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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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

* Do not touch the external surfaces of the appliance during use as they may become very hot. Use oven gloves or a
cloth when removing the lid. Beware of escaping steam when removing the lid.
*  NEVER attempt to heat any food item directly inside the base unit. Always use the removable cooking bowl.

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

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



PARTS

Lid

Stoneware cooking bowl
Heating base

Power light

Setting selector
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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. Never immerse the heating base, power cord or plug in water or any other liquid.
IMPORTANT NOTES: Some countertop and table surfaces are not designed to withstand the prolonged heat generated by
certain appliances. Do not set the heated unit on a heat sensitive surface. We recommend placing a hot pad or trivet under
your slow cooker to prevent possible damage to the surface.

Please use caution when placing your stoneware on a ceramic or smooth glass-top stove, countertop, table, or other

surface. Due to the nature of the stoneware, the rough bottom surface may scratch some surfaces if caution is not used.
Always place protective padding under stoneware before setting on table or countertop.

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



HOW TO USE YOUR SLOW COOKER

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

2. Plug in your slow cooker and turn the setting selector to the high (s) or low (1) cooking temperature.
NOTE: The warm setting ) is ONLY for keeping food that has already been cooked warm. DO NOT cook on the warm
setting. We do not recommend using the warm setting for more than 4 hours.

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

USAGE NOTES

+  If desired, you can manually switch to the warm setting % when your recipe has finished cooking.

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

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

+  Always wear oven gloves when handling the lid or stoneware.
*  Unplug when cooking has finished and before cleaning.

+  The removable stoneware and lid is ovenproof. Do not use removable stoneware on a gas burner, electric hob or
under grill.

COOKING HINTS AND TIPS

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

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

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

+  Use whole leaf herbs and spices for the best and fullest flavour from the slow cooking method.

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

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

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

GUIDE TO ADAPTING RECIPES

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

+  Allow sufficient cooking time.

+  Always cook with the lid on.

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

+ It might appear that our recipes only have a small quantity of liquid in them but the slow cooking process differs from

other cooking methods in that the added liquid in the recipe will almost double during the cooking time. So, if you are
adapting a recipe for your slow cooker, please reduce the amount of liquid before cooking.

RECIPE TIME COOK ON LOW COOK ON HIGH

15 - 30 minutes 4 - 6 hours 1% - 2 hours

30 - 45 minutes 6 - 10 hours 3 -4 hours
50 minutes - 3 hours 8 - 10 hours 4 - 6 hours




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

+  For best pasta results, first partially cook the pasta in boiling water until just tender. Add the pasta during the last 30
minutes of cooking 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 into the slow cooker before meat. Vegetables
usually cook more slowly than meat in the slow cooker and benefit from being partially immersed in the cooking liquid.

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

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.

MEATS:

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

Browning meat beforehand allows fat to be drained off before slow cooking and also adds greater depth of flavour.

Meat should be positioned so that it rests in the cooking bowl without touching the lid.

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

Cut meat into smaller pieces when cooking with precooked foods such as beans or fruit, or light vegetables such as

mushrooms, diced onion, aubergine, or finely chopped vegetables. This enables all food to cook at the same rate.

+  The size of the meat and the recommended cooking 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 the required cooking time.

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



CLEANING

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

The lid and 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.

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

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

This appliance must be earthed.
If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be removed and 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.

If the plug is unsuitable, it should be dismantled and removed from the supply cord and an appropriate plug fitted

as detailed. If you remove the plug it must not be connected to a 13 amp socket and the plug must be disposed of
immediately.

If the terminals in the plug are not marked or if you are unsure about the installation of the plug please contact a qualified
electrician.

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

Green/Yellow
(Earth) @

F3A
use
Blue T\
(Neutral)
Brown
(Live)

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



GUARANTEE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK I



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

*  Le couvercle de 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.



PIECES

Couvercle

Cocotte en céramique
Base chauffante
Voyant d’alimentation
Sélecteur de mode
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A LIRE AVANT D’UTILISER L’APPAREIL

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

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

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

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



3.

UTILISATION DE LA MIJOTEUSE

Placez la cocotte sur la base chauffante, ajoutez les ingrédients dans la cocotte et posez le couvercle.

Branchez la mijoteuse et réglez le sélecteur de mode sur la température de cuisson élevée () ou basse (Jb).
REMARQUE : le réglage TENIR AU CHAUD %) est RESERVE aux plats déja cuits dans la mijoteuse. N'utilisez pas
le réglage TENIR AU CHAUD pour cuire un plat. Nous vous recommandons de ne pas utiliser le réglage TENIR AU
CHAUD pendant plus de 4 heures.

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

CONSEILS D’UTILISATION

Le cas échéant, vous pouvez activer manuellement le réglage TENIR AU CHAUD (8 lorsque la cuisson du plat est
terminée.

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

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

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

Utilisez des gants de cuisine lorsque vous manipulez le couvercle ou la cocotte.
Débranchez la mijoteuse lorsque la cuisson est terminée et avant de la nettoyer.

La cocotte amovible et son couvercle passent au four. N'utilisez pas la cocotte amovible sur une cuisiniére a gaz, une
plaque de cuisson électrique ou sous le grill.

CONSEILS ET ASTUCES DE CUISSON

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

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

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

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

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

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

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

COMMENT ADAPTER DES RECETTES

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

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

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



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

DUREE INDIQUEE DANS LA CUISSON EN MODE LOW CUISSON EN MODE HIGH
RECETTE
De 15 a 30 minutes 4 a6 heures 1% a 2 heures
De 30 a 45 minutes 6 a 10 heures 3 a4 heures
50 minutes & 3 heures 8 a 10 heures 4 a6 heures

LES PATES ET LE RIZ:

+  Siune recette contient des ingrédients tels que des nouilles ou des pates, cuisez-les sur une plaque de cuisson
traditionnelle jusqu’a ce qu'ils soient Iégérement tendres et placez-les dans la mijoteuse pendant les 30 derniéres
minutes de cuisson.

+  Sivous utilisez du riz, mélangez-le aux autres ingrédients et ajoutez % de tasse de liquide par % de tasse de riz. Le riz
a grains longs donne de meilleurs résultats.

LES HARICOTS:

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

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

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

LES LEGUMES:

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

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

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

LES HERBES FRAICHES ET LES EPICES:

+  Les herbes fraiches apportent aréme 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, go(iter a la fin du cycle de cuisson et ajuster 'assaisonnement juste avant de servir.

LE LAIT:

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

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

LES VIANDES:

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

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

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

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

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

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

NETTOYAGE

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

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

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

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

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

GARANTIE

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

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

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

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

. vous avertissiez rapidement le magasin ou JCS (Europe) du probléme ; 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 a une utilisation incorrecte, un dommage, une utilisation abusive, I'emploi
d’une tension incorrecte, les catastrophes naturelles, les événements hors du controle 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 korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und Wissen verwendet werden, wenn sie
entsprechend in die sichere Anwendung eingewiesen wurden und die
damit verbundenen Gefahren verstehen. Kinder diirfen das Gerét nicht
als Spielzeug verwenden. Die Reinigung und Wartung des Geréts darf von
Kindern ab 8 Jahren nur unter Aufsicht durchgefiihrt werden.

Achten Sie darauf, dass sich das Gerat und das dazugehorige Kabel
auBerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren befinden.

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

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

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

*  Dieses Gerats erzeugt wahrend des Betriebs Hitze. Treffen Sie angemessene Vorsichtsmafnahmen, um

Verbrennungen, Verbriihungen, Brénde und andere Schaden an Personen und Eigentum, die durch die Berlihrung
wahrend des Betriebs oder der Abkiihlphase entstehen kénnen, zu vermeiden.

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

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

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

Kochfelder).

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

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

Das Gerat kann so vor der Reinigung oder Lagerung abkiihlen.

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

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

verknotet, eingeklemmt wird oder sich verfangt.

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

*  Versuchen Sie NICHT, Lebensmittel direkt im Auentopf zu erhitzen. Verwenden Sie immer die abnehmbare
Kochschissel.

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

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



BESTANDTEILE

Deckel
Steinguttopf
Heiztopf
Betriebsleuchte
Wahlschalter

(]S~ ] =]>)

VOR DEM GEBRAUCH

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

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

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



NUTZUNG DES SCHONGARERS

Stellen Sie den Steinguttopf in den Heiztopf, platzieren Sie die Zutaten im Topf und decken Sie diesen mit dem Deckel
ab.

2. SchlieBen Sie den Schongarer an den Strom an uns stellen Sie den Wahlischalter auf die Gartemperatur ,Hoch* (1)
oder ,Niedrig* (5).
HINWEIS: Die Warmhalteeinstellung %) ist NUR fiir Speisen gedacht, die bereits erhitzt wurden. Kochen Sie KEINE
Speisen mit der Einstellung [§§]. Die Einstellung ) solite nicht langer als vier Stunden verwendet werden.

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

ANWENDUNGSTIPPS

Wenn gew(inscht, kénnen Sie manuell in den Warmhaltemodus wechseln, wenn die Speisen gar sind.

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

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

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

Tragen Sie immer Topfhandschuhe, wenn Sie den Deckel oder Steinguttopf berlhren.

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

Der abnehmbare Steinguttopf und der Deckel sind ofenfest. Verwenden Sie den abnehmbaren Steinguttopf nicht auf
Gas- oder Elektrokochfeldern oder einem Girill.

KOCHTIPPS

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

Schiitten Sie fiir Schmorgerichte und Eintopfe Wasser tiber das Fleisch. Verwenden Sie nur soviel Flussigkeit wie im
Rezept angegeben. Beim Schongaren verdampft weniger der in Fleisch und Gemise enthaltenen Flissigkeit als beim
konventionellen Kochen.

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

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

Da an der Unterseite des Topfes keine direkte Hitze entwickelt wird, befiillen Sie den Steinguttopf immer bis

mindestens zur Halfte, um die empfohlenen Garzeiten einzuhalten. Es kénnen auch kleinere Mengen gegart werden,
die Garzeiten hierfiir kdnnen jedoch abweichen.

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

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

HINWEISE FUR DIE ANPASSUNG VON REZEPTEN

Diese Hinweise sollen lhnen dabei helfen, eigene und andere Rezepte fir den Schongarer anzupassen. Viele der
gewohnlich notwendigen Vorbereitungsschritte entfallen beim Schongarer. In den meisten Fallen knnen die Zutaten
gleichzeitig im Schongarer platziert werden und den ganzen Tag kochen. Allgemeines:

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

Fir das beste Ergebnis und um zu verhindern, dass Nahrungsmittel austrocknen oder anbrennen, vergewissemn Sie
sich stets, dass eine angemessene Menge Flussigkeit fiir das Rezept verwendet wird.
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+  Die Fliissigkeitsangaben in den Rezepten erscheinen mdglicherweise gering, der langsame Garprozess unterscheidet
sich jedoch von anderen Garprozessen. Die hinzugefiigte Fliissigkeit verdoppelt sich wéhrend des Schongarprozesses
nahezu. Wenn Sie ein Rezept fiir den Schongarer anpassen, reduzieren Sie bitte die Menge der hinzuzufiigenden
Flussigkeit.

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

50 Minuten bis 3 Stunden 8 bis 10 Stunden 4 bis 6 Stunden

TEIGWAREN UND REIS:

. Missen fiir ein Rezept Nudeln hinzugefiigt werden, kochen Sie diese in einem herkémmlichen Topf leicht weich und
figen Sie sie dann wahrend der letzten Minuten des Garvorgangs zum Schongarer hinzu. Bei Rezepten mit Reis
rihren Sie den Reis unter die anderen Zutaten und fiigen fiir jede 1/4 Tasse Reis eine 1/4 Tasse Wasser hinzu.
Langkérniger Reis fiihrt zu besseren Ergebnissen.

BOHNEN:
+  Bohnen mussen ehe sie mit Zucker und/oder saurehaltigen Nahrungsmitteln vermengt werden, erst véllig weich sein.
Zucker und Saure haben auf Bohnen eine verfestigende Wirkung und verhindern das Weichwerden.

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

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

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

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

KRAUTER UND GEWURZE:
Frische Kréauter geben dem Gericht einen guten Geschmack und verleihen ihm Farbe, sollten aber erst gegen Ende
des Kochzyklus hinzugefligt 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 hinzugefligt werden.

+  Die Geschmacksintensitat aller Krauter und Gewiirze 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 l&ngere Zeiten gekocht werden.

FLEISCH:
+  Fett abschneiden, gut abspilen und das Fleisch mit einem Papiertuch trocken tupfen.

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

+  Legen Sie Fleisch so ein, dass es den Glasdeckel nicht berihrt.

+  Passen Sie die Gemlisemenge der Menge und GréRe der Fleischstiicke an, so dass die Kochschiissel immer halb bis
dreiviertel gefilllt 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
Frichten kochen oder mit delikaten Sachen wie Pilzen, gehackten Zwiebeln, Aubergine oder fein geschnittenem
Gemiise. Auf diese Weise garen alle Nahrungsmittel zur gleichen Zeit.

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

REZEPTE

Wurzelgemiisesuppe 4 Personen

150 g Karotten, geschalt und in etwa 5 cm groRe Stiicke geschnitten

150 g Sellerie, geschalt und in etwa 5 cm groRRe Stiicke geschnitten

150 g Lauch, gekiirzt und gewaschen und in etwa 5 cm groRe Stiicke geschnitten
300 g Steckriibe, geschélt und in etwa 5 cm grofe Stlicke geschnitten

1 kleine Zwiebel, gewiirfelt

800 ml Gemiisebriihe guter Qualitat

1 Lorbeerblatt

Gewiirze

1. Zutaten in die Steingutschissel fiillen und den Deckel aufsetzen.

2. Zutaten auf Stufe Low fiir 6 - 7 Stunden oder auf Stufe High fiir 4 - 5 Stunden garen.

3. Suppe etwas abkuhlen lassen und das Lorbeerblatt und entfernen und die Suppe in einen Mixgefal schitten. Die
Suppe ptrieren, bis sie die gewiinschte Konsistenz erreicht hat. Die Suppe kann auch in einen geeigneten Behalter
gefiillt und manuell piiriert werden.

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

Im Topf geschmortes Roastbeef 4 - 5 Personen

750 g magere Rinderbrust

15 ml Pflanzendl

1 rote Zwiebel, geschélt und gehackt

1 Karotte, geschalt und gehackt

1 Stange Sellerie, geschalt und gehackt

1 halber, kleiner Butternusskrbis, geschalt, entkernt und grob gehackt
200 ml gute, heiRe Rinderbriihe

2 Lorbeerblatter

5 g frisch gehackte Thymianblatter

1. Ein einer geeigneten Pfanne erhitzen bis alle Zutaten heit sind. Ol hinzufiigen und die Rinderbrust anbraten, bis sie
gut gebraunt ist.

2. Das vorbereitete Gemiise in den Topf legen. Die Gemiisestticke sollten ungefahr die gleiche GroRe haben, um die
gleichmaRige Garung sicherzustellen.

3. Die angebraunte Rinderbrust auf das Gemiise legen.

Die Rinderbriihe Uber die Zutaten im Steinguttopf schiitten und die Lorbeerblatter und den Thymian hinzufiigen. Den
Deckel schlieRen.

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

Die Rinderbrust aus dem Topf nehmen und in dicke Scheiben geschnitten mit cremigem Kartoffelptree und
schongegartem Gemiise servieren.



Geschmorte mediterrane Lammkeule 4 Personen

15 ml Pflanzendl

4 kleine Lammkeulen

1 groRe rote Zwiebel, grob gewdirfelt

1 mittelgroRe Karotte, geschélt und gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Biichse gehackte Tomaten a 400 g

1 grolRe Aubergine, grob gehackt

15 g grob gehackter frischer Oregano oder 10 g getrockneter Oregano
250 ml Rotwein

30 g Tomatenpliree

1. Pflanzendl in einer geeigneten Pfanne erhitzen und die Lammkeulen von allen Seiten kurz anbraten.

2. Die Lammkeulen in den Steinguttopf legen, die restlichen Zutaten hinzufiigen und alles gut durchrihren.

3. Den Deckel aufsetzen und die Zutaten auf Stufe Low fiir 8 - 9 Stunden oder auf Stufe High fiir 6 - 7 Stunden garen.
4. Die SoRe ggf. mit etwas in Wasser geldster Starke andicken. Mit gerdstetem Gemiise und Couscous servieren.

Apfel-Crumble mit Niissen 4 Personen

150 g Mehl

50 g Haferflocken

100 g hellbrauner Zucker

50 g gemahlener Zimt

2 g gemahlene Muskatnuss

150 g Butter, gewdrfelt

125 g Walniisse, gehackt

50 g weiler Zucker oder nach Geschmack

20 g Starkemehl

3 g gemahlener Ingwer

5 g gemahlener Zimt

800 g Apfel, geschalt, entkernt und geschnitten

30 ml Zitronensaft

1. Mehl, braunen Zucker, Haferflocken und Gewiirze in einer groRen Schissel vermengen. Die gewirfelte Butter
hinzufiigen und mit den Fingerspitzen in die Mischung einarbeiten, bis sich Streusel bilden. Die gehackten Walniisse
dazugeben, vermengen und zur Seite stellen.

2. WeiRen Zucker bis auf einen Essloffel mit dem Zimt und der Muskatnuss in einer kleinen Schiissel vermengen.

Die vorbereiteten Apfelstlicke in mehreren Lagen in den Steinguttopf legen und dabei jede Lage mit der Zucker-
Gewrz-Mischung bestreuen.

Den beiseite gesetzten Essloffel Zucker mit Starkemehl und Zitronensaft vermengen und tiber die Apfellagen giefRen.

Die Apfellagen mit der Streuselmischung bedecken, den Glasdeckel aufsetzen und das Ganze auf Stufe Low fiir 4 - 5
Stunden oder auf Stufe High fiir 2 - 3 Stunden garen, bis die Apfelscheiben weich sind.

6. Am Ende der Garzeit den Deckel etwas 6ffnen und 30 Minuten warten, bis die Streuselschicht fest wird. Mit Vanilleeis
oder heiler Vanillesole servieren.



REINIGUNG

Trennen Sie den Schongarer vor dem Reinigen IMMER vom Netz und lassen Sie ihn abkiihlen.
VORSICHT: Tauchen Sie den Heiztopf, das Stromkabel oder den Stecker nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten.

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

Wie alle Feinkeramikutensilien vertragen der Steinguttopf und der Deckel keine plétzlichen Temperaturveranderungen.
Reinigen Sie den Steinguttopf oder den Deckel nicht mit kalten Wasser, wenn diese heifl sind.

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

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

GARANTIE

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

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

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

Die aus dieser Garantie erwachsenden Anspriiche und Leistungen sind als Erganzung zu Ihren gesetzlichen Anspriichen
anzusehen. Diese werden von dieser Garantie nicht beeintrachtigt. Diese Bedingungen 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 Gerats bzw. von Gerateteilen, die nachweislich nicht ordnungsgemag funktionieren. Es gelten jedoch folgende
Voraussetzungen:

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

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

Mangel, die auf unsachgemae Nutzung, Beschadigung, nicht zugelassene elekirische Spannung, Naturgewalten,
Ereignisse aulerhalb der Kontrolle durch JCS (Europe), Reparaturen oder Anderungen durch Personen, die von JCS
(Europe) nicht autorisiert wurden, oder Nichtbeachtung der Nutzungsanweisungen zurlickzufiihren sind, werden von dieser
Garantie nicht abgedeckt. 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 ausschlieBlich fiir den urspriinglichen Kaufer und diirfen nicht
auf die kommerzielle oder kommunale Nutzung ausgedehnt werden.

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

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

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

A\ Algunas piezas del aparato se calientan durante su uso.

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

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

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

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

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

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

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

*  Deje siempre que el aparato se enfrie antes de limpiarlo o guardarlo.
*  Nunca sumerja parte alguna del aparato, el cable de alimentacion o el conector en agua ni en ninguin otro liquido.

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

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

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

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

Tapa

Olla ceramica

Base de calentamiento
Luz de alimentacién
Selector de ajuste

()1 ~]=]>]

PREPARACION PARA SU USO

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

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

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

Al usar este electrodoméstico por primera vez, puede que genere algo de humo o que huela. Se trata de una circunstancia
normal que se produce con muchos electrodomésticos de calentamiento y que dejara de producirse tras varios usos.
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3.

COMO UTILIZAR LA OLLA DE COCCION LENTA

Coloque la olla ceramica en la base de calentamiento, afiada los ingredientes a la olla ceramica y cubrala con la tapa.

Conecte la olla de coccidn lenta y gire el selector de ajuste a temperatura de coccién alta () o baja (4t.).
NOTA: El ajuste caliente % es EXCLUSIVAMENTE para alimentos que ya se han cocinado con calor. NO cocine con
el ajuste ). No recomendamos utilizar el ajuste caliente durante mas de 4 horas.

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

NOTAS SOBRE SU USO

Si lo desea, puede cambiar manualmente al ajuste ] cuando haya terminado de cocinar la receta.

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

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

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

Utilice guantes siempre que tenga que manipular la tapa o la olla ceramica.
Desenchufe cuando la coccién haya terminado y antes de realizar la limpieza.

La olla ceramica extraible y la tapa son aptas para horno. No utilice la olla ceramica extraible con una cocina de gas,
eléctrica o debajo de un grill.

SUGERENCIAS Y TRUCOS PARA COCINAR

Quite la grasa y limpie la carne para retirar todos los residuos. (Si la carne contiene grasa, dérela en la olla y retire
toda la grasa que suelte). Aderece con sal y pimienta. Coloque la carne en la olla sobre las verduras.

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

La mayoria de las verduras deben cortarse en rodajas delgadas o colocarse en los lados o el fondo de la olla
ceramica. En una olla de coccion lenta, la carne normalmente se cocina mas rapido que la mayoria de las verduras.
Utilice hierbas y especias en hojas enteras para lograr todo el sabor que permite el método de coccion lenta.

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

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

Las judias deben ablandarse por completo antes de mezclarse con azlcar y/o alimentos acidos. (NOTA: El azlcar y el
4cido tienen un efecto endurecedor en las judias que impide que se ablanden).

GUIA PARA ADAPTAR RECETAS

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

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

Para obtener un resultado 6ptimo y evitar que la comida se seque o se queme, utilice siempre una cantidad adecuada
de liquido en la receta.
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+  Aunque puede que parezca que nuestras recetas llevan una cantidad pequefia de liquido, el proceso de coccion lenta
difiere de otros métodos de cocina en que el liquido afiadido a la receta casi se duplica durante el tiempo de coccién.
Por ello, si adapta un receta para olla de coccion lenta, reduzca la cantidad de liquido antes de cocinar.

TIEMPO DE LA RECETA COCCION CON LOW (BAJA) COCCION CON HIGH (ALTA)
De 15 a 30 minutos De 4 a 6 horas De 1% a 2 horas
De 30 a 45 minutos De 6 a 10 horas De 3 a 4 horas
De 50 minutos a 3 horas De 8 a 10 horas De 4 a 6 horas
PASTA Y ARROZ:

+  Silareceta requiere la adicion de fideos, macarrones, etc., cocinelos en una cocina convencional hasta que estén tiernos
y afiddalos a la olla de coccion lenta durante los Ultimos 30 minutos de coccion. Para utilizar arroz, remuévalo con los
otros ingredientes y afiada un " de taza de liquido extra por cada " de taza de arroz. El arroz largo es el que ofrece el
mejor resultado.

JUDIAS:

+  Las judias deben ablandarse por completo antes de mezclarse con azdcar y/o alimentos &cidos. El azicar 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 came, coloque las verduras en la olla de coccion lenta antes que la carne. Las
verduras normalmente se cocinan mas lentamente que la carne en la olla de coccién lenta.

+  Sitte las verduras en la parte inferior del cuenco de coccidn para facilitar su coccion.
HIERBAS Y ESPECIAS:

+  Las hierbas frescas afiaden sabor y color, pero deben afiadirse al final del ciclo de coccion, 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 funcién de su potencia y duracion. Utilice
hierbas en pequefias cantidades, pruebe los alimentos preparados al final del ciclo de coccién 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 coccidn.

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

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

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

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

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

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

«  Corte la carne en trozos pequefios al cocinarla con alimentos precocinados como judias o fruta, o vegetales ligeros
como champifiones, cebolla en dados, berenjena o verduras picadas. Esto permite que todos los alimentos se cocinen
alavez.
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PESCADO:

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

LIMPIEZA

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

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

La tapa y 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 espéatula de goma.
Para quitar manchas de agua u otras manchas, utilice un agente de limpieza no abrasivo o vinagre.

Al igual 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.

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

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

GARANTIA

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1° - Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Tampa

Panela de preparagéo de grés
Unidade de base de aquecimento
Luz de alimentagéo

Seletor de definicéo
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PREPARAGAO PARA UTILIZAGCAO

Antes de utilizar a Crock-Pot® panela de preparagao lenta, retire todos os componentes de embalagem e lave a tampa
e grés com agua quente e detergente e seque bem. ATENCAO: Nunca emergir a base de aquecimento, o cabo de
alimentacéo ou a ficha em agua ou em qualquer outro liquido.

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

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

Durante a primeira utilizacdo deste aparelho podera detetar algum ligeiro fumo ou odor. Isto & normal com muitos
aparelhos de aquecimento e deixara de ocorrer apos algumas utilizagdes.
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COMO UTILIZAR A SUA PANELA DE PREPARAGCAO LENTA

Coloque o grés na base de aquecimento, adicione os seus ingredientes ao grés e tape com a tampa.

Ligue a tomada elétrica a sua panela de preparagéo lenta e rode o seletor de definigdo para a temperatura de
cozedura elevada (%) ou reduzida (1t.).

NOTA: A defini¢ao 1] (quente) serve APENAS para manter quente a comida que j foi cozinhada. NAO cozinhe na
definicdo (§). N&o recomendamos utilizar a definicgo ) por mais de 4 horas.

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

NOTAS DE UTILIZAGAO

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

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

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

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

Utilize sempre luvas quando mexer na tampa ou grés.
Desligue o aparelho da eletricidade quando acabar a cozedura e antes de limpar.

O grés amovivel e a tampa podem ir ao forno. N&o utilize o grés amovivel num fogéo a gas, fogao elétrico ou num
grelhador.

SUGESTOES E DICAS DE PREPARACAO

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

Para assados e estufados, despeje liquido sobre a carne. Utilize mais liquido do que o especificado na receita. Sdo
retidos mais sucos na carne e vegetais durante a preparagao lenta em comparagdo com a preparagdo convencional.
A maioria dos vegetais devera ser cortada fina ou colocada mais perto das laterais ou fundo da panela de grés. Numa
panela de preparagao lenta, as carnes normalmente cozinham mais depressa do que a maioria dos vegetais.

Utilize folhas inteiras de ervas e especiarias para um sabor mais encorporado com o método de preparagéo lenta.
Uma vez que n&o existe calor direto da parte inferior, encha sempre a panela de grés, pelo menos, até meio a fim

de entrar em conformidade com os tempos recomendados. Podem ser preparadas pequenas quantidades, mas os
tempos de preparagdo podem ser afetados.

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

Os feijées devem ser completamente demolhados antes de os misturar com aglcar e/ou alimentos acidos. (NOTA: O
acucar e o 4cido tém um efeito enrijecedor nos feijdes e irdo fazer com que n&o amolegam).

GUIA PARA ADAPTAR RECEITAS

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

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

Para melhores resultados e para evitar que a comida seque ou queime, certifique-se de que é utilizada uma
quantidade de liquido adequado na receita.
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+  Podera parecer que as nossas receitas apenas tém uma pequena quantidade de liquido, mas o processo de cozedura
lenta difere de outros métodos de cozedura, na medida em que o liquido adicionado na receita ira quase duplicar
durante o tempo de cozedura. Como tal, se estiver a adaptar uma receita para a sua panela de cozedura lenta, reduza
a quantidade de liquido antes de cozinhar.

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

50 minutos a 3 horas 8 a 10 horas 4 a 6 horas

MASSA E ARROZ:

+  Se areceita requerer que sejam acrescentados noodles, macarréo, etc. cozinhe-os num fogao tradicional até ficarem
ligeiramente tenros e adicione a sua panela de preparagao lenta durante os Gltimos 30 minutos de preparagéo.

+  Para utilizar arroz, misture com os outros ingredientes e adicione : de copo extra de liquido por cada % de copo de
arroz. Obtera melhores resultados com arroz agulha.
FEIJOES:

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

+  Feijdes secos, especialmente feijées vermelhos, devem ser fervidos antes de os adicionar a uma receita.
+  Podem ser utilizados feijées enlatados totalmente cozinhados como substituto de feijoes secos.

VEGETAIS:

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

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

+  Coloque os vegetais junto da parte de baixo do recipiente de preparagdo para ajudar a cozinhar.

ERVAS E ESPECIARIAS:

+  Ervas frescas adicionam sabor e cor, mas devem ser adicionadas no fim do ciclo de preparagéo, uma vez que o sabor
ira dissipar-se com tempos longos de cozedura.

+  Ervas e especiarias moidas e/ou secas funcionam melhor em cozedura lenta e podem ser adicionados no inicio.

+ Aintensidade do sabor de todas as ervas e especiarias pode variar bastante consoante o seu tempo especifico de
existéncia na prateleira. Utilize ervas com moderag&o, prove no fim do ciclo de cozedura e ajuste os temperos antes
de servir.

LEITE:

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

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

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

+  Corar a camne antes permite que a gordura seja retirada antes da cozedura lenta e também da mais profundidade de
sabor.

« A came deve ser colocada de forma a que repouse no recipiente de preparagéo sem tocar na tampa.

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

+ O tamanho da carne e os tempos de cozedura recomendados sdo apenas estimativas e podem variar consoante o
corte, tipo e estrutura de osso especificos. Carnes magras, como galinha ou lombo de porco tendem a cozinhar mais
depressa do que carne com mais tecido conjuntivo e gordura, como acém ou ombro de porco. Cozinhar a carne com
0ss0 ird demorar mais tempo do que cozinhar carne sem 0sso.
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+  Corte a carne em pedagos mais pequenos quando cozinhar com alimentos pré-cozinhados, como feijdes ou fruta, ou
vegetais leves como cogumelos, cebola as rodelas, beringela ou vegetais picados finamente. Isto permite que toda a
comida cozinhe de forma homogénea.

PEIXE:

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

LIMPEZA

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

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

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

Tal como com qualquer ceramica fina, o grés e a tampa n&o irdo suportar mudangas de temperatura repentinas. N&o lave
0 grés ou tampa com agua fria quando estes estiverem quentes.

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

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

GARANTIA

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1° - Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

TIf. +34 902 515 588 |
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ITALIANO

IMPORTANTI INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI E CONSERVARLE
PER POTERLE CONSULTARE IN FUTURO

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Coperchio

Pentola di cottura in litoceramica
Base riscaldante

Spia di accensione

Selettore impostazioni

~Jo)~]=1>]

PREPARAZIONE PER L’USO

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

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

di collocare un tappetino isolante 0 una sottopentola sotto la pentola a cottura lenta al fine di evitare possibili danni alla
superficie.

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

Durante I'utilizzo iniziale di questo apparecchio si potrebbe rilevare un leggero fumo oppure odore. Questo fenomeno,
assolutamente normale con gli apparecchi riscaldanti, dopo alcuni utilizzi, smette di verificarsi.
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3.

COME UTILIZZARE LA PENTA A COTTURA LENTA

Collocare la pentola sopra la base riscaldante, aggiungere gli ingredienti e chiudere con il coperchio.

Collegare la pentola a cottura lenta all'alimentazione elettrica e ruotare il selettore dellimpostazione sulla temperatura
High () o Low (11).

NOTA: L'impostazione caldo %l serve ESCLUSIVAMENTE per mantenere I'alimento caldo dopo che ¢ stato cucinato.
NON cucinare con l'impostazione 1. si sconsiglia di utilizzare I'impostazione & per pit di 4 ore.

Al termine della cottura, scollegare la pentola e lasciarla raffreddare prima della pulizia.

NOTE PER L’UTILIZZO

All'occorrenza € possibile selezionare manualmente 'impostazione ) al termine del tempo di cottura previsto dalla
ricetta.

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

Non riempire eccessivamente la pentola in litoceramica. Per evitare fuoriuscite, non riempire la pentola in litoceramica
per 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 e il coperchio rimovibili sono adatti all'utilizzo in forno. Non utilizzare la pentola in litoceramica rimovibile su
un fornello a gas, una piastra di cottura elettrica o sotto una griglia.

CONSIGLI E SUGGERIMENTI PER LA COTTURA

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

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

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

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

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

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

| fagioli vanno ammorbiditi completamente prima di essere combinati con alimenti a base di zucchero e/o acidi.

(NOTA: zucchero e acidi svolgono un’azione indurente sui fagioli, impedendone I'ammorbidimento).

GUIDA ALL'ADATTAMENTO DELLE RICETTE

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

Prevedere un tempo di cottura sufficiente.
Cucinare con il coperchio chiuso.
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+  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.

TEMPO DELLA RICETTA COTTURA CON IMPOSTAZIONE LOW ~ COTTURA CON IMPOSTAZIONE LOW

Da 15 a 30 minuti Da4a6ore Da1’%:a?2ore
Da 30 a 45 minuti Da6a 10 ore Da3a4ore
Da 50 minuti a 3 ore Da8a10ore Da4a6ore

PASTA E RISO:

+  Per ottenere risultati ottimali, utilizzare riso a grani lunghi a meno che la ricetta non prescriva altrimenti. 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 oftenere risultati ottimali, cuocere prima la pasta parzialmente in acqua bollette fino ad ammorbidirla leggermente.
Aggiungere la pasta durante gli 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.
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.

CARNI:

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

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

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

+  Per tagli di carne piu piccoli o pit 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..
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PESCE:
+ Il pesce si cuoce rapidamente e va aggiunto al termine del ciclo di cottura, da 15 minuti a un’ora prima della fine.

PULIZIA

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

Coperchio e 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
dellaceto.

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.

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

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 o a sostituire gratuitamente nell'arco del periodo di garanzia qualsiasi parte
dell'apparecchiatura dovesse risultare difettosa, a condizione che:

*  Sisegnali tempestivamente il problema al punto d’acquisto 0 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 'uso normale, per uso improprio, danno, abuso, tensione incorretta, cause naturali, eventi

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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NEDERLANDS
BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN
ZORGVULDIG LEZEN EN BEWAREN VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK

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

A\ Delen van het apparaat kunnen heet worden tijdens gebruik.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Deksel

Aardewerken schaal

Behuizing met verwarmingselement
Aan/uit-lampje

Keuzeknop

~JoX~]=1>)

ALVORENS GEBRUIK

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

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

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.
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3.

UW SLOWCOOKER GEBRUIKEN

Plaats de aardewerken schaal in de behuizing met het verwarmingselement, voeg uw ingrediénten aan de schaal toe
en sluit het deksel.

Steek de stekker van de slowcooker in een stopcontact en zet de keuzeknop op de hoge (%) of lage (1t)
kooktemperatuur.

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

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

OPMERKINGEN VOOR GEBRUIK

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

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

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

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

Gebruik altijd een ovenwant als u het deksel of de schaal moet aanraken.
Verwijder de stekker uit het stopcontact als het gerecht klaar is en voordat u de schaal gaat reinigen.

De verwijderbare schaal en het deksel zijn ovenvast. Gebruik de aardewerken schaal niet op een gasplaat, elektrische
plaat of onder de grill.

ALGEMENE KOOKTIPS

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

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

De meeste groenten moeten in dunne plakjes worden gesneden of tegen de zijkanten of op de bodem van de
aardewerken schaal worden gelegd. In een slowcooker wordt viees over het algemeen sneller gaar dan groente.
Ongesneden kruiden (bladeren) geven de beste en volste smaak aan stoofschotels.

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

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

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

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

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

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

gebruiken.
KOOKTIJD RECEPT KOKEN OP ‘LOW’ KOKEN OP ‘HIGH’
15 tot 30 minuten 4 tot 6 uur 1% tot 2 uur
30 tot 45 minuten 6 tot 10 uur 3 tot 4 uur
50 minuten tot 3 uur 8 tot 10 uur 4 tot 6 uur

PASTA EN RIJST:

+  Als er vermicelli, pasta, macaroni enz. aan een gerecht moet worden toegevoegd, kookt u deze eerst op uw fornuis
tot ze iets zacht zijn en voegt u ze in de laatste 30 minuten aan het gerecht in uw slowcooker toe. Voor gerechten met
rijst mengt u de rijst met de overige ingrediénten en voegt u voor elk ¥ kopje rijst % kopje extra vioeistof toe. Rijst met
lange korrel geeft betere resultaten.

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 kievitsbonen, moeten gekookt worden voordat ze aan een recept worden toegevoegd.
+  Volledig gare bonen uit blik kunnen gebruikt worden ter vervanging van droge bonen

GROENTEN:

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

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

+  Leg groenten onder in de schaal voor het beste resultaat.
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.
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VLEES:
« Vet wegsnijden, goed afspoelen en het viees droogdeppen met keukenpapier.

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

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

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

+  De grootte van het vlees en de aanbevolen bereidingstijden zijn slechts gemiddelden en kunnen variéren, afhankelijk
van het specifieke stuk vlees, het soort 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 fijingesneden groente. Op deze manier is al het voedsel
tegelijkertijd gaar.

VIS:

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

RECEPTEN

Kijk voor meer recepten op www.itmonline.nl
Knolgroentesoep voor 4 personen

150 gram wortelen, geschild en in stukken van ongeveer 5 cm gesneden
150 gram knolselderij, geschild en in stukken van ongeveer 5 cm gesneden
150 gram prei, gewassen en in ringen van ongeveer 5 cm dik gesneden
300 gram koolraap, geschild en in stukken van ongeveer 5 cm gesneden

1 ui, gesnipperd

800 ml groentebouillon van goede kwaliteit

2 laurierbladeren

Peper en zout

1. Voeg alle ingrediénten toe aan de schaal.
2. Kook gedurende 6 tot 7 uur op de lage stand (Low) of 4 tot 5 uur op de hoge stand (High).

