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ENGLISH
IMPORTANT SAFEGUARDS

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.

/N Parts of the appliance are liable to get hot during use.

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

*  This appliance 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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

*  NEVER attempt to heat any food item directly inside the base unit. Always use the removable cooking 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.

*  Never attempt to plug anything other than the AutoStir attachment into the AutoStir power socket on the rear of the
appliance.
*  The AutoStir attachment is only for use with the supplied Crock-Pot® stoneware and heating base.

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

PREPARING FOR USE

Before you use your slow cooker, remove all packaging components and wash the lid, stoneware cooking pot, and stirring
attachments with warm soapy water and dry thoroughly.

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

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

During initial use of this appliance, some slight smoke or odour may be detected. This is normal with many heating

appliances and will not recur after a few uses.
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PARTS

@ Detachable lid handle © Removable stoneware bowl
O AutoStir attachment @ Heating base

@  AutoStir standby button @ Time display

© Quick stir button @ Mode select button

@ AutoStir attachment power connector @ Timer up/down buttons

@ Regular paddle @© Standby button

@  Stirring paddie @ Handle

O Liddlips @©  AutoStir power socket

© Glasslid @ Steamvent

USING YOUR SLOW COOKER

You can use your slow cooker with or without the AutoStir attachment depending on the dish you are cooking. The method

of programming your slow cooker remains the same whether you are using the AutoStir attachment or not. See Using the

AutoStir Attachment for more details. If you are not using the stirring attachment remove it (fig. 6) and fit the detachable

handle (fig. 7).

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

2. Select the temperature setting using the mode select button @. The high temperature light (3 ) or low temperature
light (1) will come on.

NOTE: The KEEP WARM setting ((#]) is ONLY for keeping food warm that has already been cooked. DO NOT try to
cook on the KEEP WARM setting. We do not recommend using the KEEP WARM setting for more than 4 hours.

3. Press the timer up/down buttons @ toselect a cooking time. The time can be set in increments of 30 minutes. After
setting the cooking time your Crock-Pot™ slow cooker will start to heat up and the timer will count down in 1 minute
increments.

4. When cooking has finished, your slow cooker will automatically switch to the KEEP WARM setting and the keep warm
light () will come on.

5. To stop cooking, press the standby button ©. Foliow steps 2 and 3 above to return to cooking. To turn your slow
cooker OFF, unplug it from the supply socket.

Notes

+ Ifthere is a power cut during cooking all cooking settings will be lost when the power is restored and the unit will be
in a standby state with the high temperature, low temperature and keep warm lights flashing. If you are unaware how
long the power was off the food may be unsafe to eat and we suggest you discard the food.

+  To avoid over or under-cooking, always fill the stoneware ¥z to % full and keep to the recommended cooking times.

+ Do not overfill the stoneware. To prevent spillover, do not fill the stoneware more 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.

+  Always unplug your slow cooker from the supply socket when you have finished using it and before cleaning.

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

USING THE AUTOSTIR ATTACHMENT

Most recipes benefit from being stirred during cooking but in order to stir the contents of a slow cooker, you have to open
the lid. This lets out valuable moisture formed during cooking taking away heat and cooling the contents which can take
a long time to heat up again. Your AutoStir attachment does the stirring so you don’t have to open the lid. Simply prepare
your ingredients, set the cooking time and fit the AutoStir attachment. After an initial 2 hour delay to allow the ingredients
to soften, your AutoStir attachment activates every 30 minutes and gently stirs the ingredients for 5 minutes to ensure
thorough mixing and even heating.



Choosing the correct paddle

Use the regular paddle @ for those recipes with a thinner consistency (sauces, hot drinks, natural yoghurts) etc. For
thicker, denser recipes like hearty soups, stews, chillies, curries etc, use the stirring paddle 0.

Fitting the attachment

1. Fit the AutoStir attachment @ to the lid. Make sure that the two latches are securely fitted (fig. 1). Keep the AutoStir™
attachment power cord away from the steam vent in the lid.

Turn the lid over and fit the desired stirring paddle (o or @), pushing it onto the shaft until it clicks (fig. 2).
Place the lid onto the stoneware cooking pot and fold the two lid clips @) downwards to secure the lid (fig. 3).
Plug in the AutoStir power cable 0O into the power socket @ on the rear of the heating base (fig. 4).

