, a JCS (Europe) iranyitasan kivill esé eseményekbdl, nem a JCS (Europe)

altal megbizott személy altali javitasbél vagy atalakitasbol, tovabba a hasznalati utasitas be nem tartdsabol eredd
meghibasodasra. A garancia ugyancsak nem vonatkozik a szokasos elhasznalodasra és kopasra, beleértve, de nem
kizarélag az enyhe elszinezédést és a karcolasokat.

A jelen jotallas keretében biztositott jogok kizérolag az eredeti vasarlét illetik meg, és nem terjednek ki kereskedelmi vagy
kommunalis hasznélatra.

Ha a készillékhez orszagspecifikus garancia- vagy jétallasi dokumentum van mellékelve, akkor annak feltételeit tekintse
érvényesnek a jelen garancia feltételei helyett, vagy kérjen tovabbi tajékoztatast a helyi markakereskedtdl.

A kiselejtezett elektromos termékeket nem szabad a haztartasi hulladékkal egydtt kidobni. Ezeket Ujra kell hasznositani, ha
van ra lehetség. Ha bdvebb informaciét szeretne az Ujrahasznositassal és a WEEE direktivaval kapcsolatban, irjon nekiink
az enquiriesEurope@jardencs.com cimre.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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CROCK:-POT

+ THE ORIGINAL SLOW COOKER ¢

For Customer Service detalils, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.crockpoteurope.com

email: enquiriesEurope@jardencs.com

© 2017 Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited.
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