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

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

Runderstoofpot voor 4-5 personen

1 runderborststuk van 750 gram

1 ui, in vieren gesneden

1 prei, in plakken gesneden

1 wortelen, in de lengte doormidden en dan in stukken van 4 cm gesneden
"> middelgrote koolraap, in blokken gesneden

200 ml runderbouillon

15 gram tomatenpuree

2 laurierbladeren

Peper en zout

1. Voeg de gesneden groenten toe aan de aardewerken schaal en leg hier het runderborststuk op.
Vermeng de bouillon met de tomatenpuree. Giet dit mengsel over het rundvlees en voeg de laurierbladeren toe.

Kook gedurende 7 tot 8 uur op de lage stand (Low) of 5 tot 6 uur op de hoge stand (High) tot het viees en de groenten
gaar zijn.
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4. Het vocht van het vlees maakt een heerlijke jus. Als u de jus wilt indikken, mengt u iets maismeel in wat koud water en
roert u dit goed door de jus.

5. Serveer het viees in dikke plakken met aardappelpuree en savooienkool met boter.

Mediterrane gestoofde lamsschenkel voor 4 personen

15 ml plantaardige olie

4 kleine lamsschenkels

1 grote rode ui, grof gesneden

2 teentjes knoflook, fijngehakt

400 gram blik gehakte tomaten

1 wortelen, gesneden

15 gram grof gesneden verse oregano of 10 gram gedroogde oregano
250 ml rode wijn

30 gram tomatenpuree

1. Verwarm een geschikte koekenpan tot deze goed heet is, voeg de olie toe en sauteer de lamsschenkels tot deze aan
alle kanten gebruind zijn.

Leg de lamsschenkels in de aardewerken schaal, voeg de overige ingrediénten toe en roer alles goed door.
3. Plaats het deksel en kook gedurende 8 tot 9 uur op de lage stand (Low) of 6 tot 7 uur op de hoge stand (High).

Indien gewenst kunt u de saus indikken met een mengsel van water met een weinig maismeel. Serveren met
geroosterde knolgroenten en couscous.

Apple crumble met stukjes noot voor 4 personen

150 gram bloem

50 gram gerolde havermout

100 gram lichte basterdsuiker

3 gram fijngemalen kaneel

2 gram fijngemalen nootmuskaat

Een mespuntje zout

150 gram boter, in blokjes gesneden
125 gram gehakte walnoten

50 gram basterdsuiker (of naar smaak)
20 gram maisbloem

2,5 gram gemalen gember

2,5 gram fijngemalen kaneel

800 gram kookappels, geschild, ontklokt en in plakken gesneden
30 ml citroensap

1. Gebruik een grote mengkom en voeg hier de bloem, basterdsuiker, havermout en het zout aan toe. Voeg hier nu de
blokjes boter aan toe en meng dit met uw vingers tot er een kruimelig mengsel ontstaat. Roer de fijngehakte walnoten
door het mengsel en zet de kom terzijde.

Zet één lepel basterdsuiker apart en giet de rest ervan samen met het kaneel en de nootmuskaat in een kleine kom.

Leg de bereide appels in lagen in de aardewerken schaal en besprenkel elke laag met het mengsel van suiker en
kruiden.

Meng de laatste lepel basterdsuiker met maismeel en citroensap en giet dit over de bovenste laag appels.

5. Strooi hier het kruimeldeeg overheen, sluit het deksel en zet de slowcooker gedurende 4 tot 5 uur op de lage stand
(Low) of 2 tot 3 uur op de hoge stand (High), of tot de appels zacht zijn.

6. Als de kooktijd is verlopen, opent u het deksel voor de helft en laat u het kruimeldeeg in ongeveer 30 minuten stevig
worden. Serveren met vanille-ijs of warme romige custardvla.
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REINIGEN

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

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

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

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

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

Er kan geen ander onderhoud worden uitgevoerd.
OPMERKING: Als het aardewerk met de hand wordt gereinigd, laat dit dan eerst luchtdrogen voordat u het opbergt.

GARANTIE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

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

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

A\ Delar av apparaten kan bli heta vid anvandning.

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

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

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

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

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

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

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

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

+  Lat alltid apparaten svalna fore rengdring eller forvaring.

*  Doppa aldrig nagon del av apparaten eller natsladden och kontakten i vatten eller nagon annan vatska.

+  Lat aldrig natsladden hanga over kanten pa en arbetsbank, vidrora varma underlag eller bli snodd, fastna eller bli
klamd.

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

*  Forsok ALDRIG att varma upp mat direkt inne i basenheten. Anvand alltid den I6stagbara grytan.

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

*  Langsamkokarens lock ar tillverkat av héardat 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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DELAR

Lock

Innerskal av stengods
Uppvarmningsbas
Strdmlampa

Vaéljare fér installning

(]Sl ~]=]>]

FORBEREDA FOR ANVANDNING

Innan du anvander Crock-Pot®-langsamkokaren ska du ta bort all férpackning och diska locket och innerskalen av stengods
i varmt vatten och diskmedel och torka dem ordentligt. VAR FORSIKTIG: Doppa aldrig uppvarmningsbasen, sladden eller
kontakten i vatten eller nagon annan vatska.

OBS! Vissa diskbanks- och bordsytor ar inte utformade for att motsta den langvariga hetta som vissa apparater kan avge.
Placera inte en uppvarmd enhet pa en vérmekanslig yta. Vi rekommenderar att ett grytunderlagg eller liknande laggs under
din Slow Cooker for att forhindra eventuella skador pa underlaget.

Var forsiktig nar du placerar innerskalen av stengods pa en spis med keramisk héll eller diskbankar, 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 ar
forsiktig. Placera alltid underlagg under innerskalen av stengods innan du placerar den pa ett bord eller diskbanken.

En mindre mangd rok eller lukt kan upplevas vid forsta anvandningen av den har produkten. Detta &r normalt hos manga
uppvarmda produkter och férsvinner efter ett par anvandningstilifallen.
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3.

SA HAR ANVANDER DU LANGSAMKOKAREN
Placera innerskalen av stengods i uppvarmningsbasen, lagg ingredienserna i innerskalen av stengods och sétt pa
locket.
Koppla in langsamkokaren och sétt valjaren for instalningen till hog () eller lag (14.) tillagningstemperatur.

OBS! Varmelaget () ar ENDAST till fér varmhélining av mat som redan har tillagats. Tillaga INTE i varmeléget. Vi
rekommenderar att varmeldget inte anvands i mer an 4 timmar.

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

INFORMATION OM ANVANDNING

Efter tillagningen kan du vid behov éverga manuellt till varmelaget.

Undvik under- eller dvertillagning genom att alltid fylla innerskalen av stengods till mellan % och % och folja den
rekommenderade tillagningstiden.

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

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

Anvénd alltid ugnsvantar nar du handskas med locket eller innerskalen av stengods.
Dra ut kontakten nar maten &r klar och innan du rengdr langsamkokaren.

Innergrytan av stengods och locket ar ugnsfast. Anvénd inte den lostagbara innerskalen av stengods pa en gaslaga
eller elspis eller under ett grillelement.

TIPS OCH TRICK FOR TILLAGNINGEN

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

Hall vétska over koéttet nar du tillagar grytstek och grytor. Anvénd aldrig mer vétska an vad som anges i receptet. Kottet
och gronsakerna behaller mer av sin saftighet under langsamkokning &n under vanlig tillagning.

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

Anvand hela orter och kryddor for att fa ut den basta och rikaste smaken vid langsamkokning.

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

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

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

SA HAR ANPASSAR DU RECEPT

Det har avsnittet ar till for att hjdlpa dig anpassa dina egna eller andra recept for din langsamkokare. Manga av de vanliga
forberedelsestegen behdvs inte nér du anvéander din langsamkokare. Du kan nastan alltid l&gga i alla ingredienser pa en
gang i din langsamkokare och tillaga dem hela dagen. Allménna riktlinjer:

Tillat tillracklig tillagningstid.
Tillaga maten med locket pa.

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.

Voor de beste resultaten en om te voorkomen dat het gerecht te droog wordt of aanbrandt, moet u ervoor zorgen dat
er altijd voldoende vloeistof aan het recept wordt toegevoegd.
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¢+ Det kan verka som om att vara recept endast innehaller en liten mangd vatska, men den langsamma
tillagningsprocessen skiljer sig fran andra tillagningsmetoder eftersom vatskemangderna i receptet nastan fordubblas
under tillagningstiden. Om du forsoker anpassa ett recept till langsamkokaren ska du saledes minska vatskemangden
innan du pabdrjar tillagningen.

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

PASTA OCH RIS:

«  Om receptet innehaller nudlar, makaroner etc. ska du tillaga dessa pa en vanlig spis tills de mjuknar nagot och
sedan overfora dem till langsamkokaren for ytterligare 30 minuters tillagning. Om du anvander ris ska du omrora det
tillsammans med de andra ingredienserna och tillsétta en % kopp extra vatska for varje % kopp ris. Du erhaller det
bésta resultatet med langkornigt ris.

BONOR:

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

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

GRONSAKER:

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

« Om man tillagar matrétter som innehaller bade gronsaker och kétt Idgger man i gronsakerna i kokaren innan koéttet.
Gronsaker tar ofta langre tid att tillaga i laghastighetskokaren &n kott.

*  L&gg gronsaker nara grytans botten for att underlatta tillagningen.

ORTER OCH KRYDDOR:

+  Férska orter ger smak och farg men bor tillsattas mot slutet av tillagningen eftersom smaken kan férsvinna om de far
ligga i alltfor lange.

+  Malda och/eller torkade orter och kryddor fungerar déremot bra for langsam tillagning och kan laggas i fran forsta
borjan.

+ Hur mycket érter 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:

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

+  Soppkoncentrat kan anvandas i stéllet for mjolk och klarar av langa koktider.

KOTT:
+  Putsa bort fett och torka av kéttet noga med hushallspapper.

¢« Om du bryner kottet fore langkokningen smaélter en del av fettet ut, och smaken blir rikare.

+ Kot ska ligga i grytan utan att nudda locket.

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

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

+  Skar kottet i mindre bitar om det ska tillagas med férkokta ingredienser som t.ex bénor eller frukt, Iatta gronsaker som
champinjoner, hackad 16k, aubergine eller finhackade gronsaker. Pa sa satt kan alla ingredienser tillagas lika snabbt.
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FISK:
«  Fisk kokar snabbt och skall tillsattas i slutet av koktiden, under de sista femton till sextio minuterna.

RECEPT

Mer inspiration och recept far du pa var hemsida www.crockpot.se
Rotfruktssoppa 4 portioner

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

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

150 g purjoldk, ansad, skéljd och skuren i ca 5 cm stora bitar
300 g kalrot, skalad och skuren i ca 5 cm stora bitar

1 liten 16k, tarnad

800 ml gronsaksbuljong av god kvalitet

1 lagerblad

Kryddor

1. Lé&gg alla ingredienser i stengodsgrytan och sétt pa locket.
Tillaga pa lag varme i 6-7 timmar eller hog i 4-5 timmar.

3. Lat svalna ndgot innan du tar ur lagerbladet och fér dver soppan till en mixerbagare. Blanda till 6nskad konsistens.
Alternativt kan du féra 6ver soppan till ett karl som &r lampligt for handmixning.

4. Servera med en klick creme fraiche och klippt gréslok.

Enkel grytstek av notkott 4-5 portioner

750 g mager notbringa

1 msk vegetabilisk olja

1 rodIok, skalad och hackad

1 morot, skalad och hackad

1 selleristjalk, skoljd och hackad

En halv liten butternutpumpa, skalad, urkdrnad och grovt hackad
200 ml varm koéttbuljong av god kvalitet

2 lagerblad

5 g farsk, hackad timjan

1. Varm upp en lamplig stekpanna. Hall i oljan och bryn bringan.

Tillsétt de preparerade gronsakerna i stengodsgrytan. Se till att de &r skurna i ungefar samma storlek (sa att de blir
jamnt tillagade).

Placera den brynta bringan ovanpa gronsakerna.

Hall dver kottbuljongen och tillsatt lagerblad och timjan. Sétt pa locket.

Tillaga pa lag varme i 7-8 timmar eller hég i 5-6 timmar.

Ta ur steken och servera i tjocka skivor med kramigt potatismos och de langkokta gronsakerna.

o ok ow
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Braserat lammlagg pa medelhavsvis 4 portioner

1 msk vegetabilisk olja

4 sma lammlagg

1 stor rodIok, grovhackad

1 medelstor morot, skalad och hackad

2 vitloksklyftor, hackade

400 g krossade tomater

15 g grovhackad farsk oregano eller 10 g torkad oregano
2,5 dl rédvin

30 g tomatpuré

1. Varm upp en lamplig stekpanna, hall i oljan och frds lammlaggen tills alla sidor &r brynta.

2. Lagg i lammet i stengodsgrytan, tillsatt dvriga ingredienser och rér om val sa att allt blandas.
3. Lagg pa locket och tillaga pa lag varme i 8-9 timmar eller hog i 6-7 timmar.
4

Om det behdvs kan du reda sasen med lite majsmjol blandat med vatten. Servera tillsammans med rostade rotfrukter
och couscous.

Notig appelsmulpaj 4 portioner

2,5 dl vetemjol

Drygt 1,5 dl havregryn

1,25 dI ljust farinsocker

3 g malen kanel

2 g malen muskotnét

150 g smdr, tarnat

250 g hackade valnétter

Drygt 1 dI strosocker, eller enligt smak
1/3 dI majsmjol

2,5 g malen ingefara

2,5 g malen kanel

800 g matépplen — skalade, urkarnade och skivade
30 ml citronsaft

1. Hall mjol, farinsocker, havregryn och kryddor i en stor bunke. Tillsétt det tdmade smoret och blanda med fingrarna tills
en grynig massa bildas. Blanda i de hackade valnétterna och stall at sidan.

Spara en matsked strdsocker och blanda resten av sockret, kanel och ingeféra i en liten bunke.
Lagg de preparerade dpplena i stengodsgrytan i lager, och strd socker- och kryddblandningen dver varje lager.
Blanda det sparade sockret, majsmjélet och citronsaften, och héll dver det dversta lagret applen.

Tack med smulblandningen, sétt pa locket och tillaga pa Iag vérme i 4-5 timmar eller hdg i 2-3 timmar (eller tills
applena ar mjuka).

6.  Skjut locket nagot at sidan efter tillagningstidens slut och lat sté i runt 30 minuter sa att smuldegen stelnar. Servera
med vaniliglass eller varm vaniljsas.

o B~ W
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RENGORING

Dra ALLTID ut sladden ur eluttaget och lat apparaten svalna innan du rengér den.
VAR FORSIKTIG: Doppa aldrig uppvarmningsbasen, sladden eller kontakten i vatten eller ndgon annan vatska.
Locket och innerskalen av stengods kan diskas i diskmaskinen eller med varmt vatten och diskmedel. Anvénd inte repande

rengdringsmedel eller skrubbsvampar. En trasa, svamp eller gummispatel tar vanligtvis bort eventuella rester. Anvand ett
rengdringsmedel utan repande verkan eller ttika for att avidgsna kalkavlagringar och andra flackar.

Innerskalen av stengods och locket klarar inte av plétsliga temperaturvéxiingar. Diska inte innerskalen av stengods eller
locket med kallt vatten innan de har svalnat.

Rengér utsidan av uppvarmningsbasen med en mjuk trasa och varmt vatten med diskmedel. Torka noga. Anvand inte
repande rengdringsmedel.

Utfor inget annat underhall.

OBS! Lat innerskalen av stengods lufttorka efter rengdringen innan du stéller undan den.

GARANTI

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

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

Rattigheter och formaner i den har garantin géller utdver dina lagstiftade rattigheter, som inte paverkas av garantin. Endast Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (*JCS (Europe)’) har rétt att &ndra villkoren.

JCS (Europe) atar sig att utan kostnad reparera eller byta ut apparaten eller en del av apparaten som inte fungerar ordentligt under
garantiperioden, under forutséttning att:

*  du omedelbart meddelar inkdpsstallet eller JCS (Europe) om problemet.

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

Garantin tacker inte fel som intréffar pa grund av felaktig anvandning, skador, missbruk, anvandning med felaktigt spanning,
naturfenomen, handelser som JCS (Europe) inte kan kontrollera, reparation eller &ndringar av person annat &n en person som &r
auktoriserad av JCS (Europe) eller férsummelse att félja bruksanvisningen. Slitage vid normal anvéndning técks inte heller av garantin,
inklusive, men inte begransat till, mindre missfargningar och repor. Réttigheterna i den hér garantin géller endast den ursprungliga
kdparen och avser inte kommersiellt eller offentligt bruk.

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

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

Acreto AB

Norra Agatan 10

416 64 Goteborg

031-3000500

support@acreto.se
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Suomi
TARKEITA TURVAOHJEITA
LUE TARKOIN JA PIDA TALLESSA

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

A\ Jotkin laitteen osat voivat kuumentua kaytossa.

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

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

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

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

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

* Laitetta ei saa laittaa kuumille pinnoille (kuten kaasu- tai sahkéhellalle) tai sellaisten laheisyyteen.

* Laitetta ei saa kayttaa, jos se on p&assyt putoamaan, jos siind nakyy vaurioita tai jos se vuotaa.

*  Katkaise laitteesta kayton jalkeen virta ja irrota virtajohdon pistoke pistorasiasta ennen laitteen puhdistamista.
*  Anna laitteen jadhtya aina, ennen kuin puhdistat laitetta tai laitat sita sailytykseen.

*  Ala koskaan kasta laitetta tai sen virtajohtoa ja pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.

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

* Ala koske laitteen ulkopintoihin kéytén aikana, silla ne voivat olla erittdin kuumia. Kayta uunikintaita tai pannulappuija,
kun avaat laitteen kantta. Varo ulostulevaa hdyry4, kun avaat laitteen kantta.

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

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

¢ Haudutuspadan kansi on valmistettu karkaistusta lasista. Tarkista aina, onko kannessa séréja, halkeamia tai muita
vaurioita. Ala kayté vaurioitunutta lasikantta, koska se voi sarkya kaytosséa.
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OSAT

Kansi

Keraaminen pata
Kuumennusjalusta
Virran merkkivalo
Asetuksen valitsin

(Yol ~]=]>]

ENNEN KAYTTOA

Ennen kuin aloitat Crock-Pot®-haudutuspadan kéytén, poista kaikki pakkausmateriaalit ja pese kansi ja keraaminen pata
lampiméassa vedesséa astianpesuaineella ja kuivaa ne huolellisesti. HUOMIO: Ala koskaan upota kuumennusjalustaa,
virtajohtoa tai pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.

TARKEITA HUOMAUTUKSIA: Kaikkia keittiétasoja ja pdytapintoja ei ole suunniteltu kestamaan tiettyjen laitteiden
tuottamaa pitkakestoista Iampoa. Ala laita [ammitettya laitetta pinnalle, joka ei kesta lamp6a. Suosittelemme, etta
haudutuspadan alle laitetaan lampdalunen tai pannunalunen pinnan vahingoittumisen estamiseksi.

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

Kaytettdessa laitetta ensimmaisté kertaa, havaittavissa voi olla jonkin verran savua tai muuta hajua. Tama on tavallista
monien lammityslaitteiden kohdalla ja hajut havidvat muutaman kayttokerran jalkeen.
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3.

HAUDUTUSPADAN KAYTTOOHJEET

Aseta keraaminen pata kuumennusjalustaan, lisaé pataan ainekset ja peité se kannella.

Kytke haudutuspadan virtajohto pistorasiaan ja kdanna asetuksen valitsin korkeaan (%) tai alhaiseen (1.
kypsennyslampétilaan.

HUOMAUTUS: ] (1dmmin) -asetus on tarkoitettu VAIN jo kypsennettyjen ruokien pitdmiseen lampimana. ALA valmista
ruokaa talla lampimanapitoasetuksella. Emme suosittele kayttdmaan lampimanépitoasetusta yli 4 tunnin ajan.

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

KAYTTOA KOSKEVIA HUOMAUTUKSIA

Voit halutessasi vaihtaa WARM-lampimanapitoasetukselle manuaalisesti, kun reseptin valmistusaika on kulunut.

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

Al thyta keraamista pataa liian tayteen. Taytd keraaminen pata korkeintaan ¥%:aan sen tilavuudesta, jotta ruoka ei
laikkyisi yli.

Peita pata aina kannella ruokaa kypsennettaess ja jatka kypsennysta suositeltu aika. Al3 avaa kantta kypsennyksen
ensimmaisen kahden tunnin aikana, jotta I&mpo nousee tehokkaasti.

Kayta aina uunikintaita, kun késittelet kantta tai keraamista pataa.

Irrota virtajohto pistorasiasta kypsennyksen paatyttya ja ennen padan puhdistamista.

Irrotettava keraaminen pata ja kansi ovat uuninkestévia. Ala kéyta irrotettavaa keraamista pataa kaasupolttimella,
sahkdliedella tai grillivastuksen alla.

RUOANVALMISTUSVINKKEJA
Poista lihasta rasva ja pyyhi lihanpalat hyvin jaédmien poistamiseksi. (Jos liha siséltaa rasvaa. Ruskista padassa ja
valuta neste pois huolellisesti.) Mausta suolalla ja pippurilla. Aseta liha pataan kasvisten paélle.

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

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

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

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

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

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

Lisaa inspiraatiota ja resepteja saat kotisivultamme www.crockpot.fi

OHJEITA RESEPTIEN MUOKKAAMISEEN

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

Yleisia ohjeita:

Varaa kypsennykseen riittavasti aikaa.
Peité pata kannella kypsennyksen ajaksi.

Parhaat tulokset saadaan ja ruoan kuivuminen tai palaminen estetaan varmistamalla, etta ruokaohjeessa kéytetaén
tarpeeksi nestetta.
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+  Reseptimme saattavat vaikuttaa silta, ettéd niissa kaytetaan liian vahan nesteita. Hidas kypsennys kuitenkin eroaa
muista valmistustavoista siind, etta reseptin mukaisesti lisatyn nesteen maéara lahes kaksinkertaistuu valmistuksen
aikana. Jos siis haluat muokata omaa reseptid haudutuspataa varten, kayta vahemman nesteita kuin tavallisesti.

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

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

PASTA JA RIISI:

« Jos resepti edellyttdd nuudelien, makaronin tms. lisdamista, keité niita tavallisella liedelld, kunnes ne ovat pehmenneet
hieman. Lis&a ne haudutuspataan valmistusajan 30 viimeisen minuutin aikana. Jos kéytét riisia, sekoita se muiden
ainesten joukkoon ja lisaa " lisdkupillista nestetta jokaista V4 riisikupillista kohti. Pitk&jyvainen riisi sopii kayttoon
parhaiten.

PAVUT:

+  Papujen on annettava pehmenty taysin ennen niiden lisddmisté sokeriin ja/tai happamiin ruokiin. Sokeri ja hapot
kovettavat papuja ja estavat niitd pehmentymasta.

+  Kuivat pavut, etenkin tarhapavut, on keitettdvéa ennen niiden lisd&misté ruokaohjeeseen.
+  Kuivapavut voidaan korvata keitetyilla tlkkipavuilla.

VIHANNEKSET:

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

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

+  Aseta vihannekset kypsennyskulhon pohjalle, niin ne kypsyvat paremmin.

YRITIT JA MAUSTEET:

+  Tuoreet yritit lisagvat makua ja varig ruokaan, mutta ne tulee lisété ruoan valmistuksen loppuvaiheessa, koska niiden
maku hiipuu pitkdén kypsennettaessa.

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

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

MAITO:

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

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

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

Jos liha ruskistetaan etukateen, siitd irtoaa rasvaa ennen hauduttamista. Téma syvent&a ruoan makua.

Aseta liha kypsennyskulhoon niin, etta se ei kosketa kantta.

Mukauta vihannesten tai perunoiden méaraa lihapalojen koon mukaan niin, ett& kulho on >-% taynna.

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 kypsentadminen luun
kanssa vaatii pidemman kypsennysajan.

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

KALA:

+  Kala kypsentyy nopeasti ja tulisi lisita vasta ruoan valmistuksen loppuvaiheessa, kun ruoan valmistumiseen on aikaa
enaa 15 - 60 minuuttia.
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PUHDISTAMINEN

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

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

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

Puhdista kuumennusjalustan ulkopinta pehme3ll liinalla ja lampimalla saippuavedelld. Pyyhi kuivaksi. Ala kayta hankaavia
puhdistusaineita.

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

TAKUU

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

Jos laite ei tdmén takuuajan jalkeen end toimi suunnittelu- tai valmistusvirheen johdosta, palauta se ostopaikkaan kuitin ja
takuutodistuksen kopion kanssa.

Taman takuun myontémat oikeudet ja edut mydnnetéan lakisaateisten oikeuksiesi lisaksi, eika takuu vaikuta kyseisiin lakisaateisiin
oikeuksiin. Vain Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (*JCS (Europe)”) -yritykselld on oikeus muuttaa ndita takuuehtoja.

JCS (Europe) sitoutuu maaritettyna takuuajanjaksona korjaamaan tai vaihtamaan uuteen laitteeseen veloituksetta minka tahansa
viallisen laitteen osan seuraavien ehtojen tayttyessa:

*  Ostopaikalle tai JCS (Europe)ille ilmoitetaan ongelmasta heti; ja

* Laitetta ei ole muutettu mitenkaan tai kohdeltu kaltoin tai vahingoitettu eika sen korjaukseen tai muutostoihin ole
osallistunut muita kuin JCS (Europe)in valtuuttamia henkil6ita.

Takuu ei kata virheellisesta kaytdsta, vahingoittumisesta, laitteen kohtelemisesta vaarin, laitteen vaaralla jannitteelld kayttamisesta,
luonnonmullistuksista, muista asioista, joihin JCS (Europe)illa ei ole vaikutusvaltaa, muun kuin JCS (Europe)in valtuuttaman henkilon
tekemisté korjaus- tai muutostdista tai ohjeiden noudattamatta jattamisesta aiheutuvia ongelmia. Lisaksi takuu ei kata tavallista
kulumista, muun muassa pienia varin muutoksia tai naarmuja.

Tassa takuussa mydnnetyt oikeudet koskevat vain alkuperaista ostajaa eivétka ne ulotu kaupalliseen tai yhteislliseen kéyttoon.

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

Kaytosta poistettavia elektroniikkalaitteita ei saa havittda 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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DANSK
VIGTIGE ANVISNINGER
LAS OMHYGGELIGT, OG OPBEVAR DEM TIL FREMTIDIG BRUG

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

A\ Dele af apparatet kan blive varme under brug.

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

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

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

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

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

*  Apparatet ma ikke stilles pa eller i naerheden af potentielt varme overflader (f.eks. kogeplader).

*  Undlad at bruge apparatet, hvis det er blevet tabt, eller hvis det beerer synlige tegn pa skader eller leekager.
*  Sarg for, at apparatet er slukket, og at stikket er trukket ud af stikkontakten, inden apparatet renggares.

* Lad altid apparatet kele ned inden rengaring eller opbevaring.

*  Nedsaenk aldrig nogen del af apparatet eller ledningen og stikket i vand eller nogen anden vaeske.

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

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

*  Forseg ALDRIG at opvarme madvarer direkte inden i hovedenheden. Benyt altid den tilberedningskal, der kan tages
ud.

*  Visse overflader er ikke designet til at modsta den langvarige varme, som nogle apparater skaber. Stil ikke apparatet
pa en overflade, der ikke kan tale varme. Vi anbefaler, at du placerer en bordskaner eller trefod under apparatet for at
forhindre mulig beskadigelse af overfladen.

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

55



DELE

Lé&g
Stentejsgryde
Opvarmningsfod
Strgmindikator
Valg af indstilling

(]Sl ~]=]>]

FORBEREDELSE FOR BRUG

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

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

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

Der kan opsta let rag eller lugt, nar apparatet tages i brug for ferste gang. Dette er normalt for mange varmeapparater og
gentager sig ikke, nar apparatet har veeret i brug et par gange.
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SADAN BRUGER DU DIN SLOW COOKER

Placer stentgjsgryden pa opvarmningsfoden, anbring dine ingredienser i stentgjsgryden, og laeg laget pa.
Tilslut slowcookeren, og seet indstillingen pa en hgj (1) eller en lav (1) tilberedningstemperatur.

BEMZERK: Indstilingen VARM ] er KUN til at holde mad, der allerede er tilberedt, varmt. Mad MA IKKE tilberedes pa
indstillingen VARM. Vi anbefaler ikke, at indstillingen VARM bruges i mere end 4 timer.

Nar tilberedningen er feerdig, skal du tage slow cookerens stik ud af stikkontakten og lade apparatet kale af inden
rengering.

BEMARKNINGER OM BRUG

Hvis du gnsker det, kan du manuelt sla over il indstillingen VARM Iﬁl, nar retten er feerdiglavet.

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

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

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

Brug altid grillhandsker, nar du rerer ved laget eller stentgjsgryden.
Tag stikket ud, nar tilberedningen er feerdig og fer rengering.

Det aftagelige stentej og laget er ovnfast. Brug ikke stentgjsgryden, der kan tages ud, pa et gasblus, elkomfur eller
under grillen.

RAD OG TIP TIL TILBEREDNING

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

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

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

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

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

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

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

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

VEJLEDNING TIL TILPASNING AF OPSKRIFTER

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

Generelt:

Seet tilstreekkelig tid af il tilberedningen.
Steg altid med laget pa.

For det bedste resultat og for at forhindre, at maden terrer ud eller breender pa, skal du altid serge for, at der bruges
tilstreekkelig meengde veede i opskriften.
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+  Det kan se ud som om, at vores opskrifter kun indeholder en lille meengde vaede, men langtidstilberedningsprocessen
er forskellig fra andre tilberedningsmetoder, idet den tilferte veede i opskriften, naesten fordobles i lobet af
tilberedningstiden. Sa hvis du tilpasser en opskrift til din slow cooker, skal du reducere veaeden far tilberedning.

TIDSFORBRUG STEG PA LAV STEG PA H@J

15 - 30 minutter 4 - 6 timer 1% - 2 timer

30 - 45 minutter 6 - 10 timer 3 -4 timer
50 minutter til 3 timer 8 - 10 timer 4 - 6 timer

PASTA OG RIS:

*  Du opnar det bedste resultat med langkornede ris, basmatiris eller en seerlig rissort, som er angivet i opskriften. Hvis
risene ikke er helt kogte efter den angivne kogetid, kan du tilfgje 1-1%2 deciliter vaeske pr. deciliter kogt ris og fortszette
tilberedningen i 20-30 minutter.

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

BONNER:

+  Banner skal veere helt blgdt op, for de kombineres med sukkerholdige og eller syreholdige madvarer. Sukker og syre
har en haerdende effekt pa benner og vil forhindre opbladning.

«  Tarrede benner, seerligt rade kidneybgnner, skal koges, for de tilfgjes til en opskrift.

+  Helkogte benner pa déase kan bruges i stedet for terrede benner.

GRONTSAGER:

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

+ Nar der tilberedes opskrifter med grentsager og ked, skal du leegge grantsagerne i slow cookeren far kadet.
Grentsager steger som regel langsommere end ked i slow cookeren.

*  Placer grontsager neer tilberedningsskalens bund for at lette tilberedningen.

URTER OG KRYDDERIER:
+  Friske urter tilfajer smag og farve, men skal farst tilfgjes i slutningen af tilberedningscyklussen, idet

+  smagen forsvinder i lgbet af lang tilberedningstid.
«  Stedte og/eller tarrede urter og krydderier egner sig godt til langtidstilberedning og kan tilfgjes i starten.

+  Hvor kraftig urter og krydderiers smag er, kan variere meget afhaengigt af deres seerlige styrke og holdbarhed. Brug
kun lidt krydderi, smag til nar retten er feerdigtilberedt og tilfej eventuelt lidt mere krydderi lige inden servering.

MZELK:
+ Melk, flade og cremefraiche nedbrydes under langvarig tilberedning. Tilfej det, hvis muligt, de sidste 15-30 minutter af
tilberedningstiden.

+  Kondenserede supper kan bruges i stedet for maelk og kan koge i lang tid.

KoD:
+  Skeer fedtet fra, skyl grundigt og dup kedet tort med kekkenrulle.

Hvis kedet brunes pa forhand, skilles fedtet fra fer langtidstilberedningen, og det giver kadet en dybere smag.
Kad skal placeres, sa det hviler i tilberedningsskalen uden at bergre laget.

Ved mindre eller starre stykker ked justeres maengden af grentsager eller kartofler, s& skalen altid er ¥ til % fuld.
Kadets starrelse og de anbefalede tilberedningstider er kun vejledende og kan variere afthaengigt af den specifikke
udskeering, type og knoglestruktur. Magert ked sasom kylling og svinemerbrad steger som regel hurtigere end ked
med mere bindevaev og fedt som fx oksebov eller svineskulder. Tilberedning af ked med ben modsat uden ben vil
for@ge den ngdvendige tilberedningstid.

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

FISK:

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

Tag ALTID slow cookerens stik ud af stikkontakten, og lad den kele af inden rengering.
FORSIGTIG: Opvarmningsfoden, ledningen eller stikket ma aldrig nedseenkes i vand eller anden veeske.

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

Ligesom fin keramik kan stentgjsgryden og laget ikke tale pludselige temperaturaendringer. Stentgjsgryden og laget ma ikke
vaskes af i koldt vand, nar de er varme.

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

Du ber ikke udfere andet eftersyn og vedligeholdelse.
BEM/ERK: Nar stentgjsgryden er vasket af i handen, skal den luftterre, inden den saettes veek.

GARANTI

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

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

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

AN Deler av utstyret vil bli varmt under bruk.

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

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

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

*  Serg alltid for at hendene er tarre fer du tar i stramkontakten eller slar pa apparatet.

*  Bruk alltid apparatet pa en stabil, sikker, tarr og jevn overflate.

*  Dette apparatet ma ikke plasseres pa eller i naerheten av varme overflater (som f.eks. en gass- eller elektrisk komfyr).
*  Ikke bruk apparatet hvis det har falt i gulvet, hvis det har synlige tegn pa skader eller hvis det lekker.

*  Serg for at apparatet er slatt av og frakoblet stramnettet etter bruk, fer rengjering.

*  Laalltid apparatet bli kaldt fgr rengjering eller oppbevaring.

*  Dypp aldri noen del av apparatet eller stremkabelen i vann eller annen vaeske.

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

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

*  Forsgk ALDRI & varme mat direkte inne i sokkelenheten. Bruk alltid den avtakbare tilberedningsbollen.

*  Enkelte overflater er ikke designet for a tale den vedvarende varmen som genereres av visse apparater. Apparatet ma
ikke plasseres pa en overflate som kan ta skade av varme. Vi anbefaler deg a plassere en grytelapp eller trefot under
apparatet for & forhindre potensiell skade pa overflaten.

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

Lokk
Tilberedningsgryte
Varmesokkelenhet
Strgmlampe
Innstillingsvelger

(]Sl ~]=]>]

KLARGJORING FOR BRUK

Far du bruker Crock-Pot®-langsomkokeren ma du fiere all emballasje og vaske lokket og tilberedningskjelen med varmt
sapevann og terke det godt. FORSIKTIG: Dypp aldri varmesokkelen, stremledningen eller kontakten i vann eller annen
veaeske.

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

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

Litt royk og lukt kan oppsta ferste gang du bruker apparatet. Dette er normalt for mange varmeapparater, og skjer ikke etter
noen gangers bruk.
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3.

SLIK BRUKER DU LANGSOMKOKEREN

Plasser tilberedningsgryten pa varmesokkelen, tilsett ingrediensene i gryten og sett pa lokket.
Koble til langsomkokeren og sett innstillingsvelgeren til hay (1) eller lav (1) tilberedningstemperatur.

MERK: VARM-innstillingen [ er KUN ment for mat som allerede er tilberedt varm. IKKE tilbered pa VARM-
innstillingen. Vi anbefaler ikke & bruke VARM-innstillingen i mer enn fire timer.

Nar tilberedningen er ferdig, kobler du fra langsomkokeren og lar den kjole seg ned fer rengjaring.

MERKNADER OM BRUK:

Hvis gnskelig, kan du skifte til innstillingen VARM manuelt nar retten er tilberedt.
For & unnga for mye eller lite koking, fyll alltid steintayet ¥ til % full og hold deg til anbefalt tilberedningstid.
Ikke overfyll tilbredningsgryten. Ikke fyll tilbredningsgryten mer en % full for & unnga sel.

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

Bruk alltid varmebeskyttende utstyr nar du tar i lokket eller gryten.
Koble fra nar tilberedningen er ferdig og fer rengjering.

Steintgyet og lokket som kan fiernes, er ildfaste. lkke bruk denne gryten pé en gassbrenner, elektrisk kokeplate eller
under grillfunksjon.

TIPS OG RAD FOR TILBEREDNING

Fiern fett og terk av kjttet for a fierne rester. (Hvis kjgttet er fett, bruner du det i tilberedningsgryten og temmer ut
restene). Krydre med salt og pepper. Legg kjettet i tilberedningsgryten oppé grennsakene.

Hvis du skal lage grytestek eller gryteretter, heller du veeske over kjattet. lkke bruk mer veeske enn det som angis i
oppskriften. Det blir bevart mer safter i kjgtt og grennsaker ved langsomkoking eller ved vanlig tilberedning.

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

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

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

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

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

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

VEILEDNING TIL A TILPASSE OPPSKRIFTER

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

Generelt:

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

Pass alltid pa at du bruker tilstrekkelig mengde veeske i retten for & oppna beste resultater og forhindre at maten blir
tarr eller brent.
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+  Det kan virke som om vare oppskrifter kun har en liten mengde veeske i dem, men langkokingen er annerledes enn
andre tilberedningsmetoder, da tilfart veeske i oppskriften nesten fordobles under tilberedningstiden. Reduser derfor
vaeskemengden for tilbereding hvis du tilpasser en oppskrift for langsomkokeren.

OPPSKRIFTSTID TILBERED PA LAV TILBERED PA H@Y
15 til 30 minutter 4 til 6 timer 1% til 2 timer
30 til 45 minutter 6 til 10 timer 3 til 4 timer

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

PASTA OG RIS:

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

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

BONNER:
+ Bonner méa veere helt myke for de blandes med sukker og/eller syreholdig mat. Sukker og syre gjer at bgnner blir
harde og hindrer at de blir myke.