Press the AutoStir standby button 0. The green LED will light up to show that your AutoStir attachment has been
activated (fig. 5). The stirring cycle will continue until you press the standby button again.

o BN

Manual stirring

You can manually stir the food at any time by pressing the quick stir button ©. This will stir your food for 1 minute and will
not interfere with the automatic half-hour stirring cyle.

Automatic reverse

If, during stirring, the paddle meets too much resistance it will automatically reverse direction. Note however, that if the food
is too thick to stir, the paddle will constantly change direction without actually stirring the food.

Safety switch

If you need to remove the lid during cooking, a built in safety switch will disable the stirring cycle while the lid is tilted (i.e.
when you are holding it in your hand or if you have set it upside down on the worktop). The stirring cycle will resume when
the lid is replaced.

CLEANING

Never immerse any part of the heating base, AutoStir attachment OQor power cords and plug in water or any other
liquid.
« ALWAYS unplug your slow cooker from the electrical outlet and allow it to cool before cleaning.

+  Thelid, stoneware and paddles 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 and the AutoStir attachment 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.

HINTS AND TIPS

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

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

PASTA AND RICE:

+  If arecipe requires noodles, macaroni etc. to be added, cook on a conventional stove until slightly tender and add to
your slow cooker during the last 30 minutes of cooking. To use rice, stir in with the other ingredients and add % cup
extra of liquid for every % cup of rice. Long grain rice gives better results.



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

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

VEGETABLES:

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

+ When cooking recipes with vegetables and meat, place vegetables into the slow cooker before meat. Vegetables
usually cook more slowly than meat in the slow cooker.

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

HERBS AND SPICES:

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

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

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

MILK:

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

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

MEATS:

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

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

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

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

FITTING A PLUG (UK & IRELAND ONLY)

This appliance must be earthed.

Green/Yellow
If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be removed (Earth) @
and replaced by a plug of the correct type.
If the fuse in @ moulded plug needs to be changed, the fuse cover must be refitted. Fa‘;e
The appliance must not be used without the fuse cover fitted. Blue -
If the plug is unsuitable, it should be dismantled and removed from the supply cord ~ (Neutral)
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
If the terminals in the plug are not marked or if you are unsure about the (Live)

installation of the plug please contact a qualified electrician.



AFTER SALES SERVICE

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

1. Check that the instructions have been followed correctly.

2. Check that the fuse has not blown.

3. Check that the mains supply is functional.

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

1. Pack it carefully (preferably in the original carton). Ensure the 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. ill receipt).
5. Send it to our Customer Service Department at the address below:

Customer Service Department

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

OL2 5LN, UK.

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

GUARANTEE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK I



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

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

/N 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.

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

+  Nutilisez 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.

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

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

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

*  Ne tentez jamais de brancher tout accessoire autre que le mélangeur AutoStir dans la prise AutoStir située a l'arriére
de l'appareil.

*  Laccessoire AutoStir ne doit étre utilisé que dans la base chauffante et la cocotte Crock-Pot® fournies.

*  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.



A LIRE AVANT D’UTILISER L’APPAREIL

Avant d'utiliser la mijoteuse, retirez tout emballage et lavez le couvercle, la cocotte en céramique et les accessoires de
mélange a I'eau chaude additionnée de produit vaisselle, puis séchez-les soigneusement.

REMARQUES IMPORTANTES: Ne placez pas la cocotte en céramique sur une surface qui ne supporte pas la chaleur.
Veillez a poser la cocotte sur un dessous-de-plat ou un support résistant a la chaleur.

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

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.

PIECES
@ Poignée de couvercle amovible @ Cocotte en céramique amovible
© Accessoire AutoStir @ Base chauffante
@ Touche Veille AutoStir @ Affichage du temps de cuisson
© Touche Mélange rapide @ Touche de sélection du mode
@ Connecteur d'alimentation de I'accessoire AutoStir @)  Touches haut/bas du minuteur
@ Palette standard @© Touche Veille
@ Palette mélangeuse @ Poignée
@ Systéme de fixation du couvercle @© Prise AutoStir
© Couvercle en verre @ Sortie de vapeur

MODE D’EMPLOI DE VOTRE MIJOTEUSE

Selon le plat que vous préparez, utilisez la mijoteuse avec ou sans I'accessoire AutoStir. Que vous utilisiez ou non
I'accessoire AutoStir, la méthode de programmation de votre mijoteuse reste la méme. Pour plus d'informations, reportez-
vous a la section Utilisation de I'accessoire AutoStir. Si vous n'utilisez pas le mélangeur automatique, retirez-le (fig. 6) et
fixez la poignée amovible (fig. 7).

