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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
appllance 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 wear oven gloves when handling the lid or stoneware. Beware of escaping steam when opening the lid.

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

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

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

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

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

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

*  Never immerse the heating base, power cord or plug in water or any other liquid.

*  Never let the power cord hang over the edge of a worktop, touch hot surfaces or become knotted, trapped or pinched.
*  NEVER attempt to heat any food item directly inside the base unit. Always use the removable cooking bow!.

*  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.
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PARTS

Lid

Stoneware cooking bowl
Heating base

Power light

Setting selector



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

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

Please use caution when placing your stoneware on a ceramic or smooth glass top cooking 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.

USING 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 or Low 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 %2 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 is ovenproof and microwave safe. DO NOT use the removable stoneware on a gas or
electric hob or under a grill. The lid is NOT ovenproof or microwave safe.

GUIDE TO ADAPTING RECIPES

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

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

recipe.
RECIPE TIME COOK ON LOW COOK ON HIGH
15 - 30 minutes 4 - 6 hours 1% - 2 hours
30 - 45 minutes 6 - 10 hours 3 -4 hours
50 minutes - 3 hours 8- 10 hours 4 - 6 hours

5.



PASTA AND RICE:

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

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

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

VEGETABLES:

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

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

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

MILK:

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

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

SOUPS:

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

MEATS:

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

*  Browning meat 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.

*  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.

*  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.

FISH:

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

LIQUID:

* It might appear that slow cooker recipes only have a small quantity of liquid in them but the slow cooking process
differs from other cooking methods in that the added liquid in the recipe will almost double during the cooking time. If
you are adapting a recipe for your slow cooker from a conventional recipe, please reduce the amount of liquid before
cooking.
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RECIPES
Root Vegetable Soup Serves 4

1509 carrots, peeled and cut into approx. 5¢cm pieces

1509 celeriac, peeled and cut into approx. 5cm pieces

1509 leeks, trimmed and washed and cut into approx. 5cm lengths
1509 swede, peeled and cut into approx. 5cm pieces

1 small onion, diced

800ml of good quality vegetable stock

1 bay leaf

Seasoning

1. Place all the ingredients into the stoneware bowl and fit the lid.
Cook on Low for 6-7 hours or High for 4-5 hours.

Allow to cool slightly before removing the bay leaf and transferring to a blending jug. Blend the soup to the desired
consistency. Alternatively transfer the soup to a container suitable for hand blending.

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

Simple Pot Roast Beef Serves 4-5

7509 lean beef brisket

15ml vegetable oil

1 red onion, peeled and chopped

1 carrot, peeled and chopped

1 sticks of celery, washed and chopped

Half a small butternut squash, peeled, deseeded and roughly chopped
200ml good, hot beef stock

2 bay leaves

5q freshly chopped thyme leaves

—_

Heat a medium sized frying pan until hot. Add the oil and sauté the brisket until browned.

Add the prepared vegetables to the stoneware. Make sure that they are cut to roughly the same size (this ensures
even cooking).

Place the browned brisket on top of the vegetables.

Pour over the beef stock then add the bay leaves and thyme. Replace the lid.

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

Remove the joint from the cooker and serve thickly sliced with creamy mashed potatoes and the slow cooked
vegetables.

N
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Mediterranean Braised Lamb Shanks Serves 4

15ml vegetable oil

4 small lamb shanks

1 large red onion, roughly chopped

1 medium carrot, peeled and chopped

2 cloves garlic, chopped

4009 tin chopped tomatoes

15g roughly chopped fresh Oregano or 10g dried Oregano
250ml red wine

30g tomato purée

Heat a suitable frying pan until hot, add the oil, then sauté the lamb shanks until browned on all sides.

Place the lamb into the stoneware, add the remaining ingredients and stir well to combine.

Cover and cook on Low for 8-9 hours or High for 6-7 hours.

Thicken the sauce if required with a little cornflour mixed with water. Serve with roasted root vegetables and couscous.

o~

Nutty Apple Crumble Serves 4

150g plain flour

50g rolled oats

100g light brown sugar

3g ground cinnamon

2g ground nutmeg

1509 butter, cut into cubes
125g chopped walnuts

509 caster sugar, or to taste
20g cornflour

2.5g ground ginger

2.5g ground cinnamon

800g cooking apples - peeled, cored and sliced
30ml lemon juice

—

Place the flour, brown sugar, oats and spices into a large mixing bowl. Add the cubed butter and rub with your
fingertips until a mixture that looks like crumbs is formed. Stir in the chopped walnuts and set aside.

Set aside one spoonful of the caster sugar then combine the remaining sugar, cinnamon and ginger in a small bowl.
Place the prepared apples into the stoneware bowl in layers, sprinkling each layer with the sugar and spice mixture.
Mix together the reserved caster sugar, cornflour and lemon juice then pour it over the top layer of apples.

Top with the crumb mixture, fit the lid and cook on Low for 4-5 hours or High for 2-3 hours (or until the apples are
tender).

6. Once the cooking time has finished, partially remove the lid for about 30 minutes to allow the crumble topping to
become firm. Serve with vanilla ice cream or hot creamy custard.

oW
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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.

AFTER SALES SERVICE
These appliances are built to the very highest of standards. There are no user serviceable parts. Follow these steps if the
unit fails to operate:
1. Check the instructions have been followed correctly.
2. Check that the fuse has not blown.
3. Check that the mains supply is functional.
If the appliance will still not operate, return the appliance to the place it was purchased for a replacement. To return the
appliance to the Customer Service Department, follow the steps below:
1. Pack it carefully (preferably in the original carton). Ensure the unit is clean.
2. Enclose your name and address and quote the model number on all correspondence.
3. Give the reason why you are returning it.
4. If within the guarantee period, state when and where it was purchased and include proof of purchase (e.g. till receipt).
5. Send it to our Customer Service Department at the address below:

Customer Service Department

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

OL2 5LN, UK.

Telephone: 0161 621 6900 Fax: 0161 626 0391
e-mail: enquiriesEurope@jardencs.com
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FITTING A PLUG (UK & IRELAND ONLY)

This appliance must be earthed. Plug should be ASTA approved to BS1363
. . . . Fuse should be ASTA approved to BS1362

If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be Green/Yellow

removed and replaced by a plug of the correct type. (Earth) @

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. N
. . . . / use

If the plug is unsuitable, it should be dismantled and removed from the supply (Ngm?al)

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. Brown

(Live)

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

installation of the plug please contact a qualified electrician.

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

GUARANTEE

Please keep your receipt as this will be required for any claims under this guarantee.

This appliance is guaranteed for 2 years after your purchase as described in this document.

During this guaranteed period, if in the unlikely event the appliance no longer functions due to a design or manufacturing

fault, please take it back to the place of purchase, with your ill receipt and a copy of this guarantee.

The rights and benefits under this guarantee are additional to your statutory rights, which are not affected by this guarantee.

Only Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) has the right to change these terms.

JCS (Europe) undertakes within the guarantee period to repair or replace the appliance, or any part of appliance found to

be not working properly free of charge provided that:

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

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

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

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

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

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

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

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

*  Utilisez un torchon ou des gants de cuisine pour soulever le couvercle. Faites attention a la vapeur qui se dégage
lorsque vous soulevez le couvercle.

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

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

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

*  Attendez toujours que I'appareil se refroidisse avant de le nettoyer ou 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 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.
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GUIDE DES 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 '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 I'eau ou tout autre liquide.

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

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

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.

UTILISATION DE LA MIJOTEUSE

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

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

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

CONSEILS D’UTILISATION

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

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

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

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

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

*  La cocotte en grés amovible va au four et au micro-onde. NE PAS utiliser la cocotte en gres sur d’une cuisinére au gaz
ou électrique ou sous un grill. Le couvercle NE VA PAS au four ou au micro-onde.
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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 brler, vous assurer que la recette utilise
suffisamment de liquide.

DUREE INDIQUEE DANS LA CUISSON EN MODE LOW CUISSON EN MODE HIGH
RECETTE
De 15 a 30 minutes 4 3 6 heures 1% a 2 heures
De 30 a 45 minutes 6 a 10 heures 3 a4 heures
50 minutes a 3 heures 8 a 10 heures 4.2 6 heures

LES PATES ET LE RIZ:

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

*  Ajouter les pates a la mijoteuse pendant les 30 derniéres minutes de la cuisson.

LES HARICOTS:

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

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

* 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 révelent alors toute leur saveur. Il est plus difficile de
cuire excessivement des légumes dans une mijoteuse qu'il ne I'est dans un four ou sur une plaque de cuisson.

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

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

LE LAIT:

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

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

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

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

LE LIQUIDE:

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

NETTOYAGE

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

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 '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 & la main, laissez-la sécher a I'air libre avant de la ranger.
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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 probleme ;

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

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

Cette garantie s’applique uniquement a I'acheteur d'origine et elle n'étend aucun droit & 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
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DEUTSCH
WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
LESEN SIE DIESE HINWEISE SORGFALTIG DURCH UND VERWAHREN SIE SIE GUT

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

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

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

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

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

+ Verwenden Sie beim Offnen des Deckels einen Topflappen oder -handschuh. Achten Sie beim Offnen des Deckels auf
entweichenden heiflen Dampf.

*  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 kdnnen (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 Geréat ausgestellt ist und trennen Sie es von der Stromzufuhr.

*  Das Gerat kann so vor der Reinigung oder Lagerung abkuhlen.

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

*  Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht iber den Rand der Arbeitsflache hangt, heie Oberflachen berihrt,
verknotet, eingeklemmt wird oder sich verfangt.

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

*  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 Schéaden. Benutzen Sie den Glasdeckel nicht, wenn er beschadigt ist, da er sonst wahrend der
Verwendung zerspringen kann.



BESTANDTEILE

Deckel
Steinguttopf
Heiztopf
Betriebsleuchte
Wahlschalter

~Jo)~]=1>]



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

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

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

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

NUTZUNG DES SCHONGARERS

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

2. SchlieRen Sie den Schongarer an den Strom an uns stellen Sie den Wahlischalter auf die Gartemperatur ,Hoch* (High)
oder ,Niedrig* (Low).
HINWEIS: Die Warmhalteeinstellung (WARM) ist NUR fiir Speisen gedacht, die bereits erhitzt wurden. Kochen Sie
KEINE Speisen mit der Einstellung WARM. Die Einstellung WARM sollte nicht I&nger als vier Stunden verwendet

werden.

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

ANWENDUNGSTIPPS

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

*  Um ein zu langes oder kurzes Kochen der Speisen zu vermeiden, fiillen Sie den Steinguttopf immer zur Halfte 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 berthren.
*  Trennen Sie den Schongarer nach Beendigung des Kochvorgangs und vor dem Reinigen immer vom Netz.

*  Der herausnehmbare Steinguttopf ist backofen-und mikrowellenfest. Der Steinguttopf darf NICHT auf einem Gas- oder
Elektroherd oder unter einem Grill verwendet werden. Der Deckel ist NICHT backofen-oder mikrowellenfest.
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HINWEISE FUR DIE ANPASSUNG VON REZEPTEN

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

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

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

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

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

TEIGWAREN UND REIS:

*  Beste Ergebnisse erzielen Sie mit Langkorn- oder Basmatireis oder dem im Rezept geforderten speziellen Reis. Ist der
Reis nach der angegebenen Garzeit noch nicht gar, fligen Sie pro Tasse gekochtem Reis 1 bis 1’2 Tassen Flissigkeit
hinzu und verlangern Sie die Garzeit um 20 bis 30 Minuten.

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

BOHNEN:

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

+  Trockenbohnen, insbesondere Feuerbohnen, sollten ehe Sie sie dem Rezept hinzufiigen erst gekocht werden.
+  Vdllig 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.

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

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

MILCH:

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

*  Kondenssuppen kdnnen anstelle von Milch verwendet werden und uber l&ngere Zeiten gekocht werden.

SUPPEN:

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

FLEISCH:

*  Fett abschneiden, gut abspllen und das Fleisch mit einem Papiertuch trocken tupfen.

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

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

*  Bei kleineren oder grofReren Fleischmengen passen Sie das GemUse oder die Kartoffeln so an, dass der Topf immer
zur Halfte oder zu Dreiviertel gefillt ist.
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*  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 Stlicke, wenn Sie es mit vorgekochten Nahrungsmitteln wie Bohnen oder
Friichten kochen oder mit delikaten Sachen wie Pilzen, gehackten Zwiebeln, Aubergine oder fein geschnittenem
Gemiise. Auf diese Weise garen alle Nahrungsmittel zur gleichen Zeit.

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

FLUSSIGKEIT:

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

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, gekirzt und gewaschen und in etwa 5 cm grofe Stiicke geschnitten
300 g Steckriibe, geschélt und in etwa 5 cm grofe Stiicke geschnitten

1 kleine Zwiebel, gewdrfelt

800 ml Gemiisebriihe guter Qualitat

1 Lorbeerblatt

Gewiirze

1. Zutaten in die Steingutschiissel filllen und den Deckel aufsetzen.
Zutaten auf Stufe Low fiir 6 - 7 Stunden oder auf Stufe High fir 4 - 5 Stunden garen.

Suppe etwas abkiihlen lassen und das Lorbeerblatt und entfernen und die Suppe in einen MixgefaR schiitten. Die
Suppe purieren, 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, geschélt und gehackt

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

2 Lorbeerblatter

5 g frisch gehackte Thymianblatter

1. Ein einer geeigneten Pfanne erhitzen bis alle Zutaten hei sind. Ol hinzufigen und die Rinderbrust anbraten, bis sie
gut gebréunt ist.

2. Das vorbereitete GemUise in den Topf legen. Die Gemiisestiicke sollten ungefahr die gleiche GroRe haben, um die
gleichméRige Garung sicherzustellen.

3. Die angebraunte Rinderbrust auf das Gemiise legen.
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Die Rinderbriihe Uber die Zutaten im Steinguttopf schiitten und die Lorbeerblatter und den Thymian hinzufiigen. Den
Deckel schlieflen.

Zutaten auf Stufe Low fir 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 Kartoffelpiree und
schongegartem Gemdise servieren.

Geschmorte mediterrane Lammkeule 4 Personen

el

15 ml Pflanzendl

4 kleine Lammkeulen

1 grofe rote Zwiebel, grob gewdirfelt

1 mittelgroRe Karotte, geschélt und gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Blichse gehackte Tomaten & 400 g

1 groRe Aubergine, grob gehackt

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

30 g Tomatenpiiree

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

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

Den Deckel aufsetzen und die Zutaten auf Stufe Low fiir 8 - 9 Stunden oder auf Stufe High fiir 6 - 7 Stunden garen.
Die Sole 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

Mehl, braunen Zucker, Haferflocken und Gewiirze in einer groen Schiissel vermengen. Die gewiirfelte Butter
hinzufigen und mit den Fingerspitzen in die Mischung einarbeiten, bis sich Streusel bilden. Die gehackten Walnusse
dazugeben, vermengen und zur Seite stellen.

Weilen Zucker bis auf einen Essléffel mit dem Zimt und der Muskatnuss in einer kleinen Schiissel vermengen.

Die vorbereiteten Apfelstiicke in mehreren Lagen in den Steinguttopf legen und dabei jede Lage mit der Zucker-
Gewiirz-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.

Am Ende der Garzeit den Deckel etwas 6ffnen und 30 Minuten warten, bis die Streuselschicht fest wird. Mit Vanilleeis
oder heiller Vanillesole servieren.
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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) unverziglich Uber das Problem informieren.

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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ESPANOL

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

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

A Algunas piezas del aparato se calientan durante su uso.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

*  Algunas superficies no estéan 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.

-24-



(Yol ~J=]>]

PIEZAS

Tapa

Olla ceramica

Base de calentamiento
Luz de alimentacion
Selector de ajuste

-25-



PREPARACION PARA SU USO

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

NOTAS IMPORTANTES: Algunas superficies de encimeras y mesas no estan disefiadas para soportar el calor prolongado
que generan determinados aparatos. No coloque la unidad caliente sobre una superficie que pueda resultar dafiada por

el calor. Recomendamos colocar un material aislante o un salvamanteles de un tamafio adecuado debajo de la olla de
coccion lenta para evitar posibles dafios a la superficie.

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

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

COMO UTILIZAR LA OLLA DE COCCION LENTA

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

2. Conecte la olla de coccion lenta y gire el selector de ajuste a temperatura de coccién alta (High) o baja (Low).
NOTA: El ajuste CALIENTE es EXCLUSIVAMENTE para alimentos que ya se han cocinado con calor. NO cocine con
el ajuste CALIENTE. No recomendamos utilizar el ajuste CALIENTE durante méas de 4 horas.

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

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

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

*  Nollene en exceso la olla cerdmica. 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.

* Laolla ceramica extraible es resistente al horno o microondas. NO use la Olla de Barro en un placa de gas o eléctrica
ni debajo de una parrilla. La tapa NO es resistente al horno ni al microondas.

GUIA PARA ADAPTAR RECETAS

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

*  Deje un tiempo de coccion suficiente.

*  Cocine con la tapa colocada.

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

TIEMPO DE LA RECETA COCCION CON 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
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PASTAY ARROZ:

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

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

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

VERDURAS:

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

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

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

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

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

SOPAS:

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

CARNES:

*  Quite la grasa, enjuague y seque la carmne con toallas de papel.