«  Tarkede banner, spesielt rade nyrebgnner, bar kokes for de brukes i en oppskrift.
+  Ferdigkokte, hermetiske bgnner kan brukes som en erstatning for terkede banner.
GRONNSAKER:

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

+  Ved tilberedning av oppskrifter med grannsaker og kjgtt, skal grannsakene legges i saktekokeren for kjottet.
Grgnnsaker koker vanligvis saktere enn kjott i saktekokeren.

+  Plasser grannsaker naer bunnen av tilberedningsbollen 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, flote og remme brytes ned under lengre tids koking. Tilsett dette om mulig under de siste 15 til 30 minuttene av
kokingen.

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

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

+ Hvis du bruner kjott pa forhand, kan fettet siles av for langkokingen, noe som ogsa gir en rikere smak.

«  Kijott skal plasseres slik at det hviler i tilberedningsbollen uten & bergre lokket.

+  For mindre eller starre kjottstykker, tilpass mengden av grannsaker eller poteter slik at bollen alltid er mellom halvfull
og tre fierdedels full.

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

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

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

Koble ALLTID langsomkokeren fra stikkontakten og la den kjgle seg ned fer rengjering.
FORSIKTIG: Dypp aldri varmesokkelen, strgmledningen eller kontakten i vann eller annen veeske.

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

Akkurat som andre keramiske produkter, taler ikke tilberedningsgryten og lokket plutselige temperaturendringer. Ikke vask
tilberedningsgryten eller lokket med kaldt vann nar de er varme.

Utsiden av varmesokkelen kan rengjeres med en myk klut og varmt sapevann. Tark den. Ikke bruk skuremidler.
Du skal ikke utfere annet vedlikehold.
MERK: Etter rengjering for hand lar du tilberedningsgryten luftterke for den settes til oppbevaring.

GARANTI

Vennligst behold kvitteringen, som kreves for eventuelle hevdelser under garantien.
Dette produktet garanteres i 2 ar etter salgsdato, i samsvar med betingelser som gjengis i dette dokumentet.

Under garantiperioden, hvis enheten usannsynligvis slutter & fungere grunnet en design- eller fabrikantfeil, skal den leveres
tilbake til innkjepsstedet sammen med kvittering og kopi av garantien.

Rettigheter og fordeler som gis under garantien, kommer i tillegg til lovmessige rettigheter, som ikke bergres av garantien.
Kun Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (‘JCS (Europe)”) har rett til & endre disse betingelsene.

JCS (Europe) patar seg, innen garantiperioden a gratis reparere eller erstatte enheten, eller enhver defekt del av enheten,
forutsatt at:

*  Du umiddelbart gir beskjed til innkjepsstedet eller JCS (Europe) om problemet; og

* atenheten ikke er modifisert pa noe vis, eller utsatt for skade, feilbruk, misbruk, reparasjon eller modifikasjon av noen
som ikke er autorisert av JCS (Europe).

Feil som oppstar fra feilaktig bruk, skade, misbruk, bruk med feil stremspenning, naturfenomener, hendelser utenom
JCS (Europe) kontroll, reparasjon eller modifikasjon av en person utenom JCS (Europe)-autorisert servicepersonell, eller
unnlatelse i & felge disse bruksanvisninger, dekkes ikke av denne garantien. | tillegg vil alminnelig bruksslitasje, inkludert,
men ikke begrenset til, mindre misfarging og riper, ikke bli garantidekket.

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

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

Elektriske produkter skal ikke avhendes sammen med husholdningsavfall. Lever elektriske produkter ved egnede anlegg.
Send oss en e-post pa enquiriesEurope@jardencs.com for mer informasjon om resirkulering og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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POLSKI
WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

UWAZNIE PRZECZYTAJ | ZACHOWAJ NA PRZYSZt0SC

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

osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej

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

maja wiecej niz 8 lat i sa nadzorowane. Urzadzenie oraz przewdd nalezy
przechowywac poza zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.

A\ Podczas uzytkowania urzadzenia czesci moga stac sie gorace.

W celu unikniecia zagrozenia uszkodzony przewéd zasilajacy moze
by¢ wymieniony jedynie przez producenta, autoryzowany serwis lub
wykwalifikowana osobe.

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

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

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

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

*  Nie uzywaj urzadzenia, ktére zostato upuszczone i posiada widoczne oznaki uszkodzenia lub przecieka.

*  Przed czyszczeniem urzadzenie musi zosta¢ wytaczone i odtaczone od gniazda zasilania.

*  Przed czyszczeniem lub odtozeniem na miejsce przechowywania urzadzenie musi ostygnag.

*  Nigdy nie zanurzaj zadnej czesci urzadzenia, przewodu zasilajacego lub wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

*  Przewdd zasilajacy nie moze zwisa¢ nad krawedzig blatu ani dotyka¢ goracych powierzchni; nie wolno go zapetlac,
przycinac ani przyciskac.

*  Podczas dziatania urzadzenia nie dotykaj jego zewnetrznych powierzchni, poniewaz moga by¢ bardzo gorace.
Zdejmujac pokrywe, korzystaj z rekawic kuchennych lub $ciereczki. Podczas zdejmowania pokrywy uwazaj na
ulatniajaca sie pare.

*  NIGDY nie prébuj podgrzewac positkow bezposrednio na podstawie. Zawsze korzystaj z wyjmowanego naczynia do
gotowania.

*  Niektore powierzchnie nie s odporne na diugotrwate dziatanie ciepta wytwarzanego przez okre$lone urzgdzenia. Nie
ustawiaj urzadzenia na powierzchni, ktéra moze zosta¢ uszkodzona na skutek dziatania ciepta. Zalecamy postawienie
urzadzenia na podkfadce izolacyjnej lub podstawce w celu ochrony powierzchni przed ewentualnym uszkodzeniem.

*  Pokrywke wolnowaru wykonano ze szkta hartowanego. Zawsze sprawdzaj, czy na pokrywce nie ma pekniec,
odpryskéw ani innych uszkodzen. Nie korzystaj ze szklanej pokrywki, jesli jest uszkodzona, poniewaz moze peknaé
podczas uzywania.
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CZESCI

Pokrywa

Kamionkowe naczynie do gotowania
Modut podstawy grzewczej
Kontrolka zasilania

Regulator

~Jo)~]=1>]

PRZYGOTOWANIE DO UZYTKU

Przed uzyciem wolnowar Crock-Pot® wyjmij wypetnienie zabezpieczajace i umyj pokrywe oraz kamionkowe naczynie cieptg,
wodg ze $rodkiem pienigcym, a nastepnie doktadnie wysusz. PRZESTROGA! Nie wolno zanurza¢ podstawy grzewczej,
przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

WAZNE UWAGI: Niektore blaty i powierzchnie stolowe nie s odporne na diugotrwate dziatanie ciepta wytwarzanego
przez okreslone urzadzenia. Nie stawiaj nagrzanego urzadzenia na powierzchniach nieodpornych na wysoka temperature.
Zalecamy postawienie wolnowaru na podktadce izolacyjnej lub podstawce w celu ochrony powierzchni.

Nalezy uwaza¢ podczas stawiania kamionkowego naczynia na delikatnej powierzchni, np. szklanej lub ceramicznej ptycie
kuchenki czy szklanym lub ceramicznym blacie, stole itp. Ze wzgledu na szorstkie dno kamionkowe naczynie moze
zarysowac niektore powierzchnie w przypadku nieostroznej obstugi. Przed ustawieniem naczynia kamionkowego na stole
lub blacie nalezy umiesci¢ pod nim podktadki ochronne.

W poczatkowym okresie uzytkowania urzadzenia moze pojawic si¢ lekki dym lub zapach. Jest to normalne zjawisko w
przypadku wielu urzadzen grzewczych i po kilkukrotnym uzyciu nie bedzie juz wystepowac.
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3.

SPOSOB UZYWANIA WOLNOWARA

Postaw kamionkowe naczynie na podstawie grzewczej, umie$¢ w nim sktadniki i przykryj pokrywa.

Podtgcz wolnowar do Zrédta zasilania i wybierz wysoka (1) lub niska (1) temperature gotowania za pomoca,
regulatora.

UWAGA! Ustawienie PODTRZYMANIE TEMPERATURY ] stuzy WYLACZNIE do utrzymania w cieple potrawy, ktora
juz jest ugotowana. NIE wykorzystuj ustawienia PODTRZYMANIE TEMPERATURY do gotowania. Nie zalecamy
stosowania ustawienia PODTRZYMANIE TEMPERATURY diuzej niz przez 4 godziny.

Po zakonczeniu gotowania odtacz wolnowar od zasilania i odstaw do ostygniecia przed czyszczeniem.

UWAGI DOTYCZACE UZYTKOWANIA

Mozna takze recznie przetaczy¢ urzadzenie na ustawienie PODTRZYMANIE TEMPERATURY 8 po zakoficzeniu
gotowania potrawy.

Aby unikna¢ niedogotowania, nalezy zawsze napetnia¢ kamionkowe naczynie do 2% objetosci i przestrzega¢
zalecanych czasow gotowania.

Nie przepetniaj naczynia. Aby zapobiec wylewaniu si¢ zawarto$ci, napetniaj kamionkowe naczynie maksymalnie do %
objetosci.

Zawsze gotuj przez zalecany czas z natozong pokrywa. Aby zapewni¢ wydajne nagrzewanie urzadzenia, nie zdejmuj
pokrywy podczas pierwszych dwoch godzin gotowania.

Dotykajac pokrywy lub kamionkowego naczynia, zawsze korzystaj z rekawic kuchennych.

Po zakonczeniu gotowania i przed czyszczeniem urzadzenia odtacz je od zasilania.

Wyjmowane kamionkowe naczynie i pokrywa nadajq sie do stosowania w piekarniku. Nie nalezy stawia¢
kamionkowego naczynia na palniku (gazowym ani elektrycznym) ani pod grillem.

WSKAZOWKI | PORADY DOTYCZACE GOTOWANIA

Odkroj tuszcz i dobrze wyptucz migso, aby usuna¢ zanieczyszczenia. (Jesli migso zawiera duzo tuszczu, zrumien je w
rondlu i starannie osacz). Przypraw solg i pieprzem. Umie$¢ migso w naczyniu do gotowania, ktadac je na warzywach.

Przygotowujac pieczen lub gulasz, polej migso ptynem. Uzyj tylko tyle ptynu, ile wskazano w przepisie. Podczas
powolnego gotowania w miesie i warzywach pozostaje wiecej soku niz w trakcie normalnego gotowania.

Wiekszo$¢ warzyw nalezy pokroi¢ na cienkie plasterki albo umiesci¢ w poblizu dna lub bokéw kamionkowego
naczynia. W wolnowarze migso najczesciej gotuje sie szybciej niz wigkszo$¢ warzyw.
Aby potrawy gotowane w wolnowarze miaty bogaty smak i intensywny zapach, uzywaj catych lisci ziot.

Poniewaz wolnowar nie jest bezposrednio ogrzewany z dotu, napetniaj go co najmniej do potowy objetosci, aby
uzyska¢ zgodnos¢ z czasami wskazanymi w przepisie. Przyrzadzanie mniejszych ilosci jedzenia moze wymagaé
modyfikacji czasu gotowania.

Ptyn wskazany w przepisie mozna zamieni¢ na inny, zachowujac te sama objeto$¢. Mozna na przyktad zastapi¢
puszke zupy puszka pomidoréw, a filizanke bulionu wotowego lub drobiowego filizankg wina.

Przed dodaniem do stodkich lub kwasnych potraw nasiona fasoli musza by¢ zupetnie migkkie. (UWAGA! Cukier i kwas
powodujg twardnienie fasoli, uniemozliwiajac migkniecie).

WSKAZOWKI DOTYCZACE MODYFIKACJI PRZEPISOW

Niniejsze wskazowki maja utatwi¢ dostosowywanie normalnych przepiséw pod katem wolnowara. Podczas korzystania z
wolnowara wiele standardowych etapéw przygotowawczych mozna pomina¢. W wigkszosci przypadkow wszystkie sktadniki
mozna umiesci¢ w wolnowarze od razu i gotowac przez caly dzien. Uwagi ogdlne:

Potrawa musi gotowa¢ sie wystarczajaco dtugo.
Gotuj z natozong pokrywa,

Aby uzyskac najlepsze rezultaty oraz zapobiec wysychaniu i przypalaniu si¢ potraw, zawsze stosuj odpowiednig ilo$¢
ptynu, przygotowujac przepis.
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+  Moze si¢ wydawac, ze nasze przepisy zawierajg dos¢ matq ilos¢ cieczy, jednak proces powolnego gotowania rézni sie
od innych metod gotowania w taki sposéb, ze dodana ilo$¢ ptynu w trakcie gotowania niemal dwukrotnie ro$nie. Jesli
wiec dostosowujesz przepis pod katem wolnowaru, przed rozpoczeciem gotowania zredukuj dodawang ilos¢ ptynu.

CZAS W PRZEPISIE USTAWIENIE NISKIEJ TEMPERATURY USTAWIENIE NISKIEJ TEMPERATURY

15 - 30 minut 4 - 6 godzin 1% - 2 godzin
30 - 45 minut 6 - 10 godzin 3 - 4 godzin
50 minut-3 godziny 8 - 10 godzin 4 - 6 godzin

MAKARONY I RYZ:

* W celu uzyskania najlepszych rezultatéw stosuj ryz diugoziarnisty, 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.

*  Makaron dodaj do wolnowara na 30-60 minut przed koricem gotowania.

FASOLA:

+  Nasiona fasoli muszq zosta¢ poddane w pefni zmigkczeniu przed dodaniem ich do stodkich i (lub) kwasnych potraw.
Cukier i kwas powodujg twardnienie fasoli i zapobiegaja jej mieknieciu.

+  Suche nasiona fasoli, szczegolnie fasoli czerwonej nalezy ugotowa¢ przed dodaniem ich w ramach przepisu.

+  Jako zamiennik suchej fasoli stosowa¢ mozna w petni gotowa 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 si¢, jak w przypadku kuchenki czy
piekarnika.

+  Gotujac potrawy z warzywami i migsem, umieszczaj warzywa w wolnowarze przed wiozeniem miesa. Warzywa gotuja,
si¢ zazwyczaj wolniej w wolnowarze niz migso i cze$ciowe zanurzenie w ptynie podczas gotowania pozytywnie na nie
wplywa.

+  Aby ufatwi¢ gotowanie, umie$¢ warzywa blisko dna naczynia do gotowania.

ZIOLA | PRZYPRAWY:
+  Swieze ziota dodajg smaku i koloru, powinny jednak by¢ dodawane na sam koniec gotowania, gdyz diugi czas
gotowania powoduje zmniejszenie ich aromatu.

+  Mielone i (lub) suszone ziota i przyprawy doskonale nadajqg sie do powolnego gotowania, wiec moga by¢ dodawane juz
na poczatku.

*  Intensywno$¢ ziét i przypraw moze si¢ znacznie rozni¢ w zaleznosci od stopnia ich aromatycznosci i okresu
przechowywania. Uzywaj przypraw z umiarem, probujac potrawy pod koniec gotowania i doprawiajgc do smaku przed
podaniem.

MLEKO:

+  Mieko, $mietanka i kwasna $mietana maja tendencje do warzenia sie podczas diugiego gotowania. Je$li to mozliwe,
nalezy dodawac je na 15 do 30 minut przed koricem gotowania.

+  Zupy skondensowane moga stanowi¢ substytut mleka i moga by¢ gotowane przez diuzszy czas.

MIESO:
*  Odetnij thuszcz, dobrze wyptucz, a nastepnie osusz mieso papierowym recznikiem.

*  Weczesniejsze zrumienienie migsa pozwala, by tluszcz wysmazyt sig przed rozpoczeciem wolnego gotowania, i
zapewnia wigkszq gtebie smaku.

*  Mieso 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 mieso na mniejsze kawatki w przypadku gotowania razem z wcze$niej gotowanymi sktadnikami, jak np. fasolg

lub owocami albo delikatnymi warzywami, jak grzyby, posiekana cebula, baktazan czy drobno pokrojone warzywa.
Pozwala to na ugotowanie wszystkich sktadnikéw w tym samym czasie.
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RYBY:
*  Ryby gotujg sie szybko i powinny by¢ dodawane pod koniec gotowania potrawy w ciagu ostatnich 15 minut do godziny
gotowania.

PRZEPISY

Po wigcej przepisow i inspiracji zapraszamy na: www.crock-pot.pl
Zupa z warzyw korzeniowych 4 porcji

150 g marchwi, obranej i pokrojonej na ok. 5-centymetrowe kawatki

150 g selera, obranego i pokrojonego na ok. 5-centymetrowe kawatki

150 g pora, przycigtego, umytego i pokrojonego na ok. 5-centymetrowe kawatki

300 g brukwi, obranej i pokrojonej na ok. 5-centymetrowe kawatki

1 mata cebula, pokrojona w kostke

800 ml wywaru warzywnego dobrej jakosci

1 1i$¢ laurowy

Przyprawy

1. Umies$¢ wszystkie sktadniki w naczyniu kamionkowym i zatz pokrywe.

2. Gotuj przez 6-7 godzin w niskiej temperaturze lub przez 4-5 godzin w wysokiej temperaturze.

3. Po przestygnieciu wyjmij lis¢ laurowy i przelej zupe do dzbanka blendera. Zmiksuj zupe do zadanej konsystencii.
Ewentualnie przelej zupe do pojemnika nadajacego sie do recznego blendowania.

4. Podawaj przystrojong odrobing $mietany i pokrojonym szczypiorkiem.

Prosta wotowina pieczona w garnku 4 porcji

750 g chudego mostka wotowego

15 ml oleju roslinnego

1 czerwona cebula, obrana i pokrojona

1 marchew, obrana i pokrojona

1 fodyga selera naciowego, umyta i pokrojona

Pofowa matej dyni pizmowej, oczyszczona z pestek i pokrojona w grubg kostke
200 ml dobrego goracego wywaru wotowego

2 liscie laurowe

5 g posiekanych $wiezych listkow tymianku

1. Mocno rozgrzej patelnig odpowiedniej wielko$ci. Wlej olej i obsmaz na nim mostek do zrumienienia.

W6z przygotowane warzywa do naczynia kamionkowego. Upewnij sig, ze sg pokrojone w kawatki mniej wiecej tej
samej wielkosci (dzigki temu beda sie réwnomiernie gotowac).

Potéz zrumieniony mostek na warzywach.

Wiej wywar wotowy, a nastepnie dodaj liscie laurowe i tymianek. Zatéz pokrywe.

Gotuj przez 7-8 godzin w niskiej temperaturze lub przez 5-6 godzin w wysokiej temperaturze.

Wyjmij pieczen z wolnowara i podawaj pokrojong w grube plastry z gtadkim puree ziemniaczanym i duszonymi
warzywami.

o o~ w
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Duszona gicz jagnieca po srodziemnomorsku 4 porcji

15 ml oleju roslinnego

4 niewielkie gicze jagniece

1 duza czerwona cebula, grubo pokrojona

1 $rednia marchew, obrana i pokrojona

2 zabki czosnku, posiekane

400 g pomidoréw z puszki, pokrojonych

15 g grubo posiekanego $wiezego oregano lub 10 g suszonego oregano
250 ml czerwonego wina

30 g koncentratu pomidorowego

1. Mocno rozgrzej patelnie odpowiedniej wielko$ci, dodaj olej, nastepnie podsmaz kawatki jagnieciny ze wszystkich stron
do zarumienienia.

Przetéz jagniecine do naczynia kamionkowego, dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj, aby je potaczyc.
Przykryj i gotuj przez 8-9 godzin w niskiej temperaturze lub przez 6-7 godzin w wysokiej temperaturze.

W razie potrzeby mozesz zagescic sos odrobing maki wymieszanej z woda. Podawaj z pieczonymi warzywami
korzeniowymi i kuskusem.

Jabtka pod kruszonka z orzechami 4 porcji

150 g maki uniwersalnej

50 g ptatkéw owsianych

100 g drobnego brazowego cukru

3 g mielonego cynamonu

2 g mielonej gatki muszkatotowej

150 g masta, pokrojonego w kostke
125 g posiekanych orzechéw wioskich
50 g cukru pudru (lub do smaku)

20 g maki kukurydzianej

2,5 g mielonego imbiru

2,5 g mielonego cynamonu

800 g jabtek — obranych, pozbawionych gniazd nasiennych i pokrojonych na plasterki
30 ml soku z cytryny

1. Umie$¢ make, brazowy cukier, pfatki, przyprawy i sl w duzej misce. Dodaj pokrojone w kostke masto i wgniataj
palcami do momentu, az ciasto uzyska konsystencje kruszonki. Dodaj posiekane orzechy wioskie, wymieszaj i odstaw
na bok.

2. Pozostaw jedna tyzke cukru pudru, a jego pozostata cze$¢ wymieszaj z cynamonem i gatka muszkatotowg
w niewielkim naczyniu.

3. Przygotowane jabtka umie$¢ warstwowo w naczyniu kamionkowym, posypujac kazda warstwe mieszankg cukru
i przypraw korzennych.

4. Wymieszaj odtozony cukier z maka kukurydziang i sokiem z cytryny, a nastepnie polej cato$¢ na wierzch wytozonych
jabtek.

5. Posyp catos¢ kruszonka, przykryj pokrywa i gotuj przez 4-5 godzin w niskiej temperaturze lub przez 2-3 godziny
w wysokiej temperaturze (lub do momentu, gdy jabtka zmigkna).

6. Po zakoriczeniu gotowania odsun czesciowo pokrywe na ok. 30 minut, aby kruszonka stwardniata. Podawaj z lodami
waniliowymi lub goracym sosem waniliowym.

70



CZYSZCZENIE

Przed umyciem nalezy ZAWSZE wytaczy¢ wolnowar z gniazdka elektrycznego i odstawi¢ do ostygniecia.

PRZESTROGA! Nie wolno zanurza¢ podstawy grzewczej, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie ani w zadnej innej
cieczy.

Pokrywe i kamionkowe naczynie mozna my¢ w zmywarce lub recznie, goraca woda z ptynem do naczyn. Nie uzywaj

ostrej myjki ani srodkow czyszczacych o wiasciwosciach $ciernych. Do usuniecia pozostatosci jedzenia zazwyczaj
wystarcza migkka $ciereczka, gabka lub gumowa fopatka. Do usuwania plam z wody uzywaj octu lub delikatnego $rodka
czyszczacego (bez whasciwosci Sciernych).

Podobnie jak delikatna ceramika, kamionkowe naczynie ani pokrywa nie sg odporne na nagte zmiany temperatury. Nie myj
kamionkowego naczynia ani pokrywy zimng woda, dopdki nie ostygnie.

Zewngtrzne powierzchnie podstawy grzewczej mozna my¢ migkka szmatka i cieptq woda z detergentem. Wytrzyj do sucha.
Nie uzywaj srodkéw czyszczacych o wlasciwosciach Sciernych.

Nie nalezy wykonywa¢ zadnych innych czynno$ci obstugowych ani napraw.

UWAGA! Po umyciu kamionkowego naczynia recznie odstaw je do wyschnigcia, zanim zostanie schowane.

GWARANCJA

Prosimy o zachowanie rachunku, poniewaz jego okazanie bedzie konieczne w przypadku jakichkolwiek roszczen gwarancyjnych.

Niniejszy produkt objety gwarancja obowigzujaca przez okres 2 lat od daty zakupu produktu, zgodnie z warunkami okreslonymi w tym

dokumencie.

Jezeli w okresie gwarancyjnym urzadzenie przestanie prawidtowo funkcjonowaé (co jest mato prawdopodobne) z powodu wad

konstrukcyjnych lub wykonawczych, nalezy dokona¢ jego zwrotu w punkcie zakupu, zataczajac rachunek i kopie niniejszej gwarancji.

Prawa i $wiadczenia z tytutu niniejszej gwarancii uzupetniajg prawa okreslone w przepisach, na ktdre niniejsza gwarancja nie ma wptywu.

Zmiany ninigjszych warunkéw moze dokonaé tylko firma Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)’).

Firma JCS (Europe) zobowiazuie sie w okresie gwarancyjnym do przeprowadzenia bezptatnej naprawy lub wymiany urzadzenia lub

dowolnej jego czesci, ktéra funkcjonuje nieprawidtowo, pod warunkiem, Ze:

J Uzytkownik powinien natychmiast poinformowac o zaistniatym problemie punkt sprzedazy lub firme JCS (Europe); oraz

. Urzadzenie nie byto w zaden sposob modyfikowane, uszkodzone lub eksploatowane w niewtaciwy sposéb ani naprawiane przez
osobe nie posiadajaca upowaznienia ze strony firmy JCS (Europe).

Gwarancja nie sa objete uszkodzenia bedace wynikiem niewtasciwego 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 gwarancii dotycza tylko pierwotnego nabywce produktu i nie obejmuja uzytkowania o charakterze komercyjnym i

komunalnym.

Jezeli do urzadzenia zafaczona jest ulotka gwarancyjna przeznaczona dla danego kraju, prosimy odwotac sie do warunkéw okreslonych

w tej gwarancji, ktdra zastepuje niniejsza gwarancje, lub skontaktowac si¢ z lokalnym autoryzowanym dealerem w sprawie uzyskania

doktadniejszych informaciji.

Nie nalezy wyrzucac zuzytych artykutow elektrycznych razem z odpadami domowymi. Nalezy je, w miare moZliwosci, poddaé

recyklingowi. W celu uzyskania szczegotowych informacji na temat recyklingu lub dyrektywy WEEE, skontaktuj sie z nami pod adresem

enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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CESKY
DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
CTETE POZORNE A USCHOVEJTE PRO POZDEJSi POUZITi

Toto zafizeni mohou pouzivat déti od 8 let, osoby s télesnym, senzorickym
a mentalnim hendikepem a nezkuseni uzivatelé za predpokladu, ze budou
pod dohledem nebo pouéeni o bezpeéném pouziti zafizeni a rizicich
souvisejicich s jeho pouzivanim, a tomuto pouceni porozumi. Déti si nesmi
se zafizenim hrat. Cisténi a udrzbu zafizeni smi provadét pouze déti starsi
8 let, a to pouze pod dohledem. Zafizeni i napajeci kabel uchovavejte mimo
dosah déti mladsich 8 let.

A\ Casti zafizeni mohou byt béhem pouzivani horké.

Je-li napajeci kabel poskozen, je nutné, aby jeho vyménu provedI vyrobce,

jeho servisni zastupce nebo obdobné kvalifikovana osoba, aby nedoslo k

ohrozeni.

Nikdy nepouzivejte toto zafizeni k jinému ucelu, nez k jakému je uréeno.

Toto zafizeni je uréeno pouze pro doméaci pouziti. Nepouzivejte toto zarizeni

venku.

*  Toto zafizeni se pfi provozu zahfiva. Dbejte na to, abyste se pfi provozu nebo béhem chladnuti vyrobku nedotykali
jeho plasté. Predejdete tak riziku popaleni, opareni, vzniku pozaru nebo jinému zranéni osob ¢i vzniku Skody na
majetku.

*  Pfed manipulaci se zastrckou nebo pfed zapnutim zafizeni se ujistéte, Ze mate suché ruce.

*  Zafizeni vzdy pouzivejte na stabilnim, bezpe¢ném, suchém a rovném povrchu.

*  Toto zafizeni nesmi byt umisténo v blizkosti potencialné horkych povrchi (jako jsou napfiklad plynové Ci elektrické
plotny).

*  Pokud v disledku padu zpozorujete Unik vody ze zafizeni nebo poskozeni zafizeni, pfestarite zafizeni pouZivat.

*  Po pouziti a pfed ¢iSténim zafizeni se ujistéte, Ze je zafizeni vypnuté a neni zapojeno do zasuvky.

*  Pfed CiSténim ¢i uschovanim vzdy nechejte zafizeni vychladnout.

*  Nikdy neponofujte jakoukoli East zafizeni, napajeci kabel nebo zastrcku do vody ¢i jiné tekutiny.

*  Nikdy nenechavejte napajeci kabel viset z kuchyniské linky, dotykat se horkych povrch( ani ho nenechavejte zamotany,
piskfipnuty nebo stlaceny.

*  Béhem provozu se nedotykejte vnéjSich ploch zafizeni, mohou byt velmi horké. Pfi sundavani poklice pouzivejte
kuchyniské rukavice nebo utérku. Pfi sundavani poklice davejte pozor na unikajici paru.

*  NIKDY se nepokousejte ohfivat potraviny pfimo v zakladni jednotce. Vzdy pouZijte odnimatelnou varnou nadobu.

*  Nékteré povrchy nejsou uzplsobeny tomu, aby vydrzely del$i vystaveni vysokym teplotam vznikajicim pfi pouziti
zafizeni. Nepokladejte zafizeni na povrchy, které by se mohly vlivem vysokych teplot poSkodit. Doporucujeme, abyste
pod zafizeni umistili izolacni podlozku nebo stojanek a predesli tak pfipadnému poskozeni povrchu.

*  Poklice pomalého hrnce je vyrobena z tvrzeného skla. VZdy zkontrolujte, zda poklice neni praskla nebo jinak
poskozena. Jestlize je sklenéna poklice poSkozena, nepouZivejte ji. Pfi pouziti by se mohla roztfistit.
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SOUCASTI

Poklice
Kameninovy hrnec
Ohfivaci zakladna
Kontrolka napajeni
Voli¢ nastaveni

(Yol ~J=]>]

PRIPRAVA K POUZITI

Pred pouzitim pomalého hrnec CrockPot® odstrarite vSechny ¢asti obalu a umyjte poklici i kameninovy hrnec v teplé
mydlové vodé a dukladné je osuste. POZOR: Ohfivaci zakladnu, napajeci kabel ani zastrcku nikdy neponofujte do vody
nebo jiné kapaliny.

DULEZITA UPOZORNENI: Nékteré povrchy kuchyiiskych linek a stol(i nejsou uzptisobeny tomu, aby vydrzely delsi
vystaveni vysokym teplotdm vznikajicim pfi pouZiti zafizeni. Neodkladejte zahfaté zafizeni na povrch citlivy vici vysokym
teplotam. Doporuujeme, abyste pomaly hrnec umistili na izolaéni podlozku nebo stojanek a predesli tak pfipadnému
poskozeni povrchu.

Pii pokladani kameninového hrnce na keramickou varnou desku, varnou desku z lesténého skla, kuchyriskou linku, stul
nebo jiny povrch budte opatrni. Mohlo by dojit k poskrabani nékterych materiall hrubym povrchem dna kameninového
hrnce. Pfi pokladani kameninového hrnce na stil nebo na kuchyriskou linku pod néj vzdy nejprve umistéte ochrannou
podlozku.

Béhem prvniho pouZiti zafizeni se muze objevit mirny kouf a zapach. Jedna se o bézny stav u vSech zahfivajicich se
zafizeni, ktery po nékolika pouzitich vymizi.

73



3.

JAK POUZIVAT POMALY HRNEC

VloZte kameninovy hrmec do ohfivaci zakladny, pfidejte do hrnce suroviny a nasadte poklici.
Pfipojte pomaly hrnec do zasuvky a otocte voli¢ nastaveni do polohy vysoké teploty () nebo nizké teploty (Jt).

POZNAMKA: Nastaveni ohiev ] slouzi POUZE k udrzovani teploty jiz uvafeného jidla. NEVARTE pomoci nastaveni
ohfev. Nedoporu¢ujeme pouZivat nastaveni ohfev po dobu vice nez 4 hodin.

Po dokonceni vareni odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a pred CiSténim jej nechejte zchladnout.

POZNAMKY K POUZITI

V pfipadé potieby mizete po dokondeni pripravy pokrmu ru¢né prepnout regulator na nastaveni ohrev (f.

Pokud se chcete vyhnout nedovafeni nebo naopak rozvareni, vzdy naplrite hrnec do ¥z aZ % a dodrzujte doporucenou
dobu vafeni.

Hrnec nepfepliujte. Nepliite hrnec vice nez do %, aby nedos$lo k preliti.

VZzdy vafte s nasazenou poklici a po doporu¢enou dobu. Neoddélavejte poklici béhem prvnich dvou hodin vareni, aby
se mohlo G¢inné kumulovat teplo.

Pfi manipulaci s poklici nebo hrncem vZdy pouzivejte kuchyriské chiiapky.
Po dokonceni vareni a pfed ¢isténim odpojte hrnec ze zasuvky.

Odnimatelna kameninova nadoba a poklice jsou Zaruvzdorné. Nepouzivejte vyjimatelny hrnec na plynovém horaku,
elektrické plotynce nebo pod grilem.

TIPY A RADY K VARENI

Odrezte tucné ¢asti a dobre otfete maso, abyste odstranili nezadouci ¢astecky. (Pokud maso obsahuije tuk, opedte
ho dohnéda a prebytecny tuk odsajte). Dochutte maso soli a pepfem. Pokud pfipravujete maso spolu se zeleninou,
pokladejte maso nahoru.

P¥i pfipravé duSeného masa a rosténé prelijte maso tekutinou. NepouZivejte vice tekutiny, nez je uvedeno v receptu.
Béhem pomalého vafeni si maso a zelenina zachovaji vice $tavy nez v pfipadé tradicniho vareni.

VeétSinu zeleniny byste méli nakrajet natenko nebo ji vioZit ke sténam ¢i dnu kameninového hrnce. V pomalém hrnci se
zpravidla maso uvafi rychleji nez vétsina zeleniny.

NejpInéji chuti pfi pomalém vafeni dosahnete pfidanim nedrcenych bylinek a kofeni.

JelikozZ na dno neplisobi Zadny pfimy zar, vzdy naplfite kameninovy hrnec nejméné do poloviny, abyste se mohli fidit
doporucenymi Casy. Pfipravovat Ize i mala mnozstvi, ale v takovém pfipadé mize byt nezbytné upravit dobu vareni.

Konkrétni tekutinu uvedenou v receptu Ize zménit, pokud u ndhrady dodrZite stejné mnozstvi. Napfiklad plechovku
omacky Ize nahradit plechovkou raj¢at a stejné tak Ize nahradit 1 hrnek hovéziho ¢i kufeciho vyvaru 1 hrnkem vina.

Fazole musi tpIné zméknout, nez je bude mozné kombinovat se sladkymi nebo kyselymi jidly. (POZNAMKA: Cukr a
kyselé latky zpasobi tvrdnuti fazoli a zabrani jejich zméknuti.

POKYNY K PRIZPUSOBOVANi RECEPTU

Tyto pokyny vam pomohou s pfizplisobenim vasich viastnich receptl i dalsich receptd uréenych pro pomaly hmec. Rada
béZnych krokd pfipravy neni pfi pouZiti pomalého hrnce potfeba. Ve vétsiné pripadl Ize dat vSechny suroviny pfimo do
pomalého hrnce a vafit je tfeba cely den.

Obecné:

Umoznéte dostate¢né dlouhou dobu vareni.
Varte s nasazenou poklici.

K dosazeni nejlepsich vysledku a k zabranéni vysuseni ¢i spaleni pokrml pouzivejte patficné mnoZzstvi tekutin dle
receptu.
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+ Mohlo by se zdat, Ze naSe recepty obsahuji malo tekutiny. Pomaly hrnec v§ak funguje jinym zplisobem nez ostatni
zpUsoby vafeni a objem tekutiny se b&éhem vareni téméF zdvojnasobi. Pokud chcete v pomalém hrnci piipravit klasicky
recept, snizte pfed varenim mnozstvi tekutiny.

DOBA VARENi VARENI PRI TEPLOTE LOW (nizk4) VARENI PRI TEPLOTE HIGH (vysoka)
15 az 30 minut 4 az 6 hodin 1% az 2 hodin
30 az 45 minut 6 az 10 hodin 3 az 4 hodin

50 minut aZ 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodin

TESTOVINY A RYZE:

+  Pokud recept obsahuje nudle, Spagety apod., pfedvarte je na klasickém sporaku do polomékka a na poslednich 30
minut vafeni je vioZte do pomalého hrnce. Pokud pouzivate ryzi, smichejte ji spolu s daldimi ingrediencemi a pfidejte
navic ¥ hrnku vody na kazdého % hrnku ryze. Vhodngj$i je dlouhozrnna ryze.

FAZOLE:

+  Fazole je tfeba pfed pfidanim cukru anebo kyselych potravin nechat Gpiné zméknout. Pisobenim cukru a kyseliny
fazole tvrdnou a neuvafi se.

«  SuSené fazole, zejména ty Cervené, by se mély pfed pridanim k dal$im pfisadam receptu uvafit.
+  SuSené fazole Ize nahradit zcela uvarfenymi konzervovanymi fazolemi.

ZELENINA:

*  Pro mnohé druhy zeleniny je pomalé vareni pfinosné, nebot se v nich rozvine intenzivni chut. V pomalém hrnci
nedochazi k rozvafeni zeleniny, jak by tomu mohlo byt v troubé ¢i na vafici.

+  Pri vafeni pokrm0 obsahujicich zeleninu i maso vlozte do pomalého hrnce nejprve zeleninu a potom pfidejte maso.
Zelenina se v pomalém hrnci obvykle vafi pomaleji nez maso.

+  Zeleninu vkladejte co nejblize ke dnu varné nadoby, abyste zkratili vafen.
BYLINKY A KORENI:

+ Cerstvé bylinky dodavaii chut a barvu, ale mély by se do jidla pridavat az na konci vafeni, nebot pii dlouhém vareni
svou chut ztraceji.

+  Mieté ¢i suSené bylinky a kofeni jsou pro pomalé vareni 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 diouhém vareni rozkladat. Pokud mozno je do pokrm( pridavejte az
béhem poslednich 15 az 30 minut vareni.

*  Miéko Ize nahradit kondenzovanymi polévkami, které se mohou varit dlouhou dobu.

MASO:
+  Zmasa okrajejte tlusté, dobfe maso oplachnéte a osuste papirovymi ubrousky.

Pokud maso pfed pomalym vafenim osmahnete, zbavite se tak pfebytecného tuku a docilite lep$i chuti a aroma.
Maso do varné nadoby vlozte tak, aby se nedotykalo poklice.