1. Poser la cocotte sur la base thermique, ajouter vos ingrédients et fermer le couvercle. Branchez la mijoteuse.

2. Sélectionnez la température appropriée a l'aide de la touche de sélection de la température 0. Le voyant lumineux
de température élevée (3% ) ou de faible température (1) s'allume.
REMARQUE : le mode TENIR AU CHAUD (iff}) est RESERVE aux plats déja cuits dans la mijoteuse. N'utilisez pas le
mode TENIR AU CHAUD pour cuire un plat. Nous vous recommandons de ne pas utiliser le mode TENIR AU CHAUD
pendant plus de 4 heures.

3. Appuyez sur les touches haut/bas du minuteur 0 pour sélectionner une durée de cuisson. Vous pouvez régler la
durée de cuisson par incréments de 30 minutes jusqu'a une valeur maximale de 20 heures. Sélectionnez la durée de
cuisson indiquée dans la recette. Le compte a rebours débute minute par minute.

4. Une fois la cuisson terminée, la mijoteuse active automatiquement le mode TENIR AU CHAUD et le voyant lumineux
correspondant (()) sallume.

5. Pour arréter la cuisson, appuyez sur la touche Veille @. Suivez les étapes 2 et 3 ci-dessus pour reprendre la cuisson.
Pour arréter la mijoteuse, débranchez-la.
REMARQUES:

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

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

+  Ne pas remplir la cocotte a ras bord. Pour éviter de faire déborder, ne remplir la cocotte qu'au %.
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+  Toujours cuisiner avec le couvercle mis et pour la durée recommandée. Ne pas retirer le couvercle pendant les deux
premiéres heures de la cuisson, pour que la chaleur s'accumule efficacement.

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

+  La cocotte amovible va au four traditionnel et au four a micro-ondes. Ne pas utiliser la cocotte amovible sur un braleur
a gaz ou électrique ou sous la grille a rotisserie.

UTILISATION DE L’ACCESSOIRE AUTOSTIR

Il est préférable de remuer la plupart des plats en cours de cuisson, mais pour mélanger le contenu d’'une mijoteuse,

vous devez soulever son couvercle. Vous laissez alors s'échapper la précieuse vapeur qui se forme pendant la cuisson

et refroidissez le contenu de la cocotte, qui mettra parfois longtemps a revenir a la température d'origine. L'accessoire
AutoStir pour se charge de mélanger vos plats, vous évitant ainsi de soulever le couvercle. Préparez tout simplement vos
ingrédients, programmez le temps de cuisson et installez 'accessoire AutoStir. Apres un délai initial de 2 heures qui permet
aux ingrédients de commencer a cuire, I'accessoire AutoStir s'active toutes les 30 minutes et mélange délicatement le
contenu de la cocotte pendant 5 minutes pour assurer une cuisson homogeéne.

Sélection de la palette appropriée

Utilisez la palette standard (F ) pour les recettes relativement liquides (sauces, boissons chaudes, yaourts nature, etc.).
Pour les consistances plus épaisses et plus denses telles que les soupes gourmandes, les ragodts, les currys et autres
pots au feu, utilisez la palette mélangeuse @

Installation de Paccessoire

1. Fixez laccessoire AutoStir @) au couvercle. Veillez a engager les deux loquets (fig. 1). Veillez a ce que le cordon
d'alimentation de I'accessoire AutoStir™ n’entre pas en contact avec la sortie de vapeur du couvercle.

2. Retournez le couvercle et installez la palette appropriée (0 ou G) en I'enfongant sur la tige jusqu’a ce qu'un déclic
se produise (fig. 2).

3. Placez le couvercle sur la cocotte en céramique et abaissez les deux loquets du couvercle 0 pour fixer solidement le
couvercle (fig. 3).

4. Branchez le cable d'alimentation de I'accessoire AutoStir @ dans la prise @ située a Iarriére de la base chauffante
(fig. 4).