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

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

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

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

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

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

LiQuIDO:

*  Aunque puede que parezca que las recetas para ollas de coccion lenta llevan una cantidad pequefia de liquido, el
proceso de coccion lenta difiere de otros métodos de cocina en que el liquido afiadido a la receta casi se duplica
durante el tiempo de coccion. Si adapta un receta convencional a olla de coccion lenta, reduzca la cantidad de liquido
antes de cocinar.
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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 este recibo ya que lo necesitara para cualquier reclamacion dentro de esta garantia.
Este producto tiene una garantia de 2 afios desde la fecha de compra tal como se describe en este documento.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1° - Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

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

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

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

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

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

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

*  Utilize luvas de forno ou um pano quando mexer na tampa. Tenha atengéo o vapor expelido ao retirar a tampa.
*  Certifique-se sempre de que tem as maos secas antes de ligar a tomada ou ligar o aparelho.
»  Utilize sempre o aparelho numa superficie estavel, segura, seca e nivelada.

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

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

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

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

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

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

*  NUNCA tentar aquecer nenhum alimento diretamente dentro da unidade base. Utilize sempre a 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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PREPARAGAO PARA UTILIZAGCAO

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

INDICAGOES IMPORTANTES: Algumas superficies de bancadas e mesas néo estéo preparadas para suportar o

calor prolongado gerado por determinados aparelhos. Nao coloque a unidade aquecida numa superficie que possa ser
danificada pelo calor. Recomendamos colocar uma base de isolamento ou uma grelha de tamanho adequado por baixo da
panela de preparagdo lenta para evitar possiveis danos na superficie.

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

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

COMO UTILIZAR A SUA PANELA DE PREPARAGAO LENTA

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

2. Ligue a tomada elétrica a sua panela de preparagao lenta e rode o seletor de definicdo para a temperatura de
cozedura elevada (High) ou reduzida (Low).
NOTA: A definigio WARM (quente) serve APENAS para manter quente a comida que j& foi cozinhada. NAO cozinhe
na definicdo WARM (quente). Nao recomendamos utilizar a definicho WARM (quente) por mais de 4 horas.

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

NOTAS DE UTILIZAGAO
Se desejar, pode mudar manualmente para a definicdo WARM (quente) quando a sua receita tiver acabado de ser
preparada.

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

*  Nao 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 é seguro para utilizagido em forno. Nao utilize o grés amovivel num fogéo a gas, fogao elétrico ou
num grelhador.

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 preparagéo.

+  Cozinhe com a tampa posta.

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

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

50 minutos a 3 horas 8 a 10 horas 4 a6 horas
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MASSA E ARROZ:

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

*  Para obter os melhores resultados com massas, adicione a massa a panela de preparagéo lenta Crock-Pot® durante
0s Ultimos 30-60 minutos de preparagéo.

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

VEGETAIS:

*  Muitos vegetais beneficiam de cozedura lenta e sdo 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
fogdo.

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

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

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

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

SOPAS:

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

CARNES:

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

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

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

*  Para pedagos de carne mais pequenos ou maiores, altere a quantidade de vegetais ou de batatas para que o grés
esteja sempre entre %2 a % cheio.

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

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

PEIXE:

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

LIQUIDOS:

*  Podera parecer que as nossas receitas para panela de preparagao lenta apenas tém uma pequena quantidade
de liquido, mas o processo de preparacao lenta difere de outros métodos de preparagdo, na medida em que o
liquido adicionado na receita iréd quase duplicar durante o tempo de preparagéo. Se estiver a adaptar uma receita
convencional para a sua panela de preparagao lenta, reduza a quantidade de liquido antes de cozinhar.
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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 gua ou outras manchas, utilize um produto de limpeza n&o abrasivo ou vinagre.

Tal como com qualquer ceramica fina, o grés e a tampa néo irdo suportar mudancas 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 este recibo, uma vez que ele sera necessario caso hajam queixas durante o periodo de garantia.
Este equipamento tem garantia de 2 anos ap6s a compra, tal como descrito neste documento.

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

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

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

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

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

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

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

Se 0 seu equipamento incluir uma garantia especifica de pais ou insercéo de garantia, consulte os termos e condi¢des de
tal garantia em vez desta garantia, ou contacte o seu vendedor local autorizado para obter mais informagao.

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

-33-



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.

*  Per rimuovere il coperchio utilizzare guanti da forno oppure uno straccio. Prestare attenzione alla fuoriuscita di vapore
quando si rimuove il coperchio.

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

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

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

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

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

* 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

00000
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PREPARAZIONE PER L’USO

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

NOTE IMPORTANTI: Alcuni piani di lavoro e superfici di tavoli non sono state progettati per sopportare il calore prolungato
generato da determinati apparecchi. Non collocare I'unita calda su una superficie che potrebbe subire danni dovuti al
calore. Si consiglia di collocare un tappetino isolante o una sottopentola di misura adatta sotto la pentola a cottura lenta al
fine di evitare possibili danni alla superficie.

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

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.

COME UTILIZZARE LA PENTA A COTTURA LENTA

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

2. Collegare la pentola a cottura lenta all'alimentazione elettrica e ruotare il selettore dellimpostazione sulla temperatura
High o Low.
NOTA: L'impostazione WARM serve ESCLUSIVAMENTE per mantenere I'alimento caldo dopo che ¢é stato cucinato.
NON cucinare con l'impostazione WARM. Si sconsiglia di utilizzare I'impostazione WARM per piu di 4 ore.

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

NOTE PER L’UTILIZZO
All'occorrenza € possibile selezionare manualmente 'impostazione WARM al termine del tempo di cottura previsto
dalla ricetta.

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

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

*  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.

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

GUIDA ALLADATTAMENTO DELLE RICETTE

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

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

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

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

Da 15 a 30 minuti Da4 a6 ore Da 1% a2 ore
Da 30 a 45 minuti Da6a 10 ore Da3a4ore
Da 50 minuti a 3 ore Da 8a 10 ore Da4a6ore
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PASTA E RISO:

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

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

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

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

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

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

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

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

ZUPPE:

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

CARNI:

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

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

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

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

LIQUIDI:

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

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 agua ou outras manchas, utilize um produto de limpeza n&o abrasivo ou vinagre.

Tal como com qualquer ceramica fina, o grés e a tampa néo 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.
Né&o 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.

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, nell'improbabile 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 l'autorita di modificare queste condizioni.

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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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.

4 Delen van het apparaat kunnen heet worden tijdens gebruik.

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

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

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

*  Gebruik ovenwanten of een theedoek om het deksel te verwijderen. Pas op voor de hete stoom die ontsnapt wanneer
het deksel wordt verwijderd.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

*  Sommige 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

ALVORENS GEBRUIK

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

BELANGRIJK: Sommige opperviakken van aanrechten en tafels zijn niet bestand tegen de langdurige warmte die bepaalde
apparaten genereren. Zet het verwarmde apparaat alleen op een oppervlak dat hittebestendig is. U wordt aanbevolen

uw slowcooker op een warmtebestendige onderzetter of houder van geschikte grootte te zetten om beschadiging van het
oppervlak te voorkomen.

Wees voorzichtig wanneer u aardewerk op een keramische of glazen kookplaat, aanrecht, tafel of ander oppervlak 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.

(Yol ~]=]>]
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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 (High) of lage (Low)
kooktemperatuur.

OPMERKING: De instelling voor warmhouden (WARM) 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 (WARM).

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 (WARM) 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 uitneembare Aardewerk Kookpot is ovenvast en geschikt voor de magnetron. De Aardewerk Kookpot mag NIET op
gas of op een elektrische kookplaat of onder een grill worden gebruikt. De deksel is NIET ovenvast of geschikt voor de
magnetron.

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:

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

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

BONEN:

Gedroogde bonen, vooral rode kievitsbonen, moeten gekookt worden voordat ze aan een recept worden toegevoegd.
Volledig gare bonen uit blik kunnen gebruikt worden ter vervanging van droge bonen.
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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 voor het vlees in de slowcooker. Over het
algemeen koken groenten langzamer dan vlees in de slowcooker.

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

MELK:

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

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

SOEPEN:

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

VLEES:

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

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

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

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

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

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

VIS:

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

VOCHT:

De recepten voor de slowcooker lijken slechts weinig vioeistof te bevatten, maar het koken in een slowcooker verschilt
van andere kookmethoden in zoverre dat de toegevoegde hoeveelheid vioeistof tijdens het koken vrijwel verdubbelt.

Als u dus een recept wilt aanpassen om dit in uw slowcooker te bereiden, verminder dan de hoeveelheid vloeistof die u

normaal zou gebruiken.
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RECEPTEN

Knolgroentesoep voor 4 personen

L =

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

Voeg alle ingrediénten toe aan de schaal.
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.

Serveer de soep dampend warm met wat créme 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
Y, middelgrote koolraap, in blokken gesneden

200 ml runderbouillon

15 gram tomatenpuree

2 laurierbladeren

Peper en zout

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.

Het vocht van het viees 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.

Serveer het vlees 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

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.
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.
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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.

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.
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GARANTIE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

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

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

A Delar av apparaten kan bli heta vid anvandning.

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

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

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

*  Anvand ugnsvantar eller grytlapp nar du tar bort locket. Se upp for het anga nér du lyfter av locket.

*  Se alltid till att dina hénder &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.

*  Setill att apparaten ar avstangd och att sladden ar utdragen ur eluttaget efter anvandning och fére rengoring.

*  Lat alltid apparaten svalna fore rengéring eller forvaring.

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

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

*  Forsok ALDRIG att varma upp mat direkt inne i basenheten. Anvénd alltid den I8stagbara 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 hérdat glas. Kontrollera alltid locket och titta efter skarvor, sprickor eller andra
skador. Anvand inte glaslocket om det ar skadat, eftersom det da kan splittras vid anvandning.

-46-



DELAR

Lock

Innerskal av stengods
Uppvarmningsbas
Strémlampa

Vaéljare for instéllning

~Jo)~]--1>)

FORBEREDA FOR ANVANDNING

Innan du anvander Crock-Pot®-langsamkokaren ska du ta bort all forpackning och diska locket och innerskalen av stengods
i varmt vatten och diskmedel och torka dem ordentligt. Doppa aldrig varmeenheten, 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 den uppvérmda enheten pa en yta som kan skadas av hetta. Vi rekommenderar att du placerar ett
kastrullunderlagg eller en trefot under langsamkokaren for att forhindra eventuella skador pa ytan.

Var forsiktig nar du placerar innerskalen av stengods pa en spis med keramisk hall eller 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 &r
forsiktig. Placera alltid underlédgg 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 ménga
uppvarmda produkter och forsvinner efter ett par anvandningstillfallen.
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SA HAR ANVANDER DU LANGSAMKOKAREN
1. Placera innerskalen av stengods i uppvarmningsbasen, lagg ingredienserna i innerskalen av stengods och sétt pa
locket.

2. Koppla in langsamkokaren och sétt valjaren for instéliningen till hog (High) eller lag (Low) tillagningstemperatur.
OBS! Varmelaget (WARM) ar ENDAST till for varmhallning av mat som redan har tillagats. Tillaga INTE i varmelaget.
Vi rekommenderar att véarmeldget inte anvénds i mer &n 4 timmar.

3. 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 dverga manuellt till varmelaget.

*  Undvik under- eller dvertillagning genom att alltid fylla innerskalen av stengods till mellan %2 och % och folja den
rekommenderade tillagningstiden.

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

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

*  Anvand alltid ugnsvantar nar du handskas med locket eller innerskalen av stengods.
*  Dra ut kontakten nér maten &r klar och innan du rengér langsamkokaren.

*  Den flyttbara stengodskokaren ar ugnseldfast och mikrovagsséker. Anvand INTE stengodskokaren pa el- eller
gasplatta eller under grill. Locket ar INTE ugnseldfast eller mikrovagssakert.

SA HAR ANPASSAR DU RECEPT

Det har avsnittet ar till for att hjlpa 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 1&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 béasta resultat och fér att férhindra att maten kokar torr eller brénns vid, bér man alltid se till att en lamplig méngd
vatska anvands i receptet.

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

PASTA OCH RIS:

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

*  L&gg i pastan i slowcooker under de sista 30-60 minuterna av tillagningstiden for att fa basta resultat.

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

*  Lagg gronsakerna vid stengodsgrytans sidor eller botten for att de ska tillagas ordentligt.
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MJOLK:
*  Mjolk, gradde och créme fraiche kan skéra sig vid alltfor langa koktider. Tillsétt darfor dessa under de sista 15 till 30
minuterna av tillagningen om méjligt.

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

SOPPOR:
*  Vissa recept fordrar stora mangder vatten/buljong. Lagg forst i ingredienserna till soppan i slowcookern och tillfér sedan
vatten/buljong sa att dessa precis tacks. Om en tunnare soppa onskas kan mer vatten laggas till vid serveringen.

KOTT:

*  Putsa bort fett och torka av kottet 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.

*  For mindre eller storre kottbitar anpassar man mangden gronsaker och potatis sa att innergrytan alltid fylls till mellan
2 och Y4.

*  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.

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

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

VATSKA:

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

RECEPT

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. L&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 nagot innan du tar ur lagerbladet och for dver soppan till en mixerbégare. 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.
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Enkel grytstek av notkott 4-5 portioner

o Ok~ ow

750 g mager nétbringa

1 msk vegetabilisk olja

1 rodIok, skalad och hackad

1 morot, skalad och hackad

1 selleristjalk, skéljd och hackad

En halv liten butternutpumpa, skalad, urkarnad och grovt hackad
200 ml varm kottbuljong av god kvalitet

2 lagerblad

5 g férsk, hackad timjan

Vérm upp en lamplig stekpanna. Hall i oljan och bryn bringan.

Tillsatt de preparerade gronsakerna i stengodsgrytan. Se till att de ar skurna i ungefar samma storlek (sa att de blir
jamnt tillagade).

Placera den brynta bringan ovanpa grnsakerna.

Hall 6ver kéttbuljongen och tillsatt lagerblad och timjan. Satt pa locket.

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

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

Braserat lammlagg pa medelhavsvis 4 portioner

el

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

Varm upp en lamplig stekpanna, hall i oljan och fras lammléaggen tills alla sidor ar brynta.
Lé&gg i lammet i stengodsgrytan, tillsatt Gvriga ingredienser och ror om vél sa att allt blandas.
Lé&gg pa locket och tillaga pa lag varme i 8-9 timmar eller hog i 6-7 timmar.

Om det behdvs kan du reda sasen med lite majsmjél blandat med vatten. Servera tillsammans med rostade rotfrukter
och couscous.
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Notig appelsmulpaj 4 portioner

2,5 dl vetemjol

Drygt 1,5 dlI havregryn

1,25 dl ljust farinsocker

3 g malen kanel

2 g malen muskotnét

150 g smdr, tarnat

250 g hackade valnotter

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

2,5 g malen ingefara

2,5 g malen kanel

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

—_

Hall mjdl, farinsocker, havregryn och kryddor i en stor bunke. Tillsatt det tdrnade sméret och blanda med fingrarna tills
en grynig massa bildas. Blanda i de hackade valndtterna och stéll 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, satt pa locket och tillaga pa lag varme i 4-5 timmar eller hog i 2-3 timmar (eller tills
applena ar mjuka).

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

ok wN

RENGORING

Dra ALLTID ut sladden ur eluttaget och lat apparaten svalna innan du rengor den.
VAR FORSIKTIG: Doppa aldrig vérmeenheten, sladden eller kontakten i vatten eller nagon annan vatska.

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 plotsliga temperaturvaxlingar. 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.
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GARANTI

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

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

Rattigheter och formaner i den har garantin galler utdver dina lagstiftade rattigheter, som inte paverkas av garantin. Endast
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) har ratt att &ndra villkoren.JCS (Europe) atar sig att utan
kostnad reparera eller byta ut apparaten eller en del av apparaten som inte fungerar ordentligt under garantiperioden, under
forutsattning att:

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

*  du omedelbart meddelar inkopsstéllet eller Acreto AB om problemet.

*  Apparaten inte har andrats pa nagot satt eller har utsatts for skador, missbruk, felaktig anvandning, reparation eller
modifieringar av en person annat an en person som ar auktoriserad av Acreto AB/JCS (Europe).

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

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

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

Acreto AB

Norra Agatan 10

416 64 Goteborg

031-3000500

support@acreto.se
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sSuomi
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.

*  Kayta uunikintaita tai pannulappuja, kun avaat laitteen kantta. Varo ulostulevaa héyrya, kun avaat laitteen kantta.
*  Varmista aina, etté katesi ovat kuivat, ennen kuin kasittelet pistoketta tai kytket laitteeseen virtaa.

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

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

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

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

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

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

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

+  ALA KOSKAAN yritd lammittdé ruoka-aineita suoraan perusyksikdssé. Kayta irrotettavaa kypsennyskulhoa.

+  Joitakin pintoja ei ole suunniteltu kestamaan joidenkin laitteiden tuottamaa pitkékestoista ldmpoa. Alé laita laitetta
pinnalle, joka voi vaurioitua I&mmdsta. Valta vaurioittamasta pintoja kayttdmalla laitteen alla eristdvad suojusta tai
pannunalusta.