Podle velikosti kouskd masa upravte mnoZstvi zeleniny & brambor, aby nadoba byla vzdy naplnéna do ¥ az %.
Velikost masa a doporuéena doba vareni jsou pouze priblizné a mohou se lisit v zavislosti na konkrétnim kousku,
druhu masa a velikosti kosti. Libové maso jako napfiklad kufeci Ci vepfova panenka se vafi rychleji nez viaknité a
tuéné maso jako hovézi plecko nebo vepfové raminko. Vareni masa s kosti prodlouzi dobu vafeni oproti masu bez
kosti.

+  Nakrajejte maso na malé kousky, kdyz ho vafite spole¢né s pfedvafenymi potravinami, jako jsou fazole, ovoce i lehka
zelenina, napf. houby, na kosticky nakrajena cibule, lilek nebo nadrobno nakrajena zelenina. Umozni se tak, aby se
vdechny pfisady vafily stejné dlouho.

RYBY:
*  Ryby se vafi rychle, a proto je vhodné je pfidat ke konci vafeni v poslednich patnécti minutac az hodiné vareni.
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RECEPTY

Polévka z korenové zeleniny 4 porce

150 g mrkve, oloupané a nakréjené na asi 5cm kousky

150 g celeru, oloupaného a nakrajeného na asi 5¢cm kousky

150 g porku, sefiznutého, umytého a nakrajeného na asi 5cm kousky
300 g tufinu, oloupaného a nakrajeného na asi 5cm kousky

1 mala cibule nakrajena najemno

800 ml kvalitniho zeleninového vyvaru

1 bobkovy list

kofeni

1. Vlozte vSechny suroviny do kameninové nadoby a pfiklopte poklici.
Vaite 6-7 hodin na nizky vykon nebo 4-5 hodin na vysoky vykon.

3. Pred tim, nez vyjmete bobkovy list a pfendate suroviny do nadoby mixéru, nechte je mirné zchladnout. Rozmixuijte
polévku na pozadovanou konzistenci. Pfipadné mlzete polévku prelit do nadoby vhodné k pouziti rucniho mixéru.

4. Podavejte 0zdobené zakysanou smetanou a nakrajenou pazitkou.

Rychla hovézi pec¢ené 4 az 5 porci

750 g hovéziho hrudi

15 ml rostlinného oleje

1 ervena cibule, oloupana a nakrajena

1 mrkev, oloupana a nakrajena

1 celer, umyty a nakrajeny

1/2 mensi méaslové dyné, oloupané, zbavené seminek a nahrubo nakrajené
200 ml kvalitniho horkého hovéziho vyvaru

2 bobkové listy

5 g Cerstvého tymianu

1. Rozehfejte vhodnou panev na smazeni. Pfidejte olej a maso nechejte zatahnout, az zhnédne.

VloZte pfipravenou zeleninu do kameninové nadoby. Zelenina by méla byt nakrajena pfiblizné na stejné kousky (aby se
rovnomeérné provafila).

Polozte opecené maso na zeleninu.
Prilijte hovézi vyvar a pridejte dva bobkové listy a tymian. Nasadte poklici.
Varte 7-8 hodin na nizky vykon nebo 5-6 hodin na vysoky vykon.

Vlyjméte maso z nadoby a podavejte nakrajené na silné platky se Stouchanymi bramborami a pomalu uvarenou
zeleninou.

o ok ow
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Stfredozemni dusené jehnéci Spalicky 4 porce

15 ml rostlinného oleje

4 mensi jehnéci Spalicky

1 velka ¢ervena cibule, nahrubo nakrajena

1 stfedni mrkev, oloupanéa a nakréjena

2 strouzky Cesneku, nakrajené

400 g loupanych rajcat z plechovky

15 g nahrubo nakrajeného Cerstvého oregana nebo 10 g suseného oregana
250 ml Cerveného vina

30 g rajéatového pyré

1. Rozehfejte vhodnou panev na smazeni, pfidejte olej a orestujte jehnéci $palicky dohnéda za véech stran.

2. Vlozte jehné¢i do kameninové nadoby, pidejte zbylé suroviny a vée dlikladné promichejte.

3. Vafte 8-9 hodin na nizky vykon nebo 6-7 hodin na vysoky vykon.

4. '\ pfipadé potieby zahustéte omacku trochou kukufi¢ného Skrobu rozmichaného ve vodé. Podavejte s restovanou
kofenovou zeleninou a kuskusem.

Drobenkovy kolac s jablky a oriSky 4 porce

150 g hladké mouky

50 g ovesnych viocek

100 g hnédého cukru

3 g mleté skofice

2 g muskatového ofisku

150 g masla, nakrajeného na kostky
125 g nasekanych vladskych ofechd
50 g mouckového cukru, nebo dle chuti
20 g kukuficného Skrobu

2,5 g mletého zazvoru

2,5 g mleté skofice

800 g jablek na varfeni — oloupanych, zbavenych jadfince a nakrajenych na platky
30 ml citronové Stavy

1. Vlozte mouku, hnédy cukr, ovesné viocky a kofeni do velké misy. Pidejte maslo nakrajené na kostky a prsty smés
vypracujte do podoby drobenky. Vmichejte nasekané vlasské ofechy a nechejte smés odpoCinout.

2. Dejte stranou jednu polévkovou IZici cukru a zbyly cukr smichejte v malé nadobé se skofici a zazvorem.
Pfipravena jablka pokladejte v nékolika vrstvach do kameninové nadoby a kazdou vrstvu posypte cukrem a smési
kofeni.

Smichejte odlozeny mouckovy cukr, kukufiény Skrob a Stavu z citronu a nalijte smés na horni vrstvu jablek.

Poté pfidejte drobenkovou smés, nasadte poklici a vaite 4-5 hodin na nizky vykon nebo 2-3 hodiny na vysoky vykon
(nebo dokud jablka nezméknou).

6. Po dokonceni vafeni ¢aste¢né odkryjte poklici a nechte drobenkovou vrstvu asi 30 minut ztvrdnout. Podavejte s
vanilkovou zmrzlinou nebo horkym pudinkovym krémem.
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CISTENI
PFed ¢isténim VZDY odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a nechte jej zchladnout.

POZOR: Ohfivaci zakladnu, napajeci kabel ani zastréku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

Poklici a kameninovy hrnec muzete myt v mycce nebo v horké mydiové vodé. K ¢isténi nepouZivejte abrazivni Cistici
pfipravky ani draténku. Zbytky zpravidla odstranite hadfikem, houbi¢kou nebo gumovou stérkou. Vodni mapy a jiné skvrny
odstraite pomoci neabrazivniho €isticiho pfipravku nebo octa.

Hrnec a poklice jsou vyrobeny z jemné keramiky, proto nevydrzi nahlé zmény teploty. Neumyvejte hrnec ani poklici pod
studenou vodou, pokud jsou jesté horké.

Vnéjsi ¢ast ohfivaci zakladny Ize ogistit mékkym hadfikem v teplé mydlové vodé. VSechny ¢asti dikladné osuste.
Nepouzivejte abrazivni Cistici pfipravky.

Veskery servis prenechejte odbornikim.

POZNAMKA: Po ru¢nim ¢iéténi nechejte hrec na vzduchu oschnout a teprve poté jej uskladnéte.

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 zéaruéni doby dojde k nepravdépodobné situaci, Ze pfistroj prestane fungovat kvili 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 dotéena. Pouze Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (dale jen ,JCS (Europe)) mé pravo ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zaruéni doby zavazuje k bezlplatné opravé ¢i nahradé pfistroje nebo jakékoli soucasti, ktera
fadné nefunguje, za téchto podminek:

. na dany problém neprodlené upozornite pfisluSnou prodejnu nebo JCS (Europe), a

. na zafizeni nebyly provedeny Zadné zmény, zafizeni nebylo po$kozeno ani pouzivano nespravnym zplsobem nebo
opraveno osobou, ktera neméa opravnéni JCS (Europe).

Tato zaruka se nevztahuje na zavady, k nimz dojde nespravnym uzitim, poskozenim, zneuzitim, zavedenim nespravného

napéti, vy$3i moci ¢i udalostmi, nad nimiz JCS (Europe) nema kontrolu, opravou ¢i Gpravou nékoho jiného nez osoby,

ktera ma opravnéni JCS (Europe), nebo kvili jinym postupm nez jsou popsany v navodu k obsluze. Tato zaruka se navic

nevztahuje na bézné opotfebeni véetné — ale bez omezeni jen na né — menSich barevnych zmén a poskrabani povrchu.

Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni 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 dalSi 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 smérnicich WEEE, napiste nam na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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SLOVENCINA

DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

PRECITAJTE SI ICH POZORNE A ODLOZTE SI ICH,
AK BY STE ICH V BUDUCNOSTI POTREBOVALI

Spotrebi¢ mézu pouzivat' deti vo veku od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnost'ami alebo nedostatkom
skusenosti a vedomosti, pokial ho pouzivaju pod dohfadom alebo na
zaklade pokynov na pouzivanie tohto spotrebi¢a bezpeénym spoésobom a
rozumeju pripadnym rizikdm. Nenechavajte deti hrat' sa so spotrebi¢om.
Cistenie a udrzbu zo strany pouzivatela nemaju vykonavat’ deti mladsie ako
8 rokov a bez dohl'adu. Uchovavajte spotrebi¢ a jeho kabel mimo dosahu
deti mladSich ako 8 rokov.

A\ Jednotlivé diely zariadenia sa m6zu pri pouzivani zahrievat'

Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho vymenit’ vyrobca, servisny technik
alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo riziku.

Tento vyrobok nikdy nepouzivajte na iny, nez uréeny ucel. Vyrobok je uréeny
iba pre pouzivanie v domacnosti. Vyrobok nepouzivajte vo vonkajsom

prostredi.

*  Tento vyrobok pri pouzivani vytvara teplo. Preto je potrebné podniknit adekvatne opatrenia, aby sa predi$lo popaleniu,
obareniu, poZiaru alebo inym zraneniam os6b alebo Skodam na majetku spésobenym dotykom so zoviiajskom pocas
pouzivania alebo chladnutia.

*  Vyrobok pripajajte do zasuvky alebo zapinajte iba so suchymi rukami.

*  Vyrobok vzdy pouzivajte na stabilnom, bezpeénom suchom a rovnom povrchu.

*  Spotrebi¢ nikdy nekladte na hortice povrchy (napriklad plynovy alebo elektricky sporak) ani vedfa nich.

*  Spotrebi€, ktory spadol a st na fiom viditelné znamky poSkodenia, alebo ktory teie, nepouzivajte.

*  Po poutziti a pred Cistenim spotrebia sa presvedcte, Ze spotrebi¢ je vypnuty a odpojeny od sietového napéjania.
*  Pred Cistenim alebo odlozenim nechajte spotrebi¢ vychladnut.

+  Ziadnu &ast vyrobku ani napajaci kabel a zastréku nikdy neponaraite do vody alebo inej kvapaliny.

*  Napajaci kébel nikdy nenechajte visiet cez hranu pracovnej dosky a zabrérite jeho styku s horucimi povrchmi,
zauzleniu, zalomeniu alebo stlaceniu.

*  Pocas pouzivania spotrebita sa nedotykajte jeho externych ploch, pretoze mézu byt velmi hortce. Pri odstraneni
pokrievky pouzivajte kuchynské rukavice. Pri odstraneni pokrievky davajte pozor na unikajicu paru.

*  Priamo v zakladnej jednotke sa NIKDY nepokusajte zohrievat Ziadne jedlo. Stale pouzivajte vyberatelni misku na
varenie.

*  Niektoré povrchy nie st navrhnuté tak, aby vydrzali dlhodobé teplo, ktoré vydavaju urcité spotrebice. Spotrebi¢
neumiestriujte na povrch, ktory moze byt zniceny teplom. Odporii¢ame, aby ste pod spotrebi¢ poloZili izolaénu
podlozku alebo podlozku pod hrniec, ¢im sa zabrani pripadnému poSkodeniu povrchu.

*  Veko pomalovarného hrnca je vyrobené z tvrdeného skla. Vzdy skontrolujte, ¢i na iom nie su Strbiny, praskliny alebo
iné poSkodenia. Ak je sklené veko poSkodené, nepouZivajte ho, pretoze by sa mohlo rozbit.
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SUCASTI

Pokrievka
Kameninova miska
Ohrevny podstavec
Indikator napajania
Voli¢ nastavenia

(Yol ~J=]>]

PRIPRAVA NA POUZITIE

NeZ zacnete pomalovarny hrniec Crock-Pot® pouzivat, odstrante vSetky obalové materialy a pokrievku aj kameninov( misku
umyte teplou mydlovou vodu, pri¢om ich nechaijte dokladne vyschnit. POZOR: Ohrevny podstavec, privodny kabel ani
zastrcku neponarajte do vody ani inej kvapaliny.

DOLEZITE POZNAMKY: Niektoré povrchy kuchynskych dosiek a stolov nie st navrhnuté tak, aby vydrzali dlhodobé

teplo, ktoré sa uvolfiuje z uritych spotrebicov. Zohriatu jednotku neukladajte na povrch citlivy na teplo. Odpori¢ame pod
pomalovarny hrniec poloZit izolant podlozku alebo dostatocne velku trojnozku, ¢im zabranite pripadnému poskodeniu
povrchu.

Pri ukladani kameninovej misky na keramicku alebo sklenent varnu dosku, pult, stél alebo iny povrch postupuijte opatrne.
Pri neopatrnej manipulacii méze drsny kameninovy povrch niektoré povrchy poskriabat. Ked staviate kameninovi misku na
stdl alebo pult, vZdy pod fiu umiestnite ochrannu podlozku.

Pri prvom poutziti spotrebi¢a sa moze objavit slaby dym a/alebo zapach. Pri ohrevnych spotrebicoch je to bezné a tento jav
sa po niekolkych pouZitiach nebude opakovat.
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3.

AKO POUZIVAT POMALOVARNY HRNIEC

Kameninovt misku viozte do ohrevného podstavca, pridajte ingrediencie a zakryte pokrievkou.
Pomalovarny hrniec zapojte do siete a voli¢ nastavenia otocte na vysoky () alebo nizku (1) teplotu pripravy.

POZNAMKA: Nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY () slazi IBA na udrziavanie teploty uz uvareného jedla. Jedlo
NEPRIPRAVUJTE pomocou nastavenia na UDRZIAVANIE TEPLOTY. Nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY
neodpordi¢ame pouzivat dihSie ako 4 hodiny.

Po dokonéeni pripravy pomalovarny hrniec odpojte a pred Cistenim ho nechajte vychladnut.

POZNAMKY K POUZiVANIU

V pripade potreby méZete po dokongeni pripravy ruéne prepn(t na nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY .
Kameninov( misku vZzdy napliite do % aZ % a dodrziavajte odpori¢ané Casy pripravy, aby ste predisli prevareniu i
nedovareniu jedla.

Kameninov(i misku neprepifiajte. Aby sa zabranilo preliatiu, kameninovi misku napifiajte najviac do %.

Vzdy varte podla odportcanej doby pripravy a s pokrievkou na hrnci. Pokrievku pocas prvych dvoch hodin varenia
neodstrafujte, vdaka Comu sa vytvori efektivne teplo.

Pri manipulécii s pokrievkou alebo kameninovou miskou vzdy pouzivajte kuchynské rukavice.
Spotrebi¢ po dovareni a pred Cistenim odpojte zo z&suvky.

Vyberatelna kameninova miska a veko su Ziaruvzdorné. Viyberatelnii kameninovi misku nestavajte na plynové horaky,
elektrické platnicky ani pod rosty.

TIPY A RADY PRI PRIPRAVE JEDAL

Orezte mastné kusy mdsa a oplachnite ho. (Ak mé@so obsahuije tuk, opecte ho v miske a dobre scedte.) Osolte
a okorerite ho. M&so vloZte do misky na zeleninu.

Ak pripravujete pegené alebo dusené méso, zalejte ho tekutinou. NepouZzivajte viac tekutiny nez je uvedené v recepte.
Pocas pomalého varenia sa v mase a v zelenine udrzi viac $tavy nez pri beznom vareni.

V&c&Sinu zeleniny je potrebné nakrajat najemno alebo umiestnit k stendam alebo dnu kameninovej misky.
V/ pomalovarnom hrnci sa méso zvykne uvarit skor nez vacsina zeleniny.

Tu najlepsiu a najplnsiu chut pri pomalom vareni dosiahnete pouzitim celych listkov byliniek a koreni.

KedZe dno kameninovej misky nie je priamo vyhrievané, vzdy ju napliite najmenej do polovice, aby sa jedlo pripravilo
za odporuc¢any ¢as. Mozno pripravit aj mensie mnozstva, no méze to mat vplyv na dobu pripravy.

Tekutiny pozadované receptom mozno nahradit inymi tekutinami rovnakého objemu. Napriklad plechovku polievky
mozete nahradit plechovkou paradajok alebo 1 $alku hovédzieho alebo kuracieho vyvaru 1 Salkou vina.

Fazura musi byt pred pridanim cukru afalebo kyslych potravin tplne mékka. (POZNAMKA: Cukor a kyseliny
spbsobuj, ze fazula stvrdne a brania jej zméknutiu.)

RADY NA PRISPOSOBOVANIE RECEPTOV

Tieto rady vam poméZzu prispdsobit vlastné a iné recepty pripravy v pomalovarnom hrnci. Pri pouZivani pomalovarného
hrnca je mnoho beznych pripravnych krokov zbytoénych. Vo vacsine pripadov méZzu ist vetky prisady do pomalovarného
hrnca naraz a varit sa cely den. VSeobecné:

Dodrziavajte dostatoénu dobu pripravy.
Jedlo pripravujte s pokrievkou.

VZdy sa presvedCte, Ze na varenie pouzivate dostatoéné mnozstvo tekutiny, aby ste dosiahli ¢o najlepSie vysledky a
zabranili vysuSeniu alebo spéleniu jedla.
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*  MoZze sa vam zdat, ze v nasich receptoch sa pouziva malé mnozstvo tekutin, ale pomalé varenie sa lisi od inych
spbsobov pripravy jedla v tom, Ze mnozstvo tekutin pouzitych v receptoch sa pocas varenia takmer zdvojnésobi. Preto
ak upravujete svoj recept pre varenie v pomalovarnom hrnci, pred varenim znizte mnozstvo tekutiny.

DOBA PRIPRAVY RECEPTU VARENIE PRI NiZKEJ TEPLOTE VARENIE PRI VYSOKEJ TEPLOTE
15 az 30 mind 4 az 6 hodin 1% az 2 hodin
30 az 45 minu 6 az 10 hodin 3 az 4 hodin
50 minut aZ 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodin

CESTOVINY A RYZA:
+ Ak v recepte nie je uvedené inak, pre o najlepsi vysledok pouzite dlhozrnnu ryzu. Pokial sa ryza pocas stanoveného
¢asu Uplne neuvari, pridajte 1 az 1 a % hrnéeka vody na kazdy hrnéek varenej ryZe a varte dalsich 20 az 30 mindt.

+  Pre ¢o najlepsi vysledok cestoviny najskér CiastoCne uvarte vo vriacej vode, az kym nezméknu. Cestoviny pridajte do
jedla na poslednych 30 minat varenia.

FAZULA:

+  Fazula musi byt pred pridanim cukru a/alebo kyslych potravin Uplne mékka. Cukor a kyseliny spdsobuiju, Ze fazula
stvrdne, a brania jej zméknutiu.

+  SuSena fazula, predovSetkym Cervena fazula, by sa pred pridanim do jedla mala predvarit.

+  Uvarena fazula z konzervy sa mdze pouZzit ako nahrada za susenu fazulu.

ZELENINA:

+  Pre mnoho druhov zeleniny je pomalé varenie prospe$né a vdaka nemu sa plne rozvinie ich chut. Zelenina sa v
pomalovarnom hrnci nezvykne rozvarit, ako sa to stava pri vareni v rire alebo na sporaku.

+  Prireceptoch, v ktorych sa pouziva maso a zelenina, vlozte do hrnca najskor zeleninu. Zelenina sa v pomalovarnom
hrnci zvy€ajne uvari pomal3ie ako méso a vdaka tomu, Ze je ponorena v tekutine, bude lepSia.

+  Pre lepSie varenie poloZte zeleninu blizko dna misky na varenie

BYLINKY A KORENIE:

+  Cerstvé bylinky dodavaju chut a voru, ale mali by sa pridavat az na konci varenia, pretoze ich chut sa pri dlhom
vareni strati.

+  Mieté alalebo susené bylinky a korenie su idealne na pomalé varenie a mézu sa pridat uz na zaciatku varenia.

+  Sila chuti v&etkych byliniek a koreni sa mdZze menit v zavislosti od ich konkrétnej sily a od dizky ich skladovania.
Bylinky pouzivaijte striedmo, jedlo po dovareni ochutnajte a tesne pred podavanim ho okorerite.

MLIEKO:

+ Miieko, smotana a kysla smotana sa po¢as dihého varenia zrazia. Ak je to mozné, pridajte ich az na poslednych 15 az
30 mindt varenia.

+  Nahradou za mlieko mbZu byt kondenzované polievky, ktoré sa mozu varit dihSie ako mlieko.

MASO:

+  Orezte mastné kusy mésa, dokladne ho umyte a osuste papierovymi kuchynskymi utierkami.

+  Opecenie masa vopred umozni, aby tuk z masa pred varenim v pomalovarnom hmci odtiekol, jedlu to prida aj
vyraznejSiu chut.

+  Maso musi byt v miske umiestnené tak, aby sa nedotykalo pokrievky.

+  Pre menSie alebo vacsie kusy mésa prispdsobte mnoZstvo zeleniny alebo zemiakov tak, aby miska bola stale plna do
Y2 az %4 objemu.

+  Velkost mésa a odportcany Cas varenia su iba informacéné a mozu sa menit v zavislosti od narezania, typu a Struktary
kosti. Chudé maso, ako hydina alebo bravcova svieckovica, sa uvaria rychlejSie ako méso s vacsim podielom
spojivového tkaniva a tuku, ako je hovadzi krk alebo bravéové pliecko. Maso s kostou sa vari dihSie ako méso bez
kosti.

* Maso pri vareni s predvarenymi potravinami, ako je fazula, ovocie alebo lahk4 zelenina, napr. Sampinony, krajana
cibula, baklazan alebo najemno nakrajana zelenina, nakrajajte na mensie kusky. To umozni, aby sa v3etky
ingrediencie uvarili rovnakym tempom.

RYBA:
+  Ryba sa uvari rychlo a mala by sa pridat na konci varenia pocas poslednych patnastich minut az hodiny varenia.
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CISTENIE

Pomalovarny hrniec pred &istenim VZDY odpojte od zdroja elektrického napéjania a nechajte ho vychladnut.
POZOR: Ohrevny podstavec, privodny kabel ani zastréku neponérajte do vody ani inej kvapaliny.

Pokrievka a kameninova miska sa m6zu umyvat v umyvacke riadu alebo pomocou teplej mydlovej vody. NepouZivajte
abrazivne Cistiace prostriedky ani drsné hubky na umyvanie. Zvysky jedla je zvacSa mozné odstranit utierkou, Spongiou
alebo gumovou stierkou. Vodny kamen a iné flaky odstrante pomocou neabrazivnych Eistiacich prostriedkov alebo octu.

Kameninova miska a pokrievka, ako vSetky keramické materialy, nedokazu odolavat prudkym zmenam teploty. Ked st
kameninova miska alebo pokrievka hortice, neumyvaijte ich studenou vodou.

VonkajSia strana ohrevného podstavca sa moze €istit jemnou handri¢kou a teplou mydlovou vodou. Utrite do sucha.
Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky.

Nevykonavajte ziadne iné servisné zasahy.
POZNAMKA: Kameninov(i misku nechajte pred uloZenim po ru¢nom isteni vysusit na vzduchu.

ZARUKA

Doklad o nakupe si uschovaijte, bude ho potrebné predioZit v pripade reklaméacie podfa tejto zaruky.
Na tento spotrebi¢ sa vztahuje zaruka 2 roky od zakdpenia podfa popisu v tomto dokumente.

Ak pocas tejto zarucnej lehoty spotrebi¢ prestane fungovat kvoli chybe v konstrukcii alebo vyrobe, zaneste ho do predajne, kde ste ho
zakupili, spolu s dokladom o nakupe a képiou tejto zaruky.

Prava a vyhody vyplyvajlce z tejto zaruky su rozsirenim vasich zakonnych prav, ktoré touto zarukou nie st dotknuté. Iba spolo¢nost
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)*) ma pravo tieto podmienky menit.

Spoloénost JCS (Europe) sa zavazuje v ramci zaruénej lehoty bezplatne opravit alebo vymenit' spotrebi¢ alebo ktorakolvek jeho &ast,
ktora nefunguje spravne, pod podmienkou, Ze:

* 0 probléme promptne upovedomite predajiu, kde ste vyrobok zakupili, alebo spoloénost JCS (Europe) a

*  spotrebi¢ nebol nijako pozmeneny ani vystaveny poskodeniu, nespravnemu pouzivaniu, zlému zaobchadzaniu,
opravam ani zmenam vykonanym osobou, ktora na to nebola opravnena spoloénostou JCS (Europe).

Tato zaruka nepokryva chyby v ddsledku nespravneho pouzivania, poskodenia, zlého zaobchadzania, pouzivania s nespravnym
napétim, prirodnych Zivlov, udalosti mimo kontroly spoloénosti JCS (Europe), oprav ani zmien vykonanych osobou, ktora na to nebola
opravnena spolo¢nostou JCS (Europe), ani nedodrZania pokynov na pouzivanie. Okrem toho tato zaruka nepokryva ani bezné
opotrebovanie vratane (okrem iného) drobnej zmeny farby a Skrabancov.

Prava vyplyvajlce z tejto zaruky platia iba pre pdvodného kupujuceho a nevztahuju sa na komeréné ani komundine pouzivanie.

Ak spotrebi¢ obsahuje zaruku $pecificku pre danu krajinu alebo viozeny zérucny list, smerodajné st podmienky takejto zaruky. Viac
informé&cii ziskate od svojho miestneho autorizovaného predajcu.

Elektricke spotrebice by sa nemali likvidovat spolu s beznym domacim odpadom. Ak na to existuju prisluSne zariadenia, pristroj
recyklujte. DalSie informacie o recyklovani a smernici o odpade z elektrickych a elektronickych zariadeni (OEEZ) ziskate na e-mailovej
adrese enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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MAGYAR
FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK
FIGYELMESEN OLVASSA EL ES ORIZZE MEG KESOBBI FELHASZNALAS CELJABOL

A késziiléket 8 évesnél idosebb gyerekek, korlatozott fizikai, érzékszervi
és mentalis képességekkel rendelkezé személyek, valamint a késziilék
hasznalataban gyakorlattal és ismeretekkel nem rendelkez6 személyek is
hasznalhatjak feliigyelet mellett, vagy abban az esetben, ha tajékoztatast
kaptak a késziilék biztonsagos hasznalatarol, és megértették a hasznalattal
jaro veszélyeket. Gyermekek a késziilékkel nem jatszhatnak. A késziilék
tisztitasat és felhasznaloi karbantartasat nem végezheti gyermek, kivéve,
ha legalabb 8 éves és a tevékenységet feliigyelet mellett végzi. Tartsa a
késziléket és annak tapvezetékét 8 évnél fiatalabb gyermekek altal el nem
érhetd helyen.

A\ A készulék részei hasznalat kozben hajlamosak felforrésodni.

Ha a vezeték sérilt, annak cseréjét a veszély elkeriilése érdekében a gyarto,
szakszerviz vagy képesitett szakember végezze el.

A késziiléket soha ne hasznalja a rendeltetésétél eltéré célra. A késziilék
kizardlag haztartasi célra hasznalhaté. A szabadban ne hasznalja a
késziiléket.

*  Akeésziilék hasznalata soran hé keletkezik. Hasznalat vagy hiilés kdzben ne érintse meg a készlilék kiilsejét, mert
annak égési sérlilés, forrazas, tlizeset vagy mas jellegli személyi vagy vagyoni karosodas lehet a kdvetkezménye. Az
ilyen jelleg(i balesetek kockazatanak elkertilése érdekében megfelelé 6vintézkedéseket kell tenni.

*  Akonnektorral vald érintkezés, illetve a készlilék bekapcsoldsa soran a keze mindig legyen széraz.
*  Akészilléket mindig stabil, biztonsagos, szaraz és egyenes fellileten hasznalja.

*  Akésziiléket ne helyezze potencialisan forr6 felilletekre vagy azok kézelébe (pl. gazzal vagy villannyal mikddé
foz6lap).

*  Ne hasznalja a késziiléket, ha azt leejtették, ha az lathatdan megsériilt, vagy ha szivarog.

*  Gy6z8djon meg arrél, hogy hasznalat utan és tisztitas elétt a berendezés ki van kapcsolva és ki van hlizva a
konnektorbol.

*  Tisztitas vagy tarolas elétt mindig hagyja kihini a késziiléket.
*  Akésziiléket, annak alkatrészeit vagy vezetékét soha ne meritse vizbe vagy barmilyen méas folyadékba.

* A vezeték soha ne logjon munkafelillet széle f61€, ne érintkezzen forrd feliletekkel, illetve ne hagyja azt
6sszebogozddni, beakadni vagy beszorulni.

*  Hasznélat kdzben ne érintse meg a késziilék kiilsd feliileteit, mivel azok rendkiviil felforrosodhatnak. A fedd levételekor
hasznaljon edényfogo keszty(it vagy konyharuhat. Vigyazat! A fedd levételekor a készilékbdl géz szabadulhat ki.

*  SOHA ne melegitsen ételféleséget kdzvetleniil az alapegységben. Mindig hasznalja a kivehetd féz6edényt.

*  Egyes fellletek nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes berendezések altal tartosan generalt hét. Ne tegye a
készliléket olyan feliletre, amelyet a hd karosithat. Javasoljuk, hogy tegyen a készlilék ala hdszigeteld lapot vagy
edényalatétet, hogy elkeriilje a fellilet esetleges karosodasat.

*  Alassuféz fedele edzett livegbdl késziilt. Mindig ellenérizze, hogy a fed6n nincs-e torés, repedés vagy barmilyen mas
sériilés. Ne hasznélja az livegfeddt, ha az sériilt, ugyanis hasznalat kdzben darabokra torhet.
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ALKATRESZEK

Fedél

K6 foz6edény

Melegité alapegység
Bekapcsolast jelzé lampa
Beallitas-valaszto
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ELOKESZULET A HASZNALATRA

A Crock-Pot®lass(if6z6 hasznalata elétt tavolitsa el az 8sszes csomagoloanyagot, mossa el a fedét és a kéedényt meleg,
mosdszeres vizben, majd szaritsa meg Gket alaposan. VIGYAZAT! Se a melegité alapegységet, se a kabelt vagy a
csatlakozodugét ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.

FONTOS FIGYELMEZTETESEK: Egyes konyhapultok és asztallapok nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes
berendezések dltal tartosan generalt hét. A felmelegedett késziiléket ne tegye hdérzékeny feliiletre. Javasoljuk, hogy
tegyen a lassuf6z6 ala hészigeteld lapot vagy edényalatétet, hogy elkerilje a felilet esetleges karosodasat.

Ovatosan jarjon el, amikor a kéedényt keramia vagy iiveg féz6lapra, konyhapultra, asztalra vagy mas feliiletre helyezi. A
kéedény jellegébdl kifolyolag az edény aljanak durva felilete megkarcolhat egyes feliileteket, ha nem kell§ évatossaggal jar
el. Mindig tegyen védGalatétet a kdedény ala, mieldtt az asztalra vagy a konyhapultra helyezi.

A készllék hasznalata soran kezdetben egy kis fiist vagy kellemetlen szag jelentkezhet. Ez sok flitéberendezésnél teljesen
normalis jelenség, mely néhany hasznalat utan megsz(nik.
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A LASSUFO6Z6 HASZNALATA

1. Helyezze bele a melegitd alapegységbe a kéedényt, tegye bele a hozzavalokat, majd fedje le a fedével.

2. Dugja be a lasstf6z6t a konnektorba, majd tekerje a beallitas-valasztét a magas () vagy az alacsony (5) fézési
héfokra.

FIGYELEM: A MELEGEN TART ] beallitas KIZAROLAG a mar megfézétt étel melegen tartasara szolgal. NE f6zzon
a MELEGEN TART beallitason. A MELEGEN TART bedllitas hasznalata 4 ¢ranal hosszabb ideig nem javasolt.

3. Amikor befejezte a f6zést, hlizza ki a lassuf6zét a konnektorbdl és hagyja lehdilni tisztitas elétt.
HASZNALATI TANACSOK
*  Af6zés befejeztével manudlisan is atallithatja a késziiléket a MELEGEN TART ) beatitasra.

*  Hogy elkeriilie az étel tl- vagy alulfézését, mindig legalabb a feléig, de maximum a haromnegyedéig téltse meg a
kéedényt, és tartsa be a javasolt fozési idSket.

*  Ne toltse tul a kéedényt. Az étel kifolyasanak elkeriilésére maximum a haromnegyedéig téltse meg a kéedényt.

*  Fozés kdozben mindig hagyja rajta az edényen a fedét a javasolt ideig. A f6zés elsé két orajaban ne vegye le a fedét,
hogy az edény belseje kellden felmelegedjen.

*  Mindig viselien edényfogd keszty(it, amikor hozzaér a fedéhodz vagy a kéedényhez.
*  Af6zés végén és tisztitas el6tt huzza ki a késziléket a konnektorbdl.

*  Akivehet6 kéedény és a fedd stit6ben biztonsaggal hasznélhato. Ne hasznalja a kiveheté kdedényt gaztlizhelyen,
elektromos tlizhelyen vagy grillégd alatt.

FOZESI TANACSOK ES TIPPEK

+  Tavolitsa el a zsiros részeket és alaposan torlje at a husokat, hogy eltavolitsa a maradvanyokat. (Ha a hs zsiros
részeket tartalmaz, piritsa meg a f6z6edényben, hogy jol kisiiljon a zsir). Izesitse séval és borssal. A hust a zéldségek
tetejére tegye a f6z6edényben.

«  Ha parolt hust vagy ragut készit, 6ntson folyadékot a hisra. Ne hasznaljon tobb folyadékot, mint amennyit a recept
el8ir. A lassu f6zésnél tobb nedvesség marad a husokban és a zdldségekben, mint a hagyomanyos f6zésnél.

«  Alegtobb zdldséget tanacsos vékonyra szeletelni, illetve a k6 f6z6edény oldalsé falahoz vagy az aljaba helyezni. A
lassufézében a husok altalaban gyorsabban fének meg, mint a zoldségek zéme.

«  Alassu fézési modszerrel elérhetd legjobb és legteljesebb izélmény érdekében egész (nem &rolt) fliszereket
hasznaljon. Ha 6rdlt fiiszereket hasznal, azokat a f6zés utolsd drajaban keverje bele az ételbe.

+  Mivel az edény aljat nem éri kozvetlendl hé, a javasolt fézési id6 betartésahoz mindig legalabb a feléig toltse meg a
kéedényt. Kisebb adagokat is készithet, am ez befolyassal lehet a f6zési idére.

+  Areceptben megadott folyadék ugyanolyan mennyiségii mas hozzavaléval is helyettesithetd. Példaul egy doboz
leveskonzerv helyett hasznalhat egy doboz paradicsomkonzervet, vagy egy csésze marha- vagy csirkehUsleves helyett
egy csésze bort.

+  Ababot teljesen meg kell puhitani, mielétt cukorral és/vagy savtartalmu ételekkel vegyiti. (FIGYELEM: A cukor és a
sav megkeményiti a babot, igy az nem puhul meg.)

UTMUTATO A RECEPTEK ATDOLGOZASAHOZ

Ez az (itmutat6 azzal a céllal készillt, hogy segitséget nytjtson Onnek sajat receptjei és més receptek atdolgozasahoz a
lassuf6z6ben valo elkészitéshez. A lassif6z6 hasznalatakor nincs szlkség a szokasos el6készits [épések nagy részére. A
legtobb esetben az dsszes hozzavald egyszerre beletehetd és egész nap fézhetd a lassifézében. Altalanos tanacsok:

*  Mindig hagyjon elegendd idét arra, hogy az étel megféjon.
* Az ételt fedd alatt fézze.

*  Alegjobb eredmény érdekében, és azért, hogy az étel ne széradjon ki, illetve ne égjen oda, mindig tigyeljen arra, hogy
megfeleld mennyiségii folyadékot hasznaljon a recepthez.
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*  Bar ugy tlinhet, hogy receptjeink csak kis mennyiségii vizet tartalmaznak, a lassu fozési eljaras eltér mas fézési
eljarasoktol abban, hogy a receptben szerepld vizmennyiség a f6zési id soran majdnem megduplazédik. Ezért,
amikor atdolgoz egy receptet a lassufézében vald elkészitéshez, f6zés elétt csokkentse a folyadékmennyiséget.

A RECEPTBEN MEGADOTT FOZES ALACSONY HOMERSEKLETEN ~ FOZES MAGAS HOMERSEKLETEN

ELKESZITESI IDO

15-30 perc 4-606ra 1% -2 bra
30 - 45 perc 6-10 dra 3-4dra
50 perc — 3 6ra 8-10 ¢6ra 4-6o6ra

TESZTA ES RIZS:
A Iegjobb eredmény eléréséhez hosszl szem( rizst hasznaljon, kivéve, ha a recept masként irja eld. Amenny|ben
arizs a javasolt idé alatt nem 6 meg teljesen, adjon hozza Ujabb 1-1% csésze folyadékot minden egyes csészényi
fozGtt rizsre szamitva, és folytassa a fozést tovabbi 20-30 percig.

*  Tésztafézés esetén a legjobb eredmény érdekében a f6zési id6 utolsd 30-60 percében tegye bele a tésztat a
lassufézdbe.

BAB:

«  Ababot teljesen meg kell puhitani, mielétt cukorral és/vagy savtartalmu ételekkel vegyiti. A cukor és a sav
megkeményiti a babot, igy az nem puhul meg.

+ A szarazbabot - killéndsen a vords vesebabot — a recepthez valé hozzaadas el6tt meg kell f6zni.