5. Appuyez sur la touche Veille de I'accessoire AutoStir 0. voyant vert s'allume pour indiquer que I'accessoire

AutoStir a été activé (fig. 5). Le cycle de brassage continue jusqu’a ce que vous appuyiez a nouveau sur la touche
Veille.

Meélange manuel

Vous pouvez a tout moment mélanger manuellement les ingrédients en appuyant sur la touche Mélange rapide 0. L
contenu de la cocotte est alors remué pendant 1 minute sans affecter le cycle de mélange activé automatiquement toutes
les 30 minutes.

Inversion automatique

Si, au cours du cycle de mélange, la palette rencontre trop de résistance, elle change automatiquement de direction.
Notez toutefois sur si le plat est trop épais pour étre mélangé, la palette change constamment de direction sans remuer les
ingrédients.

Interrupteur de sécurité

Si vous devez soulever le couvercle en cours de cuisson, un interrupteur de sécurité intégré désactive le cycle de mélange
tant que le couvercle est en position inclinée (lorsque vous le tenez ou qu'il a été posé a I'envers sur la surface de travail).
Le cycle de mélange reprend une fois le couvercle remis en place.



NETTOYAGE

Ne plongez jamais toute partie de la base chauffante, de I'accessoire AutoStir © ou du cordon et de la prise dans
I’eau ou tout autre liquide.

+  Débranchez SYSTEMATIQUEMENT la mijoteuse et laissez-la refroidir avant de la nettoyer.

«  Lavez le couvercle, la cocotte en céramique et les palettes au lave-vaisselle ou a I'eau chaude additionnée de produit
vaisselle. Ne pas utiliser des produits nettoyants ou des tampons a récurer abrasifs. Nettoyer les résidus avec un
chiffon, une éponge ou une spatule en plastique.

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

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

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

«  ATTENTION: N'immergez jamais la base thermique dans I'eau ou tout autre liquide.
* Aucun autre entretien ne devrait étre nécessaire.
REMARQUE: Apreés avoir nettoyé la cocotte a la main, la laisser sécher avant de la ranger.

TRUCS ET ASTUCES

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

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

LES PATES ET LE RIZ:

+  Siune recette contient des ingrédients tels que des nouilles ou des pétes, cuisez-les sur une plaque de cuisson
traditionnelle jusqu'a ce qu'ils soient Iégerement tendres et placez-les dans la mijoteuse pendant les 30 dernieres
minutes de cuisson. Si vous utilisez du riz, mélangez-le aux autres ingrédients et ajoutez % de tasse de liquide par Y
de tasse de riz. Le riz a grains longs donne de meilleurs résultats.

LES HARICOTS:

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

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

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

LES LEGUMES:

+  Beaucoup de légumes bénéficient d'une cuisson lente car ils 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 Ilégumes cuisent plus lentement que la viande.

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

LES HERBES FRAICHES ET LES EPICES:

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

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

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

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.
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LES VIANDES:

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

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

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

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

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

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

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

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 '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 probléeme ;

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

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

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

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

Les déchets d'équipement électrique ne doivent pas étre mélangés aux ordures ménagéres. Veuillez recycler si vous en
avez la possibilité. Envoyez-nous un email a enquiriesEurope@jardencs.com pour plus d'informations sur le recyclage et la
directive WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom



DEUTSCH
WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
LESEN SIE DIESE HINWEISE SORGFALTIG DURCH UND VERWAHREN SIE SIE GUT

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

/AN 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.

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

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

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

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

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

Das Gerat kann so vor der Reinigung oder Lagerung abkiihlen.

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

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

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

Versuchen Sie NICHT, Lebensmittel direkt im Aufentopf zu erhitzen. Verwenden Sie immer die abnehmbare
Kochschussel.

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

Versuchen Sie unter keinen Umsténden, ein anderes Zubehor als das mitgelieferte AutoStir-Zubehdr an die AutoStir-
Steckbuchse auf der Hinterseite des Geréts anzuschlieRen.

Das AutoStir-Zubehar ist nur fiir die Verwendung mit dem mitgelieferten Crock-Pot®-Steinguttopf und der Heizplatte
geeignet.

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.