*  Haudutuspadan kansi on valmistettu karkaistusta lasista. Tarkista aina, onko kannessa saroja, halkeamia tai muita
vaurioita. Al4 kayta vaurioitunutta lasikantta, koska se voi sarkya kaytdssa.
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OSAT

Kansi

Keraaminen pata
Kuumennusjalusta
Virran merkkivalo
Asetuksen valitsin

00000

ENNEN KAYTTOA

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

TARKEITA HUOMAUTUKSIA: Kaikkia keittiGtasoja ja pytépintoja ei ole suunniteltu kestamaan tiettyjen laitteiden
tuottamaa pitkékestoista Idmpda. Ald aseta kuumaa yksikkéa pinnalle, joka voi vaurioitua I&mmésta. Pintojen vaurioituminen
voidaan valttag kayttdmélla haudutuspadan alla eristdvaé suojusta tai sopivan kokoista pannunalusta.

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

Kaytettdessa laitetta ensimmaéista 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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HAUDUTUSPADAN KAYTTOOHJEET

1. Aseta keraaminen pata kuumennusjalustaan, lisda pataan ainekset ja peita se kannella.

2. Kytke haudutuspadan virtajohto pistorasiaan ja kdanna asetuksen valitsin korkeaan (High) tai alhaiseen (Low)
kypsennyslampétilaan. o
HUOMAUTUS: WARM (lammin) -asetus on tarkoitettu VAIN jo kypsennettyjen ruokien pitdmiseen ldmpimana. ALA
valmista ruokaa talla lampimanapitoasetuksella. Emme suosittele kdyttdmaan lampimanapitoasetusta yli 4 tunnin ajan.

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

KAYTTOA KOSKEVIA HUOMAUTUKSIA
*  Voit halutessasi vaihtaa WARM-l&mpimanapitoasetukselle manuaalisesti, kun reseptin valmistusaika on kulunut.

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

*  Al4 tayta keraamista pataa liian tayteen. Tayt4 keraaminen pata korkeintaan %:aan sen tilavuudesta, jotta ruoka ei
laikkyisi yli.

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

*  Kayta aina uunikintaita, kun kasittelet kantta tai keraamista pataa.

* Irrota virtajohto pistorasiasta kypsennyksen paatyttya ja ennen padan puhdistamista.

* lrrotettava kivikeraaminen keitinastia ole uunin-eiké mikroaaltouuninkestéva. ALA kayta keitinastiaa kaasu-tai
sahkdliedella tai grillissé. Kansi El ole uunin-eik& mikroaaltouuninkestéva.

OHJEITA RESEPTIEN MUOKKAAMISEEN

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

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

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

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 JARIISI:

*  Riisi onnistuu parhaiten, kun kéytetaan pitkéjyvaista riisia, basmatiriisia tai erikoisriisia ruoanvalmistusohjeen mukaan.
Jos riisi ei ole taysin kypsynyt suositellun ajan jalkeen, lisaa 1-1%: kupillista nestetta yhta kupillista keitettya riisia
kohden ja jatka keittdmisté viel&d 20-30 minuuttia.

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

PAVUT:
*  Kuivat pavut, etenkin tarhapavut, on keitettava ennen niiden lisdédmisté ruokaohjeeseen.
*  Kuivapavut voidaan korvata keitetyilla tlkkipavuilla.

VIHANNEKSET:

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

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

*  Sijoita vihannekset keitinastian sivuille tai pohjalle kypsentamisen helpottamiseksi.

-55-



MAITO:

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

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

KEITOT:

+  Jotkin reseptit sisaltédvat suuria maaria vetta/lientd. Lisaa keittoainekset haudutuspataan ensin ja lisa4 sitten vetta/lienta
vain sen verran, etta ainekset peittyvat. Jos keitosta halutaan laihempaa, lisdé nestetta vasta ennen tarjoilua.

LIHA:

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

*  Jos liha ruskistetaan etukateen, siita irtoaa rasvaa ennen hauduttamista. Tama syventaa ruoan makua.

*  Aseta liha kypsennyskulhoon niin, etté se ei kosketa kantta.

*  Mukauta vihannesten tai perunoiden méaraa lihapalojen koon mukaan niin, etta

*  kulho on %~% taynna.

*  Lihan mé&ara 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 minuuttia.

NESTE:

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

PUHDISTAMINEN

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

Kansi ja keraaminen pata voidaan pesté astianpesukoneessa tai kasin kuumalla vedell4 ja astianpesuaineella. Ald kayta
hankaavia puhdistusaineita tai puhdistussienia. J&amét irtoavat yleensa 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. Ald pese
keraamista pataa tai kantta kylmalla vedella niiden ollessa kuumia.

Puhdista kuumennusjalustan ulkopinta pehmeall4 liinalla ja l&mpimalla saippuavedelld. Pyyhi kuivaksi. Al4 kdyté hankaavia
puhdistusaineita.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Kaytosta poistettavia elektroniikkalaitteita ei saa havittaa kotitalousjatteen mukana. Kierratd mahdollisuuksien

mukaan. Kirjoittamalla sahkdpostiosoitteeseemme enquiriesEurope@jardencs.com saat lisatietoja kierratyksesta ja
elektroniikkalaiteromusta.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom [ |
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POLSKI

WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA
UWAZNIE PRZECZYTAJ | ZACHOWAJ NA PRZYSZL0SC

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

osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej

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

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

A Podczas uzytkowania urzadzenia czesci moga stac sie gorace.

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

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

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

*  Zdejmujac pokrywe, korzystaj z rekawic kuchennych lub $ciereczki. Podczas zdejmowania pokrywy uwazaj na
ulatniajaca sie pare.

*  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 odozeniem na miejsce przechowywania urzadzenie musi ostygnac.

*  Nie wolno zanurza¢ podstawy grzewczej, przewodu zasilajagcego ani wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

*  Przewod zasilajacy nie moze zwisa¢ nad krawedzig blatu ani dotyka¢ goracych powierzchni; nie wolno go zapetlag,
przycina¢ ani przyciskac.

*  NIGDY nie prébuj podgrzewaé positkéw bezposrednio na podstawie. Zawsze korzystaj z wyjmowanego naczynia do
gotowania.

*  Niektore powierzchnie nie s odporne na diugotrwate dziatanie ciepta wytwarzanego przez okre$lone urzadzenia. Nie
ustawiaj urzadzenia na powierzchni, ktéra moze zosta¢ uszkodzona na skutek dziatania ciepta. Zalecamy postawienie
urzadzenia na podkfadce izolacyjnej lub podstawce w celu ochrony powierzchni przed ewentualnym uszkodzeniem.

*  Pokrywke wolnowaru wykonano ze szkta hartowanego. Zawsze sprawdzaj, czy na pokrywce nie ma 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

PRZYGOTOWANIE DO UZYTKU

Przed uzyciem wolnowara Crock-Pot®wyjmij wypetnienie zabezpieczajace i umyj pokrywe oraz kamionkowe naczynie
ciepta wodg ze $rodkiem pienigcym, a nastepnie doktadnie wysusz. Nie wolno zanurza¢ podstawy grzewczej, przewodu
zasilajacego ani wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

WAZNE UWAGI: Niektore blaty i powierzchnie stolowe nie sg odpome na diugotrwate dziatanie ciepta wytwarzanego przez
okreslone urzadzenia. Nie ustawiaj podgrzanego urzadzenia na powierzchni, ktéra moze zosta¢ uszkodzona na skutek
dziatania ciepta. Aby ochroni¢ powierzchnie przez ewentualnym uszkodzeniem, zalecamy postawienie wolnowara na
podktadce izolacyjnej lub podstawce w odpowiednich rozmiarach.

Nalezy uwazac 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 sie lekki dym lub zapach. Jest to normalne zjawisko w
przypadku wielu urzadzen grzewczych i po kilkukrotnym uzyciu nie bedzie juz wystepowac.

(]S~ ] =]>]
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SPOSOB UZYWANIA WOLNOWARA

1. Postaw kamionkowe naczynie na podstawie grzewczej, umies¢ w nim sktadniki i przykryj pokrywa.

2. Podtgcz wolnowar do Zrédta zasilania i wybierz wysoka (High) lub niska (Low) temperature gotowania za pomocq
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.

3. Po zakonczeniu gotowania odtgcz wolnowar od zasilania i odstaw do ostygnigcia przed czyszczeniem.

UWAGI DOTYCZACE UZYTKOWANIA
Mozna takze recznie przetaczy¢ urzadzenie na ustawienie PODTRZYMANIE TEMPERATURY po zakoriczeniu
gotowania potrawy.

*  Aby unikna¢ niedogotowania, nalezy zawsze napetnia¢ kamionkowe naczynie do %% objetosci i przestrzegac
zalecanych czasow gotowania.

*  Nie przepetniaj naczynia. Aby zapobiec wylewaniu sig zawartosci, napetniaj kamionkowe naczynie maksymalnie do %
objetosci.

*  Zawsze gotuj przez zalecany czas z natozong pokrywa. Aby zapewni¢ wydajne nagrzewanie urzadzenia, nie zdejmuj
pokrywy podczas pierwszych dwoch godzin gotowania.

*  Dotykajac pokrywy lub kamionkowego naczynia, zawsze korzystaj z rekawic kuchennych.

*  Po zakonczeniu gotowania i przed czyszczeniem urzadzenia odiacz je od zasilania.

*  Misa kamionkowa nadaje sie do stosowania w piekarniku i kuchence mikrofalowej. Misy NIE NALEZY uzywa¢ na
plycie gazowej ani elektrycznej ani pod grillem. Pokrywa NIE nadaje sie do stosowania w piekarniku ani w kuchence
mikrofalowe;.

WSKAZOWKI DOTYCZACE MODYFIKACJI PRZEPISOW

Niniejsze wskazowki majg utatwi¢ dostosowywanie normalnych przepiséw pod katem wolnowara. Podczas korzystania z
wolnowara wiele standardowych etapéw przygotowawczych mozna pomingc. W wigkszosci przypadkow wszystkie sktadniki
mozna umiesci¢ w wolnowarze od razu i gotowac przez caly dzien. Uwagi ogéine:

+  Potrawa musi gotowa¢ sie wystarczajaco dtugo.
+  Gotuj z natozong pokrywa.

«  Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty oraz zapobiec wysychaniu i przypalaniu sie potraw, zawsze stosuj odpowiednig ilo$¢
ptynu, przygotowujac przepis.

CZAS WG PRZEPISU NA “LOW” GOTUJEMY NA “HIGH” GOTUJEMY
15 do 30 min 4 do 6 godz 1,6 -2 godz
30 do 45 min 6 do 10 godz 3 do 4 godz
50 min. do 3 godz 8 do 10 godz 4 do 6 godz

MAKARONY | RYZ:

*  Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, uzyj ryzu diugoziarnistego, ryzu basmati lub specjalnego rodzaju okre$lonego w
przepisie. Jesli po wskazanym czasie ryz nie jest w petni ugotowany, dodaj 1-1% szklanki ptynu na kazdg szklanke
ryzu i gotuj dalej przez 20-30 minut.

*  Makaron dodaj do wolnowara na 30-60 minut przed koricem gotowania.

FASOLA:

*  Suche nasiona fasoli, zwlaszcza czerwonej, nalezy ugotowac przed dodaniem ich w ramach przepisu.
*  Jako zamiennik suchej fasoli mozna stosowa¢ gotowa fasole z puszki.

WARZYWA:

*  Powolne gotowanie ma pozytywny wptyw na wiele warzyw i pozwala w petni wydoby¢ ich smak. Podczas gotowania w
wolnowarze nie maja one takiej tendencji do rozgotowywania sie, jak w przypadku kuchenki czy piekarnika.
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*  Gotujac potrawy z warzywami i migsem, umieszczaj warzywa w wolnowarze w pierwszej kolejnosci, przed wiozeniem
miesa. Warzywa w wolnowarze gotujg sie zazwyczaj wolniej niz migso.

*  Aby utatwi¢ gotowanie, umies¢ warzywa blisko dna lub bokoéw kamionkowego naczynia.

MLEKO:
*  Mieko, $mietanka i kwasna $mietana maja tendencje do warzenia sie podczas diugiego gotowania. Je$li to mozliwe,
nalezy dodawac je na 15-30 minut przed koricem gotowania.

*  Zupy skondensowane moga stanowi¢ substytut mleka i moga by¢ gotowane przez diuzszy czas.

ZUPY:

*  Niektore przepisy wymagajq duzych ilosci wody/bulionu. Nalezy najpierw umie$ci¢ w wolnowarze sktadniki zupy, a
nastepnie wlac tylko tyle wody/bulionu, zeby byty catkiem zanurzone. Jesli wolisz rzadsza zupe, dodaj wigcej wody
przed podaniem.

MIESO:
*  Odetnij thuszcz, dobrze wyptucz, a nastepnie osusz migso papierowym recznikiem.

* Weczeéniejsze zrumienienie migsa pozwala, by tluszcz wysmazyt sig przed rozpoczeciem wolnego gotowania, i
zapewnia wigksza gtebie smaku.

*  Mieso powinno by¢ umieszczane wewnatrz naczynia do gotowania w taki sposob, aby nie dotykato pokrywy.

* W zaleznosci od wielkosci kawatkow 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 migso, jak kurczak czy poledwica wieprzowa, ma tendencje
do szybszego gotowania niz mieso z wieksza 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.

RYBY:
*  Ryby gotujg sie szybko i powinny by¢ dodawane na 15 minut do 1 godziny przed kohcem gotowania potrawy.

PLYN:

*  Moze sig wydawac, ze przepisy do przygotowania w wolnowarze zawierajg matq ilos¢ cieczy, ale proces powolnego
gotowania rézni sig od innych metod tym, ze ilo$¢ ptynu w trakcie gotowania niemal dwukrotnie sie zwigksza. Jesli
wiec dostosowujesz standardowy przepis pod katem wolnowara, przed rozpoczeciem gotowania zredukuj dodawang
ilo$¢ ptynu.

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 jako$ci

1 1i$¢ laurowy

Przyprawy

1. Umiesc¢ wszystkie sktadniki w naczyniu kamionkowym i zat6z pokrywe.
Gotuj przez 6-7 godzin w niskiej temperaturze lub przez 4-5 godzin w wysokiej temperaturze.

Po przestygnigciu wyjmij li$¢ laurowy i przelej zupg do dzbanka blendera. Zmiksuj zupe do zadanej konsystencii.
Ewentualnie przelej zupe do pojemnika nadajacego si¢ do recznego blendowania.

4. Podawaj przystrojong odrobing $mietany i pokrojonym szczypiorkiem.
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Prosta wolowina 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

Potowa 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 wielkosci. Wlej olej i obsmaz na nim mostek do zrumienienia.

Wiéz 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.
Wlej 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~ ow

Duszona gicz jagnieca po sréodziemnomorsku 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 jagnigciny ze wszystkich stron
do zarumienienia.

2. Przetéz jagniecing do naczynia kamionkowego, dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj, aby je potaczy¢.
Przykryj i gotuj przez 8-9 godzin w niskiej temperaturze lub przez 6-7 godzin w wysokiej temperaturze.

4. W razie potrzeby mozesz zagesci¢ sos odrobing maki wymieszanej z woda, Podawaj z pieczonymi warzywami
korzeniowymi i kuskusem.
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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 sol 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 pozostatg cze$¢ wymieszaj z cynamonem i gatkg 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 zakoniczeniu gotowania odsun czesciowo pokrywe na ok. 30 minut, aby kruszonka stwardniata. Podawaj z lodami
waniliowymi lub goracym sosem waniliowym.

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 $rodkéw czyszczacych o wiasciwosciach Sciernych. Do usunigcia pozostatosci jedzenia zazwyczaj
wystarcza migkka $ciereczka, gabka lub gumowa topatka. 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 cieptg wodg z detergentem. Wytrzyj do sucha.
Nie uzywaj $rodkéw czyszczacych o wiasciwosciach Sciernych.

Nie nalezy wykonywa¢ zadnych innych czynnosci obstugowych ani napraw.
UWAGA! Po umyciu kamionkowego naczynia recznie odstaw je do wyschnigcia, zanim zostanie schowane.
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GWARANCJA

Prosimy o zachowanie rachunku, poniewaz jego okazanie bedzie konieczne w przypadku jakichkolwiek roszczen
gwarancyjnych.

Niniejszy produkt objety gwarancjg obowiazujaca przez okres 2 lat od daty zakupu produktu, zgodnie z warunkami
okreslonymi w tym dokumencie.

Jezeli w okresie gwarancyjnym urzadzenie przestanie prawidtowo funkcjonowac (co jest mato prawdopodobne) z powodu
wad konstrukcyjnych lub wykonawczych, nalezy dokona¢ jego zwrotu w punkcie zakupu, zataczajac rachunek i kopie
niniejszej gwarancji.

Prawa i $wiadczenia z tytutu niniejszej gwarancji uzupetniajg prawa okreslone w przepisach, na ktére niniejsza gwarancja
nie ma wptywu. Zmiany niniejszych warunkéw moze dokonac tylko firma Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
(,JCS (Europe)”).