+  Széraz bab helyett teljesen megf6zétt konzervbabot is hasznélhat.

ZOLDSEGEK:

«  Sok zoldségfélének kifejezetten jot tesz a lassu f6zés, mert igy ki tudjak adni igazi iziiket. A lassufézében rendszerint
nem fének ugy tal, mint esetleg a sttében vagy a féz6lapon.

«  Amikor zoldséget és hust is tartalmazo recepteket készit, a zoldségeket a hus elétt tegye a lassifézdbe. A zéldségek
altaldban lassabban fének meg a lassufézében a husnal, és jot tesz nekik, ha félig elfedi &ket a f6zéfolyadék.

«  Azoldségeket a f6zoedény aljaba tegye, hogy ezzel is el6segitse a f6zési folyamatot.

FUSZERNOVENYEK ES FUSZEREK:

«  Afriss fliszerndvények aromaval és szinnel gazdagitjak az ételt, de csak a f6zési ciklus végén adjuk hozza féztlinkhoz,
mivel aromajuk a hosszu fézési id6 soran elillan.

« Az 6rolt és/vagy széritott fiiszerek is jol hasznalhatok lassu f6zésnél; ezeket mar a f6zés elején beletehetjlik az ételbe.

+  Afiiszerek aromajanak erdssége a fliszerndvény sajat erdsségétél és tarolasi idejétdl fiiggéen erésen eltérd. Ovatosan
banjon a fliszerekkel, kdstolja meg az ételt a fézési ciklus végén, majd talalas elétt fliszerezze tovabb, ha sziikséges.

TEJ:

+  Hosszu ideig tart6 f6zés soran a tej, a tejszin és a tejfol szétesik. Ha lehetséges, ezeket csak a f6zés utolsé 15-30
percében tegye bele az ételbe.

«  Tej helyett siritett levesek is hasznalhatok, és ezek hosszd idén at is f6zhetdk.

HUSOK:

+  Tavolitsa el a zsiros részeket, jol dblitse le a hust, majd itassa fel rola a nedvességet egy papirtorolkozével.

« A hUs elzetes piritasa lehet6vé teszi, hogy a zsir mar a lassu f6zés el6tt kistiljon a hisbol, emellett az izeket is
elmélyiti.

« A hust ugy kell elhelyezni a f6z6éedényben, hogy ne érjen hozza a fedéhéz.

+  Kisebb vagy nagyobb husszeletek esetén ugy valtoztassa a zéldségek vagy a burgonya mennyiségét, hogy a
foz6edény mindig legalabb félig, de maximum a haromnegyed részéig legyen tele.

+Ahus sulya és a javasolt fozési idék csak becslések; a fozési id6 az adott szeletnagysag, husfajta és csontszerkezet
figgvényében valtozhat. A sovany husok, mint példaul a csirkehus vagy a sertés vesepecsenye éaltalaban gyorsabban
megfének, mint a kotottebb szdvetii és zsirosabb husok, példaul a marha- vagy sertéslapocka. A kicsontozott hisokkal
szemben a csontos husok hosszabb fézési idét igényelnek.

*  Vagja a hust kisebb darabokra, ha el6féz6tt etelekkel, peldaul babbal vagy gylimélcesel, vagy kdnnyi zoldsegekkel,
példaul gombaval, felkockazott hagymaval, padlizsannal vagy finomra vagott zéldségekkel egyiitt fézi. Igy minden
hozzavalo egyszerre f6 meg.

HAL:
+  Ahal gyorsan megf6, ezért csak a fézési ciklus végén, a f6zés utolsd 15-60 percében kell hozzaadni az ételhez.
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RECEPTEK

Crock Pot receptekeért és tovabbi Gtletekért latogasson el a www.foodies.hu weboldalra

Zoldségleves 4 személyre

150 g hamozott, nagyjabol 5 cm-es darabokra vagott sargarépa

150 g hamozott, nagyjabdl 5 cm-es darabokra vagott zeller

150 g megtisztitott, megmosott, nagyjabdl 5 cm hosszu csikokra vagott poréhagyma
300 g hamozott, nagyjabdl 5 cm-es darabokra vagott karorépa

1 kis fej kockakra apritott voroshagyma

800 ml jo mindségli zoldségleves alaplé

1 babérlevél

Flszerek

1.

Tegye bele az dsszes hozzavalét a kéedénybe, majd helyezze ra a fedot.
Fozze az ételt alacsony héfokon 6-7 éran at, vagy magas héfokon 4-5 éran at.

Hagyja egy kicsit hiini, majd vegye ki bel6le a babérlevelet, és ugy toltse at a levest egy turmixedénybe. Turmixolja a
levest a kivant allagura. A levest kézi keverésre alkalmas edénybe is attoltheti.

Talalja egy kevés creme fraiche-sel (vagy tejfollel/tejszinnel), apréra vagott metéléhagymaval megszorva.

Egyszerii parolt marhasiilt 4-5 személyre

750 g sovany marhaszegy

15 ml ndvényi olaj

1 meghamozott és feldarabolt voréshagyma

1 meghamozott és feldarabolt sargarépa

1 megmosott és feldarabolt zellerszar

Eqgy fél kisméretli sonkatok meghamozva, kimagozva és nagyobb darabokra vagva
200 ml j6 mindség(i, forrd marhahtsleves alaplé

2 babérlevél

5 g frissen apritott kakukkfilevél

1.

2.

Forrésitson fel egy megfelelé méretii serpenyét. Ontse bele az olajat, és piritsa rajta a szegyet barnulasig.

Tegye bele az elokészitett zoldségeket a kdedénybe. Ugyeljen arra, hogy a zoldségek nagyjabol azonos méretiire
legyenek felvagva (igy biztosithaté az egyenletes f6zés).

Tegye a megpiritott szegyet a zdldségek tetejére.

Ontse fel a marhahUsleves alaplével, majd tegye bele a babérleveleket és a kakukkfivet. Tegye ra az edényre a
fedelet.

Fézze az ételt alacsony héfokon 7-8 éran at, vagy magas héfokon 5-6 éran at.

Vegye ki a siiltet a f6z8bdl, és vastag szeletekre vagva, krémes tort burgonyaval és a lassufézben parolt
z0ldségekkel talalja.
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Dinsztelt mediterran baranylabszar 4 személyre

15 ml ndvényi olaj

4 kis baranylabszar

1 nagy voréshagyma, durvara vagva

1 kézepes méretli, meghdmozott és feldarabolt sargarépa

2 gerezd apritott fokhagyma

400 g darabolt konzervparadicsom

15 g durvara vagott friss oregand, vagy 10 g szaritott oregano
250 ml vorosbor

30 g burgonyapliré

1. Forrésitson fel egy megfelelé méretli serpenyét, tegye bele az olajat, majd piritsa a baranylabszarakat addig, amig
minden oldaluk meg nem barnul.

Tegye a husokat és a maradék hozzavaldkat a kéedénybe, majd keverje jol dssze 6ket.
Fedije le az edényt és fézze az ételt alacsony héfokon 8-9 6ran at, vagy magas héfokon 6-7 éran at.

Ha sziikséges, slritse be a szoszt egy kevés vizzel elkevert kukoricaliszttel. Talalja grillezett zéldségekkel és
kuszkusszal.

Dids-almas morzsa 4 személyre

150 g finomliszt

50 g lapitott zabpehely

100 g vilagosbarna cukor

3 g 6rolt fahéj

2 g 6rolt szerecsendio

150 g felkockazott vaj

125 g apritott dié

50 g finomszemcsés kristalycukor (vagy izlés szerint)

20 g kukoricaliszt

2,5 g 6rolt gyombér

2,5 g 6rolt fahéj

800 g hamozott, kimagozott és felszelelt f6z6alma

30 ml citromlé

1. Tegye a lisztet, a barnacukrot, a zabpelyhet és a fliszereket egy nagy keverétalba. Adja hozza a felkockazott vajat, és
az ujaival addig morzsolgassa a keveréket, amig az morzsakka all 6ssze. Keverje bele a felapritott diot, és tegye félre
a keveréket.

Tegyen félre egy kanalnyi kristalycukrot, majd keverje 6ssze a maradék cukrot, a fahéjat és a gydmbért egy kis talban.

Rétegezze bele az el6készitett almaszeleteket a kéedénybe ugy, hogy minden réteget megszor a cukros-fliszeres
keverékkel.

4. Keverje 6ssze a félretett kristalycukrot a kukoricaliszttel és a citromlével, majd dntse ra a keveréket a legfelsé réteg
almara.

5. Az egészet fedje be a morzsas keverékkel, tegye ra az edényre a feddt, majd fozze az ételt alacsony héfokon 4-5
oran at, vagy magas héfokon 2-3 6ran at (amig az alma megpuhul).

6. Afozésiidd végén hlzza egy kicsit félre a feddét mintegy 30 percre, és hagyja a morzsas fedéréteget megszilardulni.
Télalja vaniliafagylalttal vagy forré tejsodéval.
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TISZTITAS

Tisztitas el6tt MINDIG huzza ki a lassufézét a konnektorbol és hagyja lehdilni.
VIGYAZAT! Se a melegitd alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozédugét ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.
A fedd és a kéedény mosogatogépben, vagy meleg, mososzeres vizben tisztithatd. Ne hasznaljon dérzsélé hatasu

tisztitoszereket vagy durva fellletli szivacsot. Az ételmaradvanyok ltalaban ruhaval, szivaccsal vagy gumi spatulaval is
eltavolithatdak. Vizfolt és egyéb foltok eltavolitasahoz hasznaljon nem dérzsolé hatasu tisztitoeszkozt vagy ecetet.

Mint a finomkeramiak altalaban, a kéedény és a fedé nem birja a hirtelen hémérsékletvaltozasokat. A még forré kéedényt
vagy fed6t ne mossa hideg vizzel.

A melegit6 alapegység kuils6 fellilete puha ruhaval és meleg, mososzeres vizzel tisztithatd. Térolje szarazra. Ne hasznaljon
dorzsol6 hatésu tisztitdeszkbzoket.

Mésfajta szervizt ne végezzen a késziiléken.

FIGYELEM: A kézi tisztitast kdvetden tarolas el6tt hagyja a kéedényt a levegén megszaradni.

GARANCIA
Kérjtik, érizze meg nyugtajat, mivel a jelen jotallas érvényesitéséhez sziiksége lesz ra.
A termékre a jelen dokumentumban leirtak szerint a vasarlas datumatol szamitott 2 évre jotallast nyujtunk.
Amennyiben a jotéllasi idSszak alatt késziiléke esetleg konstrukcids vagy gyartasi hiba miatt meghibasodna, kérjtik, hogy a
pénztari nyugtaval és a jelen jotallassal egyditt vigye vissza az iizletbe, ahol vasarolta.
A jelen jotallas szerinti jogok és eldnydk kiegészitik az On torvény szerinti jogait, és azokat a jelen jotallas nem befolyasolja.
A jelen feltételek valtoztatasara kizarélag a Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)”) jogosult.

A JCS (Europe) vallalja, hogy a jotallasi id6szak alatt a készlléket vagy annak barmely helytelen miikodési részét
megjavitja vagy kicseréli, feltéve, hogy:

. On azonnal értesiti a problémarol a vasérlas helyét vagy a JCS (Europe)-t, és

+  akeésziléket a JCS (Europe) altal meghatalmazott személyen kiviil senki semmilyen modon nem valtoztatta meg,
nem hasznélta rendellenes vagy nem tizemszer(i modon, nem javitotta és nem modositotta.

A jelen jotallas nem vonatkozik olyan hibakra, amelyek oka helytelen vagy nem lizemszerii hasznalat, sériilés, helytelen
tapfesziiltség, természeti ok, a JCS (Europe) hatokorén kivili esemény, nem a JCS (Europe) meghatalmazottja altali
javitas vagy modositas, vagy a hasznélati utasitasok be nem tartasa. Ezenfellil a jelen jotallas nem vonatkozik a szokasos
elhasznélddasra, tobbek kozott a kismérték elszinez8désre és karcolasokra sem.

A jelen jotallas szerinti jogok kizarélag az eredeti vasarlot illetik meg, és nem terjednek ki a kereskedelmi célu vagy
kozosségi hasznélatra.

Ha késziilékéhez orszagspecifikus garancia- vagy szavatossagi dokumentum van mellékelve, akkor annak feltételeit
tekintse érvényesnek a jelen garancia feltételei helyett, vagy kérjen tovabbi tajékoztatast a meghatalmazott helyi
kereskedétél.

A kiselejtezett elektromos termékeket nem szabad a haztartasi hulladékkal egyitt kidobni. Ezeket Gjra kell hasznositani, ha
van ra lehetség. Ha bdvebb informéaciét szeretne az Ujrahasznositassal és a WEEE direktivaval kapcsolatban, irjon nekiink
az enquiriesEurope@jardencs.com cimre.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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ROMANA
INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA
CITITI-LE CU ATENTIE $I PASTRATI-LE PENTRU A LE PUTEA CONSULTA ULTERIOR

Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta de peste 8 ani si de persoane
cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta
Si cunostlnte cu condltla ca acestia sa fie supravegheati sau instruiti in
pnvmta "utilizarii in S|guranta a aparatului si sa fi inteles pericolele implicate.
Copiii nu trebuie sa se joace cu acest produs Curatarea si intretinerea de
catre utilizator nu vor fi efectuate de copii, cu exceptla cazului in care au
peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la indemana
copiilor cu varsta mai micé de 8 ani.

A\ Componentele aparatului se pot infierbanta in timpul utilizarii.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul deteriorarii cablului de alimentare,
acesta trebuie inlocuit de producator, de personalul autorizat de service sau
de alte persoane calificate.

Nu utilizati niciodata aparatul in scopuri diferite de destinatia de utilizare
prevazuta a acestuia. Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic. Nu
utilizati acest aparat in exterior.

*  Pentru evitarea pericolelor, in cazul deteriorarii cablului de alimentare, acesta trebuie inlocuit de producator, de
personalul autorizat de service sau de alte persoane calificate.

*  Asiguratj-va intotdeauna ca aveti méinile uscate inainte de a manevra fisa sau de a porni aparatul.
*  Utilizatj intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila, sigura, uscata si plana.

*  Acest aparat nu trebuie plasat pe sau langa suprafete care pot atinge temperaturi inalte (cum ar fi plitele cu gaz sau
electrice).

*  Nu utilizati aparatul daca a fost scapat pe jos, daca prezinta semne vizibile de deteriorare sau daca prezinta scurgeri.
*  Asiguratj-va ca aparatul este oprit si deconectat de la priza electrica dupa utilizare si inainte de curatare.

*  Lasati intotdeauna aparatul sa se raceasca inainte de curatarea sau depozitarea acestuia.

*  Nuintroduceti niciodata o parte a aparatului sau cablul si fisa de alimentare in apa sau in alte lichide.

*  Nulasatj niciodata cablul de alimentare sa atarne peste marginea unui blat de lucru, sa atinga suprafete fierbintj sau
sa fie innodat, prins sau strivit.

*  Nu atingeti suprafetele exterioare ale aparatului in timpul utilizarii, deoarece acestea se pot infierbanta foarte tare.
Folositi manusi pentru cuptor sau un servet la indepartarea capacului. Aveti grija la aburul care iese cand indepartati
capacul.

¢ Nuincercati NICIODATA s incalziti niciun aliment direct in interiorul unitatii de baza. Folositi intotdeauna bolul de gatit
detasabil.

*  Unele suprafete nu sunt proiectate pentru a rezista la caldura prelungita generata de anumite aparate electrocasnice.
Nu asezati aparatul pe o suprafata care poate fi deterioratd de caldurd. Recomandém amplasarea unei placi izolatoare
sau a unui suport sub aparat pentru a impiedica eventuala deteriorare a suprafetei.

*  Capacul oalei de gétit este realizat din sticla calita. Verificati intotdeauna capacul, pentru a vedea daca acesta este
ciobit, fisurat sau deteriorat in orice alt fel. Nu folositi capacul din sticla daca este deteriorat, pentru ca s-ar putea
sparge in timpul utilizarii.
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COMPONENTE

Capac

Vas de gatit din ceramica
Unitate de baza de incélzire
Lumina de alimentare
Selector de setare

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Tnainte de a utiliza oala de gatit Crock-Pot?, indepértati toate componentele ambalajului si spalati capacul si vasul din
ceramica cu apa calda cu sapun si uscati-le riguros. ATENTIE: Nu scufundati niciodata baza de incélzire, cablul de
alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.

NOTE IMPORTANTE: Unele suprafete ale blaturilor si meselor nu sunt proiectate pentru a rezista la céldura prelungita
generata de anumite aparate electrocasnice. Nu asezati unitatea incalzita pe o masé cu finisaj sensibil la caldura. Va
recomandam sa amplasati un material sau un suport rezistent la calduré sub oala de gatit pentru a preveni deteriorarea
suprafetei.

Aveti grija cand puneti vasul din ceramica pe o plitd de gatit ceramica sau cu finisaj din sticla, pe un blat de lucru, 0 masa
sau alta suprafata. Din cauza structurii ceramicii, suprafata inferioara cu asperitati poate zgaria unele suprafete daca nu
aveti grija. Puneti intotdeauna un material de protectie sub vasul din ceramica inainte de a-| pune pe 0 masa sau un blat de
lucru.

Tn timpul primei utilizéri a aparatului, este posibil sa observati fum sau un miros neplacut. Acest lucru este normal la
numeroase aparate cu incélzire si nu va mai aparea dupd cateva utilizari.

(]Sl ~J=]>]
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3.

MODUL DE UTILIZARE A OALEI DE GATIT

Asezati vasul din ceramicd in baza de incalzire, adaugati ingredientele in vas si acoperiti cu capacul.
Conectati oala de gatit la priza si rotiti selectorul de setare la temperatura de gatire inalta (1) sau joasa ().

NOTA: Setarea CALD ] este NUMAI pentru pastrarea la cald a alimentelor care au fost deja gatite. NU gatiti la
setarea CALD. Nu recomandam utilizarea setarii CALD pentru mai mult de 4 ore.

Cénd s-a terminat gatirea, deconectati oala de gatit de la priza si lasati-o sa se raceasca inaintea curatarii.

NOTE DESPRE UTILIZARE

Daca doriti, puteti comuta manual la setarea CALD (8 dupa ce reteta dvs. s-a terminat de gatit.

Pentru a evita gatirea excesiva sau insuficientd, umpleti intotdeauna vasul din ceramica intre 72 si % si respectati
duratele de gatire recomandate.

Nu umpleti excesiv vasul din ceramica. Pentru a preveni revarsarea, nu umpleti vasul din ceramica mai mult de %.

Gétiti intotdeauna cu capacul inchis in intervalul de timp recomandat. Nu indepartati capacul in timpul primelor dou&
ore de gatire, pentru a permite generarea eficienta de caldura.

Purtati intotdeauna manusi pentru cuptor la manevrarea capacului vasului din ceramica.
Deconectati oala de la prizé cand s-a terminat gatirea si inaintea curatarii.

Vasul detasabil din ceramica si capacul pot fi folosite in cuptor. Nu utilizati vasul din ceramica detasabil pe un arzator
Ccu gaz, o plita electrica sau sub gratar.

SFATURI S| RECOMANDARI PENTRU GATIT

Taiati portiunile de grésime si stergeti carnea bine pentru a indepérta reziduurile. (in cazul in care carnea contine
grasime. Rumeniti-o in vasul de gétit si scurgeti-o bine.) Asezonati cu sare si piper. Puneti carnea in vasul de gatit
deasupra legumelor.

Pentru fripturi nabusite si tocanite, turnati lichid peste carne. Nu folositi mai mult lichid decat se specifica in retetd. in
timpul gétirii lente se retine mai mult suc in carne si legume decat la gatirea conventionala.

Majoritatea legumelor trebuie s fie feliate subtire sau puse in apropierea laturilor sau a bazei vasului de gatit din
ceramica. Intr-o oal de gétit, carnea se gateste in general mai rapid decat majoritatea legumelor.

Folositi verdeturi si mirodenii cu frunze intregi pentru a obtine cea mai buna aroma prin metoda de gatire lenta.

Deoarece nu exista caldura directa la baza, umpleti intotdeauna vasul de gatit din ceramica cel putin pe jumatate,
pentru a respecta duratele recomandate. Se pot prepara si cantitati mici, dar duratele de gatire pot fi afectate.

Un anumit lichid mentionat intr-o retetd poate fi inlocuit daca se foloseste o cantitate egala. De exemplu, se poate
inlocui o cana de supa cu o cana de rosii sau o0 ceasca de supa de vita ori de pui cu o ceasca de vin.

Fasolea trebuie s fie inmuiata complet inainte de a o combina cu alimente care contin zaharuri silsau acizi. (NOTA:
Zaharurile si acizii au un efect de intérire asupra fasolei si vor impiedica inmuierea.)

GHID DE ADAPTATE A RETETELOR

Acest ghid este conceput pentru a va ajuta sa adaptati retetele proprii si alte retete pentru oala de gatit. Multi dintre pasii
normali de pregatire nu sunt necesari la utilizarea oalei de gatit. In majorltatea cazurllor toate ingredientele pot fi introduse
odata in oala de gatit si pot fi gatite intreaga zi. Generalitati:

Permiteti o durata de gatire suficienta.
Gatiti cu capacul pus.

Pentru rezultate optime si pentru a impiedica uscarea sau arderea alimentelor, asigurati-vé intotdeauna ca se foloseste
o cantitate adecvata de lichid in reteta.
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*  Poate parea cé retetele noastre au o cantitate mica de lichid, dar procesul de gétire lenta difera de alte metode de
gatire prin faptul c& lichidul adaugat in reteta aproape se va dubla in timpul intervalului de gatire. Asadar, daca adaptati
o reteta pentru oala de gatit, reduceti cantitatea de lichid inaintea gatirii.

DURATA RETETEI GATIRE LA TREAPTA JOASA GATIRE LA TREAPTA INALTA
Tntre 15 si 30 de minute Intre 4 si 6 ore Tntre 172 si 2 ore
Tntre 30 si 45 de minute Tntre 6 si 10 ore Tntre 3 i 4 ore
Intre 50 de minute si 3 ore Intre 8 si 10 ore Tntre 4 si 6 ore

PASTE Sl OREZ:

*+  Pentru rezultate optime, folositi urez cu bobul lung, daca reteta nu indica altceva. Daca orezul nu este gatit complet
dupa intervalul de timp sugerat, adaugati 1 pand la 1%z cesti de lichid la o ceasca de orez gatit si continuati gatirea
timp de 20 pana la 30 de minute.

+  Pentru rezultate optime la prepararea pastelor, mai intéi fierbeti partial pastele in apa clocotita pana se inmoaie putin.
Adaugati pastele in timpul ultimelor 30 de minute din intervalul de gatire.

FASOLE:

+  Fasolea trebuie sa fie inmuiata complet inainte de a o combina cu alimente care contin zaharuri si/sau acizi. Zaharurile
si acizii au un efect de intdrire asupra fasolei si vor impiedica inmuierea.

+  Fasolea uscata, in special cea rosie trebuie sa fie fiarta inainte de a 0 adauga in reteta.

+  Se poate folosi fasole complet gatita din conserva ca inlocuitor pentru fasolea uscata.

LEGUME:

+  Numeroase legume se preteaza bine la gatirea lenta si si dezvoltd intreaga savoare. Acestea nu au tendinta de a se
gati excesiv in oala de gétit asa cum se poate intdmpla in cuptor sau pe plita.

+  Cénd preparati retete cu legume si carne, asezati legumele in oala de gatit inaintea carnii. Legumele se gatesc de
obicei mai lent decét carnea in oala de gatit si este util faptul c& sunt cuprinse partial de lichidul de gatire.

+  Asezati legumele aproape de baza bolului de gatit pentru a ajuta la gatire.

VERDETURI S1 MIRODENI!I:

+  Verdeturile proaspete adauga aroma si culoare, dar trebuie sa fie adaugate sa sfarsitul ciclului de gatire, deoarece
aroma se va disipa in timpul intervalelor de gatire lungi.

+  Verdeturile si mirodeniile macinate si/sau uscate se preteaza bine la gatirea lenta si pot fi adaugate la inceput.

* Intensitatea aromei tuturor verdeturilor si mirodeniilor poate varia mult in functie de intensitatea lor specifica si de
durata de valabilitate. Folositi verdeturile moderat, gustati la sfarsitul ciclului de gatire si ajustati asezonarea imediat
inaintea servirii.

LAPTE:

+  Laptele, smantana dulce si smantana fermentata se descompun in timpul gatirii prelungite. Daca este posibil, adaugati-
le Tn ultimele 15 péna la 30 de minute ale gatirii.

+  Supele condensate pot inlocui laptele si pot fi gatite pe perioade lungi de timp.

CARNE:

+  Indepartati grasimea, clétiti bine si uscati carnea prin tamponare cu servete de hartie.

*  Rumenirea carnii in prealabil permite scurgerea grasimii inaintea gatirii lente si, de asemenea, adaugé o mai mare
intensitate a aromei.

+  Carnea trebuie sa fie pozitionata astfel incat sa se afle in bolul de gétit fara a atinge capacul.

+ Pentru bucatile mai mici sau mai mari de carne, modificati cantitatea de legume sau cartofi, astfel incét bolul sa fie
umplut intotdeauna intre 2 si %.

+  Dimensiunea carnii si intervalele de gatire recomandate sunt doar valori estimative si pot varia in functie de taietura
specifica, tip si structura osului. Tipurile de carne slabd, cum ar fi puiul sau muschiul de porc, tind sa se gateasca mai
rapid decét tipurile de carne cu mai mult tesut de legatura si mai multa grasime, cum ar fi antricotul de vita si spata de
porc. Gétirea camii cu os, spre deosebire de cea fara os, va creste intervalul de gétire necesar.

+  Taiati carnea in bucati mai mici cand gatiti cu alimente prefierte, cum ar fi fasolea sau fructele, sau cu legume fragede,
cum ar fi ciupercile, ceapa taiata cubulete, vinetele sau legumele tocate marunt. Acest lucru permite gatirea simultana
a alimentelor.

PESTE:
+  Pestele se gateste rapid si trebuie sa fie adaugat la sfarsitul ciclului de gétire, in timpul ultimelor cincisprezece minute
pana la o ora din intervalul de gatire.
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RETETE

Pentru inspiratie, descopera mai multe retete pe www.crockpot-romania.ro

Supa de legume radacinoase 4 porti

150 g morcovi, curatati si taiati in bucati de aprox. 5 cm

150 g radacina de teling, curatata si taiata in bucati de aprox. 5 cm
150 g praz, curatat, spalat si taiat in bucati de aprox. 5 cm

300 g napi, curatati si taiati in bucati de aprox. 5 cm

1 ceapa mica, taiata cubulete

800 ml de supa de legume de buna calitate

1 foaie de dafin

Condimente

1.

Puneti toate ingredientele in vasul din ceramica si montati capacul.
Gatiti la treapta Jos timp de 6-7 ore sau la treapta Tnalt timp de 4-5 ore.

Lasati supa sa se raceasca putin, apoi scoateti frunza de dafin si transferati supa in vasul de amestecare. Amestecati
pana obtineti consistenta dorita. Alternativ, transferati supa intr-un recipient potrivit pentru amestecare manuala.

Serviti supa garnisita cu putind smantana maturata si arpagic tocat.

Friptura de vita inabusita simpla 4-5 portii

750 g piept slab de vita

15 ml ulei vegetal

1 ceapa rosie, curatata si tocata

1 morcov, curatat si tocat

1 tulpina de telina, spalata si tocata

Jumatate de dovleac placintar, curatat de coaja si de seminte si tocat neregulat
200 ml supa fierbinte de vita, de calitate

2 foi de dafin

5 g frunze de cimbru proaspat tocate

1.

o ok ow

Tncalziti o tigaie potrivita pana se infierbanta. Adaugati uleiul si sotati pieptul pan se rumeneste.

Adaugati legumele pregétite in vasul de ceramica. Asigurati-va ca sunt taiate in bucati aproximativ egale (aceasta
asigura gatirea uniforma).

Puneti pieptul rumenit deasupra legumelor.

Turnati supa de vité, apoi adaugati foile de dafin si cimbrul. Puneti la loc capacul.

Gatiti la treapta Jos timp de 7-8 ore sau la treapta Inalt timp de 5-6 ore.

Scoateti carnea din oala si serviti-o taiata in felii groase cu piure de cartofi cremos si legumele gatite in oala.
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Pulpe de miel inabusite in stil mediteranean 4 porti

15 ml ulei vegetal

4 pulpe mici de miel

1 ceapa rosie mare, tocata neregulat

1 morcov mediu, curatat si tocat

2 catei de usturoi, tocati

400 g de rosii tocate la conserva

15 g oregano proaspat, tocat mare sau 10 g oregano uscat
250 ml vin rosu

30 g piure de tomate

1. Tncélzi;i o tigaie potrivita pana se infierbantd, addugati uleiul, apoi sotati pulpele de miel pana se rumenesc pe toate
partile.
Puneti mielul in vasul din ceramica, adaugati restul ingredientelor si amestecati bine pentru a le combina.
Acoperiti si gatiti la treapta Jos timp de 8-9 ore sau la treapta Tnalt timp de 6-7 ore.

Daca este nevoie, ingrosati sosul cu putina faina de porumb amestecaté cu apa. Serviti cu legume radacinoase la
cuptor si cuscus.

Prajitura cu mere si nuci cu aluat fraged 4 portii

150 g faina simpla

50 g fulgi de ovaz

100 g zahar brun deschis

3 g scortisoara macinata

2 g nucsoara macinata

150 g unt, taiat cuburi

125 g nuci tocate

50 g zahar pudra, sau dupa gust
20 g faina de porumb

2,5 g ghimbir mécinat

2,5 g scortisoara macinata

800 g mere pentru gatit — curatate de coaja si de miez si feliate
30 ml zeama de laméie

1. Puneti faina, zaharul brun, ovazul si mirodeniile intr-un bol mare de amestecat. Adaugati cuburile de unt si framantati
usor cu degetele pana cand se formeaza un amestec cu aspect de firimituri. Amestecati nucile tocate si puneti
deoparte.

2. Puneti deoparte o lingura de zahar pudra, apoi combinati restul de zahér, scortisoara si ghimbir intr-un bol mic.
Puneti merele pregatite in vasul din ceramica in straturi, presarand fiecare strat cu amestecul de zahar si mirodenii.

Amestecati zaharul pudra pus deoparte, faina de porumb si zeama de ldmaie, apoi turnati amestecul peste stratul de
mere de sus.

5. Puneti deasupra amestecul de aluat firimituri, montati capacul si gatiti la treapta Jos timp de 4-5 ore sau la treapta
Inalt timp de 2-3 ore (sau pana cand merele sunt moi).

6. Dupa ce a trecut timpul de gatit, deschideti partial capacul timp de 30 de minute pentru a permite intarirea crustei de
aluat fraged. Serviti cu inghetata de vanilie sau crema fierbinte din lapte si oua.
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CURATAREA

Deconectati INTOTDEAUNA oala de gatit de la priza electrica si lisati-o sa se riceasca inainte de a o curita.
ATENTIE: Nu scufundati niciodaté baza de incélzire, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.

Capacul si vasul din ceramica pot fi spalate in masina de spalat vase sau cu apa fierbinte cu sapun. Nu utilizati agenti de
curatare abrazivi sau lavete aspre. O lavetd, un burete sau o spatuld din cauciuc va indeparta de obicei resturile. Pentru a
indeparta petele de apa si alte pete, folositi un agent de curatare neabraziv sau otet.

Ca orice ceramica find, vasul din ceramica si capacul nu rezista la schimbari bruste de temperatura. Nu spalati vasul din
ceramica sau capacul cu apa rece cand sunt fierbinti.

Exteriorul bazei de incalzire poate fi curatat cu o laveta moale si apa calda cu sapun. Uscati-le prin stergere. Nu folositi
agenti de curatare abrazivi.

Nu este necesara alta activitate de service.
NOTA: Dupa curatarea manual3, lasati vasul din ceramica sa se usuce la aer inainte de depozitare.

GARANTIE

Va rugam sa pastrati chitanta, prezenta acesteia fiind solicitata in cazul oricaror solicitari de reparatie acoperite de garantie.
Garantja acestui aparat este de 2 ani de la data achizitjei, conform informatjilor din acest document.

Tn timpul perioadei de garantie, in cazul putin probabil in care aparatul nu mai functioneazé din cauza unei defectiuni de design
sau de fabricatie, inapoiati-l magazinului de unde I-ati achizitionat, impreuna cu bonul de casa si o copie a acestei garantji.

Drepturile si beneficiile oferite conform acestei garanji sunt suplimentare faté de drepturile dvs. legale, care nu sunt afectate de
aceasta garantie. Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)’) isi rezerva dreptul de a modifica acesti termeni.

JCS (Europe) isi asuma, pe perioada garantiei, obligatia de a repara sau de a inlocui gratuit aparatul sau orice componenta a
aparatului care se dovedeste a nu functiona, in urmétoarele conditji:

+  sd anuntafi imediat magazinul sau JCS (Europe) despre aparitia probleme; si
+  aparatul sa nu fi fost modificat in niciun fel sau sa nu fi fost supus deteriorarilor, intrebuintérii gresite, abuzurilor, reparatjilor
sau modificarilor efectuate de catre alte persoane decat cele autorizate de JCS (Europe).

Defectjunile care apar in urma utilizarii neadecvate, deteriorarii, abuzului, alimentdrii la tensiuni neadecvate, catastrofelor naturale,
evenimentelor neprevézute de JCS (Europe), reparatiei sau modificarii de catre o alta persoana decat cele autorizate de JCS
(Europe) sau nerespectarii instructiunilor de utilizare nu sunt acoperite de aceasta garantje. In plus, uzura normald, incluzand, fara
a se limita la, decolorarile minore si zgérieturile nu sunt acoperite de aceasta garantje.

Drepturile prevazute in aceasta garantie se vor aplica numai primului cumparator si nu se extind in cazul utilizarii comerciale sau
comune.

Daca aparatul dvs. are inclusa o garantie specifica tarii de utilizare sau o garantie suplimentara, va rugam sa consultati, pentru
informatji suplimentare, termenii si condifiile respectivei garantii si nu ale acesteia sau sé contactafi distribuitorul local autorizat.

Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate impreuna cu degeurile menajere. Va rugam sa le reciclati daca
avetj aceasta posibilitate. Pentru informatji suplimentare privind reciclarea si deseurile provenite din echipamentele electrice si
electronice, contactatj-ne prin e-mail la adresa enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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BBJIFTAPCKM
BAXXHM NPEANA3HUA MEPKM

Mpouetete BHumatenHo U Cnectn 3a Bbaewm CnpaBku

To3u ypen MOXe fa ce U3non3Ba OT AeLa Ha Bb3pacT Haj 8 roauHu 1 oT nuua

C HamaneHn (r3n4ecKn, CETUBHIU UIN NCUXUYECKN BL3MOXKHOCTH, NN Oe3

OMMT MUNK NO3HAHWA, aKO Ca NoJ HabnoAeHMe Unn ca GuNKM MHCTPYKTUPaHK 3a
Ge3onacHa ynotpeba Ha ypeaa u pa3dupar onacHOCTUTE, CBbP3aHM C HeroBata
ekcnnoaraumsTa. fleyara He TpsGBa Aa cv MrpasT ¢ ypeaa. Ha geua Ha Bb3pacT Hag
8 rogvHu e paspelleHo Aa NOYUCTBAT M NOAABPKAT ypeaa camo noA Habnoaexue.
Ma3ete ypeaa 1 3axpaHBalwms kaben ganeye oT AOCTHLN Ha Aeua Noa 8 roavHM.

A YacTuTe Ha ypena ce 3arpsBaT no Bpeme Ha ynotpeoa.

Axo 3axpaHBaLina kaben e noBpeAeH, TpﬂﬁBa Aa 6bge 3amMeHeH oT npousBoauTens,
OT HeroB CepBu3eH npepcTaBuTen unu ot nopfooHu KBaHVI(bVILIVIpaHVI inua, 3a aa
HAIMa 3annaxa 3a 6e3onacHocTTa.

Hukora He nsnonssanTe ypeaa 3a Lienu, pasfnMyHu OT HErOBOTO

npegHa3Ha4vyeHue. Tosu ypeAa e camMo 3a AoMallHa ynOTpeGa. He nsnon3ssaunre

ypena Ha OTKPUTO.
Tosu yper reHepupa TonnuHa no Bpeme Ha pabota. TpsibBa Aa ce B3emaT NOAXOAALLM NPenasHu Mapku, 3a ja ce usberHe
PUCKBLT OT U3rapsiHUS, NonapBaHys, NOXapw Uk [pyru LWETH Ha NkLa Uk MMyLLECTBO, NPUYMHEHI OT AOKOCBaHE Ha
BBHLUHNTE YacTu Ha ypeaa npu ynotpeba 1im no Bpeme Ha OXnaxaaHxe.

*  BuHarv nbpBo ce yBepsBaiiTe, Ye pblieTe By ca Cyxu, Npeav fa bopasuTe ChC 3anyluankara v Aa NpeskmnoyBaTe ypeaa.

*  BuHarv nocragsitTe ypeaa BbpXy CTabunHa, HaaexaHa, cyxa 1 paBHa NOBBPXHOCT.

*  Toan ypen He TpsibBa fa ce NoCTaBs BbPXY UK B 6MM30CT A0 MOTEHLMANHO FOpeLyy NOBBPXHOCTH (KaTo HanpuMep rasosa
UnK enekTpuyecka NoAcTaska (nnor)).

*  He u3nonagaitte ypesia, ako e 6Un uanyckaH, ako MMa BUAUMY CrIE OT NOBPesa UnK ako Teve.

¢ I'Ipenm Aa NpUCTLNUTE KbM NOYUCTBAHE, YBEPETE CE, Y€ YPEObT € UKITOYEH U Ye LLEeNCenbT € U3BafeH 0T MPEXOBUA
KOHTaKT cnep ynotpeba.

*  BwHaru ocTaBsiiTe ypeaa fa ce OXnafy Npeay NOYMCTBaHe UMk CbXpaHeHue.

¢ Hwkora He noTansiite kakeaTto 1 [a e 4acT 0T ypeaa unu 3axpaHsallins kaben n Liencena BbB BOAA MUK HAKaKea apyra
TEeYHOCT.

*  Hukora He ocTaBsiiTe 3axpaHBaLuys kaben fa Bucy Hap pbba Ha paboTely ypen, Aa Ce JOKOCBA [0 rOpeLyy MOBbPXHOCTH
N fia ce HaBbP3Ba Ha Bb3NW, fia Ce NPUKNeLLBa Unk 3alLunsa.

* He poxocBaifTe BbHILHUTE NOBLPXHOCTM HA Ypefia Mo BpeMe Ha ynoTpeda, Thil kaTo Te MoraT Aa GbaaT CUIHO HaropeLLeHi.
M3nona3Balite KyxHeHCKM pbkaBuLM UM KbpNa, 3a Aia 0TBOUTE kanaka. MaseTe ce OT U3nu3alyata napa npu oTBapSHETO Ha
Kanaka.

*  HWKOTA He onuTBaiiTe Aa 3aTONnATE kakBaTo M 4a € XpaHa ANPEKTHO BbB BLTPELUHOCTTA Ha OCHOBATa Ha ypeaa. BuHaru
113MoN3BaiiTe MOABWKHUS Cbj 3a FOTBEHE.

*  VImMa noBbPXHOCTM, KOUTO He Ca NPUTOLEHN Aa U3MbpXaT NPOALIMKATENHO BPEME Ha FeHepupaHaTa oT HaKoW ypeau
TONMMHa. He nocTagsiiTe ypeaa BbpXy NOBBPXHOCTH, KOWTO MOraT Aa ce NOBPeAsT OT TonnuHa. 3a fia ce npesoTBpaTaT
Bb3MOXHM NOBPEAN Ha NMOBbPXHOCTTA, HUe NpenopbyBaMe Aa NOCTaBATE MOAMOKKA 3a rOPeLLyM CbA0Be Ui TPUHOKHIK Nog
ypena.

*  KanakbT Ha ypeaa 3a 6aBHO roTBEHE € OT 3aKaneHo CTbko. BuHaru npoBepsiBaiiTe kanaka 3a HauynsaHus,
nponyKBaHUS UNW Apyrv noBpeau. He 13nonasaiTe CTbKIEHUs Kanak, ako € NOBPeAeH, Thil kKaTo MOXe fa ce
HaTpOLLIK, JOKaTO ro U3rnon3sare.
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YACTHU

Kanak

KepamuueH cbp 3a rotBeHe
HarpeBaTenHa ocHoBa Ha ypeaa
CBET/IMHEH MHAMKATOP 3a 3aXpaHBaHETO
perynarop 3a HacTpoiika

(]S~ ) =]>]

NMOAroTOBKA 3A YNOTPEBA

MMpenw fa nsnonaeate Bawws ypen 3a 6aBHo roteeHe Crock-Pot®, oTcTpaHeTe BCUYKM ONaKoBBYHN KOMIMOHEHTH,
M3MUIATE Kanaka 1 KepamMnU4HUS Cbj CbC canyHeHa Boga v i nogcywete fobpe. BHUIMAHUE: Hukora He notansiite
HarpeBaTenHaTa OCHOBa, 3axpaHBaLuus kaben unu wencena BbB BOZA UMK pyra TEYHOCT.

BAXHW 3ABENEXKHW: MoBbpxHOCTUTE Ha HsKOWM MIOTOBE W Macy He ca NPUrofeH Aa U3AbpkaT NpOabIKUTENHO
BpEMe Ha reHepupaHaTta oT HSKOW ypeau TonnuHa. He nocTaBsiTe HarpsiT ypes BbpXy YyBCTBUTENHM CNPSMO TOMNMHATA
noBbpxHocTK. MpenopbyBame fja nocTaBsiTe MOAMOKKA 3@ ropeLLy Cb0BE UMK TPUHOXHWK NOA ypesa 3a 6aBHO roTBeHe,
3a Ja ce n3berHat Bb3MOXHM NOBPEAM MO Heroata MOBbPXHOCT.

BbaieTe BHUMATENHW, KOraTo NOCTaBATE KepPaMUYHUS Cbjj BbPXY NEYKV C KepaMUYHU KOTIIOHM UMK BbPXY NNOT CbC
CTBKIEHU KOTFIOHM, BbPXY NMOTOBE, Macy N Apyrit NoBbPXHOCTH. Mopajiy eCTECTBOTO Ha KepamMuyHus CbA rpybara
MOBBPXHOCT Ha IbHOTO MOXE [1a Haapacka HsAKoM MOBBPXHOCTH, ako He Ce NposiBsiBa BHUMaHWe. BuHaru noctassiite
npeanasHa NoANoXKa Noj KepaMU4HIS Cbj, MPeay Aa ro NocTaBuTe BbPXy Maca Uiu nrot.

o BpeMe Ha MbpBOHa4anHata yn0Tpe6a Ha ype[a e Bb3MOXHO [a Ce OTAenu nek aum unu mupuc. ToBa e HOpMmarsHo
AIBMEHNE 3a MHOro HarpeBaTenHu ypeau, KoeTo n34yesBa crej HAKOMKO Non3saHusa.
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HAYYH HA YNOTPEBA HA YPEQA 3A BABHO rOTBEHE

[NocTaBeTe kKepaMuyHUA CbA B HarpeBaTenHarta 0CHoBa, pobaseTe NPOAYKTUTE B KEPAMU4HKA CbJ U NOCTaBeTe
Kanaka.

2. Bxntovete Bawwwms ypen 3a 6aBHO roTBeHe W 3aBbPTETE perynatopa 3a HacTpoiika Ha BIUCOKa () unm Hucka (L)
TeMnepatypa Ha roTBeHe.
3ABESEXKA: Hactpoiikata TOMNO W) cnysu CAMO 3a nopabpiaHe B Tonno CLCTOSHME Ha Beve CroTBeHaTa Xpaa.
HE roTeeTe ¢ Hactpoitka TOMMIO. He npenopbysame u3nonssaHe Ha HacTpoiikata TONMO 3a noseye ot 4 vaca.

3. KoraTo npukItoum roTBEHETO, M3kmiodeTe kabena Ha ypesda 3a 6aBHO roTBeHe OT KOHTaKTa 1 OCTaBeTe ypesa fa ce
OXMaau, NPeay fa ro noyucTuTe.

BENEXKW 3A YNOTPEBA

AKo xenaeTe, MOXeTe [ja NPEBKIoYMTE pbYHO Ha HacTpoiika TOMJO ), cren kato roteeneto e 3aBbPLLMIO,
CbIMacHo BallaTta pewenTa.

3a fa n3berHeTe MpekaneHoTo UK HeAOCTaTbYHOTO CrOTBSIHE HA XpaHaTa, BUHAMM MbIHETE KEPaMUYHUS Cb/ O HUBO
Y2 unn Y4 1 13Non3BaiiTe NPenopbYaHOTO BPEME 3a FOTBEHE.

He npembnsaiiTe kepamnyHns cba. 3a Aa U3berHeTe Npen1BaHeTo, He MbHeTe KepaMyHIS Cbf NOBEYE OT ¥4 OT
obema my.

BuHaru roTeeTe ¢ nocTaBeH kanak 1 crefBaiiTe npenopbyaHoTo Bpeme. He cBansiite kanaka npes nbpeuTe ABa Yaca
Ha roTBEHETO, 3a Aa MOXe Aa Ce YBenuyaBa eeKTUBHO TOMNMHATA.

BuHaru uanonasalite kyxHEHCKV pbkaBuLm, korato GopaBuTe C kanaka 1im KepaMUyHus Chba.

W3knioyBaliTe ypeaa oT KOHTaKTa crej MpUKIoYBaHe Ha roTBEHETO U Npeay NoYnucTBaHe.

TMoaBWXHUST KEPAMUYEH Ch/, U KanakbT ca OrHeynopHu. He noctaesiiTe NOABXHNS KEpaMUYEH Cbjl BbPXY rasoB
KOTFOH, eNeKTPUYECKN KOTIIOH UMK B pun.

YKA3AHUA U CBBETU 3A TOTBEHE

OTCTpaHeTe Ma3HWHaTa 1 nofcyLleTe MecoTo, 3a Aa OTCTpaHWTe oCTaTbLuTe. (AKO MECOTO CbAbPXa MasHUHU.
3am>p>KeTe JIeKO B Cba 3a rotBeHe u oTuenete q06pe). OBKyCGTe CbC COM W YepeH nunep. MoctaBeTe MECOTO BbpXy
3efleH4ylumnTe B CbAa 3a roTBEHE.

Mpy NpuroTBsiHe Ha BapeHo VN 3adyLLUEHO 3aneiTe MeCOTo C TeWHoCT. He n3nonssaiite noeye oT ykasaHaTa B
peuenTata TeYHoCT. Mpyu GaBHOTO rOTBEHE MECOTO 3afbpa MOBEYE COC, OTKOMKOTO MPW TPaAMLIMOHHOTO FOTBEHE.

[NoBeyeTo 3eneHyyun TpﬂﬁBa pa bbgar HapA3aHy TbHKO UNW Aa ce NoCTaBAT 61130 O CTEHUTE UMK ABHOTO
Ha KepamunyHua cba. B ypeqd 3a 6aBHO roTBEHe Ha MecoTo 0BUKHOBEHO € HYXHO No-Manko Bpeme [a ce Croteu,
OTKOJKOTO Ha NoBeYeTo 3eNeHYyLNn.

V3non3gaiiTe LuenuTe nucta Ha bunkute 1 nognpaBskuTe, 3a Ja NONYYNTE Halt-0oBpUs 1 CUNEH BKYC C MeToAa Ha
6aBHOTO roTBEHE.

ﬂ'bHOTO He Ce HarpsiBa AMPEKTHO, 3aTOBa BMHaru NbiiHETe KepamnuiHUA CbZ 3a roTBEHE NOHE HanooBMHa, 3a Aa
CbOTBETCTBA Ha NPenopb4aHOTO BPeME 3a roTBeHe. Bb3mOXHO e 1 NPUroTBsAHE Ha Marnku Konn4yectea, HO BPEMETO 3a
roTBeHe Moxe fa 6bae pasnn4yHo.

MocoyeHaTa B AafeHa peLienTa TEYHOCT MOXe a Gbe 3amMecTeHa ¢ 4pyra, ako ce U3Mon3Ba ChLOTO KONMYECTBO.
Hanp. egHa o3a cyna Moxe [ja ce 3amMecTy ¢ eaHa [o3a fAoMaTth; unm 1 yalua Tenewkv unu nunelukv 6ynboH aa ce
3aMecTy ¢ 1 yalua BMHO.

®acynbT TpsiGBa Aa Ce 0CTaBYW [ja OMEKHE HambIHO, peau Aa ce KOMBUHMPa CbC Craakn MMMV KUCENN XpaHM.
(BABEJIEXKA: 3axapTa 1 kucenuHata feicTBaT BTBbPASABALLO Ha (acyna v npesoTBpaTsaBaT OMEKBAHETO).
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PBKOBOACTBO 3A AOANTUPAHE HA PELLENTHU

ToBa pbKOBOACTBO € Cb3/IaAEHO, 3a Aa BY NMOMOTHe Aa afantupaTe CBOW UMK Yyxau peLenT 3a ypena 3a 6aBHo roTBeHe.
MHoro ot obuyaitHuTe NOAroTBUTENHM CTBIKN He ca He0bXOAMMM, KoraTo u3nonasarte ypeaa 3a 6aBHo roteeHe. B MHoro
cryyaii BCU4KI MPOJYKTI MOraT fja ce CrioxaT HaBefHbX B ypeAa 3a 6aBHO roTeeHe 1 fia ce roTBaT Lsn geH. Obuwm:

*  OcurypeTe A0CTAaTbYHO BPEME 3a FOTBEHETO.
*  [oTBeTe C NOCTaBEH Kanak.

* 3a pa nocturHeTe Hal?l-,ElOGle pesyntatu 1 fa n3berHeTe M3CbxBaHe unu 3arapsiHe Ha xpaHara, BuHaru npeasixgainTte
HeobX0ANMOTO KOMMYECTBO TEYHOCT B peuenTaTa.

¢ Moxe pa Bu cu CTOpW, Ye HalluTe pelenT CbAbpXaT Masko KONM4eCTBO TEYHOCT, HO NPOLECHT Ha 6aBHo roTeHe
Ce pasfnn4asa OT Apyrte MeToau Ha rotBeHe no ToBa, 4Ye pobaBeHaTa TEYHOCT B peuenTaTa no4TK ce yaposBea
Nno BpeMe Ha roTBeHeTO. 3artoBa, KoraTo uckate fa afantuparte gafeHa pelenta 3a Ballata TeHpKepa 3a 6aBHoO
roTBeHe, HamaneTe KonnM4yecTBOTO Ha TEYHOCTTa, npean Aa NPUCTbNUTE KbM roTBEHE.

BPEME 3A U3MbHEHWE HA TOTBEHE HA HUCKA CTEMEH TOTBEHE HA BUCOKA CTEMNEH
PELIENTATA
15 00 30 MuHYTU 4 no 6 vaca 1% 0o 2 vaca
30 g0 45 muHyTH 6 no 10 yaca 3 0o 4 vaca
50 MuHyTM 0 3 Yaca 8 no 10 vyaca 4 no 6 vaca

I1ACTA n OPU3:
3a fja nocTUrHeTe Han-[obpu peaynTaTi, 3non3saiiTe SbArO3bPHECT OPU3, OCBEH aKo B peLienTaTa He € CrnoMeHaTo
Apyro. B cnyyait Ye opu3bT He € HambIHO CBapeH Crep U3TUYaHe Ha NpenopbyaHoTo Bpeme, AobaseTe ot 1 4o 1%
[OMbIIHUTENHA Yalla TEYHOCT Ha Yalla opu3 1 NpoabikeTe roteHeTo 3a oe 20 40 30 MUHYTH.

¢+ 3a[ja nocturHeTe Hail-nobpy pesynTaTii npy roTBEHETO Ha nacTa, 06paboTeTe S NpeABapUTENHO, KaTo S MOTONKUTE
BbB Bpsilla Bofia, jokaTo oMekHe. [lobaseTe nactata B nocriefHute 30 MUHYTY OT NpoLieca Ha roTBeHe.

BOBOBU XPAHMU:

«  OacynbT TpsibBa a Ce 0CTaBM [ja OMEKHe HambIHO, NPeAn Aa Ce KOMBMHMPA CbC CRaaky UMK KUCENM XpaHu.
3axapTa 1 kucenuHaTa [eicTBaT BTBbPASBALLO Ha (hacyna v NpesoTBpaTsBaT OMEKBaHeTo.

¢+ CyweHust 606, ocobeHo YepBeHusT 606, TpsibBa Aa ce cBapsiBa Npeau Aa ce fobaBw kKbM AafeHa pelenTa.

+  CBapeHusiT koHcepBUpaH 606 Moxe Aa ce U3nonaea kaTto 3amMecTuTen Ha cyxus 606.

3EI'IEH‘-IYLIM-
Mpu MHOrO 3eneH4yLy 6aBHOTO FOTBEHE € MONEe3HO 1 NO3BONsBa Aa Ce NOACUNM TeXHUST BKyC. TeHmkepaTa 3a 6aBHO
rOTBEHe NpefoTBpaTsiBa NPEBapsIBAHETO 1M, KaKTO Ce Cy4YBa NpU FOTBEHE B NMeYKa UK Ha KOTIIOH.

+ [lpu roTBEHE Ha peLenTy, Cbabpxkally 3efeHYyLM U Meco, NOCTaBsiATe 3eneHyyLuTe B TeHmKepaTa 3a 6aBHO roTBeHe
npeau mecoto. OBUKHOBEHO 3eMeHYyLMTe Ce CBapsiBaT No-GaBHO OT MECOTO B TEHAXepaTa 3a GaBHO roTBeHe, kato
Mpy TOBA HE Ca HaMb/HO NOTOMEHU B TEYHOCTTA 3a FOTBEHE.

+  3a pa ce croTeaT No-pobpe, noctassiiTe 3eneHyyumTe 630 40 ABHOTO Ha CbAa 3a FOTBEHE.

BUJIKU U NOANPABKMU:

+  [pecHute bunku pobaBsT BKYC 1 LBAT, HO TPAGBa Aa Ce NpubaBAT B kpas Ha LMKbNA Ha roTBEHe, MOHExXe

* MpW NPOABLIMKUTENHO FOTBEHE TEXHUAT apomar 134essa.

* MneHnute n/unu cywenuTe 6UNKM 1 NOANPaBKM Ca NOAXOLALLM 3a HaBHO roTBEHe 1 MoraT Aa ce J06aBAT 1 B
Hayamnorto.

*  BkycbT Ha BCuuki Bumkv v nopnpaBki € pasniuyeH No cuna B 3aBUCUMOCT OT TEXHUTE 0COBEHOCTM M OT TpalHoCTTa
M. M3non3gaitte Gunkute nectenueo, NpobBaiiTe Bkyca B kpas Ha LMKbIA Ha FOTBEHE 1 KopuripaliTe nofnpaskuTe
HenocpeACcTBEHO NPeAN CepBUpaHeTo.

MNAKO:

*  MnsiKoTo, cMeTaHaTa M KUCEenoTo MMsiKo CE pasnaraT Npu NPOLbIKUTENHO roTBeHe. Korato € BbaMOoXHO, 1o6aBsiiTe
r1 npe3 nocnegHute 15 0o 30 MUHYTU HA FOTBEHETO.

+  KoHpeHsupaHuTe cynu MoraT Aa 3aMecTsiT MIISIKOTO U MoraT Aia Ce FOTBST NPOAbIIKMTENHO BpeEMe.

101



MECO:
*  W3pexeTe masHWHaTa, u3MuiTe JOBPe M NOACYLUETE MECOTO C AOMaKUHCKa XapTusi.

¢ 3al'l'bp)KBaHeT0 [0 NeKo 3naTtuCTo Ha MecoTo AaBa Bb3MOXHOCT 3a OTCTPaHABaHe Ha MasHWHaTa npeau roteeHe, Ho
CblLO Taka npuaasa AbnboynHa Ha BKycCa.

+  Korato MecoTo € B Cba 3a roTBeHe, TO He TpsiGBa [a [JOKOCBa kanaka.

*  3a no-manku Unu 3a No-rofiemMun napyeTa Meco NPOMEHSIATE KONMYECTBOTO 3eMIEHYYLM U KAapTOU MO TakbB HauH,
Ye CbabT fa 6bAe BuHAM mbrieH oT %2 Ao Y.

*  Pa3mepbT Ha MECOTO ¥ MPEnopbYaHOTO BPEME 3a rOTBEHE Ca CaMo MPUBMM3UTENHN 1 MOraT fia ce MPOMEHSIT B
3aBUCMMOCT OT creludnyHaTa popma, BUAA U KOCTHATa CTPYKTYpa Ha MecoTo. [Mo-kpexkuTe Meca, kato NUMeLKoTo
NN CBUHCKOTO d)l/ll'le, M3NCKBAT NO-Marnko BpeMe 3a roteeHe OT Te3u C noBeye CbeANHUTENHA TbKaH U MasHUHa, KaTto
TeneLuka 1 CBIUHCKa nneluka. AKO MEcoTO e C KOCT, TO HeoBX0[MMOTO BpeMe 3a FOTBEHE LLE € NMO-4bIr0, OTKOMKOTO,
ako mMecoTo € 6e3 KocT.

*  KoraTo roTeuTe ¢ npeaBapuUTENHO MPUrOTBEHM NPOAYKTU KaTo hacy UK NNIOA0BE UMK 3eNeHYyLy kaTo rebu,

HaKbILaH NyK, NaTnamkaHn Uk CUTHO Hapsi3aHy 3eMeHyYLIN, U3N0M3BaiiTe HapsidaHo Ha Mo-Manky napyeta Meco. Mo
TO31 HaUMH BCUYKN CbCTaBKM Lie GbaaT paBHOMEPHO CrOTBEHM.

PUBA:
+  Pubata ce roteu 6bp30 1 TpsbBa ga ce 4obaBs B NOCRELHUTE NETHAZECET MUHYTI Ha FOTBEHETO.

PELENTH

3a oLue BABXHOBSABALLM peLienTu, Mons noceteTe www.slowcooker.bg
Cyna oT KOpeHONMoaAHU 3efieH4Yyum 3a 4 nopuun

150 g MopkoBu — 0Benern 1 Hapsi3aHu Ha kpbryeta ot npubn. 5 cm

150 g kopeH Ha LienuHa — obeneHa 1 HapsizaHa Ha napyeta ot npubn. 5 cm

150 g npas — U34nCTeH, N3MUT W HapsA3aH MO AbMKWHA Ha KpbryeTa oT npuba. 5 cm
300 g xbnTa psina — obeneHa 1 HapsizaHa Ha nap4yeTa ot npubn. 5 cm

1 marnka rnasa nyk — HakbnLaxa

800 ml xybaB 3eneHuykoB 6ymnboH

1 nacpmHoB nmct

Moanpasku

1. CnoxeTe BCUYKV NPOAYKTU B KEPaMUYHNS Cbf 1 MOCTaBETE kanaka.
['oTBETE Ha HWCKa TemnepaTypa 3a 6-7 Yaca Wnu Ha Bi1COKa TemnepaTypa 3a 4-5 yaca.

3. OcraBeTe neko Aa ce oxrnaau, Npeau fa U3BaauTe AathMHOBUS NIUCT 1 [Ja NpecuneTe B kaHa 3a GrieHavpaHe.
BrieHaupaitte cynata [0 xenaHata KoHcUcTeHLMs. MoxeTe ja mpecuneTe cynaTa v B CbA, NOAX0AsILL 38 PbYHO
nacupaHe.

4. TlopHeceTe rapHUpaHa C uBMLA roTBapcka CMeTaHa U HakbiLiaH auB TyK.

JlecHo 3apywieHoO Tenewko 3a 4-5 nopyum

750 g Kpexku TeneLkn rbpam

15 ml pactutenHo onno

1 rnaBa YepBeH Nyk — obeneHa n HakbnLaHa

1 MopKoB — 0BeneH 1 HakbLaH

1 CTPBK LiENMHa — U3MUT 1 HaKbALaH

[MonoBuHKaTa OT Manka T1KBa TWN ,Lurynka“ — u34ncTeHa oT cemkute, obeneHa v Aobpe cmnsHa
200 ml xybaB ropeLy TeneLuky bynboH

2 fadmHoBw nucta

5 g MPSACHO HaKbLaHN NINCTa OT Mallepka

1. CrioxeTe MOAXOMALL TUraH 3a MbPXeHe fja Ce 3arpee Ha KoTroHa. [1oGaBeTe onvoTo 1 3ambpKeTe TEMeLKUTe Mbpay,
[0KaTo AOGUAT 3MaTuCT LiBAT.

2. CnoxeTe NpeABapuUTENHO NOATOTBEHUTE 3ENMEHYYLIM B KEPAMUYHUS CbAl. YBEPETE Ce, Ye Ca HapsisaHu Ha
NpuBRN3NTENHO efHaKBM NO roNleMUHa NapyeTa (ToBa Lie AoBeae A0 No-A06py pesynTaTh Npu rOTBEHETO).
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[lobaBeTe 3anbpkeHnTe A0 3MaTUCTO NApYeTa TENELLKM MbpAN KbM 3eneHuyLuTe.
3aneiite ¢ Tenelwukus 6ynsoH, NpubaseTe fachMHOBMTE NKUCTa W MaLLepkaTa. [ocTaBeTe OTHOBO Kanaka.
['oTBETE Ha HUCKa TemnepaTypa 3a 7-8 Yaca Wnm Ha BI1COKa TemnepaTypa 3a 5-6 yaca.

o ok ow

/3Bapete nap4yeTo Meco OT ypeaa 3a 6aBHO roTBEHE 1 10 NoaHeceTe HapA3aHO Ha TbHKK napyeTta C KapTO(*)eHO nope
n 3enenyyuute.

3apyweHn arHewkKu KOTfeTU Mo cpeau3eMHOMOPCKM 3a 4 nopuum

15 ml pactutenHo onvo

4 marku arHelLkv kotneTa

1 ronsima rnaea YepBeH NyK — HaKbLjaHa Ha efipo

1 cpeaHo ronsimM MopkoB — obereH 1 HakbLaH

2 CKUNUIKN YeCbH — HaKbLaHu

400 g cUTHO HaKbMLaHK omaTu

15 g HaKbnLaH Ha eapo npeceH purad nn 10 g cyx puraH
250 ml yepBeHo BUHO

30 g somaTeHo ntope

1. CnoxeTte noaxodsLl TuraH 3a MbpXeHe Aa ce 3arpee Ha KOTIoHa, pobaseTe 0nmoTo, U 3aMbpXeTe arHellkuTe KoTneTn
[0 3NatnCTo OT BCAKa CTpaHa.

CnoxeTe arHeLuKkoTo B KepaMu4HWs CbA W npubaBeTe ocTaHanuTe NpoaykTH, pasbbpkanTe Aobpe.
3. ToTtBeTe Ha Hucka TemnepaTypa 3a 8-9 yaca unu Ha BiUCoka TemnepaTypa 3a 6-7 yaca.

Ako e HeobXx0aMMO, CrbCTETE COCa C Marko LapeBnyHo 6paLIJHO, pasmuTo BbB Boga. [loaHeceTe ¢ nevexu
KOpPeHONoAHN 3eneHYyLn 1 KyCcKycC.

A6bnkoB KPpBbMO6BN ¢ AAKM 3a 4 nopuum

150 g 6patuHo

50 g oBeceH sk

100 g kadpsiBa 3axap

3 g kaHena Ha npax

2 g MHAWACKO Opexye Ha npax
150 g macno Ha kybueTta

125 g cMneHn opexu

50 g nyapa 3axap (unu Ha BKyc)
20 g yapeBnyHO BpallHo

2,5 g MNISH BKUHSKADUMN

2,5 g MnsHa kaHena

800 g A0bNKM, NOAXOAALM 3a rOTBEHE — 06ENEHM, N34MCTEHN 1 Hapsi3aHW Ha Wwainbu
30 ml cok oT niUMOH

1. B awnboka kyna cnoxeTe 6paliHoTO, kachsiBaTa 3axap, OBeCeHUTe SAKM U nofnpaskuTe. MpubaseTe Haps3aHOTO Ha
kybueTa mMacmno 1 omMeceTe € NpbCTH, A0KaTo cMecTa [Jobue B1A Ha kpbMObI. [lobaBeTe 1 pasbbpkalite cMieHUTe
Opexv 1 0CTaBeTe HacTpaHa.

2. Otgenete eaHa MbXuua OT NyapaTa 3axap, Clej koeTo B Marnka kyna pas3Gbpkaiite 0CTaHasoTo KonM4YecTBO OT Hesl ¢
KaHenata v [KUHmKUNa.

3. Cnoxete npenBapuTesiHo NOAroTBeHUTe A0bIKN B KepaMu4yHua CbA Ha nacToBe, kaTto NopbCBaTe BCEKM NNacT CbC
3axap 1 cmecTta OT noanpaBkuTe.

4. Pa3bbpkaiiTe 3aefHO OCTaHanara nyApa 3axap, LiapeBiyHOTO BpaLLHO U MUMOHOBMS COK, Cef KOETO o u3cuneTe
BbPXY Hail-ropHNs NnacT S0bku.

5. TokpuiiTe CbC CMeCTa 3a KpbMOBA, NOCTaBETE Kanaka 1 rOTBETE Ha HICKa TemnepaTypa 3a 4-5 Yaca unu Ha Bi1coka
Temnepartypa 3a 2-3 yaca (unu 4o OMeKBaHeTO Ha SobrkuTe).

6. Cnep n3tnuaHe Ha BPEMETO 3a roTBeHEe, OTMECTETE JIEKO Kanaka, 6e3 fa ro cBansTe HambIHO, 3a okono 30 MUHYTH,
3a ia Moxe Kp'bMﬁ'bJTbT na ce crerHe. [NogHeceTe ¢ BaHWNOB cnagones v Tombi CMETAHOB KPEM.
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MOYUCTBAHE

Mpeau nouncreaHe BUHATU uskniouBaiite ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe OT €NeKTPUYECKUS KOHTAKT U ro ocTaBsiiTe Aa
ce oxnagu.

BHWMAHWE: Hukora He noTansiiTe HarpeBaTenHaTa OCHOBa, 3axpaHBaluys kaben unu wencena BbB Boga Unu apyra
TEYHOCT.

KanakbT 1 kepaMUiHNST Cb MOraT a Ce MUSIT B CbAOMMUSINIHA UK C TOMa canyHeHa Boga. He n3non3saiite abpasneHu
MoYMCTBALLM BeLLEecTBa Unm TeneHn rebu. OctatbuuTe 06MKHOBEHO MOTaT fja Ce OTCTPaHAT ¢ Kbpna, rbba unu rymeHa
wnatyna. 3a npemMaxeaHe Ha BapOBMKOBW OCTaTbLy OT BOfA M ApYrv NETHA M3non3gaiiTe Heabpa3nBeH NoYnCTBaLY
npenapat unm oueT.

KakTo cpuHaTa kepamuka, Taka U KepaMUiHUTE CbOBE HE U3ObPXKAT Ha ek TemnepaTypHn npoMeHn. He muiite
KepaMU4HMA Cbj W Kanaka CbC CTyJeHa Bofa, 40KaTo Ca OLLE ropeLL.

BbHLWHaTa NOBBPXHOCT Ha HarpeBaTenHaTa 0CHOBa MOXe Aa Ce MOYMCTBA C Meka Kbpria v ToMna canyHeHa Boga.
/36bpLueTe [0 cyxo cbeTosHME. He uanonasaiite abpasuBHI NOYMCTBALLYM CPEACTBA.

He e HeobxoanMo n3BbpLUBaHe Ha ApYro 06CnyxBaHe.
3ABEJIEXKA: Criepl kaTo NOYNCTUTE Ha pPbKa, OCTABETE Aa U3CbXHE, Npeau Aa npubepeTe 3a CbXpaHeHue.

rFAPAHLUMA

Mons, nasete kacoata 6enexka, Thit kaTo Lye B1 6bae HeobxoauMa 3a KakBUTO 1 Aia € peknamaLim no HacTosiata
rapaHuys.

Toan YpeAa uma rapaHuma ot 2 roAvHM, cnep KaTo ro 3aKynuTe, KakTo € OniCaHo B HACTOALLMA OOKYMEHT.

Mo Bpeme Ha TO3W rapaHLMOHEH CPOK, aKo B MasIko BEPOSTHUS Crydail ypeabT Cripe Aa (hyHKLMOHMpa nopaau
HEM3MPaBHOCT B KOHCTPYKUMSATA UM B M3paBoTkaTa, MOMsi, BbPHETE 10 0BPaTHO Ha MACTOTO, OTKBAETO CTe O 3aKynunm, ¢
BaluaTa kacoa Genexka 1 Konue Ha HacTosiLaTa rapaHLys.

Mpagara 1 nonauTe Mo HacTosLaTa rapaHLus ca B AOMbIHEHUE KbM BaLLUTE YCTAHOBEH!W ChC 3aKOH NpaBa, KouTo He ca
3acerHaTi OT HacTosiarta rapaHuys. EauHcTteeHo Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)) uma npasoto
[a MPOMEHS! Te3u YCrIoBus..

JCS (Europe) noema 3agb/KeHNETO B PaMKUTE Ha rapaHLMOHHWS CPOK Aa PEMOHTMPa 6e3nnaTHo Ui Ja 3ameHu ypeaa,
UM KaKBOTO W @ € YacT OT ypesa, ako ce yCTaHoBM, Ye He paboTu NpaBumHo, Mpu yCrioBue Ye:

. Ha[NexHo yBeAOMUTE MACTOTO Ha 3akynysaHe unu JCS (Europe) 3a npobnema; n

*  ypedbT He e 6un MoanduLMpaH No KakbBTO 1 [ja € HaYMH UK He e Bun NpeaMeT Ha HenpasunHa ynoTpeba,
3noynotpe6a, PEMOHT UIi U3MEHEHWE OT NULIE, KOETO He e oTopuanpaHoTo ot JCS (Europe).

Hewn3npaBHOCTI, NOSIBUNK Ce B pe3ynTaT OT HempasurHa ynotpeba, noBpeaa, 3noynotpeba, 13non3saHe ¢ HenpaBumHO
HanpexeHue, npupogHu 6eacTsus, cbbuTUs U3BBH KoHTpona Ha JCS (Europe), peMOHT unu mMoaudukaLys ot nuue,
pasnuyHo oT oTopuaupaHoTo ot JCS (Europe) nuue, unum B pe3ynTaT OT Hecra3BaHe Ha MHCTPyKUuuTe 3a ynotpeba, He
ce NoKpMBaT OT HacTosLaTa rapaHLus. OcBeH ToBa HOPMaNHOTO U3HOCBaHE Ha Ypeaa, BKMHUUTENHO, HO He Camo, Neko
00e3LBeTABaHe 1 IPACKOTUHW, HE Ce MOKPUBAT OT HACTOsLLaTa rapaHLys.

MpasaTa no HacTosilLaTa rapaHLys ce npunarat camo 3a MbPBOHAYANHMS KyryBay 11 He NPOAbITKaBaT AENCTBUETO U
BaNMAHOCTTa CY NpU ThProBcka unu oblua ynotpeba.

Ako BalLVST ypeq BKITKOYBa NPUTYPKa CbC CeLduryHa 3a CTpaHaTta rapaHLys, MOfs, BKTEe CPOKOBETE W yCroBusTa

Ha Taav rapaHuyusi BMECTO HacTosilLaTa rapaHuus, unu ce obbpHeTe KbM BallMsi MECTEH OTOPU3UPaH AWITbp 3a NoBeye
MHhopmaLs.

OTnagbLuTe OT ENEKTPUYECKM NPOLYKTM He TpsbBa Aa Ce U3XBBPMAT B KOHTENHEPUTE 3a OTNaAbLM OT JOMaKMHCTBaTA.
Mons, peLuknupaiTe TakvBa 0TnagbLy, KbAETO ChLLECTBYBAT CbOPBXEHMUS 3a TOBA. V3npaTeTe Hu umeiin Ha:
enquiriesEurope@jardencs.com 3a MH(OPMALS OTHOCHO MO-HATaTBLUHO peLyknupaHe 1 otHocHo WEEE (gupekTuBara 3a
oTnagbLuTe OT ENEKTPUYECKU U enekTpoHHo obopyasare (OEEOD)).

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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HRVATSKI

VAZNE SIGURNOSNE UPUTE
PROCITAJTE PAZLJIVO | SPREMITI ZA BUDUCE POTREBE

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca starija najmanje 8 godina i osobe sa
smanjenim fizickim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima, ili nedostatkom
iskustva i znanja, ako im je pruzen nadzor ili upute o sigurnom koristenju
uredaja i ako razumiju postoje¢e opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s
uredajem. CiSéenje i korisnicko odrzavanje ne smiju izvoditi djeca mlada

od 8 godina i bez roditeljskog nadzora. Uredaj i njegov kabel drzite izvan
dosega djece mlade od 8 godina.

A Dijelovi uredaja mogu se ugrijati tijekom upotrebe.

Ako je kabel za napajanje ostecen, potrebno je da ga proizvoda¢, njegov
ovlasteni servisni predstavnik ili podjednako kvalificirana osoba zamijeni
radi izbjegavanja opasnosti.

Uredaj upotrebljavajte iskljuc¢ivo u svrhu za koju je namijenjen. Ovaj je
uredaj predviden iskljucivo za upotrebu u kuéanstvu. Uredaj nemoijte koristiti
na otvorenom prostoru.

*  Ovaj uredaj proizvodi toplinu tijekom koristenja. Potrebno je poduzete odgovarajuce mjere opreza radi sprieCavanje
opasnosti od opeklina, vruine, vatre ili drugih osobnih ozljeda ili oStec¢enja imovine uzrokovanih dodirivanjem vanjske
povrsine tijekom koristenja ili hladenja.

*  Uvijek se pobrinite da su vam ruke suhe prije rukovanja utikacem ili prekidacem uredaja.

*  Uredaj uvijek koristite na stabilnoj, sigurnoj, suhoj i vodoravnoj povrsini.

*  Ovaj se uredaj ne smije postavljati na ili u blizini potencijalno vru¢ih povrsine (poput plinske ili elektricne peci).

*  Nemojte koristiti uredaj ako ja pao na pod, ako postoje bilo kakvi vidljivi znakovi ostecenja ili ako propusta vodu.

*  Uredaj uvijek odvojite od uti¢nice elektricnog napajanja ako ga ostavljate bez nadzora te prije sklapanja, rasklapanja ili
Ciscenja.

*  Uvijek pustite da se uredaj ohladi prije ¢iS¢enja ili spremanja.

*  Nemojte nikada bilo koji dio uredaja ili kabel napajanja uranjati u vodu ili drugu teku¢inu.

*  Nemojte dopustiti da kabel napajanja visi preko ruba radne povrsine, da dodiruje vruce povrSine ili da se zaplete,
zaglavi ili prignjeci.

*  Nemojte tijekom upotrebe dodirivati vanjske povrsine uredaja jer bi oni mogle postati jako vruce. Prilikom uklanjanja
poklopca koristite kuhinjske rukavice ili krpu. Obratite paznju na vruéu paru prilikom uklanjanja poklopca.

*  NIKAD ne pokuSavajte zagrijavati bilo kakvu hranu izravno u osnovnoj jedinici. Uvijek upotrebljavajte posudu za
kuhanje.

*  Neke povrSine nisu dizajnirane da bi izdrzale produljeno zagrijavanje koje stvaraju odredeni uredaji. Uredaj nemojte
postavljati na povrsinu koja bi se mogla ostetiti toplinom. Preporucujemo postavljanje izoliraju¢e podloge ili reSetke
ispod uredaja da biste sprijecili moguce ostecivanje povrsine.