Firma JCS (Europe) zobowigzuje si¢ w okresie gwarancyjnym do przeprowadzenia bezptatnej naprawy lub wymiany
urzadzenia lub dowolnej jego czesci, ktora funkcjonuje nieprawidtowo, pod warunkiem, ze:

*  Uzytkownik powinien natychmiast poinformowac o zaistnialym problemie punkt sprzedazy lub firme JCS (Europe); oraz

*  Urzadzenie nie byto w zaden sposdb modyfikowane, uszkodzone lub eksploatowane w niewtasciwy sposéb ani
naprawiane przez osobe nie posiadajaca upowaznienia ze strony firmy JCS (Europe).

Gwarancja nie sg objete uszkodzenia bedace wynikiem niewfaciwego uzywania, zniszczenia, uzytkowania przy

nieprawidtowym napieciu, dziatania sit natury lub zdarzen, na ktére firma JCS (Europe) nie ma wptywu, napraw

dokonywanych przez osoby nie posiadajace upowaznienia ze strony firmy JCS (Europe) lub postepowania niezgodnego

z zasadami okreslonymi w instrukcji uzytkowania. Ponadto, niniejsza gwarancja nie obejmuje normalnego zuzycia i

zniszczenia, w tym miedzy innymi, drobnych odbarwien i zadrapan.

Prawa okreslone w tej gwarancji dotycza tylko pierwotnego nabywce produktu i nie obejmujg uzytkowania o charakterze

komercyjnym i komunalnym.

Jezeli do urzadzenia zataczona jest ulotka gwarancyjna przeznaczona dla danego kraju, prosimy odwota¢ sie do warunkow
okreslonych w tej gwarancii, ktéra zastepuje niniejszg gwarancje, lub skontaktowac sie z lokalnym autoryzowanym
dealerem w sprawie uzyskania doktadniejszych informagji.

Nie nalezy wyrzuca¢ zuzytych artykutow elekirycznych razem z odpadami domowymi. Nalezy je, w miare mozliwosci, poddac
recyklingowi. W celu uzyskania szczegétowych informacii na temat recyklingu lub dyrektywy WEEE, skontaktuj sie z nami pod
adresem enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom [ ]
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CESKY

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
CTETE POZORNE A USCHOVEJTE PRO POZDEJSi POUZITi

Toto zafizeni mohou pouzivat déti od 8 let, osoby s télesnym, senzorickym
a mentalnim hendikepem a nezkuseni uzivatelé za predpokladu, ze budou
pod dohledem nebo pouceni o bezpe¢ném pouziti zafizeni a rizicich
souvisejicich s jeho pouzivanim, a tomuto pouceni porozumi. Déti si nesmi
se zafizenim hrat. Cisténi a Udrzbu zafizeni smi provadét pouze déti starsi
8 let, a to pouze pod dohledem. Zafizeni i napdjeci kabel uchovavejte mimo
dosah déti mladsich 8 let.

A Casti zafizeni mohou byt béhem pouzivani horkeé.

Je-li napajeci kabel poskozen, je nutné, aby jeho vyménu provedI vyrobce,
jeho servisni zastupce nebo obdobné kvalifikovana osoba, aby nedoslo k
ohrozeni.

Nikdy nepouzivejte toto zarizeni k jinému ucelu, nez k jakému je urceno.
Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci pouziti. Nepouzivejte toto zarizeni
venku.

*  Toto zafizeni se pfi provozu zahfiva. Dbejte na to, abyste se pfi provozu nebo béhem chladnuti vyrobku nedotykali
jeho plasté. Predejdete tak riziku popéleni, opareni, vzniku pozaru nebo jinému zranéni osob ¢i vzniku Skody na
majetku.

*  Pri sundavani poklice pouzivejte kuchyrské rukavice nebo utérku. Pfi sundavani poklice davejte pozor na unikajici
paru.

*  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 potenciélné horkych povrchi (jako jsou napiiklad plynové ¢i elektrické
plotny).

*  Pokud v dusledku padu zpozorujete Unik vody ze zafizeni nebo poskozeni zafizeni, pfestarite zafizeni pouZivat.

*  Po pouziti a pred ¢isténim zafizeni se ujistéte, Ze je zafizeni vypnuté a neni zapojeno do zasuvky.

*  Pred Cisténim ¢i uschovanim vzdy nechejte zafizeni vychladnout.

*  Ohfivaci zakladnu, napajeci kabel ani zastréku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

*  Nikdy nenechavejte napajeci kabel viset z kuchyriské linky, dotykat se horkych povrchl ani ho nenechévejte zamotany,
piskFipnuty nebo stlaceny.

*  NIKDY se nepokousejte ohfivat potraviny pfimo v zakladni jednotce. Vzdy pouZijte odnimatelnou varnou nadobu.

*  Nékteré povrchy nejsou uzplsobeny tomu, aby vydrzely delsi vystaveni vysokym teplotdm vznikajicim pfi pouziti
zafizeni. Nepokladejte zafizeni na povrchy, které by se mohly vlivem vysokych teplot poSkodit. Doporucujeme, abyste
pod zafizeni umistili izolacni podlozku nebo stojanek a predesli tak pfipadnému poskozeni povrchu.

*  Poklice pomalého hrnce je vyrobena z tvrzeného skla. Vzdy zkontrolujte, zda poklice neni praskla nebo jinak
poSkozena. Jestlize je sklenéna poklice poSkozena, nepouzivejte ji. Pi pouziti by se mohla roztfistit.
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CASTI

Poklicka

Odnimatelna kameninova nadoba
Jednotka ohfevu

Kontrolka napéjeni

Voli¢ nastaveni

@000

PRIPRAVA K POUZITI

Pred pouzitim pomalého hrnce Crock-Pot® odstrarite vSechny Casti obalu a umyjte poklici i kameninovy hrnec v teplé
mydlové vodé a dukladné je osuste. Ohfivaci zakladnu, napajeci kabel ani zéstréku nikdy neponofujte do vody nebo jiné
kapaliny.

DULEZITA UPOZORNENI: N&které povrchy kuchyiiskych linek a stolti nejsou uzptisobeny tomu, aby vydrzely delsi
vystaveni vysokym teplotam vznikajicim pfi pouZiti zafizeni. Nepokladejte zahfaté zafizeni na povrchy, které by se mohly
vlivem vysokych teplot poskodit. Doporucujeme, abyste pomaly hrnec umistili na izolatni podloZku nebo stojanek vhodné
velikosti a predesli tak pfipadnému poskozeni povrchu.

Pfi pokladani kameninového hrnce na keramickou varnou desku, varnou desku z lesténého skla, kuchyriskou linku, stdl
nebo jiny povrch budte opatrni. Mohlo by dojit k poskrabani nékterych materiélti hrubym povrchem dna kameninového
hmce. Pfi pokladani kameninového hrnce na stil nebo na kuchyriskou linku pod néj vzdy nejprve umistéte ochrannou
podlozku.

Béhem prvniho pouziti zafizeni se mize objevit mirny kouf a zapach. Jedna se o bézny stav u vSech zahfivajicich se
zafizeni, ktery po nékolika pouzitich vymizi.
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JAK POUZIVAT POMALY HRNEC

1. Vlozte kameninovy hrec do ohfivaci zakladny, pfidejte do hrnce suroviny a nasadte poklici.

2. Pfipojte pomaly hrec do zasuvky a otocte voli¢ nastaveni do polohy vysoké teploty (High) nebo nizké teploty (Low).
POZNAMKA: Nastaveni WARM (ohfev) slouzi POUZE k udrZovani teploty jiz uvareného jidla. NEVARTE pomoci
nastaveni WARM (ohrev). Nedoporu¢ujeme pouzivat nastaveni WARM (ohfev) po dobu vice nez 4 hodin.

3. Po dokonceni vafeni odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a pred ¢iSténim jej nechejte zchladnout.

POZNAMKY K POUZITI

* V pfipadé potieby mizete po dokonceni pfipravy pokrmu ru¢né pfepnout regulator na nastaveni WARM (ohfev).

+  Abyjidlo nebylo nedovafené, nebo naopak rozvarené, vzdy kameninovy hrnec napliite do 2 az % a dodrzujte
doporucené ¢asy vareni.

+  Neprepliujte kameninovy hmec. Pfetékani obsahu zabranite naplnénim hrnce pouze ze tfi Ctvrtin.

+  Vzdy vaite s nasazenou poklici a po doporu¢enou dobu. Béhem prvnich dvou hodin vafeni neodstrariujte poklici,
abyste umoznili Fadny narist tepla.

+  Pfi manipulaci s poklici ¢&i kameninovym hrncem si vzdy nasadte chriapky.

+  Po ukonCeni vafeni Ci pfed CiSténim spotfebi€ vypnéte ze zasuvky.

+  Odnimatelna kameninovéa nadoba je vhodna do b&zné trouby nebo mikrovinné trouby. NEPOUZIVEJTE kameninovou

nadobu na plynové nebo elektrické varné desky nebo pod gril. Pokligka NENi vhodna do b&zné trouby ani mikrovinné
trouby.

POKYNY K PRIZPUSOBOVANiI RECEPTU

Tyto pokyny vam pomohou s pfizplisobenim vasich viastnich receptti i dalSich recept uréenych pro pomaly hrmec. Rada
béZnych krok pfipravy neni pfi pouziti pomalého hmce potfeba. Ve vétsiné pripadi Ize dat vSechny suroviny pfimo do
pomalého hrnce a vafit je tfeba cely den. Obecné:

« Umoznéte dostatec¢né dlouhou dobu vareni.

+  Vaite s nasazenou poklici.
+  Kdosazeni nejlepSich vysledkl a k zabranéni vysuSeni ¢i spaleni pokrmU pouZivejte paticné mnozstvi tekutin dle

receptu.
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:

*  Nejvhodnéjsi k pfipravé je dlouhozrnna ryze, ryze basmati nebo specialni ryze dle konkrétniho receptu. Pokud neni
ryze po doporucené dobé zcela uvafena, pfidejte dalSi 1 hrnek az 1% hrnku vody na hrnek uvafené ryze a pokracujte
ve vareni dal$ich 20 az 30 minut.

+  Téstoviny budou pfipraveny nejlépe, kdyz je do pomalého hrnce Crock-Pot® vioZite na poslednich 30 az 60 minut
predpokladané doby vafeni.

FAZOLE:

*  SuSené fazole, zejména ty Cervené, by se mély pfed pfidanim k dal$im pfisadam receptu uvafit.

*  SuSené fazole Ize nahradit zcela uvarenymi konzervovanymi fazolemi.

ZELENINA:

*  Pro mnohé druhy zeleniny je pomalé vafeni pfinosné, nebot se v nich rozvine intenzivni chut. V pomalém hrnci
nedochazi k rozvafeni zeleniny, jak by tomu mohlo byt v troubé ¢i na vafici.

*  Piivafeni pokrm0 obsahujicich zeleninu i maso viozte do pomalého hrnce nejprve zeleninu a potom pfidejte maso.
Zelenina se v pomalém hrnci obvykle vafi pomaleji nez maso.

*  Zeleninu umistéte po stranach ¢i na dno kameninového hrnce, abyste usnadnili vareni.
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MLEKO:

*  Miéko, sladka a kysela smetana se mohou pii dlouhém vareni rozkladat. Pokud mozno je do pokrm( pfidavejte az
béhem poslednich 15 az 30 minut vafeni.

*  MIiéko Ize nahradit kondenzovanymi polévkami, které se mohou vafit dlouhou dobu.

POLEVKY:

*  Rada receptl vyzaduje znatné mnozstvi vody nebo vyvaru. V takovém pFipadé do pomalého hrnce nejprve viozte
ostatni suroviny a poté pfidejte pouze tolik vody nebo vyvaru, aby suroviny byly ponofeny. Chcete-li pfipravit fidSi
polévku, pfidejte vice tekutiny az pfi podavani.

MASO:
*  Zmasa okrajejte tlusté, dobfe maso oplachnéte a osuste papirovymi ubrousky.

*  Dfive neZ date maso do pomalého hrnce, osmahnéte ho na panvi a slijte vySkvareny tuk. RovnéZ tim dosahnete
intenzivngji chuti.

*  Maso by mélo byt do kameninového hrnce uloZeno tak, aby se nedotykalo poklice.

* U mensich ¢i vétSich kusi masa upravte mnozstvi zeleniny & brambor tak, aby byl kameninovy hrmec vzdy z poloviny
az tfi Ctvrtin piny.

*  Velikost masa a doporucend doba vafeni jsou pouze pfiblizné 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 vlaknité 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 spolecné s pfedvarenymi potravinami, jako jsou fazole, ovoce i lehka
zelenina, napf. houby, na kosticky nakrajena cibule, lilek nebo nadrobno nakrajena zelenina. Umozni se tak, aby se
vSechny pfisady vafily stejné dlouho.

RYBY:
*  Ryby se vafi rychle, a proto je vhodné je pfidat je pfidat 15 minut aZ hodinu pfed koncem vafeni.

TEKUTINY:

*  MiZe se zdat, ze v naSich receptech pouzivame malé mnoZzstvi tekutiny. Pomalé vafeni se vSak od ostatnich zpusob
vareni li§i v tom, Ze mnozstvi tekutiny se béhem vafeni az zdvojnasobi. Pokud tedy chcete v pomalém hrnci pfipravit
klasicky recept, jesté pred varenim mnozstvi tekutiny zredukujte.

RECEPTY
Polévka z korenové zeleniny 4 porce

150 g mrkve, oloupané a nakrajené na asi 5cm kousky

150 g celeru, oloupaného a nakrajeného na asi 5ecm 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.
Varte 6-7 hodin na nizky vykon nebo 4-5 hodin na vysoky vykon.

Pred tim, neZ vyjmete bobkovy list a pfendate suroviny do nadoby mixéru, nechte je mimé zchladnout. Rozmixujte
polévku na pozadovanou konzistenci. Pfipadné mlzete polévku prelit do nadoby vhodné k pouZiti ruéniho mixéru.

4. Podavejte ozdobené zakysanou smetanou a nakrajenou pazitkou.

w N

Rychla hovézi pecené 4 az 5 porci

* 750 g hovéziho hrudi
* 15 mlrostlinného oleje
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1 Cervena cibule, oloupana a nakrajena

1 mrkev, oloupana a nakrajena

1 celer, umyty a nakrajeny

1/2 men$i maslové 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.
Pfilijte hovézi vyvar a pfidejte 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 uvafenou
zeleninou.

o ok ow

Stredozemni 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

Rozehfejte vhodnou panev na smazeni, pfidejte olej a orestujte jehnéci Spalicky dohnéda za v3ech stran.
VloZte jehnéci do kameninové nadoby, pfidejte zbylé suroviny a ve dikladné promichejte.
Varte 8-9 hodin na nizky vykon nebo 6-7 hodin na vysoky vykon.

V pfipadé potfeby zahustéte omacku trochou kukufi€ného Skrobu rozmichaného ve vodé. Podavejte s restovanou
kofenovou zeleninou a kuskusem.

el

Drobenkovy kolac s jablky a oriSky 4 porce

150 g hladké mouky

50 g ovesnych vlocek

100 g hnédého cukru

3 g mleté skofice

2 g muskatového ofisku

150 g masla, nakrajeného na kostky
125 g nasekanych vladskych ofechu
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 vafeni — oloupanych, zbavenych jadfince a nakréjenych na platky
30 ml citronové Stavy

1. Vlozte mouku, hnédy cukr, ovesné viocky a kofeni do velké misy. Pridejte maslo nakrajené na kostky a prsty smés
vypracujte do podoby drobenky. Vmichejte nasekané vladské ofechy a nechejte smés odpocinout.

2. Dejte stranou jednu polévkovou Izici cukru a zbyly cukr smichejte v malé nadobé se skofici a zazvorem.
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3. 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 pridejte drobenkovou smés, nasadte poklici a varte 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.

CISTENI
PFed ¢i$ténim VZDY odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a nechte jej zchladnout.

POZOR: Ohfivaci zakladnu, napajeci kabel ani z&stréku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

Poklici a kameninovy hrnec mizete 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 diikladné osuste.
Nepouzivejte abrazivni Cistici pfipravky.

Veskery servis prenechejte odbornikim.

POZNAMKA: Po ruénim ¢igténi 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 podléha 2 leté zaruéni 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 doplfiuji vaSe zakonna préva, ktera nejsou touto zarukou dotcena. Pouze Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (dale jen ,JCS (Europe)‘) méa pravo ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zaruéni doby zavazuje k bezlplatné opravé ¢i nahradé pfistroje nebo jakékoli soucasti, ktera
fadné nefunguije, za téchto podminek:

. na dany problém neprodlené upozornite pfislusnou prodejnu nebo JCS (Europe), a

. na zafizeni nebyly provedeny 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$si moci ¢i udalostmi, nad nimiz JCS (Europe) nema kontrolu, opravou ¢i Gipravou nékoho jiného nez osoby,
ktera ma opravnéni JCS (Europe), nebo kv(li jinym postupdm nez jsou popsany v navodu k obsluze. Tato zaruka se navic
nevztahuje na bézné opotebeni 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 zaruka specificka pro konkrétni stat nebo pokud byl k zafizeni pfiloZzen zaruéni list,
najdete dal$i informace v podminkach dané zaruky nebo je ziskate od mistniho autorizovaného prodejce.