*  Poklopac sporog kuhala izraden je od kaljenog stakla. Uvijek pregledajte poklopac radi krhotina, napuklina ili drugih
oStecenja. Nemojte upotrebljavati stakleni poklopac ako je oStecen jer se tijekom upotrebe moze razlomiti.
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DIJELOVI

Poklopac

Kerami¢ka posuda za kuhanje
Osnovica za grijanje

Lampica napajanja

Regulator za namjestanje

(—Jol~]=]>]

PRIPREMA ZA UPOTREBU

Prije upotrebe sporog k Crock-Pot® kuhala uklonite sve dijelove pakiranja, toplom sapunastom vodom operite poklopac i
keramicku posudu i temeljito osusite. PAZNJA: Nemojte osnovicu za grijanje, kabel napajanja ili utika¢ uranjati u vodu ili
drugu tekucinu.

VAZNE NAPOMENE: Neke radne povrsine i stolovi nisu dizajnirani da bi izdrzali produljeno zagrijavanie koje stvaraju
odredeni uredaji. Nemojte zagrijani uredaj postavljati na povrsinu koja je osjetljiva na toplinu. Preporucujemo postavljanje
izolirajuce podloge ili reSetke odgovarajuce veliCine ispod sporog kuhala kako biste sprijecili mogucée ostecivanje povrsine.
Budite oprezni kada keramicku posudu postavljate na Stednjak, radnu povrsinu, stol ili drugu povrsinu izradenu od keramike
ili glatkog stakla. Uslijed prirode keramicke posude, gruba povrsina na dnu moze izgrepsti neke povrsine ako se ne obrati
paznja. Uvijek postavite zastitnu podlogu ispod keramicke posude prije njezinog postavljanja na stol ili radnu povrsinu.
Tijekom pocetne upotrebe ovog uredaja moze se uogiti odredena manja koli¢ina dima ifili neuobicajenog mirisa. Ovo je
uobi¢ajena pojava kod vecine grijacih uredaja i prestat ¢e se pojavljivati nakon nekoliko koristenja.
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3.

UPOTREBA SPOROG KUHALA

Namjestite kerami¢ku posudu na osnovicu za grijanje, dodajte sastojke u keramicku posudu i pokrijte je poklopcem.

Ukljucite svoj uredaj za sporo kuhanje u struju te okrenite regulator za namjestanje na visoku (1) ili nisku (1)
temperaturu kuhanja.

NAPOMENA: Postavka TOPLO ) namijenjena je SAMO za odrzavanje toplom hrane koja je ve¢ skuhana. NEMOJTE
kuhati upotrebom postavke TOPLO. Ne preporucujemo koristenje postavke TOPLO na dulje od 4 sati.

Kada se kuhanje zavrsi, odvojite sporo kuhalo od elektriénog napajanja i pustite da se ohladi prije ¢is¢enja.

NAPOMENE O UPOTREBI

Ako je pozeljno, mozete ruéno prebaciti na postavku ] kada vas recept zavrsi s kuhanjem.

Da biste izbjegli preslabo ili prejako kuhanje, keramic¢ku posudu uvijek napunite % do % volumena i pridrzavajte se
preporu¢enih vremena kuhanja.

Nemojte prepuniti keramicku posudu. Da biste sprije€ili izlijevanje, keramicku posudu nemojte puniti vise od %
volumena.

Uvijek kuhajte s postavljenim poklopcem i na preporuceno vrijeme. Nemojte uklanjati poklopac tijekom prva dva sata
kuhanja, kako bi se toplina ucinkovitije nakupila.

Prilikom rukovanja poklopcem ili keramickom posudom uvijek Koristite rukavice za kuhanje.
Iskljucite utika¢ napajanja kada je kuhanje zavr§eno i prije ¢iS¢enja.

Odvojiva keramicka posuda i poklopac otporni su na koristenje u pecénici. Odvojivu keramicku posudu nemojte koristiti
na plinskom kuhalu, elektriénoj grijacoj ploci ili rotilju.

NATUKNICE | SAVJETI ZA KUHANJE

Dobro obreZite masnocu i obrisite meso da biste sprijeci zaostatke. (Ako meso sadrzi masnoce, potamnite u posudi za
kuhanje i dobro osusite.) Zacinite solju i paprom. Meso smjestite na povrée u keramic¢koj posudi.

Kod pecenki i gulaa, tekucinu izlijte preko mesa. Upotrijebite samo onoliko tekucine kako je navedeno u receptu.
Tijekom sporog kuhanja zadrzava se viSe sokova u mesu i povréu u odnosu na klasi¢no kuhanje.

Vecinu vrsta povréa trebalo bi tanko narezati ili smjestiti blizu bocnih strana ili dna keramicke posude za kuhanje. U
sporom kuhalu meso se uobi¢ajeno kuha brze od vecine vrsta povréa.

Za najbolji i najbogatiji okus metode sporog kuhanja upotrijebite zacinsko bilje i zaine u cijelim listovima.
Obzirom da na dnu nema izravnog izlaganja vrucini, kerami¢ku posudu za kuhanje uvijek napunite najmanje do pola,

da biste se pridrzavali preporu¢enih vremena. Mogu se pripremati male koli€ine, ali to moZe utjecati na vremena
kuhanja.

Ako se zahtjeva odredena tekucina, recept se moze varirati ako se nadomjesti podjednakom tekucinom. Na primjer,
nadomjestanje konzerve juhe s konzervom rajcice ili 1 ¢aSe govedeg ili pileceg temeljca s 1 ¢aSom vina.

Grah se mora u potpunosti omeksati prije kombiniranja sa slatkom ifili kiselom hranom. (NAPOMENA: Seger i kiseline
mogu ocvrsnuti grah i sprijeciti njegovo omekSavanje.)

VODIC ZA PRILAGODAVANJE RECEPATA

Ovaj je vodi€ izraden da vam pomogne u prilagodavanju vasih viastitih i drugih recepata za vase sporo kuhalo. Vec¢ina
uobi¢ajenih pripremnih koraka nisu potrebni kada upotrebljavate sporo kuhalo. U vecini slu¢ajeva svi se sastojci mogu
odjednom staviti u sporo kuhalo i kuhati cijeli dan. Opcenito:

Dopustite dovoljno vrijeme kuhanja.
Kuhajte poklopljeno.

Za najbolje rezultate i da biste sprijecili isuSivanje ili pregorijevanje hrane, uvijek se pobrinite da u receptu koristite
zadovoljavajucu koliCinu tekucine.
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*  Moglo bi izgledati da nasi recepti sadrze samo male koli¢ine tekucine, ali postupak sporog kuhanja razlikuje se
od ostalih metoda kuhanja po tome da bi dodatna teku¢ina gotovo udvostrucila vrijeme kuhanja. Zato, ako recept
prilagodavate za svoje sporo kuhalo, prije kuhanja smanijite koli¢inu tekucine.

VRIJEME RECEPTA KUHANJE NA NISKOM KUHANJE NA VISOKOM
15 do 30 minuta 4 do 6 sati 1% do 2 sati
30 do 45 minuta 6 do 10 sati 3 do 4 sati

50 minuta do 3 sata 8 do 10 sati 4 do 6 sati

TJESTENINA | RIZA:

+  Zanajbolje rezultate upotrijebite rizu dugog zrna, osim ako recept drukgije potrazuje. Ako riza nije potpuno skuhana
nakon predlozenog vremena, dodajte jo$ 1 do 1% ¢aSu tekucine na jednu ¢asu kuhane rize i nastavite kuhati jo$ 20 do
30 minuta.

«  Zanajbolje rezultate s tjesteninom prvo djelomi¢no prokuhajte tjesteninu u kipuéoj vodi dok ne omeksa. Tjesteninu
dodaijte tijekom posljednjih 30 minuta kuhanja.

GRAH:

+  Grah se mora u potpunosti omeksati prije kombiniranja sa slatkom i/l kiselom hranom. Secer i kiseline mogu o&vrsnuti
grah i sprijeciti njegovo omekSavanje.

+ SuSeni grah, posebice crveni grah, moraju se prokuhati prije dodavanja u recept.

+  Kuhani grah u konzervi moze se upotrijebiti umjesto suenog graha.

POVRCE:

+ Sporo kuhanje korisno je za velik je broj vrsta povrca, kako bi moglo razviti svoj potpuni okus. U vasem sporom kuhalu
imaju sklonost da se nece prejako skuhati, kao $to je slu¢aj kod pripreme u pecnici ili na Stednjaku.

*  Kada kuhate recepte s povréem i mesom, povrée smjestite u sporo kuhalo prije mesa. Povrce se u sporom kuhalu
uobi¢ajeno kuha sporije u odnosu na meso, te ima korist od djelomi¢nog potapanja u tekucinu za kuhanje.

+  Povrce smijestite blize dnu posude za kuhanje kako biste pomogli pri njegovom kuhanju.

ZACINSKO BILJE I ZACIN:

+  Svjeze zacinsko bilje dodaju okus i boju, ali bi se trebalo dodavati pri zavrSetku kuhanja jer se okus gubi tijekom duljeg
kuhanja.

+ Mijeveno ili suSeno bilje i za€ini imaju dobar ucinak prilikom sporog kuhanja i mogu se dodati na pocetku.

+  Snaga okusa svih bilja i zaCina moZe znatno varirati ovisno o njihovoj osobnoj jaini i vijeku trajnosti. Bilje upotrijebite u
malim koli¢inama, kuSajte na kraju kuhanja i prema potrebi zacinite neposredno prije serviranja.

MLIJEKO:

+  Miijeko, vrhnje i kiselo mlijeko se razlazu tijekom produljenog kuhanja. Kada je to moguce, dodajte tijekom posljednjih
15 do 30 minuta kuhanja.

+  Kremaste juhe u prahu mogu nadomijestiti mlijeko i mogu se dulje kuhati.

MESO:

+  Obrezite masnoce, dobro isperite i osusite papirnatim ru¢nikom.

Pripremno potamnjivanje mesa omogucuije ispustanje masti prije sporog kuhanja i takoder dodaje na okusu.

Meso treba odloZiti u posudu za kuhanje tako da ne dodiruje poklopac.

Kod manje ili vece izrezanih komada mesa prilagodite koli¢inu povréa ili krumpira tako da je posuda uvijek ispunjena %2 do %.

Veli¢ina komadi¢a mesa i preporucena vremena kuhanja su procijenjena i mogu varirati ovisno o rezanju, vrsti i

strukturi kosti. Mekano meso, poput piletine ili svinjskog bifteka, kuhaju se brze od mesa s mesa s ve¢om koli¢inom

veznog tkiva, kao $to su tele¢i vrat ili svinjska koljenica. Kuhanje mesa na kostima produljit ¢e vrijeme u odnosu na

kuhanje bez kostiju.

*  Meso izrezZite na manje komade kada kuhate s unaprijed kuhanom hranom, kao Sto su grah ili voce, ili laganim
povréem, poput gljiva, sjeckanog luka, plavog patlidzana ili sitno sjeckanog povréa. Ovo omogucuje da se svi sastojci
kuhaju istom brzinom.

RIBA:
+  Riba se brzo kuha i trebala bi se dodati pri kraju kuhanja, tijekom posljednjih 15 minuta do 1 sata kuhanja.
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CISCENJE
UVIJEK odvojite od elektricnog napajanja i pustite da se sporo kuhalo ohladi prije ¢iS¢enja.

PAZNJA: Nemojte osnovicu za grijanje, kabel napajanja ili utika& uranjati u vodu ili drugu tekuéinu.

Poklopac i kerami¢ka posuda mogu se oprati u perilici posuda ili vruéom i sapunastom vodom. Nemojte koristiti abrazivna
sredstva ili krpe za CiS¢enje. Ostatke uklonite krpom, spuzvom ili gumenom kuhaéom. Mrlje od vode i drugih sastojaka
uklonite sredstvom za CiS¢enje bez abrazivnih svojstava ili octom.

Kao i kod bilo koje druge fine keramike, keramicka posuda i poklopac ne izdrzavaju nagle promjene u temperaturi. Ako su
vruéi, keramicku posudu i poklopac nemojte prati hladnom vodom.

Vanjska povrsina osnovice za grijanje mogu se Cistiti mekanom krpom i toplom, sapunastom vodom. Osusite brisanjem.
Nemojte upotrebljavati abrazivna sredstva za CiScenje.

Nikakvo drugo servisiranje nije potrebno izvoditi.
NAPOMENA: Nakon ruénog ¢iS¢enja dopustite da se keramicka posuda prije pospremanja osusi na zraku.

JAMSTVO

Cuvajte svoje racune jer ée oni biti potrebni za bilo kakva potrazivanje prema ovom jamstvu.
Ovaj uredaj ima jamstvo od 2 godine nakon vase kupnje, kako je opisano u ovom dokumentu.

Tijekom ovog jamstvenog razdoblja, u sluéaju da uredaj vise ne funkcionira uslijed neispravnosti u dizajnu ili proizvodnji, odnesite
ga na mjesto kupnje s vasim ra¢unom i kopijom ovog jamstva.

Prava i koristi prema ovom jamstvu su dodatak vasim zakonskim pravima, na koja ovo jamstvo ne utjece. Iskljucivo tvrtka Jarden
Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)) ima pravo promijeniti ove odredbe.

JCS (Europe) obvezuje se da ¢e unutar jamstvenog razdoblja besplatno popraviti ili zamijeniti uredaj ili bilo koji dio uredaja za koji
se utvrdi da ne funkcionira pravilno, pod uvjetom da:

+  smjesta obavijestite mjesto kupnje ili tvrtku JCS (Europe) o problemu, i

« uredaj nije bio ni na koji nacin izmijenjen ili izloZzen oSte¢enju, nepravilnoj upotrebi, zloupotrebi, popravcima ili izmjenama od
strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka JCS (Europe).

Neispravnosti koje su nastale uslijed nepravilne upotrebe, o$tecivanja, zloupotrebe, upotrebe uz nepravilan napon, prirodnih

pojava, dogadaje izvan kontrole tvrtke JCS (Europe), popravaka ili izmjena od strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka JCS

(Europe) ili nepridrzavanja uputa za koristenje, nisu pokrivene ovim jamstvom. Dodatno, uobi€ajeno habanije i troenje ukljuéujuci,

ali se ne ograni¢avaju¢i na, manje promjene u baji ili ogrebotine, nije pokriveno ovim jamstvom.

Prava prema ovom jamstvu primjenjiva su iskljucivo za izvornog kupca i nece se prenositi na komercijalnu ili komunalnu upotrebu.

Ako va$ uredaj sadrzi jamstvo specifi¢no za drzavu, pogledajte odredbe i uvjete takvog jamstva umjesto ovog jamstva ili
kontaktirajte svog ovlastenog lokalnog prodavaca radi dodatnih informacija.

Otpadni elektricni proizvodi ne smiju se odbacivati kao uobicajeni otpad iz kucanstva. Reciklirajte na mjestima postojecih
ustanova. Za dodatne informacije o recikliranju i WEEE informacijama poS$aljite nam e-posStu na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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EAAHNIKA

ZHMANTIKEZ NMPO®YAAZEIZ
AiaBaate OAeg Tig Odnyieg Mpiv Tn Xpnon. ®uAare Autég Tig Odnyieg

H ouokeun auth Ptropei va xpnoigotroin0si amwod moudid 8 Twv Kai dvw Kai
aTrd ATOHA LE HEIWHEVEG CWHATIKES, AIoONTAPIES N} BIAVONTIKES IKAVOTNTES
ENelyn epTreipiag Kal yvwong, epoéoov emitnpouvral i éxouv Adper odnyieg
ylo ao@aAi XpAON TG CUCKEUNS KOl £XOUV ETTIYVWOT TWV KIVOUVWV TTou
gvéyovral. Mnv agnvere Ta moudid va traifouv Je T ouokeun. O kaBapiopog
Kal N ouvTtApnon XpRoTn Sev TPETEl va yivovTal a1 Taudid EKTOG v
gival peyaAutepa atro 8 eTwv Kai emiTnpouvral. KpatnoTe T OUGKEUNR Kal TO
KaAWAB16 TNG pakp1d amod maidid nAKiag KaTw Twv 8 £Twv.

A\ Mépn TNG GUOKEUNG gival TIBavVO va Kaive Katd T Sidpkela TG XpAoNS.

Av 10 KOAWDBI0 TTAPOXNAGS EXEI POOPEI, TTPETTEI VO OVTIKOTACTOOEI OTTO TOV
KATOOKEUAOTH, TOV aQVTITTPOCWTTO G£PPIS ) TTOPOUOIN KATAPTIOHEVA ATOMA
ylo TRV a1ro@uyn Kivouvou.

Mnv XpnOIYOTIOIEITE TTOTE AUTH TN OUCKEUR YIO OTISATIOTE AAAO EKTOG OTTO
TI’]V npoBAsnopsvn xpnon m™g¢. H GUO'KSUY] auTn Eivai |.|0VO Yid OIKIOKN
xpncn MI]V XpI’]GI|J01TOI£IT£ m™m 0'UO'K£UI] (024 aﬁwTaleo )(pr
H UUOKEUI] amapnm eappomm KaT@ TN XpAON. I'Iparrsl va )\uuﬁuvovml snapKalg TIPOQUAGEEIG yIa TNV ATTOQUYH
kayiparog, eykaupatog, pwridg A GAAng BAABnG aTa dropa A v Tepiouaia, ayyidovTag To e§wtepikd 6ao BpiokeTal
o€ Xpnon f 600 TTaywvel.

*  Na BeBaiwveate TavTa 611 Ta XEPIa givar aTeyva TPIv mACETE To BUoPa i BAAETE O AciToupyia T GUOKEUN.

*  Na xpnoiyoTolite TavTa T GUCKEUR O 0TABEPR, AOQAAR, OTEYVI Kal ETTITIESN €MIQAVEIQL.

*  Houokeur autr 8ev Tpéel va ToTmoBeTeiTal Tavw i KOVIA o omroladrToTe duvnTiKA (EaTH emM@QAveIa (6TTWS yia
Trapddelypa éva paT ykadio i NAEKTPIKO HaTI).

*  Mnv ¥pnoipoTIOIEiTE TN GUOKEUN Qv EXEl TIEDEI, av UTIdp)ouV eu@avi) anuddia gBopdg 1 av Exer diappor.

*  BePaiwbeite 611 n ouokeun eivar amevepyoToinuévn kai 611 T0 BUoHa Exel aaipeBei amod Ty Tpida pera ™ xpron,
TIpIV ToV KaBapiapo.

* Agrjvere TAvTa TN GUOKEUN VO TIAYWVE TIPIV TOV KaBapioud 1 Tnv amobrikeuaon.

*  Mnv BuBidete ToTé kdTOI0 PEPOG TG TUOKEUNG 1) TO KAWAIO PEUPATOG Kal To BUCa aTo vepd 1 oTrolodrTToTE GANO
uypd.

* Mnv agrivere TOTE T0 KAAWSIO PEUHATOG VA KPEUETAI ATTO TNV GKPN TIAYKOU EPYATIag, VA OKOUUTIAEI (EOTEG ETTIQAVEIES
1} val €XEl KOUTTIOUG, VO ayKWVETal A va TIECETal.

* Mnv akoupTrdme TIG EWTEPIKEG EMPAVEIEG TNG CUCKEUNG KaTd T SIGPKEIA TNG XPAONG KABWS UTTopei va kaive TToAU.
XpnaipoToleite yavTia goUpvou 1 Tavi 6Tav agaipeite To Katmdkl. Mpogoyxr atov Katvé Tou diagelyel dTav agaipeite
T0 KATTAKI.

*  MOTE pnv mpoomrabroete va {eaTaveTe kAtolo Tpo@ILo ameubeiag péoa ot povada Tng Paong. XpnaluoToieite
TIAVTA TO AQAIPOUPEVO PUTTOA HaAYEIPEHATOG.

* Opiopéveg EMQAveleg dev gival OXEBIAOPEVEG YIO VO QVTEXOUV TNV TTApaATETANEVN (EGTN TToU dnpuioupyeital aTmd
OUYKEKPIPEVEG TUOKEUES. Mnv TOTTOBETEITE TN GUOKEUN TTAVW OE ETIYAVEIES OTIG OTTOIEG UTTOPET vVa TTpokANnBei BAGRN
amé Tn ¢éom. Mpoteivoupe va ToTToBETEITE HOVWTIKG TTATAKI 1} TTUPOOTATN KATW ATT6 TN GUCKEUR YIa VO aTToQUYETE
mBavn BAABN oTnv em@aveia.

*  To KamaKI TNG CUCKEUNG apyou payelpéuarog eivar gTiaypévo amd yuohi acgaleiag. EAEyxete TavTa 10 KATTAKI yia
OTTaoéVa KopudTia, payiopara fi omoladrmote GAAn nuid. Mn xpnaipotroleite 1o YUdAIVO KaTTaKI av EXEI UTTOOTET
{nuid yiari uTropei va oTTacEl Kata T XpARoM.
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MEPH

Kaméki

MAAIVO payelpIkd OKeUog
Movada Bepuaivopevng paong
Auyvia évdeigng Aeitoupyiag
emAoyéag pubuiong

~Jo)~]=1>]

MPOETOIMAZIATIA XPHZH

MpIv XpnOIHOTIOIRCETE TN GUCKEUN apyou payelpéparog Crock-Pot®, Bydite 0Aa Ta Tepdyia TG guakeuaaiag kal TAUVTe
T0 KOTTaKI Kal To TAAIVO OKeUO0G O€ CEaTO vepd pe aamouvada kal aTeyviwoTe Ta KaAd. MIPOZOXH: Mnv Bubidete Toté
Bepuaivopevn Baan, To kKaAwdio pedpartog fj To fUcua oTo vepd i otrolodrTroTe AAO UYPO.

ZHMANTIKEZ ZHMEIQZEIZ: Opiopévol Taykol epyaciag kal Em@Aveleg Tpamediwv 6ev £xouv OXeSIOOTET yIa va avTEXOuV
TNV TapateTapévn (EaTn Tou ONMIOUPYEITAI OTTO CUYKEKPIUEVEG OUOKEUES. Mnv ToTToBETEITE T Bepuaivopevn povada o€
pia emeaveia euaiobnrn otn BeppdTNTA. ZUVIOTOUHE VA TOTTOBETEITE HOVWTIKG TTATAKI A TTUPOOTATN KATW TG T CUCKEUR
apyoU payelpépaTog yia va amoUyete mBavh BAGRN oty emeaveia.

Na eioTe TpoaekTIKoi 6TaV TOTTOBETEITE TO TIMAIVO OKEUOG TIAVW T€ NAEKTPIKN Koudiva Pe KEPAUIKEG 1) YUBAIVEG €aTieg, O€
mayko epyaaciag, Tpamedl f) GAN em@aveia. Adyw Tng eUong Tou THAIVOU OKeUOUG, av dev TTPOCECETE, N Aypia emQAveIa
ToU TTéToU PTTopei va yddpe! kamoleg em@daveleg. Na ToTobeTeiTe TTAVTA TPOTTATEUTIKG TIATAKI KATW aTT TO TMAIVO OKEU0G
TIPIV TO TOTIOBETACETE TTAVW O TPATTE! ) TIAYKO £pYATiag.

Katé v apxiki xpnon autig Tng GUoKeUng, UTTopEi va evioTrioeTe Aiyo Kamvo f/kal eAagpid pupwdid. Eival uaiohoyikd
yia TTOAEG GuaKeuEG BEpuavang kai dev Ba cuppei peTa amd Aiyeg xpAoelg.
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nQz NA XPHZIMONOIEITE

1. TomoBemaTe 10 TMAIVO Okelog 0T Beppaivopevn Baan, TpoaBéaTe Ta auaTaTika aTo TMAIVO okelog Kal KAAUYTE TO
JE TO KOATTAKI.

2. BdAte atnv Tipica T guokeur apyol PayeipéPaTog Kal yupiaTe Tov mIAoyEa pUBMIONG TNV UWNAA (34) 1y TN XaunAf
(41) Beppokpacia payelpéuaTog.
THMEIQZH: H puBuion ZEZTO () xpnoiuomroreitar MONO yia va Siampeitar {E0T6 T0 13N HayeIpEUEVO GaynTo.
MHN payeipetete on puBpion ZEZTO. Aev TrpoTteivoupe va XpnaipoToleite Tn pUBuion ZEXTO yia mepioadTepeg amod
4 Wpeg.

3. Orav teAeIoETe TO Payeipepa, ATTOOUVOETTE TN GUCKEUR ApYOU HAYEIPEUATOG KAl AQRATE TN VOl KPUWAEI TIPIV TNV
kabapioeTe.

ZHMEIQZEIZ XPHZHZ
Av T0 €MBUEITE, HTTOPEITE VO yUpioETe XEIpOKivnTa OTn pUBMIoN ZEZTO (8, PONIG TEAEIWOEI TO ayEipENa.

¢ Ta va amo@elyete 10 UTIEPBOAIKS 1} TO AVETTOPKES payeipepa, va yeuieTe TTavta 1o THAIVO OKeUOG KaTd Y2 e Y4 kai va
OKOAOUBEITE TOUG TIPOTEIVOLEVOUG XPOVOUG HayEIPEUATOG.

*  Mnv yepiere TOAU TO TIAAIVO OKEUOG. Ma va amo@elyerte 1o Eexeiliopa, pnv yepidete To TAIVO okelog Tavw amd Ta
3,

4.

*  MayelpeUete TTAVTA PE TO KATIAKI KATA TOV TIPOTEIVOMEVO XpOvo. Mnv agaipeite To Kamaki kard m didpkela Twv 600
TIPWTWY WPWV HAYEIPEPATOS YA VO APAOETE Tr BepuoKpacia va avéPer e amoTeAETATIKG TPOTTO.

* Qopare Tavta yavtia goupvou otav ayyicete 10 KaTAKI 1 10 THAIVO OKEUOG.

*  Bydhre v mpia 6tav TeAeiwoel To payeipepa Kai Tpiv Tov Kabapiopod.

*  To agaipoUpevo TMAIVO OKeUOG Kal TO KATTAKI avTéxel 0To PoUpvo. Mnv Xpno1HOTIOIEITE TO a@aipoUpevo TAIVO
OKEUOG € EQTIEG UYpaEPiou, NAEKTPIKES €aTiEG A KATW aTTO YKPIA.

IAEEZ KAl ZYMBOYAEZ MATFEIPEMATOZ

« Koyre ta Aitmn kai okouTriaTe kaAd 1o Kpéag yia va amopakpuvBolv Ta umoAeipuara. (Av 1o kpéag Exel AiTm. ZoTapete
OTO paYEIPIKO OKEUOG kal a@AaTe To va aTpayyifel KaAG). Pigre ahdr kai mimépl. ToToBeTaTe TO KpéAg OTO HAYEIPIKG
OkeUOG TTaAvw aTrd Ta Aayavikd.

« T yntd Kai evipadeg, pigre uypd Tavw amd To kpEag. Mnv XpnaIoTIoIEiTe TTAPATIAVW UYPA atmd O,TI avapepEl N
ouvtayn. Kard mn didipkeia Tou apyou payelpéuatog aTo Kpéag Kal Ta Aayavikd TapakparolvTal TrepioadTepOl XUMOI,
QUYKPITIKG PE TO oUPBaTIKG Hayeipeua.

«  Tamepioadrepa haxavika Ba pémel va kOBovtal ae AeTrTé koppdTia A va ToTmoBeTolvTal KovTd aTig AKPEG A ToV TIATo
T0U TMAIVOU paYEIPIKOU OKEUOUG. Z€ HIO GUTKEUN apYoU HOYEIPEUATOG TO KPEQS YEVIKA UayEIPEUETAI YpnyopoTepa
TUYKPITIKA pE Ta TTEpIoTOTEPA AT aVIKA.

+ Xpnoiyotroigite oAOkANpa @UAAG LUPWBIKWY KAl PTTAXAPIKWY yia TNV KAAUTEPN Kal TT0 YepaTn yelon Kal apwua g
peBddOU apyol payeIpEPATOg.

«  Emeid dev umdpyel ameubeiag {E0Tn GTOV TTATO, VA YEWiCETE TTAVTA TO TIHAIVO JAYEIPIKG OKEUOG TOUAAYIOTOV WG TN
péan, yia va UTIApXEl TUMHOPOWAN HE TOUG TTPOTEIVOHEVOUG XPOVOUG. MTTOPEITE VI ETOINATETE UIKPEG TIOOOTNTES, AAAG
QUTO PTTOPET va ETTNPEATEI TOUG XPOVOUG HaYEIPEUATOG.

*  LUYKEKPIYEVN TTOCOTNTA UYPOU TTOU ATTQITEITAI YIa Jia GUVTayY) UTTOPET va SlIagépel av avTikaTtaoTabei avtiaToixn
moadTnTa. INa Tapddelypa, n avTiKatdaTaon piag kovaépPag aoUTag e pia kovaépBa vIoudTag fi n avrikardaTaaon
1 Ait¢aviod (wuol amd pooyapr i kotdmouAo pe 1 pAITZavi kpaai.

¢« Ta gaogdhia mpémel va £xouv pahakwael TeAeiwg TpIv Ta auvdudaeTe pe {axapn f/kar 6§iveg Tpogég. (EHMEIQZH: H
Caxapn kai Ta ogéa akAnpaivouv Ta agdAia kai dev Ta APAVOUV VA JAAAKWOOUV.)
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OAHIrOz rMPOZAPMOIHZ ZYNTAIQN

O 0dnydg autog oxediaaTnke yia va oag BonbrAael gty Tpooappoyr Twv SIKWY aag Kal GAAwv ouvTaywy OTn GUOKEUN
apyou payeipéuarog. MoAAd amé Ta cuvnBiopéva Bhuara TpoeTolpaciag dev eival amapaitta 6tav XPnoINOTIOIETE TN
OUGOKeUN apyoU PayeIpENaTOG. XTI TIEPITOGTEPEG TIEPITITWAEIG, OAQ Ta UAIKG PTTOpoUV va PTTouv ameubeiag o ouoKeun
apyou payeipéPaTog Kai va payelipevovtal 0An pépa. Mevika:

« ApnaTe eTTapKI XPOVO HayEIpEPATOG.

* MayelpeUeTe Pe TO KATTAKI.

«  Tio BéAioTa amoTeAéopaTa Kal yia VO OTTOQPEUYETE TO OTEYVWHA 1) T0 KAWIKo Tou gaynTol, va ReBaiuveaTe TavTa 6T i guvTayn
XPNOIHOTIOIE ETTOPKI| TTOGOTNTA UYPWV.

+ Mmopei va divetal n eviimwan 611 01 GuvTayég pag TEPIEKOUV HIKpr povo TToadTnTa uypwy, aAAd n diadikacia apyol payelpéparog
dlagépel amd AAeg peBOdOUS payelpépaTog aTo OTI Ta uypd Tou TpoaTiBevial ot auviayh oxeddv Ba drmhaaiaaTolv Katé T
dldipkela Tou Xpovou payelpéparog. ETal av pooapuoleTe KATToIO GUVTAYH YIa T GUOKEUT apyoU HayeIpEUaTOS, HEIWOTE TV
TOOGTNTA TWV UYPWY TIPIV TO LAYEipENaL.

XPONOX MATEIPEMATOZ MATEIPEMA £TO XAMHAO MATEIPEMA £TO YWHAO
15 pe 30 Aemral 4 e 6 wpeg 1% Je 2 wpeg
30 pe 45 Aetrra 6 pe 10 wpeg 3 e 4 wpeg
50 Aetrtd pe 3 wpeg 8 pe 10 wpeg 4 pe 6 Wpeg

MAKAPONIA KAI PYZI:

+  Tio BéAnioTa amoteAéapaTa, XpnoIHOTIOIEITE POKPUKOKKO pUCI EKTOG kal av n auvtayr Aéel Kam SIagopeTikd. Av 1o pil) dev £xel
Bpdoel TeAeiwg peta Tov evdedelypévo xpévo, TpoaBéate akdpa 1 e 1%z gAIT{avi uypol emmAéov ava AITCavI payeipepévou
puCiol kai guveyiaTe To Bpdaipo yia 20 e 30 Aetrrd.

« o BéATioTa amoTeAéopaTa oTa pakapévia, apxIka BpaaTe PEPIKWG Ta pakapdvia ae BpaaTd vepd péxp! va JOAAKWOOUV.
MpoaBéaTe Tar pakapdvia Ta TeAeutaia 30 AETTTé TOU XPGVOU ayEIPEUATOS.

GAZOAIA:

« Ta gaodhia mpémel va éxouv pahakwoel TeAeiwg TpIv Ta auvoudoeTe e {ayapn Alkar 6§ives Tpogés. H {axapn kai Ta ofta
okAnpaivouv Ta paadAia kar dev Ta a@rvouv va HaAAKWGOUV.

« Ta&pa pagdhia, 1d1aitepa Ta koKKIva aaohia, Ba Tpémel va Ta Bpadere TpIv Ta Tpoabéee g€ KAToIa GuvTayK.

« TamAjpwg payeipepéva gacdhia kovagpBag pmopolv va xpnaipotoinBolv wg umokardaTaro, avri yia &pd aaoAia.

AAXANIKA:

« TloAa Aaxavikd emweerolvTal amd 10 apyd payeipepa kai umopolv va gedimAwaouy Ty mARpn yelan Toug. ZuviBwg dev
mapapadouv o Guokeur apyol payelpéuatog 6Tiwg UTopei va aupBaivel aTo oUpvo N TI £aTieg 0.

+  Orav akohouBeite guvtayég pe Aaxavikd kar kpéag, TOToBETAaTE Ta Aayavika aTn GUOKEUN apyol payelpépaTog Tpiv To kpéag. Ta
Aayavikd ouvrBwg wrvovtal Mo apyd aTmo To kpEag 0Tn GUOKEUR apyol Layelpéuatog Kal Emw@eAolVTal aTTé TV TUNHATIKY TOUG
BUBIoN aT0 (Wb payelpEuaTog.

+ TomoBetoTe Ta Aayaviké kovTdi Tov TrdTo Tou PTToA payelpéuaTog yia va BonBAatte To payeipeua.

MYPQAIKA KAl MMAXAPIKA:

+ Ta gpéoka pupwdika divouv yelon kar xpwpa, aAAG Ba Tpémer va TpoaTiBevrar aTo TéAog Tou KUkAOU payelpéuartog kabuwg n
yeUon Ba e§a@avioTei Pe TOUG TTAIPATETAUEVOUG XPOVOUS HaYEIPENATO.

« Tpiyuéva flkar amognpapéva HUpWOIKA Kal UTTaxapika £xouv KahG amoTéAETHA OTO apy6 MayeipEUD Kall UTTOPETE val Tal
TpooBEaETe GV apH.

+ H d0vapn mg yelang 6Awv Twv HUPWOIKWY KOl Twv PTTaXAPIKWY UTTOPET va SI0QEPEI GMUAVTIKG avaAoya PE TV E18IKR Toug dUvapn
ki T didipkela {wrg Toug. XpnaluomoInaTe uupwdika aTropadikd, doKINAaTe aTo TEAOG TOU KUKAOU HayeIpéUaTog Kal TPOCOPHOaTE
T KOPUKEUUATO apéawg TIpIV 0 aepBipiapa.

FAAA:

+ To y&ha, n kpéua yahaktog kai n §iviy kpéua kdBouv kard ) didipkela Tou TapareTapévou payelpéuarog. Otav eival eQIKTO,
mpooBEaTe kard Ta TeAeutaia 15 éwg kai 30 AeTd payelpéparog.

+ Or oupTIUKVWYEVEG GOUTTEG MTTOPOUV Va QVTIKATAGTAGOUV TO YGAQ Kl Va HOYEIPEUTOUV YIa TIAPATETAPEVO XpOvO.
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KPEAZ:

« Koyre 10 Aiog, eByaAte Kaha kai okouTriaTe T Kpéag pe Xapti koudivag.

+ To 101yGpIGHa TOU KpEaTog amd TpIv Sivel Tn duvatdtnta aTo AiTrog va aTpayyicel Tpiv 1o apyd payeipepa kai divel akoua
peyahutepn éviaon am yeuon.

+ To kpéag Ba TPETEN Vol TOTIOBETEITQN e TPOTIO TIOU Va AKOUKTIGE! TO MTTOA OYEIPEUATOS XWPIG VOl ayyiler T0 KaTTaKi.

«  Tio pikpdTepa f peyahUTepa KOPPATIA KPEATOG, TPOTTOTIOIEIOTE TV TTOCGTATA A aVIKWY f} TIATATAG 701 WOTE TO UTTOA va ival
TIAVTA YePATo aTO ¥4 JE Y.

+  To péyeBog Tmou Exel To KpEg Kal Of TIPOTEIVOPEVOI XPOVOI HAYEIPEUATOG eival aTTAA EKTIUATEIS Kal uTTopolv va Trolkilouv avéhoya
HE TO OUYKEKPILEVO KOWIHO, €i50¢ Kal OXfiua Tou kokaAou. ATrayo Kpéag OTTwg auTd Tou KoTGTToUAOU 1y Tou X0IpIVOU GIAETOU
ouviiBwg payelpetovTal IO ypryopa amd Ta Kpéata e TrepIoaoTepoug auvdeTIkoUg I0ToUG Kal AiTrog OTrwg n pooxapicia oTraAa A
n xolpivi wyotAdTN. To payeipepa Tou Kpéatog pe To kOkaho g€ avriBean pe To kpéag xwpig To kékaho Ba augiaer Tov amairoUpevo
XPOVO payeIpéUaTog.

« Koyre 10 kpéag o€ PIKpOTEPD KOPKATIO OTAV HayeIPEUETE (e TIpopayEIpEUEVa TpOGIMA OTTwG GacoAia A epouTa, f EAAPPIG Aayavika
OTWG €ival Ta avITapia, To Koupévo KpeppUdl, n peAimZdva f Ta wikokoupéva Aayavikd. Autd divel Tn duvarétnta o OAa Ta
TPOPIUC VO JOYEIPEUTOUV (e ToV idI0 puBuod.

YAPI:
+ To wdp! payeipeleral ypryopa kai Ba mpémel va TpoaTiBeTal aTo TEAOG TOU KUKAOU PayelpEpaTog Kard T SIGPKEID Twv TEAEUTAWY
dekamévre ATITWV £wg Kal TNG TEAEUTAIOG WPAG PaYEIPEUATOG.