Elektricka zafizeni uréena k likvidaci nesmi byt zlikvidovana jako domovni odpad. Jestlize je to mozné, recyklujte prosim.
Chcete-li ziskat vice informaci o recyklaci a smémicich WEEE, napiste nam na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

-70-



MAGYAR

FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK
FIGYELMESEN OLVASSA EL ES ORIZZE MEG KESOBBI FELHASZNALAS CELJABOL

A késziiléket 8 évesnél idosebb gyerekek, korlatozott fizikai, érzékszervi
és mentalis képességekkel rendelkez6 személyek, valamint a késziilék
hasznalataban gyakorlattal és ismeretekkel nem rendelkez6 személyek is
hasznalhatjak feliigyelet mellett, vagy abban az esetben, ha tajékoztatast
kaptak a késziilék biztonsagos hasznalatardl, és megértették a hasznalattal
jaré veszélyeket. Gyermekek a késziilékkel nem jatszhatnak. A késziilék
tisztitasat és felhasznal6i karbantartasat nem végezheti gyermek, kivéve,
ha legalabb 8 éves és a tevékenységet feliigyelet mellett végzi. Tartsa a
késziiléket és annak tapvezetékét 8 évnél fiatalabb gyermekek altal el nem
érhet6 helyen.

A A késziilék részei hasznalat kozben hajlamosak felforrésodni.

Ha a vezeték sérult, annak cseréjét a veszély elkeriilése érdekében a gyarto,
szakszerviz vagy képesitett szakember végezze el.

A késziiléket soha ne hasznalja a rendeltetésétdl eltéré célra. A késziilék
kizarolag haztartasi célra hasznalhato. A szabadban ne hasznalja a
késziiléket.

*  Akésziilék hasznalata soran hé keletkezik. Hasznalat vagy hiilés kdzben ne érintse meg a készlilék kiilsejét, mert
annak égési sériilés, forrazas, tlizeset vagy mas jellegli személyi vagy vagyoni kdrosodas lehet a kdvetkezménye. Az
ilyen jelleg(i balesetek kockazatanak elkertilése érdekében megfelel§ 6vintézkedéseket kell tenni.

*  Afedd levételekor hasznaljon edényfogd keszty(it vagy konyharuhat. Vigyazat! A fedd levételekor a késziilékbdl goz
szabadulhat ki.

*  Akonnektorral valé érintkezés, illetve a készlilék bekapcsolasa soran a keze mindig legyen szaraz.
*  Akésziiléket mindig stabil, biztonsagos, széraz és egyenes fellleten hasznalja.

*  Akeésziilléket ne helyezze potencialisan forr6 feluletekre vagy azok kézelébe (pl. gazzal vagy villannyal mikddé
foz6lap).

* Ne hasznélja a készliléket, ha azt leejtették, ha az lathatdan megsérllt, vagy ha szivarog.

*  Gy6z8djon meg arrdl, hogy haszndlat utan és tisztitas elétt a berendezés ki van kapcsolva és ki van hizva a
konnektorbol.

*  Tisztitas vagy tarolas el6tt mindig hagyja kihdini a készUléket.

*  Se a melegitd alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozodugdt ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.

*  Never let the power cord hang over the edge of a worktop, touch hot surfaces or become knotted, trapped or pinched.
*  SOHA ne melegitsen ételféleséget kdzvetlenlil az alapegységben. Mindig hasznélja a kivehetd fézéedényt.

*  Egyes feliiletek nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes berendezések altal tartésan generalt hét. Ne tegye a
késziiléket olyan fellletre, amelyet a hé karosithat. Javasoljuk, hogy tegyen a kész(ilék ala hdszigeteld lapot vagy
edényalatétet, hogy elkeriilje a fellilet esetleges karosodasat.

*  Alassuf6zé fedele edzett livegbdl késziilt. Mindig ellendrizze, hogy a feddn nincs-e torés, repedés vagy barmilyen mas
serllés. Ne hasznalja az Uvegfedét, ha az sérlilt, ugyanis hasznalat kozben darabokra torhet.
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ELOKESZULET A HASZNALATRA

A Crock-Pot® lassuf6z6 hasznélata el6tt tavolitsa el az 6sszes csomagoloanyagot, mossa el a fedét és a kdedényt meleg,
mosdszeres vizben, majd szaritsa meg 6ket alaposan. Se a melegitd alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozédugét ne
meritse vizbe vagy mas folyadékba.

FONTOS FIGYELMEZTETESEK: Egyes konyhapultok és asztallapok nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes
berendezések éltal tartosan generalt hét. Ne tegye a felmelegedett késziiléket olyan feliiletre, amelyet a hd karosithat.
Javasoljuk, hogy tegyen a lassuféz6 ala hdszigeteld lapot vagy megfeleld méretli edényalatétet, hogy elkeriilje a feliilet
esetleges karosodasat.

Ovatosan jarjon el, amikor a kéedényt keramia vagy tiveg 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, mielétt az asztalra vagy a konyhapultra helyezi.

A készlilék hasznalata soran kezdetben egy kis flist vagy kellemetlen szag jelentkezhet. Ez sok fiitéberendezésnél 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 lassufézét a konnektorba, majd tekerje a beallitas-valasztot a magas (High) vagy az alacsony (Low) fézési
héfokra.
FIGYELEM: A MELEGEN TART beallitas KIZAROLAG a méar megf6zétt étel melegen tartasara szolgal. NE f6zzén a
MELEGEN TART beallitason. A MELEGEN TART beallitas hasznalata 4 6ranal hosszabb ideig nem javasolt.

3. Amikor befejezte a fézést, hiizza ki a lassuféz6t a konnektorbol és hagyja lehdilni tisztitas el6tt.

HASZNALATI TANACSOK
*  Af6zés befejeztével manudlisan is atallithatja a késziiléket a MELEGEN TART beallitasra.

*  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.

*  Akivehetd cserép f6z6edény sitdbe és mikrohullamu stitébe is helyezhetd. NE tegye viszont semmilyen (gaz,
elektromos, stb.) tiizhely tetejére, vagy grillracsra. A fedél NEM tehetd siitébe, vagy mikrohullamu stitébe.

UTMUTATO A RECEPTEK ATDOLGOZASAHOZ

Ez az (tmutato azzal a céllal készillt, hogy segitséget nyujtson Onnek sajat receptjei és mas receptek atdolgozasahoz a
lassUfézoben valo elkeészitéshez. A lassiféz6 hasznalatakor nincs szlikség a szokasos elbkészitd Iepések nagy részére. A
legtdbb esetben az dsszes hozzavald egyszerre beletehetd és egész nap fézhetd a lassifézében. Altalanos tanacsok:

+  Mindig hagyjon elegendd idét arra, hogy az étel megf6jon.
+ Az ételt fedd alatt f6zze.

+  Alegjobb eredmény érdekében, és azért, hogy az étel ne szaradjon ki, illetve ne égjen oda, mindig tigyeljen arra, hogy
megfelelé mennyiségi folyadékot hasznaljon a recepthez.

ARECEPTBEN MEGADOTT ~ FOZES ALACSONY HOMERSEKLETEN ~ FOZES MAGAS HOMERSEKLETEN

ELKESZITESI IDO

15-30 perc 4-66ra 1% -2 bra
30 - 45 perc 6-10 6ra 3-4dra
50 perc — 3 6ra 8-10 ¢6ra 4-606ra

TESZTA ES RIZS:

*  Alegjobb eredmény érdekében hasznaljon hosszl szemi rizst, basmati rizst, vagy a recept altal el6irt fajtaja rizst.
Amennyiben a rizs a javasolt idd alatt nem f6 meg teljesen, adjon hozza Ujabb 1-1% csésze folyadékot minden egyes
csészényi f6zott rizsre szamitva, és folytassa a f6zést tovabbi 20-30 percig.

*  Tésztaf6zés esetén a legjobb eredmény érdekében a f6zési id6 utolsd 30-60 percében tegye bele a tésztat a
Crock-Pot® lassuf6z6be.

SZARAZBAB:

*  Széraz bab helyett teljesen megfézott konzervbabot is hasznalhat.

*  Ateljesen f6tt konzervbab tokéletes helyettesitdje a szarazbabnak.

ZOLDSEGEK:
*  Sok zoldségfélének kifejezetten jot tesz a lassu f6zés, mert igy ki tudjak adni igazi iziiket. A lassuf6z8ben rendszerint
nem fének Ugy tul, mint esetleg a siitében vagy a féz6lapon.

*  Amikor zoldséget és hust is tartalmazo recepteket készit, a zoldségeket a hus elétt tegye a lassifézbe. A zéldségek
altalaban lassabban fének meg a lassufézében a husnal, és jot tesz nekik, ha félig elfedi éket a f6z&folyadék.

*  Azoldségeket a f6zoedény aljaba tegye, hogy ezzel is el6segitse a f6zési folyamatot.
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TEJ:
*  Hosszu ideig tarté f6z&s 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 sritett levesek is hasznalhatok, és ezek hosszy idén &t is f6zhetdk.

LEVESEK:

*  Egyes receptek nagy mennyiség(i vizet/alaplevet irnak el6. El6szor a leves hozzavaldit tegye bele a lassuféz6be, majd
csak annyi vizzel/alaplével ontse fel, amennyi éppen ellepi a hozzavaldkat. Ha higabb levest szeretne, talalaskor adjon
hozza még folyadékot.

HUSFELEK:

*  Tavolitsa el a zsiros részeket, jol oblitse le a hust, majd itassa fel rola a nedvességet egy papirtorolkozével.

* A hUs elézetes piritdsa lehet6vé teszi, hogy a zsir mér a lassu f6zés el6tt kistiljon a hisbél, emellett az izeket is
elmélyiti.

* A hust ugy kell elhelyezni a f6zéedényben, hogy ne érjen hozza a fedéhoz.

*  Kisebb vagy nagyobb husszeletek esetén ugy valtoztassa a zdldségek vagy a burgonya mennyiségét, hogy a
f6z6edény mindig legalabb félig, de maximum a haromnegyed részéig legyen tele.

* A hUs sulya és a javasolt fozési id6k csak becslések; a fozési id6 az adott szeletnagysag, husfajta és csontszerkezet
flggvényében valtozhat. A sovany hasok, mint példaul a csirkehus vagy a sertés vesepecsenye altalaban gyorsabban
megfének, mint a kotottebb szoveti és zsirosabb husok, példaul a marha- vagy sertéslapocka. A kicsontozott hisokkal
szemben a csontos husok hosszabb fézési idét igényelnek.

*  Véagja a hust kisebb darabokra, ha el6fozott ételekkel, példaul babbal vagy gyiimélccsel, vagy konnyd zoldségekkel,
példaul gombaval, felkockézott hagymaval, padlizsannal vagy finomra vagott z6ldségekkel egydtt f6zi. 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.

FOLYADEKOK:

*  Bar ugy tlnhet, hogy lassif6z6hoz vald receptek csak kis mennyiségi vizet tartalmaznak, a lassu f6zési eljaras eltér
mas fézési eljarasoktdl abban, hogy a receptben szerepld vizmennyiség a f6zési idé soran majdnem megduplazodik.
Ezért, amikor atdolgoz egy hagyomanyos receptet a lassufézében valo elkészitéshez, fézés el6tt csokkentse a
folyadékmennyiséget.

RECEPTEK

Crock Pot receptekért és tovabbi dtletekért latogasson el a www.foodies.hu weboldalra
Zoldsegleves 4 személyre

150 g hamozott, nagyjabol 5 cm-es darabokra vagott sargarépa

150 g hdmozott, nagyjabol 5 cm-es darabokra vagott zeller

150 g megtisztitott, megmosott, nagyjabdl 5 cm hosszu csikokra vagott poréhagyma
300 g hadmozott, nagyjabdl 5 cm-es darabokra vagott karorépa

1 kis fej kockakra apritott voroshagyma

800 ml j6 minéségU zbldségleves alaplé

1 babérlevél

Flszerek

1. Tegye bele az 6sszes hozzavalét a kdedénybe, majd helyezze ra a feddt.
Fézze az ételt alacsony héfokon 6-7 oran 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.

4. Télalja egy kevés créme fraiche-sel (vagy tejfdllel/tejszinnel), aprora vagott metéléhagymaval megszorva.
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Egyszerii parolt marhasiilt 4-5 személyre

750 g sovany marhaszegy

15 ml ndvényi olaj

1 meghamozott és feldarabolt vérdshagyma

1 meghamozott és feldarabolt sargarépa

1 megmosott és feldarabolt zellerszar

Egy fél kisméret(i sonkatok meghamozva, kimagozva és nagyobb darabokra vagva
200 ml j6 mindség, forrd marhahusleves alaplé

2 babérlevél

5 g frissen apritott kakukkftilevél

Forrésitson fel egy megfelelé méretii serpenyét. Ontse bele az olajat, és piritsa rajta a szegyet barnulasig.

Tegye bele az eldkészitett zoldségeket a kdedénybe. Ugyeljen arra, hogy a z6ldségek nagyjabol azonos méretiire
legyenek felvagva (igy biztosithaté az egyenletes f6zés).

Tegye a megpiritott szegyet a zoldségek tetejére.

Ontse fel a marhahtsleves alaplével, majd tegye bele a babérleveleket és a kakukkfiivet. Tegye ra az edényre a
fedelet.

Fézze az ételt alacsony héfokon 7-8 oran at, vagy magas héfokon 5-6 6ran &t.

Vegye ki a siiltet a f6z8bdl, és vastag szeletekre vagva, krémes tért burgonyaval és a lassuféz6ben parolt
z06ldségekkel talalja.

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 burgonyapiiré

Forrésitson fel egy megfeleld 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.
Fedje 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.
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Diés-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 did

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 féz6alma
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 diét, és tegye félre
a keveréket.

Tegyen félre egy kanalnyi kristalycukrot, majd keverje dssze 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-fiiszeres
keverékkel.

4. Keverje 0ssze 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 fézze az ételt alacsony héfokon 4-5
oran at, vagy magas héfokon 2-3 6ran at (amig az alma megpuhul).

6. A fézésiidd végén hizza egy kicsit félre a fedét mintegy 30 percre, és hagyja a morzsas feddréteget megszilardulni.
Télalja vaniliafagylalttal vagy forrd tejsodéval.

TISZTITAS

Tisztitas el6tt MINDIG huzza ki a lassufézét a konnektorbol és hagyja lehdilni.
VIGYAZAT! Se a melegits 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 dorzsolé hatasu
tisztitdszereket vagy durva felilet(i szivacsot. Az ételmaradvanyok altalaban ruhaval, szivaccsal vagy gumi spatulaval is
eltavolithatéak. Vizfolt és egyéb foltok eltavolitasdhoz hasznaljon nem dérzsélé hatasu tisztitoeszkozt vagy ecetet.

Mint a finomkeramiak altalaban, a kéedény és a fedé nem birja a hirtelen hémérsékletvaltozasokat. A még forrd kdedényt
vagy fed6t ne mossa hideg vizzel.

A melegit6 alapegység kuils6 fellilete puha ruhaval és meleg, mososzeres vizzel tisztithatd. Térolje szarazra. Ne hasznaljon
dorzsolo hatasu tisztitdeszkozoket.

Masfajta szervizt ne végezzen a késziléken.
FIGYELEM: A kézi tisztitast kovetSen tarolas elétt hagyja a kdedényt a levegén megszaradni.
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GARANCIA
Kérjiik, 6rizze meg nyugtajat, mivel a jelen jotallas érvényesitéséhez sziiksége lesz ra.
A termékre a jelen dokumentumban leirtak szerint a vasarlas datumatdl szamitott 2 évre jotallast nyujtunk.
Amennyiben a jotallasi id6szak alatt késziiléke esetleg konstrukciés vagy gyartasi hiba miatt meghibasodna, kérjtik, hogy a
pénztari nyugtéval és a jelen jotallassal egyitt vigye vissza az lzletbe, ahol vésérolta.
Ajelen jotallas szerinti jogok és elényok kiegészitik az On térvény szerinti jogait, és azokat a jelen jotallas nem befolyasolja.
A jelen feltételek valtoztatasara kizarolag a Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)”) jogosult.

A JCS (Europe) vallalja, hogy a jotallasi id6szak alatt a készliléket vagy annak barmely helytelen miikodési részét
megjavitja vagy kicseréli, feltéve, hogy:

+ On azonnal értesiti a problémardl a vasarlas helyét vagy a JCS (Europe)-t, és

. a késziiléket a JCS (Europe) altal meghatalmazott személyen kiviil senki semmilyen modon nem véltoztatta meg,
nem hasznalta rendellenes vagy nem lizemszer(i mddon, nem javitotta és nem médositotta.

A jelen j6téllds nem vonatkozik olyan hibékra, amelyek oka helytelen vagy nem tzemszer( hasznélat, sérilés, helytelen
tapfesziiltség, természeti ok, a JCS (Europe) hatokdrén kivili esemény, nem a JCS (Europe) meghatalmazottja altali
javitas vagy modositas, vagy a hasznéalati utasitdsok be nem tartasa. Ezenfelll a jelen jotallas nem vonatkozik a szokasos
elhasznalddasra, tobbek kdzott a kismértékii elszinez6désre és karcolasokra sem.

A jelen jotallas szerinti jogok kizarélag az eredeti vasarlét illetik meg, és nem terjednek ki a kereskedelmi céli vagy
kézdsségi hasznalatra.

Ha késziilékéhez orszagspecifikus garancia- vagy szavatossagi dokumentum van mellékelve, akkor annak feltételeit
tekintse érvényesnek a jelen garancia feltételei helyett, vagy kérjen tovabbi tajékoztatast a meghatalmazott helyi
kereskedétol.

A kiselejtezett elektromos termékeket nem szabad a haztartasi hulladékkal egytt kidobni. Ezeket Gjra kell hasznositani, ha
van ra lehetdség. Ha bévebb informaciot szeretne az Ujrahasznositassal és a WEEE direktivaval kapcsolatban, irjon nekiink
az enquiriesEurope@jardencs.com cimre.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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ROMANA

INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA
CITITI-LE CU ATENTIE $I PASTRATI-LE PENTRU A LE PUTEA CONSULTA ULTERIOR

A késziiléket 8 évesnél idosebb gyerekek, korlatozott fizikai, érzékszervi
és mentalis képességekkel rendelkez6 személyek, valamint a késziilék
hasznalataban gyakorlattal és ismeretekkel nem rendelkez6 személyek is
hasznalhatjak feliigyelet mellett, vagy abban az esetben, ha tajékoztatast
kaptak a késziilék biztonsagos hasznalatardl, és megértették a hasznalattal
jaré veszélyeket. Gyermekek a készilékkel nem jatszhatnak. A késziilék
tisztitasat és felhasznal6i karbantartasat nem végezheti gyermek, kivéve,
ha legalabb 8 éves és a tevékenységet feliigyelet mellett végzi. Tartsa a
késziiléket és annak tapvezetékét 8 évnél fiatalabb gyermekek altal el nem
érhet6 helyen.

A A késziilék részei hasznalat kozben hajlamosak felforrésodni.

Ha a vezeték sérult, annak cseréjét a veszély elkeriilése érdekében a gyarto,
szakszerviz vagy képesitett szakember végezze el.

A késziiléket soha ne hasznalja a rendeltetésétdl eltéré célra. A késziilék
kizarolag haztartasi célra hasznalhatd. A szabadban ne hasznalja a
késziiléket.

*  Akésziilék hasznalata soran hé keletkezik. Hasznalat vagy hiilés kdzben ne érintse meg a készlilék kiilsejét, mert
annak égési sériilés, forrazas, tlizeset vagy mas jellegli személyi vagy vagyoni kdrosodas lehet a kdvetkezménye. Az
ilyen jelleg(i balesetek kockazatanak elkertilése érdekében megfelel§ 6vintézkedéseket kell tenni.

*  Afedd levételekor hasznaljon edényfogd keszty(it vagy konyharuhat. Vigyazat! A fedd levételekor a késziilékbél géz
szabadulhat ki.

*  Akonnektorral valé érintkezés, illetve a készlilék bekapcsolasa soran a keze mindig legyen szaraz.
*  Akésziiléket mindig stabil, biztonsagos, széraz és egyenes fellleten hasznalja.

*  Akeésziilléket ne helyezze potencialisan forr6 feluletekre vagy azok kézelébe (pl. gazzal vagy villannyal mikddé
foz6lap).

* Ne hasznélja a készliléket, ha azt leejtették, ha az lathatdan megsérllt, vagy ha szivarog.

*  Gy6z8djon meg arrdl, hogy haszndlat utan és tisztitas elétt a berendezés ki van kapcsolva és ki van hizva a
konnektorbol.

*  Tisztitas vagy tarolas el6tt mindig hagyja kihdini a készUléket.
*  Se a melegitd alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozodugdt ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.

* A vezeték soha ne légjon munkafelllet széle folé, ne érintkezzen forrd feliiletekkel, illetve ne hagyja azt
6sszebogozodni, beakadni vagy beszorulni.

*  SOHA ne melegitsen ételféleséget kdzvetlenil az alapegységben. Mindig hasznalja a kivehetd f6z6edényt.

*  Egyes feliiletek nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes berendezések altal tartésan generalt hét. Ne tegye a
késziiléket olyan fellletre, amelyet a hé karosithat. Javasoljuk, hogy tegyen a készlilék ala hészigeteld lapot vagy
edényalatétet, hogy elkerlilje a fellilet esetleges karosodasat.

*  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.

-78-



ALKATRESZEK

Fedél

Kiemelheté cserép f6z6edény
Flt6egység

Lumina de alimentare
Selector de setare

(Yol ~]=]>]

ELOKESZULET A HASZNALATRA

A Crock-Pot® lasstf6z6 hasznalata el6tt tavolitsa el az dsszes csomagoloéanyagot, mossa el a fedét és a kdedényt meleg,
mosdszeres vizben, majd szaritsa meg 6ket alaposan. Se a melegitd alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozédugét ne
meritse vizbe vagy mas folyadékba.

FONTOS FIGYELMEZTETESEK: Egyes konyhapultok és asztallapok nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes
berendezések altal tartosan generalt hét. Ne tegye a felmelegedett késziléket olyan feliiletre, amelyet a hd karosithat.
Javasoljuk, hogy tegyen a lassuf6zé ala hészigeteld lapot vagy megfelel6 méretli edényalatétet, hogy elkerilje a feliilet
esetleges karosodasat.

Ovatosan jarjon el, amikor a kéedényt keramia vagy (veg féz6lapra, konyhapultra, asztalra vagy mas feliiletre helyezi. A
kéedény jellegébdl kifolyolag az edény aljanak durva feliilete megkarcolhat egyes feliileteket, ha nem kelld 6vatossaggal jar
el. Mindig tegyen véddalatétet a kéedény ala, miel6tt az asztalra vagy a konyhapultra helyezi.

Tn timpul primei utilizéri a aparatului, este posibil s3 observati fum sau un miros neplacut. Acest lucru este normal la
numeroase aparate cu incélzire si nu va mai aparea dupd cateva utilizari.
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A LASSUFOZ0 HASZNALATA

1. Helyezze bele a melegitd alapegységbe a kéedényt, tegye bele a hozzavalokat, majd fedje le a fedével.
2. Conectati oala de gatit la priza si rotiti selectorul de setare la temperatura de gatire fnalté (High) sau joasa (Low).

FIGYELEM: A MELEGEN TART beallitas KIZAROLAG a méar megf6zétt étel melegen tartasara szolgal. NE f6zzon a
MELEGEN TART beallitason. A MELEGEN TART beallitas hasznalata 4 éranal hosszabb ideig nem javasolt.

3. Amikor befejezte a f6zést, hiizza ki a lassuf6z6t a konnektorbdl és hagyja lehdilni tisztitas elétt.

HASZNALATI TANACSOK
*  Af6zés befejeztével manualisan is atallithatja a késziiléket a MELEGEN TART beallitasra.

*  Hogy elkerilje az étel tul- vagy alulfézését, mindig legalabb a feléig, de maximum a haromnegyedéig téltse meg a
kéedényt, és tartsa be a javasolt fozési id6ket.

*  Ne toltse tul a kéedényt. Az étel kifolyasanak elkeriilésére maximum a haromnegyedéig téltse meg a kéedényt.

*  Fdzés kdozben mindig hagyja rajta az edényen a fedét a javasolt ideig. A f6zés elsé két orajaban ne vegye le a fedét,
hogy az edény belseje kellden felmelegedjen.

*  Mindig viseljen edényfogé kesztylit, amikor hozzaér a fedéhdz vagy a kéedényhez.
*  Af6zés végén és tisztitas el6tt huzza ki a késziléket a konnektorbdl.

*  Akivehetd cserép féz6edény siitébe és mikrohullamu siitébe is helyezhetd. NE tegye viszont semmilyen (géz,
elektromos, stb.) tiizhely tetejére, vagy grillracsra. A fedél NEM tehetd siitébe, vagy mikrohullamu siitébe.

UTMUTATO A RECEPTEK ATDOLGOZASAHOZ

Ez az (tmutat6 azzal a céllal készillt, hogy segitséget nyujtson Onnek sajat receptjei és més receptek atdolgozasahoz a
lassuf6zGben 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 f6zze.

+  Alegjobb eredmény érdekében, és azért, hogy az étel ne szaradjon ki, illetve ne égjen oda, mindig tigyeljen arra, hogy
megfeleld mennyiségi folyadékot hasznaljon a recepthez.

A RECEPTBEN MEGADOTT FOZES ALACSONY HOMERSEKLETEN ~ FOZES MAGAS HOMERSEKLETEN

ELKESZITESI IDO

15-30 perc 4-66ra 1% -2 bra
30 - 45 perc 6-10 6ra 3-4dra
50 perc — 3 6ra 8-10 ¢6ra 4-606ra

TESZTA ES RIZS:

*  Alegjobb eredmény érdekében hasznaljon hosszl szem(i rizst, basmati rizst, vagy a recept altal el6irt fajtaju rizst.
Amennyiben a rizs a javasolt idd alatt nem 6 meg teljesen, adjon hozza Gjabb 1-1% csésze folyadékot minden egyes
csészényi f6zott rizsre szamitva, és folytassa a f6zést tovabbi 20-30 percig.

*  Tésztafézés esetén a legjobb eredmény érdekében a f6zési id6 utolsd 30-60 percében tegye bele a tésztat a
lassufézébe.

SZARAZBAB:
*  Széraz bab helyett teljesen megfézott konzervbabot is hasznalhat.
*  Ateljesen fétt konzervbab tokéletes helyettesitdje a szarazbabnak.

ZOLDSEGEK:
*  Sok zoldségfélének kifejezetten jot tesz a lassu f6zés, mert igy ki tudjak adni igazi iziiket. A lassuf6z8ben rendszerint
nem fének Ugy tal, mint esetleg a stitében vagy a fézélapon.

*  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 éket a f6zéfolyadék.
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*  AzOldségeket a f6z6edény aljaba tegye, hogy ezzel is elésegitse a fézési folyamatot.

TEJ:
*  Hosszu ideig tart6 fézés soran a tej, a tejszin és a tejfol szétesik. Ha lehetséges, ezeket csak a fé6zés utolsé 15-30
percében tegye bele az ételbe.

*  Tej helyett s(ritett levesek is hasznalhatok, és ezek hosszy idén &t is f6zhetdk.

LEVESEK:

*  Egyes receptek nagy mennyiségi vizet/alaplevet irnak el. Elészor a leves hozzavaléit tegye bele a lassufézébe, majd
csak annyi vizzel/alaplével ontse fel, amennyi éppen ellepi a hozzavaldkat. Ha higabb levest szeretne, talalaskor adjon
hozza még folyadékot.

HUSFELEK:

*  Tavolitsa el a zsiros részeket, jol oblitse le a hust, majd itassa fel rola a nedvességet egy papirtorolkozével.

* A hUs elézetes piritsa lehet6vé teszi, hogy a zsir mér a lassu f6zés el6tt kistiljon a hisbél, emellett az izeket is
elmélyiti.

* A hust ugy kell elhelyezni a f6z6edényben, hogy ne érjen hozza a fedéhéz.

*  Kisebb vagy nagyobb husszeletek esetén ugy valtoztassa a zdldségek vagy a burgonya mennyiségét, hogy a
f6z6edény mindig legalabb félig, de maximum a haromnegyed részéig legyen tele.

* A hUs sulya és a javasolt fozési idok csak becslések; a fozési id6 az adott szeletnagysag, husfajta és csontszerkezet
fuggvényében valtozhat. A sovany hasok, mint példaul a csirkehus vagy a sertés vesepecsenye altalaban gyorsabban
megfének, mint a kotottebb széveti és zsirosabb husok, példaul a marha- vagy sertéslapocka. A kicsontozott hiisokkal
szemben a csontos husok hosszabb fézési idét igényelnek.

*  Véagja a hust kisebb darabokra, ha el6fozott ételekkel, példaul babbal vagy gyiimélccsel, vagy konnyi zoldségekkel,
példaul gombaval, felkockazott hagymaval, padlizsannal vagy finomra vagott z6ldségekkel egydtt f6zi. Igy minden
hozzavalo egyszerre f6 meg.

HAL:
*  Ahal gyorsan megf6, ezért csak a f6zési ciklus végén, a f6zés utolsd 15-60 percében kell hozzaadni az ételhez.

FOLYADEKOK:

*  Bar ugy tlnhet, hogy lassif6z6hoz vald receptek csak kis mennyiségi vizet tartalmaznak, a lassu fézési eljaras eltér
mas fézési eljarasoktdl abban, hogy a receptben szerepld vizmennyiség a f6zési idé soran majdnem megduplazodik.
Ezért, amikor atdolgoz egy hagyomanyos receptet a lassufézében valo elkészitéshez, fézés el6tt csokkentse a
folyadékmennyiséget.
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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 telind, 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.

4. 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 telind, 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. Tncélziti o tigaie potrivita pana se infierbantd. Adaugati uleiul si sotati pieptul pana 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 vitd, apoi adaugati foile de dafin si cimbrul. Puneti la loc capacul.

Gatii 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.

e

Pulpe de miel inabusite in stil mediteranean 4 portii

15 ml ulei vegetal

4 pulpe mici de miel

1 ceapa rosie mare, tocata neregulat

1 morcov mediu, curatat si tocat

2 cétei 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. Incalziti o tigaie potrivita pana se Infierbantd, adaugati uleiul, apoi sotati pulpele de miel pana se rumenesc pe toate
partile.
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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 amestecata cu apa. Serviti cu legume radacinoase la
cuptor i 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 macinat

2,5 g scortisoard macinata

800 g mere pentru gatit — curatate de coaja si de miez si feliate
30 ml zeama de lamaie

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.

Puneti deoparte o lingura de zahar pudra, apoi combinati restul de zahar, scortisoara si ghimbir intr-un bol mic.
Puneti merele pregatite in vasul din ceramica n straturi, presarand fiecare strat cu amestecul de zahar si mirodenii.

Amestecati zaharul pudra pus deoparte, faina de porumb si zeama de lamaie, apoi turnati amestecul peste stratul de
mere de sus.

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).

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.

TISZTITAS

Tisztitas el6tt MINDIG huzza ki a lassufézét a konnektorbol és hagyja lehdilni.
VIGYAZAT! Se a melegitd alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozédugét ne meritse vizbe vagy més folyadékba.

A fedd és a kéedény mosogatogépben, vagy meleg, mososzeres vizben tisztithatd. Ne hasznaljon dorzsolé hatasu
tisztitdszereket vagy durva felilet(i szivacsot. Az ételmaradvanyok altalaban ruhaval, szivaccsal vagy gumi spatulaval is
eltavolithatéak. Vizfolt és egyéb foltok eltavolitasahoz hasznaljon nem dérzséld hatasu tisztitoeszkozt vagy ecetet.

Mint a finomkeramiak altalaban, a kéedény és a fedé nem birja a hirtelen hémérsékletvaltozasokat. A még forré kdedényt
vagy fed6t ne mossa hideg vizzel.

A melegité alapegység kiils6 fellilete puha ruhaval és meleg, mososzeres vizzel tisztithatd. Térolje szarazra. Ne hasznaljon
dorzsolo hatasu tisztitdeszkozoket.

Masfajta szervizt ne végezzen a késziléken.
FIGYELEM: A kézi tisztitast kovetSen tarolas elétt hagyja a kdedényt a levegén megszaradni.
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GARANCIA
Kérjiik, 6rizze meg nyugtajat, mivel a jelen jotallas érvényesitéséhez sziiksége lesz ra.
A termékre a jelen dokumentumban leirtak szerint a vasarlas datumatdl szamitott 2 évre jotallast nyujtunk.
Amennyiben a jotallasi id6szak alatt késziiléke esetleg konstrukciés vagy gyartasi hiba miatt meghibasodna, kérjtik, hogy a
pénztari nyugtéval és a jelen jotallassal egyitt vigye vissza az lzletbe, ahol vésérolta.
Ajelen jotallas szerinti jogok és elényok kiegészitik az On térvény szerinti jogait, és azokat a jelen jotallas nem befolyasolja.
A jelen feltételek valtoztatasara kizarolag a Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)”) jogosult.

A JCS (Europe) vallalja, hogy a jotallasi idészak alatt a készliléket vagy annak barmely helytelen miikodési részét
megjavitja vagy kicseréli, feltéve, hogy:

+ On azonnal értesiti a problémardl a vasarlas helyét vagy a JCS (Europe)-t, és

. a késziiléket a JCS (Europe) altal meghatalmazott személyen kiviil senki semmilyen modon nem véltoztatta meg,
nem hasznalta rendellenes vagy nem lizemszer(i mddon, nem javitotta és nem médositotta.

A jelen j6téllds nem vonatkozik olyan hibékra, amelyek oka helytelen vagy nem tzemszer( hasznélat, sérilés, helytelen
tapfesziiltség, természeti ok, a JCS (Europe) hatokdrén kivili esemény, nem a JCS (Europe) meghatalmazottja altali
javitas vagy modositas, vagy a hasznéalati utasitdsok be nem tartasa. Ezenfelll a jelen jotallas nem vonatkozik a szokasos
elhasznalddasra, tobbek kdzott a kismértékii elszinez6désre és karcolasokra sem.

A jelen jotallas szerinti jogok kizarélag az eredeti vasarlét illetik meg, és nem terjednek ki a kereskedelmi céli vagy
kézdsségi hasznalatra.