KAOAPIZMOZ

Na amoguvdéere MANTA Tn guokeui apyoU payelpéHaTOg atrd TNV NAEKTPIKA TPIJa KAl VO TNV OQAVETE VO KPUWOEI
TPIV TNV KaBapioeTe.

MPOZOXH: Mnv BuBicete Toté T Bepuaivopevn Baan, 1o kaAwdio pelpatog 1y 1o Buoua aTo vepd i oTroiodrTIoTe GAAO
uypo.

MmopeiTe va TAUVETE TO KATTaKI Kal TO TAAIVO OKEUOG OTO TTAUVTIPIO TIATWY 1 a€ {€0TO vepd pe oamouvada. Mnv
xpnaiuotoleite ouvBeTIkd diaBpwtiké KabapioTiké ) GUpPATIVG GPOUYYapAKIa. ZuviBwg PTTOPEITE VO apaIpETETE Ta
uTroA€ippaTa gaynTou pe Travi, apouyyap! i TAAOTIKK oTraTouAa. Ma va aaipéaeTe OTAPTIEG VEPOU Kal GANOUG AekEDEG,
xpnaipomroiaTe pn diaBpwrikd kaBapiaTiko 1 §udI.

Omwg oupBaivel pe 0ro100ATIOTE KAAG KEPAIKG OKEUOG, TO TMAIVO GKEUOG KAl TO KATTAKI 8ev Ba avTéEouv a@Vikeg
aMayég Bepuokpaaiag. Mnv mAévete To TAIVO OkeUOG fj To KATTAKI Pe KpUo vepd dTav Kaive.

Mmopeite va kaBapioete 1o e§wrepikd pépog TG Beppaivopevng Baong pe pahakoé avi kai (eaTo vepd pe aamouvada.
ZKOUTTIOTE Ta PEXPI VO OTEYVWOOUV. Mnv xpnaipoToleite diaBpwriké kaBapioTikd.

Aev TpéTrel va yivetal kammoia GAn ouvTrhpnon.

ZHMEIQZH: Agou kaBapioete 1o TAIVO GKEUOG ME TA XEPIQ GAG, APAOTE TO OTOV AEPA VA OTEYVWAEI TIPIV TO
amoBnKeUoETE.
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EFrTYHZH

Guhagre v amédeig oag di6T Ba xpelaaTei yia omoleadAToTe agiwaeig TeBoldv uTié To TAaigio TG Tapolaag eyyinang.

To poidv SiaBéTel eyyUnan 2 €70V O TV NUEPOUNVIX AYOPAG WE Tov TPOTTO TToU TEPIYPAPETal GTO TTapdv £yypago.

Yy amiBavn mepimTwaon Tou kard m SIGpKela TG TEPIGGOU eyyunang diakoTel n AciToupyia TG ouokeung egaitiag o@aAuarog
oxedlaopol i KaTaoKeung, TapakaAeiaTe va Ty moTpEWETe aTo KatdaTpa ayopds padi ue mv amodeign ayopdg Kai éva aviypago
NG Tapouoag eyyinong.

Ta dikauwyata kal 0géAn uTié To TAGioIo auTrg TN €yyUnang eivar emmPACBETa TwV VoKWV SIKAIWUATWY 0O, Ta OTToid dev
emnpeadovral amé Ty mapoloa eyyunon. Movo n eraipeia JCS (Europe) Products (Eupawm) Ltd. ("JCS (Europe)’) éxel Sikaiwua va
mipoBaivel ae AAQYES TwV GPWY QUTWV.

H etaipeia JCS (Europe) avahauBdvel eviog Tng eyyunTikAg epIG30U va eMIOKEUAaE! 1} QVTIKATAOTAGE! T GUCKEUN, f 0TToI0dATIOTE
efapmua tng SiamaTwBei OTi Sev AciToupyei owaTd, Xwpi xpéwan, uTd Tov 6po 6TI:

. Oa evnuepwaeTe Gueaa Tov appédio aTo kataaTnua ayopds fi amv eraipeia JCS (Europe) oxetika pe 1o TpdBAnua kai

. n ouokeun Oev Exel TpotromoinBei e kavéva TpoTo 1) dev Exel utoaTe BAARN, Kakn xpron, kardypnon, EMIOKEUR 1} TpoTToTToinon
amd oo ou dev eival eouaiodotnpévo amd Ty eraipeia JCS (Europe).

BAGBeg Tou ogeiovtar ae akatAAnAn xpran, {nuid, karéypnan, xprion He AavBacpévn Téon pelpatog, GUAIKA GaIvVOLEVa, YeyovoTa
Tou umrepPaivouv Tov €Aeyxo g etaipeiag JCS (Europe), emiakeun 1 Tpotromoinan amé dropo mmou dev eivar e§ouaiodotnpévo amd
mv eraipeia JCS (Europe) i mapdheiyn mpnang Twv 0dnyiwv xpAong dev kahuTrmovtar amd Tnv mapoloa eyyunan. EmmAéov, n
Quaiohoyikr Bopd, cupmepIAaUBAvVOVTAS Xwpig TTEPIOPITHO EAAXIOTO ATTOXPWHATIONG 1} apUYEC, Bev KAAUTITETAI OTTO TV TTAPOUCT
eyyonon.

Ta dikaiwyara uté 1o TAaiCI0 TG TAPOUCAS £yyUnang Ba 1XUOUV LGVO yia Tov apxIkd ayopaaTh Kai dev Jopolv va emektabolv yia
eumopiki A dnpdaia xpran.

Edv n ouokeur oag mepidapBavel eyyinan f mpoaBiikn eyyinang eidikd yia kaBe xwpa, avarpégte aToug 6poug Kai Tig TpolToBEaeig
QuTAG TG EYYUNGNG 1) TNG TTPOTBAKNG eyyunang avti g TapoUadg f ETTKOIVWVATTE JE TOV TOTTIKO 50Ua1050TNUEVO QVTITIPOOWTTO Yia
TIEPIOOOTEPES TTANPOPOIEG.

AmoBAnTa nAekTpIK®WY TTPOidVTWY BV Ba TETEI va aTmoppiTITovTal e Ta oIKIaK aTroppippara. Mapakahw kavie avakikAwon

tav umapyouv eykaraataaeig. Z1eikte pag e-mail atn dielBuvan enquiriesEurope@jardencs.com yia epIoT6TEPES TTANPOPOPIES
avakUkAwaong kar TAnpo@opieg yia Ta améBAnTa nAEKTPIKOU Kai nAekTpoviKoU ¢oTAIapoU.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 36Q

United Kingdom [ ]
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PYCCKUM
HEOBXOAMMBIE MEPbI BE3ONACHOCTM
NEPEQ UCMOJIb3OBAHUEM MONMHOCTLIO MPOYTUTE PYKOBOACTBO

JT0 YCTPOMCTBO MOXET MCMONL30BaTLCA AETLMMU B BO3pacTe OT 8

NeT U cTapLue, a TakkKe NOAbMU C OFPaHNYEHHbIMU (DU3NYECKUMU
BO3MOXHOCTSIMU, C HapYLIEHUSMU CEHCOPHbIX UM YMCTBEHHbIX
cnocobHocTen, a Takke nuLamu, He 06naaaoWMMK Haanexalwmm onbITOM
¥ 3HAHUSMU NPYU YCNOBUK, €CNIU OHU OCYLIECTBNSAIOT MCMONb30BaHMe
YCTPOMCTBa NOA HAA30POM UMK NONYYMNN HEOOXOANMbIE MHCTPYKLIMK

No UCNONbL30BaHMIO YCTPOWCTBA Ge30onacHbLIM CrnocoboM 1 0CO3HaKT
BEPOATHbIE ONACHOCTK. [1IeTh He AOMKHbI UrpaTh C ITUM YCTPOWCTBOM.
[leT MOryT OCywEeCTBAATL OYUCTKY UM 0OCNYXKMBaHUE YCTPOWCTBA TONBKO
Npv yCNoBWUM AOCTMXKEHMA BO3pacTa 8 neT M Npu Hagnexaiem Haasope.
XpaHuTe yCTPOICTBO U Kabenb NUTaHWA B MeCTax, HeJOCTYNHbIX ANA AeTen
B BO3pacTte meHee 8 ner.

A KoMNOHeHTbI yCcTponCTBa HarpeBatoTCs B NPOLIECCe UCMONb30BaHMS.

Ecnu kabenb nuTaHna noBpexaeH, 3aMeHa Kabens JomkHa ObITb
npousBeAeHa NPOM3BOAMTENIEM, aTeHTOM MO 0OCNYXMBaHMIO UMK NOJOGHBLIM
KBanuguLUUPOBaHHbLIM NIULIOM, YTO MO3BONUT U30eXaTb ONACHbIX CUTYaLN.

Hukorpa He ucnonb3yiTe YCTPOUCTBO ANA NHOOLIX UHbIX Lienen. ITo
YCTPOUCTBO NpefHa3HauyeHo TONbKO ANA UCNONb30BaHUA B AOMALUHUX
ycnoBusx. He ucnonb3aynte yCTpoMCTBO BHE NOMELLEHUN.

* B npouecce 1cnonb3oBaHus aTo YCTPONCTBO BbipabaTbiBaeT Tenno. Heobxoanmo npeanpuHATL COOTBETCTBYHOLLME
Mepbl, YTOObl He KOCHYTbCS YCTPOMCTBA B NpoLiecce paboTbl M NpegoTBpaTUTL OXOrM, He 06BapUTLCS, 13bexaTb
BO3ropaHis 1 ApYroro BeposTHOro yiiepba Ans nioaen unn nvyLLecTsa.

*  [lepen Tem, kak B3STbCA Ha BANKY kabens unu BKMIOYUTb BbIKIIOYaTENb NUTaHNS YCTPOICTBA, YAO0CTOBEPLTECH B TOM,
yto y Bac cyxve pyku.

*  Bcerga ucnonb3yiTe yCTPONCTBO, Pa3MECTUB €0 Ha YCTONYMBONA, HAZEXHON, CYXOM U POBHOI NMOBEPXHOCTH.

*  OTO YCTPOWCTBO HEMb3s pasmellaThb Ha UK BO3Ne HarpeBatoLLMXCs MOBEPXHOCTEN (HanpuMep, Ha ra3oBov unv
anekTponnure).

*  He ucnonbayiite yCTpOICTBO, ECINN OHO NAAAno, U Ha HeM MMEITCS BUAMMbIE NOBPEXAEHWS, UMK OHO NPOTeKaeT.

*  [ocne 1cnonb3oBaHns Nepes O4MCTKON HEOBXOANMO BbIKIIOUMTL MUTAHWE YCTPOICTBA W BbIHYTb Kabenb nuTanHus 13
3MeKTPOCeTH.

*  [lepeq 04NCTKOI UMK pa3MeLLeHeM ANs XpaHeHUs JanTe YCTPOCTBY OCTbITh.

*  Huxoraa He norpyxaiiTe HUKakyto 4acTb yCTPOINCTBA Unu kabenb nuTanns v BUNKy kabens B BOAY Unu Apyryto
KNAKOCTb.

*  He ponyckaiite npoBucaHue kabens nuTaHus Hag kpaem paboyero ctona, kabenb He JOMKEH KacaTbCs ropsumx
NOBEPXHOCTEN, a Takke He [onyckalTe CBOpayMBaHue, 3axuUMbl UK 3aAnpbl Ha kabene.

*  He KkacaliTecb BHELLHUX NOBEPXHOCTEN MyNbTUBAPKA BO BPEMS UCMONb30BAHNS, OHU MOTYT CUNbHO HAarpeBaThCs.
[Monb3yiTech KyXOHHbIMU pykaBuLi@M1 UMK NOMOTEHLIEM, KOrAa CHUMaeTe Kpbiluky. OcTeperaiiTech oxora napom.

*  HWKOT[A He pasorpeBaiite npoayKTbl BHYTpY brioka Harpesa. Bceraa ucnonbayitTe ChbeMHyHo YaLly.

*  HekoTopble MOBEPXHOCTU He BbIAEPXKVBAIOT ANUTENbHOTO BO3AEACTBIS Tenna, Bblaensemoro anekrponpubopamu. He

CTaBbTe MyNbTUBapKy Ha MOBEPXHOCTb, KOTOpast MOXeT BbITb NOBPeXAeHa OT neperpesa. PekomeHayeTcs CTaBuTb
MyrbTUBAPKY Ha TEPMUYECKMI KOBPUK UNW MOACTABKY BO M3GEXaHWe NOBPEXAEHUS MOBEPXHOCTEN.

¢ KprLIJKa MynbTUBaPKK BbINOJIHEHA U3 3aKalneHHOro cTekna. Bcerga I'IpOE!epﬂIhTe, HET N Ha KPbILLKE CKONOB, TPeLLWH
UK UHBIX nospem,quMﬂ. He MCI'IOJ'IbSyIZTe NOBPEXAEHHYI0 KPbILLKY, NOTOMY YTO B NpOLECCe UCNOob30oBaHNA OHa
MOXET Pa3pyLUUTLCA Ha MENKUE YacTu.
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KOMMNOHEHTHI

Kpbiwka

Kepamuueckas vawa
brok Harpesa

VHamnkaTop nuTanus
Mepekntoyatenb HacTpoek

(Yol ~]=]>]

NMOAroToBKA AJNiA UCNOJIb3OBAHUA

Mepen vcnonb3osaHuem MynbTapki CrockPot® cHuMMTE ynakoBKy U MPOMONTE KPBILLKY W Kepamu4eckyto Yally B Tenmnon
MbInbHON Bofie 1 BbITpUTE Hacyxo. OCTOPOXXHO: Hukoraa He norpyxaiite 6ok Harpesa, kabenb unum Bunky kabens B
BOZY UINN WHYH0 XUAKOCT.

OBPATUTE BHUMAHUE: HekoTopble CToneLHmLbl 1 paboyne NOBEPXHOCTY CTOMOB HE BbIAEPXMBAOT ANNTENBHOMO
BO3/ENCTBUS TeNna, BblAeNsemMoro HarpealoLumuncs npubopamu. He craebTe 6rok Harpea Ha NOBEPXHOCTb, KOTOPast
MoxeT bbITb MOBpeXxaeHa B pesynbTate Harpesa. Bo u3bexanne noBpexaeHns NOBEPXHOCTEN Mbl PEKOMeHyeM
MOMECTUTb MyMbTUBAPKY HA N30MMPYIOLLWIA KOBPUK UMM MOACTABKY.

BynbTe akkypaTHbl, MOMeLLas KepaMU4ECKYH0 Yallly Ha CTEKIIOKEPAMUYECKYHO MIUTY, CTONELLHWLY, CTOM UMK UHYO
MOBEPXHOCT. [MOKPbITIE KepaMUieckol NocyAbl AOCTATOYHO LLEPOXOBATOE, 1 3TO MOXET NPUBECTI K LapanvHam Ha
APYrX MOBEPXHOCTSIX. Tpexae, YeM NOCTaBUTL KePaMIUYECKYIO MOCYAY Ha CTOM UMM CTONMELLHWLY, NONOXUTE A7S 3alLuTbl
MOACTaBKY WMk MaTepyaToe NonoTeHLe.

Bo Bpems nepBoro MCMonb3oBaHNs MOXET MOSBUTLCA HeBorbLLOe KONMYECTBO AbiMa /uiv cneumdmryeckuii 3anax. 1o
4acTo CryyaeTcst BO BpeMs NepBOro UCMONb30BaHs HarpeBaTenbHbIX MPUOGOPOB 1 He MOBTOPSETCS NOCNE HECKOMbKUX
NPUMEHEHMIA.
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3.

KAK UCNOJIb3OBATb MYJIbTUBAPKY

YcTaHoBuUTe Yauly B Brok Harpesa. Hanonnure Yally HrpeaneHTamu un 3akpoiTe Yauly KPbILLKOW.

MopkniounTe Kabenb NUTaHNS MyNbTUBAPKM K CETU 11 YCTAHOBMTE NepekmioyaTenb HacTPOeK B creaytolLee
nonoXeHwe: BbICOkas Temnepatypa (i) unn Huskas Temnepatypa (15).

O6partute BHuMaHme: Tennas Temnepatypa (1)) ucnonbayetcs TONMBKO ans nopaepxaHus Tennoi Temneparypbl
TONLKO YTO MpuroToBneHHoro 6nioaa. HE UCMONb3YWUTE aToT pexum Ans npuroTosneHns. Mbl He pekoMeHayem
1cnonb30BaTh ATOT pexum Bonee 4 Yacos.

[Mocne 3aBepLueHns paboTbl BbiHbTE kKabenb MuUTaHNs MymnbTMBAPKW U3 PO3ETKM M AaiiTe €/l OCTbITb Nepes O4MCTKON.

PEKOMEH}J,ALIMVI Nno UCMNOJIb30OBAHUIO

[Mpu HeobxoaMMOCTH, KOraa NPOLECC NPUrOTOBNEHMS 3aBepLUEH, Bbl MOXETE BPYUHYH NEPEKIIOYUTL Ha PEXUM
nogorpesa WARM.

Yrobbl n3bexaTb He[oBapUBaHNS UMW NepeBapyBaHns BCEra 3anonHsiiTe yally Ha % - % obbema u crepyite
BPEMEHH, PEKOMEHOBAHHOMY /NS MPUTOTOBNEHMSI COFMACHO PELEnTy.

He nepenonnsitte yaluy. Yto6bl n3bexatb nepenuBaHns Yepes kpaii, He HanonHsiTe vally 6onee % obbema.
Bcerzia ycraHaBnuBaiiTe KpbILLKY W CriefyiiTe pekoMeHayeMoMy s PUroTOBNEHIst BpeMeHW. He CHUMaliTe KpbILLKy
B TEYEHME NEPBbIX [BYX YaCOB NPUrOTOBMNEHMS, YTO NO3BONUT 0becneunTb Tpebyemblit Harpes.

[inst paboTbl C KPLILLKOI 1 YaLuei BCeraa UCMoNb3yiiTe KyXOHHbIE nepyaTky.

Mocne 3aBeplueHns paboTbl MyNbTUBAPKM W NEPE e€ OYMCTKON OTKNHoYaiTe kaBenb nUTaHus.

CbemHas KepaMmuyeckasa Yalla 1 KpblLLKa MOryT UCMONb30BaTbCA B AyXOBKE. He craBbTe Yally Ha rasoByto NNUTY Unu
QIEKTPONUTY, a TakxKe He nomeLLanTe ee B rpunb.

MONME3HbLIE PEKOMEHOALMUU U COBETDI

YpansiiTe ¢ Msica Xvp 1 TLLATENbHO NPOMbIBaTE MSACO Nepes npuroToBneHnem. (Ecnu msco copeput xup. flaite
MSICy NOLPYMSHUTLCA Ha CKOBOPOAE W yAanuTe xupbl). lobaBbTe comb 1 NepeLl. YNoX1Te MACO B Yalle NoBepX
OBOLLENA.

Ecnu Bel roTosuTe TylieHoe Msico, AobaBbTe noBepx Msca XuakocTb. He AobaBnsiiTe XmaKkocTi CBEPX Yka3aHHOro B
peLienTe. B npoLiecce MEANEHHOTO TYLIEHUS MO CPABHEHNIO C 0ObIYHBIM TYLIEHMEM MSCO 11 OBOLLM BbIAENSIOT borbLue
KpKocTy.

BonbLLyto YacTb OBOLLEN cneayeT Hape3aTb TOHKUMI IOMTVKaMK Ui Pa3MeCTUTb BAOMb CTEHOK U Ha AHe Yalun. B
MynbTUBapKe MSCO, kak NpaBumno, rotoBuTcs BbicTpee Yem BOMbLUMHCTBO OBOLLEN.

[ins npuroToBneHnst B MyrnbTUBapKke PEKOMEHAYETCs UCNoNb3oBaTh Lienble NUCTbs 1 cTebnu TpaB, YTo caenaet
6ntoo 6onee HacbIlLEHHbIM apoMaTamit Tpas.

Yalua He HarpeBaeTCs Co [jHa, NOSTOMY BCErAa HanoMHANTE yally He MeHee YeM Ha NOMOoBUHY 1 cneayiTe
PEeKOMEH[lyeMbIM BPEMEHHbIM CPOKaM MPUrOTOBMEHNS. B MynbT1BapKe MOXHO rOTOBUTb MULLY B Manblx obbemax, Ho
Ans Manoro obbema U3MEHUTCS BpeMst MPUrOTOBMEHNS.

JKupkocTb, HeobxoaMMas cornacHo peLenTy, MOXeT ObiTb 3aMeHeHa [PYroi XWAKOCTbI0 COOTBETCTBYIOLEro obbema.

Hanpumep, 6aHky cyna MOXHO 3aMeHUTb Takow xe BaHKo TOMaToB, Uiy 1 YaLlika roBSKLErO UMW KypUHOro BynboHa
MOXET OblTb 3aMeHeHa 1 YaLlKoil BUHa.

®aconb gomkHa bbITb CBapeHa A0 MArKOro CoCTosHNA nepes AobasneHnem caxapa u/nnm KUCTbIX NPOAYKTOB.
(OBPATUTE BHUMAHWE: ecnu aToro He caenatb, U3-3a caxapa 1 KUCroTbl (haconb OCTaHETCS TBEPAON).
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PYKOBOACTBO AJNA ABANTUPOBAHUA PELIENTOB

370 pykoBOACTBO NomoxeT Bam apfanTuposath Batum cobCTBEHHbIE 1 ApYIUe peLenTsl As NPUrOTOBNEHNS edbl

C NOMOLLbI0 MynbTVBapky. Ecnn Bbl Mcrionb3ayete MynbTUBapKY, MHOME U3 0BbI4HbIX MOATOTOBUTEMbHBIX LLAroB
CTaHOBSITCS HEHYXHbIMU. B GonblUMHCTBE CryJaes BCe MHIPEAMEHTHI MOXHO BMECTE 3arpyauThb B MyNbTUBapky, a npoLecc
MpUroToBMNeHMst GyaeT MATA BEC AEHD.

*  Vcnonbayiite AOCTAaTOYHOE BPEMSI 1St NPUTOTOBIIEHNS.

. Bcerpa OcyI.LI,ECTBJ'IFIVITe npoLiecc rotosku ¢ ycTaHOBJ'IeHHOVI KPbILLKOA.

+ Yr06bl 6rtoA0 NOMYYNIIoCh BKYCHBIM, HE BbICOXIO U HE MPUropeno, HeoBXoAMMO 1CMONb30BaTL JOCTATOYHOE
KONMYECTBO XMUAKOCTU BO BPEMS MPUTOTOBIEHMS.

+  Bam MoxeT nokasatbCsi, YTO B peLientax Mbl PEKOMEHYEM MCMOMb30BaTb HELOCTATOYHOE KONMYECTBO XKUAKOCTH.
OToMy ecTb 0GbsicHeHme. [leno B TOM, YTO B MPOLIECCE Me/NIEHHOTO MPUrOTOBNEHMS KONMYeCTBO A06aBNeHHOM
KMIOKOCTW YBENUYMBAETCS MOYTU BABOE. B 3TOM COCTOUT OTNMYME 3TOTO METOfA OT APYrUX METOAO0B NPUrOTOBREHMS.
MoxanyicTa, yMeHbLUNTE KONMYECTBO KWUAKOCTM, ECIN Bbl FOTOBIUTE BNIOAO MO CBOEMY PELenTy.

BPEMA NO PELIENTY MPUrOTOBIEHWE HA HV3KOW MPUrOTOBIEHWE HA BbICOKOW
TEMNEPATYPE TEMNEPATYPE
o1 15 go 30 muHyT oT 4 no 6 yacos ot 1% po 2 yacos
o1 30 Ao 45 MuHyT ot 6 go 10 yacos ot 3 1o 4 yacoB
o1 50 muHyT g0 3 Yyacos ot 8 go 10 vyacos oT 4 1o 6 yacoB

MAKAPOHHBIE U3OENINA U PUC:

«  [ins Toro, 4Tobbl 600 MOMYYMNOCH BKYCHbIM, UCTIONbB3YIATE ANMHHO3EPHBIA PUC, ECNIV B PELienTe He YKasaHo
Have. Ecnn puc He roToB No UCTEUYEHUM PEKOMEHAOBAHHOTO Bpems, AobaBbTe 1 unu 1 %2 Yallkv XWAKOCTW Ha YaLuKy
BapeHoro puca 1 npopomxaitte Baputb B TeyeHne 20-30 MUHYT.

+ [ing Toro, 4yTo6bl 6111040 MOMYYNIOCH BKYCHBIM, MaKapOHHbIE U3NeNns criefyeT BapuTb A0 NOMYrOTOBHOCTM 3apaHee.
3a 30 MMHYT 1O OKOHYaHMS BpeMeHW NpuroToBneHus 6riofa, A06aBbTe UX B MynbTUBAPKY.

®ACOJIb:

+  dacornb AomkHa ObITb CBapeHa 40 MATKOro COCTOSHUSA nepe AobaBnexnem caxapa uvnu kucnbix npopykTo. Ecnm
3TOr0 He cAenatb, M3-3a caxapa W KCMoTbl hacomb 0CTaHeTCs TBEPAON.

+  Cywenyto chaconb, 0coBeHHO KpacHyto, CrieyeT CBapuTb 40 rOTOBHOCTI nepep [obaBneHnem B MynbTuBapky.

+  [oToBas KoHCepBMpPOBaHHasH Paconb MOXET OKa3aTbCs XOPOLLEN anbTepHaTUBOM CyXoil (haconu.

OBOLLUM:

* BKyc MHorux oBoLLE# TOMbKO BbIMIPaeT B MPOLIECCE MEIEHHOTO MPUrOTOBNEHIS, OHI CTaHyT apomaTHee. B
MyrbTUBapKe OBOLLM HE MepexapsiTCsi U He NepeBapsTes, kak MHOTAA Cry4aeTes B [yXOBKE U Ha nnuTe.

* Tpy NpUroToBNEHNM MSCHBIX 11 OBOLLHBIX 61I0A, KNaauTe B Yally cHayana oBoLLy, a 3aTem Msico. OBoLM, Kak
npaBMro, FOTOBSATCS MeAIEHHee Msica, ByAeT myylle, ecriv kakasi-To UX YacTb ByAeT HaXoAnTLCs B BYrbOHe.

+  Knapute ooy 6nivxe KO [HY YalLu, Tak OHU MPUTOTOBATCS MyuLUe.

NMPAHBIE TPABbI U CMNELIUM:

+  Csexue Tpasbl Jo6asnsioT Gniofly apomart v ugeT. [JoGaBnaTh Ux crieayeT Grke K KOHLLY NPUTOTOBMEHMS, TaK Kak
ANUTENbHbIA TEPMIUYECKII NPOLIECC Pa3PYLUMT UX apoMar.

* MonoTble Wy cyxue Tpasbl 1 CTIELAM XOPOLLIO MOAXOAAT NS MPOLIECCa MENIEHHOTO NPUrOTOBIEHNS], UX MOXHO
n06aBnsTh ¢ camoro Havarna.

*  TpsHble TpaBbl 1 CNELMM BECHMa OTIIMHAIOTCS MO CITIE CBOEro apomaTa. OT0 OBbACHAETCS Kak NPUPOHbIMM
CBOWCTBaMM TPaB, TaK 1 CPOKOM rOAHOCTH. MCTonbayiiTe TpaBbl C OCTOPOKHOCTLIO. B KOHLE KynMHapHOro Lpkna
crieqyeT cHATb npoBy 1, B Criydae He0BXOAMMOCTY, NPUNPaBUTh Brio0 HEMOCPENCTBEHHO Mepef] Noaayeil Ha CTor.

MOJIOKO:

* Moroko, CMBKY 1 CMeTaHa paspyLLatoTCs BO BPEMS MPOAOIKUTENbHOM Bapku. 10 BO3MOXHOCTY, A0baBnsinTe 1x 3a
15-30 MMHYT O OKOHYaHWS NPUTOTOBAEHNS.

+  BmecTo monoka MOXHO NCMOMb30BaTh KOHLEHTPUPOBAHHBIN BYNbOH, KOTOPbIA MOXHO NOLBEPraTh TEPMUYECKON
obpaboTke gornbLue.
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MACO:

*  OBpexbTe XUp, XOPOLLO NPOMOITE, 1 NPOCYLIUTE ByMaxHbIMU NOMOTEHLAMM.

*  Ecrm nepeg ucnonb3oBaHuem MynbTueapki Crock-Pot® Bbl 3apaHee obxapuTte Msco, peynbTat 6yaeT nyyie - u3
HEro BbITOMUTCS NULUHWA XUP, U OHO CTaHET apoMaTHee.

*  Msco cnegyeT pa3mecTuTb B Yalle Takum 06pa3om, YTobbl OHO He Kacanoch KPbILLKN.

* B 3aBucuMOCTM OT pa3mepa KyckoB Msica, 106aBbTe Ui yMEHbLIMTE KOMMYECTBO OBOLLEN UK KapTodens Tak, YTobbl
Yalwa bbina HanonHeHa Ha Y2 unn % cBoero obbema.

*  PekomeHOoOBaHHOE BpeMsi MPUrOTOBMEHMS MsiCa B 3aBUCMMOCTY OT pa3Mepa KyCKOB aHO NULLb NPUOnM3nNTENbHO.
Bpemsi npuroToBneHnst 3aB1CHT OT TOTO, kak MMEHHO Hape3aHbl KyCKU, a Takke OT TWna Msica 1 CTPYKTYPbI KOCTEN.
[NocTHOE MSsACO, Takoe Kak KypuLa uiv CBUHas Bbipeska, Kak MpaBurio, roToBuTCs GbicTpee, YeM MsIco ¢ 60MbLUM
KOMMYECTBOM COEAMHUTENBHOM TKAHM W X1pa, Takoe Kak roBsikbsi LUeHas YacTb UNK CBUHas nonaTka. Bpems Ha
MPUrOTOBIIEHWE MSICa HA KOCTU NOHAZobuTcs BorbLue, YeM Ha MpUroToBNeHWe BECKOCTHOrO Msca.

+  Pa3spexbTe MsCO Ha MeNKue Kycku, ecnu rotoBute Gntofa ¢ NpoLLeALIMMUY NpeaBapuTenbHyto 06paboTky npoaykTamm,
TaKUMM Kak dacornb, ppykTamu unm rpubamu, HapesaHHbIM JIykoM, GaknaxaHamu U ApyruMu Menko HapesaHHbIMMU
oBoLLamu. Takum 06pasom, Bce MHrpeanenTbl 6ritoaa GyayT roTOBUTLCS C OAHON W TOI Xe CKOPOCTbHO.

PbIBA:
+  Puiba rotoButcs 6bICTPO, €€ 406aBNSIOT B KOHLE KyNMHAPHOrO LKna, 3a 60-15 MUHYT [JO OKOHYaHUS FOTOBKY.

OYUCTKA

Mepen ounctkon BCEMOA oTcoeauHsitTe kabenb NUTaHUs MyNbLTUBApPKM OT anekTpoceTu. [laiite MynbTUBapke
OXNaanTLCA.

OCTOPOXHO: Hukorga He norpyxaiite 6nok Harpesa, kabenb unu BUnKy kabens B BOAY UMM UHYHO KWAKOCTb.

KpbILLKy 11 YaLly MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MaLLMHE UMK BPYYHYH0, UCMONb3Ys FOPSIMMIA MbIfbHbIA pacTeop. He
ncnonb3yiTe abpasvBHbIE YMCTALLME BELLECTBA UMK YncTsLye rydki. Bee ocTaTki num 06bINHO yAansioTcs npy noMoLLm
TPANKW, ry6K UnK pe3nHoBOro Lwnatens. Ytobbl yaanuTb BOASHbIE M WHbIE NATHA, UCMONb3YITe HeabpasnBHOe MotoLLee
CPEACTBO WM YKCYC.

Kak ntobble 13nenust 13 TOHKOM Kepamuky, Yallia v KpblLLKa He BbIAEPXKVBAIOT peskiX nepenados TemnepaTypbl. He Moitte
Yally Un KpbILLKY XOMOAHOW BOAOM, €CIN OHU eLLie He OCTbINN.

BHelLuHIolo YacTb 6noka HarpeBa MOXHO O4MLLaTh MPY MOMOLLM MSATKO TKaHW W TENNOW MbinbHOM BOAb!. [poTpuTe Hacyxo.
He vcnonbayiite abpasvBHble YUCTALME CPEACTBa.

MPUMEYAHWE: npoTpuTe Yally 1 AaiiTe el BbICOXHYTb. [locne 3Toro ee MOXHO ybpaTh 47151 XpaHeHus.
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FAPAHTUA

CoxpaHsifTe KBUTAHLIMIO O NOKYMKe, TaK Kak OHa MOXeT NoTpe6oBaThCA B Clly4ae BOSHUKHOBEHS MPETEH3NH, NPeAbsBRseMbIX B
COOTBETCTBUY C YCTIOBUSMI JAHHON rapaHTu. Ha JaHHOe YCTPOIICTBO NPeOCTaBMSIETCS rapaHTUs Ha 2 rofa nocne MoKymkw, kak
OMUCaHO B HACTOSILLEM JIOKyMEHTe.

Ecnv B TeueHve JaHHOTO rapaHTUiHOTO Nepuoza YCTPOICTBO NepecTaHeT paGoTaTb BCNEACTBHE AethekTa KOHCTPYKLMM Wi
HEMpaBMMLHOTO W3TOTOBTIEHNS,, BEPHUTE €70 M0 MECTY MOKYMKIA BMECTE C KBUTAHLMEi! O MOKYTIKE U KOMMe# STOi rapaHTyy.

MpaBa v NpUBINIETMM, KOTOPbIMYU HALENAET 3Ta rapaHTysl, AONOMHSIOT 3aKOHHbIE NpaBa MoTpebuTens, He OTpaKeHHbIE B 3TO rapaHTUM.
lpaBom Ha M3MeHeHWe 3Tux ycnosui obnaaaet Tonbko Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’).

JCS (Europe) 06513yeTcs B Te4eHe YCTaHOBNEHHOrO rapaHTHitHOro neproaa becnnatHo OTPEMOHTUPOBATL N 3aMEHIUTb YCTPOMCTBO
uu nioByto HeucnpasHylo AeTanb Npubopa B cnyyae AedexTa Npyu yCroBuM, YTo:

*  Bbl cBOEBpemeHHO coobLynnm 0 npobneme no MecTy nokynkv unu B komnanmio JCS (Europe); n

*  npubop He noaBeprancs kakuM-nubo 3MeHeHNaM NiobbIM U3 CyLLECTBYIOLLMX CrocoBOB, a Takke He Bbin npuBeaeH
B HErOHOCTb UMK B COCTOsHYE, TPEDYIoLLEe peMOHTa, BCMEACTBUE MOBPEXAEHMS, HENPaBUbHO 0bpaLLeHus unu
peMOHTa KakuM-nnbo nuLoM, He YNonHOMoYeHHbIM komnanueit JCS (Europe);

HacrosiiLas rapaHTust He pacnpocTpaHseTCs Ha HEUCTPABHOCTY, BO3HMKLLINE BCTIEACTBYUE HEMPaBUIbHOTO 0BpaLLeHHs, NOBPEXAEHNS,
NOAKIKOYEHNS K UCTOYHUKY MUTAHWS C HECOOTBETCTBYIOLLMM HaNPSHKEHWEM, CTUXMIHOTO 6enCTBIS, COBBITUI, HEKOHTPONMPYEMBIX
komnaHuei JCS (Europe), peMOHTOM unu MoandmkaLmei MuLOM, He SBMSIOLMMCS YnonHoMoYeHHbIM cnelwmanmctoM JCS (Europe),
a Takke HecobniodeHneM ykasaHuii B MHCTPYKLMSIX Mo 3kcnnyaTauum. Kpome Toro, faHHas rapaHTus He pacnpocTpaHseTcsl Ha
HOPMarbHbIil U3HOC, BKMKO4ask OMUMO BCEr0 MPOYEro Memkie M3MEHEHMS OKPackv v LiapaniHbl.

MpaBamy Ha noMyyeHe AaHHOM rapaHTM 0bnadaeT ToMbko NepBOHaYanbHbIil Nokynatens. OHa He pacnpocTpaHseTes Ha
1ICNONb30BaHME B KOMMEPYECKIX AN KOMMYHaNbHbIX LiensiX.

Ecnv ans yctpolictea npunaraeTcs rapaHTvst 4151 KOHKPETHOM CTPaHbl v rapaHTUiHbIA BKIaAbILL, CM. YCIIOBIS MpUiaragMon rapaHtim
BMECTO HaCTOALLEl rapaHTUy unin 06paTUTECh K YNOTHOMOYEHHOMY AUNepy ANs NOMYYeHN JONONHUTENbHbIX CBEAEHNH.

OtpaboTaBLuas cpok cryxBbl aNEeKTPOTEXHUYECKAS NPOAYKLMA HE [OMKHA YTUNM3NPOBATLCS BMECTE C ObITOBbIMM
otxopamu. Moxanyiicta, AN YTUNM3aLuy HanpasbTe YCTPONCTBO B COOTBETCTBYIOLLME MYHKTHI Nprema. HanpasbTe

HaM 3anpoc Mo 3MeKTPOHHOI nouTe enquiriesEurope@jardencs.com 1 Mbl CMOXeM NpefocTaBuTy Bam ganbHeilve
VHCTPYKLKM 06 yTunuaaumm n nichopmavyio o anpektuee EC 06 oTxoaax anekTpuyeckoro 1 anekTpoHHOro 06opynoBaHus.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.crockpoteurope.com

email: enquiriesEurope@jardencs.com

© 2017 Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited.
Al rights reserved. Imported and distributed by Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited,
5400 Lakeside, Cheadle Royal Business Park, Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited is a subsidiary of Newell Brands Inc. (NYSE: NWL).
The product supplied may differ slightly from the one illustrated due to continuing product development.

Printed In China

Tous droits réservés. Distribué par Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited,
5400 Lakeside, Cheadle Royal Business Park, Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited est une filiale de Newell Brands Inc. (NYSE: NWL).
En raison du développement continu de nos produits, le produit livré risque de varier légérement de l'illustration.
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