Ha késziilékéhez orszagspecifikus garancia- vagy szavatossagi dokumentum van mellékelve, akkor annak feltételeit
tekintse érvényesnek a jelen garancia feltételei helyett, vagy kérjen tovabbi tajékoztatast a meghatalmazott helyi
kereskedétol.

Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclati
daca avelj 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 Aa ce M3NON3Ba OT Aella Ha Bb3pacT Hag 8 roguHu u ot
nmua ¢ HamaneHu (U3nYeckn, CETUBHU UMK NCUXUYECKN B3MOXHOCTH,
unu 6e3 ONUT NN NO3HaHMs, ako ca Nnogj HabnoaeHue Unu ca Gunu
WHCTPYKTUpaHK 3a GeonacHa ynotpe6a Ha ypeaa u pasbupar onacHocTuTe,
CBbP3aHy C HeroBaTa ekcnnoaraumsaTa. [leuata He TpsAGBa Aa cv UrpasT ¢
ypeaa. Ha feua Ha Bb3pacT Hag 8 roavHu e paspelueHo Aa NOYMCTBaT U
nogAbLpkar ypeaa camo nog Habniogewue. MNasete ypeaa u 3axpaHBawms
kaben ganeye oT 4OCTLN Ha Aela nog 8 rognHm.

A Yactute Ha ypeaa ce 3arpsaBaT no Bpeme Ha YHOTPEGa.

Axo 3axpaHBallua kaben e noBpeaeH, TpﬂGBa Aa 0bae 3aMeHeH ot npoussopuTens,
OT HeroB CepBU3EH npeacTaBuUTeN Uu OT nogo6Hm KBaﬂMd)VILIVIpaHVI inda, 3a aa
HAMa 3annaxa 3a 6eaonacHocTTa.

Hukora He u3non3gaiTe ypeaa 3a LeNu, Pa3nnyHu OT HEroBOTO
npegHasHaveHue. To3u ypen e camo 3a AoMaluHa ynoTpe6a. He usanonssaiire
ypena Ha OTKpPUTO.

Toau ypep reHepupa TonnnHa no Bpeme Ha pabota. Tpsibea fa ce B3eMaT Noaxoasuy NpeanasHn Mapku, 3a aa
ce 13berHe puUCKLT OT M3rapsHKs, Monapeaxns, NoXapyu UNK ApYru LWEeTU Ha NiLa Ui UMYLLECTBO, NPUYMHEHN OT
[0KOCBaHe Ha BBHLLHUTE YacTW Ha ypesa npu ynotpeba unm no Bpeme Ha OXnaxaaHe.

¢ /3nonaBaiite KyXHEHCKW pbKaBULM UK Kbpna, 3a ja OTBOPUTE Kanaka. MaseTte ce ot n3nusatliata napa npu 0TBapAHETO Ha
Kanaka.

*  BuHarv mbpBo ce yBepsiBaiTe, Ye pbLeTe BU ca Cyxu, npeau fa 6opasuTe CbC 3anyLuankara unv aa npeekmoysate
ypena.
*  BuHaru nocTasiiTe ypena Bbpxy cTaburHa, HagexaHa, cyxa 1 paBHa MOBbPXHOCT.

+  To3u ypen He TpsiGBa f1a Ce NOCTaBS BbPXy UK B 6IM30CT 4O NOTEHLMAMHO FOPELLM MOBbPXHOCTH (KaTo Hanpumep
ra3oBa Unv enekTpudecka nofcTaska (nnor)).

*  He u3nonagaiite ypeaa, ako e bun nanyckaH, ako 1Ma BUAMMM Cieau OT NoBpeaa UK ako Teve.

*  [lpeau fa npucTbNnTE KbM NOYMCTBAHE, YBEPETE CE, Ye YPEAbT € U3KIIOYEH 1 Ye LEeNCenbT € U3BafeH OT MPEXOBUS
KOHTaKT crief, ynotpeba.

*  BuHarv ocTaBsiiTe ypega fa ce oxnaau Npeay NoYNCTBaHEe UM CbhXpaHEeHue.

*  Hwukora He notansiiTe HarpeBaTenHaTa OCHOBa, 3axpaHBaluys kaben unu wencena BbB Bofa UK pyra TEYHOCT.

*  Hukora He ocTaBsiiTe 3axpaHBaluus kaben fa Bucy Hap pbba Ha paboTely ypes, Aa ce AOKOCBa A0 ropeLyy
MOBLPXHOCTU N Aa Ce HaBbP3BA Ha B3NN, Aa Ce NMPUKMELLBA UMK 3aLmnBa.

*  HUKOTA He onuTBaiiTe Ja 3aTonnsTe kakBaTo 1 @ e XpaHa ANPEKTHO BbB BLTPELLHOCTTa Ha OCHOBaTa Ha ypepda. BuHaru
113N0N3BaiTE NOABWKHNS Cbf 32 FOTBEHE.

*  VImMa noBbPXHOCTM, KOUTO He Ca NPUrOLEHN Aa U3MbpaT NPOALIKATENHO BPEME Ha reHepupaHaTa oT HaKoW ypeam
TONnMHa. He nocTassiiTe ypeaa BbpXy NOBBLPXHOCTM, KOUTO MOraT Aia e NOBPEAsT OT TonnuHa. 3a fia ce npesoTBpaTsT
Bb3MOXHM NOBPEAN Ha MOBbPXHOCTTA, HUe NpenopbyBaMe Aa NOCTaBsATE MOAMOKKA 3a FOPeLyM ChA0Be Ui TPUHOKHIK Nof,
ypena.

*  KanakbT Ha ypega 3a 6aBHO roTBeHe € OT 3aKaneHo CTbKIO. BuHaru npoeepsiBaiiTe kanaka 3a HauynsaHus,

nponykBaHua unu apyru noBpeau. He 13nonasaiiTe CTbKNEHNS Kanak, ako € NoBpefeH, Thil kaTo MoxXe fda ce
HaTpoLLUK, AOKAaTO ro 13nonseare.
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YACTM

Kanak

KepamuueH cbp 3a roteeHe
HarpesatenHa ocHoBa Ha ypeaa
CBET/IMHEH MHAMKATOP 33 3aXpaHBaHeTo
perynaTop 3a HacTpolika

()1 ~J=]>]

MOAroTOBKA 3A YNOTPEBA

lMpeaw ga nsnonaeate Bawwws ypes 3a 6aBHo roteHe Crock-Pot®, oTcTpaHeTe BCUYKM ONaKoBBbYHN KOMMOHEHTH, U3MUIATE
kanaka v KepamMU4HIS CbJ CbC CanyHeHa Boga v rv nogcylueTe fobpe. Hukora He noTansiite HarpeBaTenHaTa ocHOBa,
3axpaHBaLLus kaben unu Lencena BbB BOAA UMK Apyra TEYHOCT.

BAXHU 3ABENEXKHW: MoBbpxHOCTUTE Ha HSKOW NIOTOBE W Macy He ca MPUrofeH Aa U3AbpkaT NpOabIDKUTENHO
BpeME Ha reHepupaHaTa OT Hsikou ypeau TonnuHa. He nocTaBsidTe HarpeTust yper Bbpxy NOBbPXHOCTU, KOUTO MoraT fa ce
noBpeasT oT TonnuHa. MpenopbyBame Aa NOCTaBATE NOANOXKKA 33 FOPELUW ChIOBE UM TPUHOXHVK Mof, ypeaa 3a 6aBHO
roTBEHe, 3a [ja ce U30erHaT Bb3MOXHM NOBPEaN Ha NOBLPXHOCTTA.

BbaeTe BHAMATENHW, kOrato NoCTaBsTe KepaMU4HNA Cb BbPXY NEeYKN C KepamniHU KOTNOHW UK BBPXY NIOT CbC
CTbKIIEHU KOT/IOHM, BbPXY NNOTOBE, Macu Unu apyrin NOBbPXHOCTU. I'Iopa,um €CTeCTBOTO Ha KepaMuyHuA CbA rpy6aTa
NOBBPXHOCT HA ABHOTO MOXE Aa Hagpacka HAKOM NOBbPXHOCTU, ako HE Ce NpoABABa BHUMaHUE. BuHaru nocrassiite
npegnasHa noasioxka nod kepaMmMyHuA CbA, Npeaun aa ro NocTaBuTe BbPXy Maca unu ninor.

Mo BpeMe Ha MbpBOHauanHata ynotpeba Ha ypeaa e Bb3MOXHO fa Ce OTAENM NeK AUM Unu Mupuc. ToBa e HopMarnHo
SIBMIEHWe 3a MHOTO HarpeBaTerHu ypeau, KoeTo u34e3Bsa Crief HAKOMKO Non3BaHus.
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HAYYH HA YNOTPEBA HA YPEQA 3A BABHO rOTBEHE

1. TlocTaBeTe kepamnyHIs Cb/l B HarpesaTenHaTa 0cHoBa, AobaBeTe NPOAYKTUTE B KepaMUyHNS Cb/ 1 NOCTaBETe
kanaka.

2. Bxntovete Bawwwms ypen 3a 6aBHO roTBeHe W 3aBbpTETE perynatopa 3a HacTpoiika Ha Bucoka (High) nnm Hucka (Low)
TemnepaTypa Ha rotBeHe.
3ABEJIEXKA: Hacrpoiikata TOMNO cnyxu CAMO 3a nopgbpxaHe B TONMO CbCTOSHWE HA Beye CroTBeHaTa XpaHa.
HE roteTe ¢ HacTpoitka TOMMO. He npenopbysame n3nonasaxe Ha HacTpoitkata TOMJIO 3a noseye oT 4 vaca.

3. Korato npukmiouv rotBeHeTo, uskiiodeTe kabena Ha ypeaa 3a 6aBHO roTBEHe OT KOHTAKTa v OCTaBeTe ypeaa Aa ce
OXMaau, Npeau fa ro nouncTuTe.

BENEXKK 3A YNOTPEBA
*  Ako xenaeTe, MOXeTe [ja NPEBKNOYMTE PbyHO Ha HacTpolika MOAABPXAHE B TOMJ1I0 CbCTOAHWE, cnea kato
TOTBEHETO € 3aBbPLUIIIO, CbINACHO BallaTa peLenTa.

*  3a fia u3berHeTe NpekaneHoTo UMk HE[OCTaTbYHOTO CrOTBSIHE Ha XpaHaTa, BUHAr MbrHeTe KepaMUYHIS Cbj 0 HUBO
Y2 unn Y4 1 13Non3BaiiTe NPenopbYaHOTO BPEME 3a FOTBEHE.

*  He npenbnsaitte kepamnyHus Cba. 3a Aa n3berHeTe NPeNUBaHETO, He MbIIHETE KePaMUYHUA Cbj MOBEYE OT 4 OT
obema my.

* BuHary roteeTe ¢ nocTaBeH kanak v crefsaiiTe npenopbyaHoTo Bpeme. He cBansinTe kanaka npes mbpeuTe fBa Yaca
Ha roTBeHeTo, 3a a MoXe Aa ce yBenM4asa e(*)eKTVIBHO TonnuHarta.

¢ BuHarv nanonaeaite KyXHEHCKM pbKaBuULWK, Korato GOpaBI/ITe C Kanaka unu kepamn4Hunsg cby.
* Makntousarite ypena OT KOHTaKTa Cnej npuknio4YBaHe Ha rotBeHeTo 1 npean noYucTBaHe.

*  ToaBWXHWST CbA 3a FOTBEHE € YCTONYMB 3a Non3BaHe BbB (PypHa unn GesonaceH 3a nonasaHeB MUKPOBBLIIHOBA
typHa. HE n3nonagaiite cbza 3a roTBeHe BbpXy KOTMOHM 1 TPUIOBe, B NEYKa UM MAPOBBIHOBA (PypHA — CbabT
130bpXa Ha TakuBa BUIOBE 3arpsiBaHe, HO kanakeT — HE.

PBKOBOACTBO 3A AOANTUPAHE HA PELIENTHU

ToBa pbKOBOACTBO € Cb3/aAEHO, 3a Aa BY NMOMOTHE Aa ajantupaTe CBOW UMM Yyxau peLenT 3a ypena 3a 6aBHo roTseHe.
MHoro ot obuyaitH1Te NOAroTBUTENHM CTBIKNA He ca He0bXOAMMM, KOraTo u3nonasarte ypeaa 3a 6aBHo roteeHe. B MHoro
cryyait BCU4KI MPOJYKTI MOraT fja ce CrioxaT HaBefHbX B ypeAa 3a 6aBHO roTeeHe 1 fia ce roTBsT Lsin geH. Obuwm:

+ OcurypeTe JOCTaTbYHO BPEME 38 FOTBEHETO.
+  ToTBeTe ¢ NocTaBeH kanak.

. 3a pa nocturHete HaVI-ﬂOGpM pesyntatu n fa n3berHeTe M3CbxBaHe unu 3arapsiHe Ha xpaHara, BUHaru npeasixganTte
HeobX0ANMOTO KOMMYECTBO TEYHOCT B peuenTaTa.

BPEME 3A U3MBIHEHWUE HA [OTBEHE HA HACKA CTEMEH TOTBEHE HA BUCOKA CTEMEH
PELIENTATA
15 00 30 MuHYTU 4 no 6 vaca 1% 0o 2 vaca
30 1o 45 muHyTH 6 po 10 vaca 3 po 4 vaca
50 MuHyTM go 3 yaca 8 no 10 vyaca 4 po 6 vaca

NACTA U OPU3:

*  3a pa nocturHeTe Hail-gobpu pesyntaTy, U3non3BainTe AbNro3bpPHECT 0pU3, 0pn3 bacmaTi 1N creuraneH opus,
KaKTo 13MCKBa peLienTaTa. B criyual Ye Opu3bT He e HambIIHO CBApeH Cred U3TUYaHe Ha NpenopbyaHoTo BpeMe,
nobasete oT 1 40 172 JOMbIHUTENHA Yalla TEYHOCT Ha Yalla opu3 1 MpoabkeTe roteeHeTo 3a owwe 20 go 30
MUHYTY.

*  3a pa nocTurHeTe Ham-gobpu pesyntati, fobaseTe nactata B ypeaa 3a 6aBHO roteeHe B nocnegHute 30-60 MuHyTH
OT roTBEHETO.

BOBOBU XPAHMU:
*  CyweHust 606, ocobeHo YepseHusT 606, TpsiGBa Aa ce capsiBa npeau Aa ce AobaBu KbM fAafeHa peuenTa.

*  CBapeHusT koHCepBupaH 606 Moxe Aa ce n3nonaea kaTto 3amecTuTen Ha cyxus 606.
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3EJNIEHYYLU:
¢ Tpv MHoro 3enexyyLy 6aBHOTO FOTBEHE € NONE3HO M NO3BONABA Aa Ce NOACUNM TeXHUAT BKyC. TeHmxepaTa 3a 6aBHO
TOTBEHe Npe/I0TBpaTABa NPeBapsABaHETO UM, KaKTo Ce CryyBa Npu rOTBEHE B NeYka Nk Ha KOTIIOH.

*  Tpy roTBeHe Ha peLienTy, ChAbPXKALLY 3eMEHYYLI 1 MECo, MOCTaBsITe 3eneHYyLUTe B TeHIXepaTa 3a 6aBHO roTeeHe
npeau mecoto. OBUKHOBEHO 3eneHuyLuTe ce cBapsBaT no-HaBHO OT MECOTO B TEHAXepaTa 3a 6aBHO roTeeHe, kato
Mpy TOBa HE Ca HaMbIHO MOTOMEHM B TEYHOCTTA 3a FOTBEHE.

*  3a[a ce croteaT no-gobpe, noctassiiTe 3enexdyLuTe 61130 4O ABHOTO HA Cba 3a FOTBEHE.

MNAKO:
*  MnsikoTo, CMeTaHaTa 1 KUCenoTo MIISIKO Ce pasnarat npy NPOABIKUTENHO roTBeHe. KoraTo € Bb3MoXHO, AobaBsiiTe
r npe3 nocnegHute 15 4o 30 MUHYTU Ha rOTBEHETO.

¢ KonﬂenampaHme Cynu mMoraT Aa 3aMecTAT MNSKOTO U MoraT Aa ce roTBAT NPOA4bIMKUTENHO BPEME.

cynu:

*  Hsikou peLenTv U3nckeaT ronemu konuyectea Boga/bynboH. [TbpBo nocTaBeTe CbCTaBKUTE B TeHXepaTa 3a 6aBHO
roTBEHe, cref ToBa aoneinTe Boaa/bynboH KONKOTO Aa rv nokpue. Ako uckate cynara aa e no-psiaka, gobasete olle
TEYHOCT MPU CEPBMPAHETO.

MECO:
*  U3pexeTe MasHWHaTa, u3MumiiTe 1obpe M NOACYLIETE MECOTO C JOMAKUHCKA XapTus.

* 3a|'|'bp)KBaHeT0 [0 NEKOo 3NMaTtncTo Ha MeCOTO AaBa Bb3MOXHOCT 3a OTCTPaHABaHE Ha Ma3HUHaTa nNpeau rotBeHe, HO
CblUO Taka npuaasa AbnboynHa Ha BKycCa.

¢ KoraTto mecoTo e B Cbaa 3a roTeeHe, To He TpsibBa Aa [OKOCBA Kanaka.

*  3ano-marnkv unm 3a no-ronemu napyeTa Meco NPOMEHSIATE KONMYECTBOTO 3eMEHYYLIM UMK KapTOdy MO TaKbB HauWH,
Ye CbabT fa Gbae BuHAM mbrieH oT %2 Ao Y.

¢ Pasmepr Ha MEeCOTO 1 NpenopbYaHOTO Bpeme 3a rotBeHe ca camo I'IpI/I6J'IVI3VITel'IHVI M Morar fja ce NnpoMeHAT B
3aBMCMMOCT OT cneuuduyHaTa popma, Buaa 1 KoctHaTa CTPYKTYpa Ha MecoTo. [No-KpexkuTe Meca, KaTo NUMEeLKOTO
U CBMHCKOTO d)vme, M3NCKBAT NO-Marnko Bpeme 3a roteeHe 0T Te3n C noBeve CbeAMHUTENHA TbKaH U Ma3HUHa, KaTo
TeneLuka 1 CBUHCKa nneluka. AKo MecoTo e C KOCT, To HeobxoanmoTo BpemMe 3a roTBeHe Le e no-4bnro, OTKOJIKOTO,
ako mMecoTo € 6e3 KocT.

+  Korato roteuTe C npesBapuTENHO NPUrOTBEHN NPOAYKTY KaTo dacyn Ui Nno[oBe UM 3eneHYyLM Kato rbow,
HaKbILaH NyK, NaTnaikaHn Uk CUTHO Hapsi3aHy 3eMeHYYLIN, U3NOM3BaiiTe HapsidaHo Ha No-Manky napyeta Meco. Mo
TO3W Hau4MH BCUYKM CbCTaBKM L€ GbAaT paBHOMEPHO CrOTBEHM.

PUBA:
*  Pubata ce rotsv 6bp30 1 TpsbBa ga ce 4obaBs B NOCAELHUTE NETHAZECET MUHYTU Ha LNKbIA HA FTOTBEHETO.

TEYHOCT:

*  Moxe Aa Bi C1 CTOpK, Ye HaLMTe peLienTy 3a ypeaa 3a 6aBHO rOTBEHE ChAbPXKAT MAmKo KONMYECTBO TEYHOCT,
HO MpoLeCHT Ha 6aBHO FOTBEHE Ce pasnuyaBa OT APYriTe METOAN Ha FOTBEHE MO TOBA, Ye A0baBeHaTa TEYHOCT
B peLienTara noyTy ce yABosiBa Mo BpeMe Ha roteeHeTo. KoraTo uckate fa agantupate JajeHa pelenta 3a
TPaAWULMOHHA TEHKEPa KbM Ballus ypes 3a GaBHO roTBeHe, HamarneTe KONMYeCTBOTO TEYHOCTH, Mpean aa
MPUCTBNUTE KbM rOTBEHE.
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PELIENTHU

3a oLLie BAbXHOBSBALLM peLenTy, Monst noceTeTe www.slowcooker.bg

Cyna oT KOpPEeHONIOoAHU 3enieHYyuM 3a 4 nopuum

150 g MopkoBu — 0BeneHu 1 Hapsi3aHu Ha Kpbryeta oT npubn. 5 cm

150 g kopeH Ha LenvHa — obeneHa u HapsisaHa Ha napyeTa ot npubn. 5 cm

150 g npas — U34nCTEH, N3MUT W HapsidaH Mo ObIKWHA Ha KpbryeTa oT npubn. 5 cm
300 g xwnTa psina — obeneHa 1 HapsidaHa Ha napyeTa ot npubn. 5 cm

1 Marnka rnaea fnyk — HakbraHa

800 ml xyb6aB 3eneHuykoB BynboH

1 nacpmros nuct

Moanpasku

CnoxeTe BCUYKM MPOAYKTV B KepaMUYHUS CbA 1 NOCTaBETE Kanaka.
['oTBETE Ha HWCKa TemnepaTypa 3a 6-7 Yaca Wnu Ha BiCOKa TemnepaTypa 3a 4-5 yaca.

OcrTaBeTe neko fia ce oxMaau, Npean Aa U3saauTe facMHOBUS NUCT W Aa NPecuUneTe B KaHa 3a bneHampaHxe.
BrieHaupaitte cynata [0 xenaHata KoHcUCTeHLMs. MoxeTe fja mpecuneTe cynaTa v B CbA, NOAX0AsILL 38 PbYHO
nacupae.

[MogHeceTe rapHuMpaHa ¢ uBuUa roteapcka cMeTaHa 1 HakbnuaH AMB NyK.

JlecHo 3apyweHoO Tenewko 3a4-5 nopuuu

e

750 g Kpexku TeneLwku rpau

15 ml pactutenHo onvno

1 rnaBa YepBeH Nyk — obeneHa 1 HakbnlaHa

1 MopkoB — 06eneH 1 HakbnLaH

1 CTPBK LIENMHa — U3MUT M HaKbLaH

[MonoBuHKaTa OT Marka TKBa TWN ,LMryrnka“ — u34ncTeHa ot cemkute, obeneHa 1 fobpe cMnsHa
200 ml xybaB ropeL TeneLky 6ynboH

2 nacuHOBM NncTa

5 g NPsICHO HaKbLiaHN NIUCTa OT MalLepka

CroxeTe NOAXOMSILL TUraH 3a MbpXKeHe Aa ce 3arpee Ha KoTroHa. [lobaBeTe ONMOTO U 3ambpxeTe TeMeLKUTe Mbpau,
AokaTo Ao6UAT 3naTuCT LBAT.

CroxeTe NpeaBapuTENHO NOAFOTBEHUTE 3EMEHUYLM B KepaMuyHIS CbA. YBepeTe ce, Ye ca HapsidaHu Ha
npubn1auTENHO eAHaKBM MO rofieM1Ha napyeTa (ToBa Lue [JoBese [0 No-Jobpu pesynTaTi Npu rOTBEHETO).

[lo6aBeTe 3ambpxeHnTe 0 3NaTUCTO NapyeTa TeneLkn Mpau KbM 3eNeHuyLmTe.
3aneiite ¢ TeneLwukus 6ynboH, npubaseTe facMHOBUTE NKUCTa W MaLlepkaTa. [ocTaBeTe OTHOBO Kanaka.
['oTBeTe Ha Hucka TemnepaTtypa 3a 7-8 Yaca unu Ha BiUCoka Temnepartypa 3a 5-6 yaca.

3BaneTe napyeTo Meco oT ypeaa 3a 6aBHO roTBEHe W ro MOAHECETe HAPS3aHO Ha ThHKW NapyeTa C kapTodeHo niope
1 3eneHyyLuTe.

3aAyu|e|-m arHewkKuv KoTrieTu no cpeam3eMHOMOPCKM 3a 4 nopyun

15 ml pactutenHo onno

4 Marnku arHeLku KoTrneTa

1 ronsima rnasa YepBeH NyK — HaKbLjaHa Ha efpo

1 cpeaHo ronsim MopkoB — 06eneH 1 HakbLaH

2 CKANUIKN YeCbH — HaKbLaHu

400 g cUTHO HaKbMLAHW JomaTy

15 g HaKkbrLaH Ha eapo npeceH purad unmn 10 g cyx purax
250 ml yepBeHo BUHO

30 g gomateHo ntope

-89-



1. CrnoxeTte NOAXO0AAL TUraH 3a MbpPXeHe [a Ce 3arpee Ha KOTMNOHa, pobaseTe on1oTo, 1 3anbpXeTe arHeLknTe KoTneTu
[0 3Nat1CTo OT BCAKa CTpaHa.

2. CrnoxeTe arHeLwKkoTo B kepaMiUiHIsA CbA U NpubaBeTe ocTaHanuTe NpofykTK, pasbbpkaiTe Aobpe.
['oTBeTE Ha HUCKa TemnepaTypa 3a 8-9 yaca unm Ha BI1COKa TemnepaTypa 3a 6-7 yaca.

4. Axo e HeobX0aMMO, CrbCTeTe coca C Manko LapeBnyHo 6paLIJHO, pasMu1To BB BOAA. [NogHeceTe ¢ neyeHn
KOpeHoNo4HU 3eneH4yumn n Kyckyc.

fA6BbnKoB KPBbMOGBN C AAKM 32 4 nopuum

* 150 g 6pawHo

* 50 g oBeceHu agku

* 100 g kacsiBa 3axap

* 3 g KaHena Ha npax

* 2 g VMHOWMIACKO Opexye Ha npax

* 150 g macro Ha ky64eTta

* 125 g cmnenm opexu

* 50 g nyapa 3axap (unu Ha BKyc)
* 20 g uapeBmnyHo bpaLLHO

* 2,59 MASH DKUHDKMUN

* 2,59 mnsHa kaHena

* 800 g sGbIKM, NOAXOASLLM 33 FOTBEHE — 0BENEHN, U3YNCTEHM U HApSi3aHM Ha Luaiibu
* 30 ml cok OT nMMoOH

1. B gbnboka kyna cnoxeTe 6paliHoTo, kadhsiBaTa 3axap, OBECEHUTE SAKM U nofnpaBkuTe. MpubaseTe Haps3aHOTO Ha
kyb4eTa Macmno 1 oMeceTe ¢ NpbCTI, A0KaTO cMecTa Jobue BUA Ha kpbMObI. [JobaBeTe v pasbbpkalite cMieHUTe
opexi 1 ocTaBeTe HacTpaHa.

2. Otpenete eaHa MbXuua OT NyapaTa 3axap, Crief KOeTo B Marka kyna pa3bbpkaiiTe 0CTaHanoTo KomM4ecTBo OT Hesl C
kaHenaTta u KUHmKUuna.

3. Cnoxete npeaBapuTesniHo NoAroTBeHUTe A6BMKN B KepaMn4yHua CbA Ha nj1iacToBe, KaTto NopbCBaTe BCEKM NNacT CbC
3axap 1 cMecTa OT noanpaBKnTe.

4. Pa3bbpkaiiTe 3aeHO oCTaHanaTa nyapa 3axap, LapeBUYHOTO 6paLlHO M NIMMOHOBMS COK, Cried KOeTo ro ucuneTe
BbPXY Hail-ropHUs NnacT S6bIKM.

5. TlokpuiiTe cbC cMecTa 3a kpbMObI1, MOCTaBETE Kanaka v roTBeTe Ha Hicka TemnepaTypa 3a 4-5 yaca unu Ha Bucoka
Temnepatypa 3a 2-3 yaca (Unu 40 OMeKBaHeTo Ha S6bKUTE).

6. Crnep m3TuyaHe Ha BPEMETO 3a rOTBEHE, OTMECTETE FEKO Kanaka, 6e3 ja ro cBansite HambiHo, 3a okono 30 MUHYTH,
33 Aa MoXe KpbMOBLT fa ce cTerHe. MoaHeceTe ¢ BaHUOB CMafosieq UK TOMbS1 CMETAHOB KPEM.

Mpeau nouncreaHe BUHATU uskniouBalite ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe OT €NeKTPUYECKUS KOHTAKT U ro ocTaBsiiTe Aa
ce oxnaam.

BHUMAHWE: Hukora He noTansiiTe HarpeaTenHaTa OCHOBa, 3axpaHBaluus kaben unu Lencena BbB Boga Wnu Apyra
TEYHOCT.

KanakbT 1 kepaMnyHWAT Cb MOraT Aa Ce MUST B CbOMUANHA UNK C Tonna canyHeHa Boda. He nanonssaitte abpaavsHn
MOYMCTBALLM BeLLeCTBa UK TeneHn rbou. OcTaTbUuTe 0OMKHOBEHO MOraT fja ce OTCTPaHAT C Kbpna, Mba unm rymeHa
wnatyna. 3a npemaxsaHe Ha BapoBWKOBM OCTaTbL OT BOAA W Apyrv NeTHa u3nonaeaite HeabpaauseH noyncTeall
npenapat Ui oLer.

KakTo (i)I/IHaTa Kepamuka, Taka 1 kKepaMM4yHuTe Cb0BE HE U3ABPXKAT Ha PEe3KN TeMnepaTypHU NPOMEHN. He muitte
KepaMnyHuA CbA M Kanaka CbC CTyAeHa BOAa, AOKATO Ca OLue ropeLyn.

BbHiwHaTa NMOBBPXHOCT HA HarpesaTenHaTa 0CHOBa MOXe Aa Ce NMov1CcTBa C MeKa Kbpna 1 Tonna canyHeHa BoAa.
VIaGprueTe [0 CyX0 CbCTOAHKE. He uanonasaitte aGpaSVIBHM no4yncrealln cpeacrea.

He e Heobxoanmo 13BbPLLBaHE Ha ApYro obcryxBaHe.
3ABEJIEXKA: Criea kaTo nouncTUTe Ha pbka, OCTaBeTe Aa U3CbXHe, peau Aa npubepeTe 3a CbXpaHeHue.
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FAPAHUMA

Mons, nasete kacoeata 6enexka, Thit kaTo Lye B1 6bae HeobxoauMa 3a KakBUTO 1 Aia € peknamaLim no HacTosiata
rapaHuys.

Toan YPeA uma rapaHuma ot 2 roAvHM, cnep Kato ro 3aKynuTe, KakTo € OniCaHo B HAaCTOALLMA OOKYMEHT.

Mo Bpeme Ha TO3W rapaHLMOHEH CPOK, aKo B MasIko BEPOSTHUS Crydali ypeabT Cripe fa (hyHKLMOHMpa nopaau
HEM3NPaBHOCT B KOHCTPYKUMSATA UMM B M3paBoTkaTa, MOMsi, BbPHETE 10 0BPaTHO Ha MACTOTO, OTKBAETO CTe O 3aKynumm, ¢
BaluaTa kacoa Genexka 1 Konue Ha HacTosiLaTa rapaHLys.

MpasaTa 1 NonanTe Mo HacTOsILLATa rapaHLys Ca B JOMbIIHEHME KbM BaLLMTE YCTAHOBEHI CbC 3aKOH Npasa, KoWTo He ca
3acerHati1 OT HacTosiata rapaHuus. EauncteeHo Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)*) uma npasoto
[a MPOMeEHS! Te3 YCroByS.

JCS (Europe) noema 3agb/mKeHNETO B PaMKUTE Ha rapaHLMOHHWS CPOK Aa PEMOHTMPa 6e3nnaTHo Ui Ja 3ameHu ypeaa,
UM KaKBOTO W A € YacT OT ypeaa, ako ce yCTaHoBMW, Ye He paboTu NpaBumHo, Mpu yCrioBue Ye:

. HaAnexHo yBegomuTe MACTOTO Ha 3akynysaHe unu JCS (Europe) 3a npobnema; n

*  ypenbT He e Gun MOAM(ULMPaH MO KaKbBTO M fia € HAYMH UMW He e 61U peaMeT Ha HenpasunHa ynoTpeba,
3nioynotpe6a, PEMOHT UM U3MEHEHHe OT NULLe, KOETO He e oTopuaupatoTo ot JCS (Europe).

HeuanpaBHocTy, nosBumv ce B pesynTar oT HenpasunHa ynotpeba, nospepa, 3noynotpeba, 13non3BaHe C HenpaBumHO
HanpexeHue, NpupopHI BencTeus, CobnTUS 13BBH KoHTpona Ha JCS (Europe), peMoHT unn MoandmkaLms ot nuue,
pa3nnyHo ot otopuanpaHoto ot JCS (Europe) nuue, unu B pesynTar oT HecnassaHe Ha MHCTpyKLuuTe 3a ynotpeba, He
ce NoKpuBaT OT HacTosLaTa rapaHLs. OceeH ToBa HOPMAHOTO U3HOCBAHE Ha Ypena, BKMIOUUTENHO, HO He camo, NeKo
0be3LeTABaHe 1 APacKOTUHW, HE CE MOKPMBAT OT HACTOSALATa rapaHLys.

lpaBaTa no HacTosLLaTa rapaHLus e npunarat camo 3a MbPBOHAYANHUS KynyBay U He NPOAbKaBaT AENCTBUETO U
BaNMAHOCTTa CY NpU TbProBcka unu oblua ynoTpeba.

Ako BalLVST ypeq BKITKOYBa NPUTYpPKa CbC CeLduryHa 3a CTpaHaTta rapaHLys, Mofs, BUKTE CPOKOBETE W yCroBusTa

Ha Taaw rapaHuyusi BMECTO HacTosilLaTa rapaHuus, unu ce obbpHeTe KbM BallMsi MECTEH OTOPU3UPaH OWIbp 3a NoBeye
MHhopmaLs.

OTnagbLuTe OT ENEKTPUYECKM NPOLYKTY He TpbBa Aa Ce U3XBBPMAT B KOHTENHEPUTE 3a OTNaAbLM OT JOMaKMHCTBaTA.
Mons, peLuknupaiTe TakvBa 0TnagblLy, KbAETO ChLLECTBYBAT CbOPBHXEHMUS 3@ TOBA. V3npateTe Hu umein Ha:
enquiriesEurope@jardencs.com 3a MH(OpPMALS OTHOCHO MO-HATaTbLLIHO peLyknupare 1 otHocHo WEEE (aupektusara 3a
OTNagbLUKTe OT eNEKTPUYECKM U enekTpoHHo obopyasaHe (OEEOQ)).

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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CK-POT

+ THE ORIGINAL SLOW COOKER «

For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.crockpoteurope.com

email: enquiriesEurope@jardencs.com
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