VOR DEM GEBRAUCH

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch des Schongarers die Verpackung vollstandig und spiilen Sie den Deckel, den
Steinguttopf und die Rihrwerkzeuge mit warmem Seifenwasser und trocknen Sie diese griindlich ab.

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

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

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.

GERATEBESCHREIBUNG
O Abnehmbarer Deckelgriff © Entnehmbarer Steinguttopf
O AutoStir-Zubehor Q@ Heizplatte
@ AutoStir-Standbytaste O Zeitanzeige
© Taste ,Manuell @ Modusauswahl
O AutoStir-Zubehorstecker @ Timer hoch/runter
@ Riihrhaken @® Standbytaste
@ Rihrgabel O Griff
@ Verschlussklammern @® AutoStir-Steckbuchse
© Glasdeckel @ Dampfventi

GEBRAUCH IHRES SLOW COOKER

Sie kdnnen Ihren Schongarer je nach Gericht mit oder ohne AutoStir-Zubehdr verwenden. Das Verfahren zur

Programmierung des Schongarers bleibt unverandert, gleichgiiltig, ob Sie das AutoStir-Zubehdr verwenden oder nicht.
Weitere Einzelheiten finden Sie unter ,AutoStir-Zubehér verwenden®. Wenn Sie das Rihrzubehér nicht verwenden, nehmen
Sie es ab (Abb. 6) und befestigen Sie den abnehmbaren Giriff (Abb. 7).

1. Steinguttopf in die Heizeinheit stellen, alle Zutaten dem Steinguttopf hinzufligen und mit dem Deckel zudecken.
Stecken Sie den Stecker des Schongarers in die Steckdose.

2. Wahlen Sie mithilfe des Temperaturreglers () die gewiinschte Temperatur. Die Anzeigeleuchte fiir hohe
Temperaturen (3 ) oder niedrige Temperaturen () leuchtet auf.

HINWEIS: Die Warmhalteeinstellung () ist NUR fir Speisen gedacht, die bereits erhitzt wurden. Kochen Sie KEINE
Speisen mit der Einstellung WARM. Die Einstellung WARM sollte nicht langer als vier Stunden verwendet werden.

3. Drlicken Sie die Tasten fiir die Timereinstellung (o), um eine Kochzeit auszuwahlen. Sie konnen in 30-Minuten-
Schritten eine Kochzeit von bis zu 20 Stunden wéhlen. Wahlen Sie die Zeit entsprechend des im Rezept angegebenen
Zeitbedarfs. Die Zeitanzeige lauft im Minutentakt ab.

4. Ist der Kochvorgang abgeschlossen, wechselt der Schongarer automatisch in die Warmhaltefunktion. Dabei leuchtet
die Warmhalteleuchte (%)) auf

5. Soll der Kochvorgang gestoppt werden, driicken Sie die Standby-Taste (@). Folgen Sie den oben beschriebenen
Schritten 2 und 3, um den Kochvorgang wieder zu starten. Um den Schongarer auszuschalten, trennen Sie ihn vom
Netz.

HINWEISE:

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

+ 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.
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+ Steinguttopf nicht zu voll machen. Um ein Uberlaufen zu verhinder, den Steinguttopf nicht mehr als zu Dreiviertel
auffillen.

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

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

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

AUTOSTIR-ZUBEHOR VERWENDEN

Bei vielen Rezepten ist es besser, wenn der Topfinhalt wéhrend des Kochens gelegentlich umgeriihrt wird, beim
Schongarer muss hierzu jedoch der Deckel gedffnet werden. Dadurch geht wertvolle, wahrend des Kochvorgangs erzeugte
Flussigkeit ebenso wie Hitze verloren. Der Inhalt kiihlt ab und es dauert mdglicherweise lange, bis er wieder auf dieselbe
Temperatur erhitzt wird. Das AutoStir-Zubehor Gbernimmt das Rihren fiir Sie, ohne dass Sie den Topf 6ffnen miissen.
Bereiten Sie einfach die Zutaten vor, fiillen Sie sie in den Topf und befestigen Sie das AutoStir-Zubehér. Wahrend der
ersten zwei Stunden werden die Zutaten ohne Riihren gekocht, damit sie etwas weich werden kdnnen. Danach beginnt
das AutoStir-Zubehér, jede halbe Stunde die Zutaten behutsam 5 Minuten lang zu riihren, damit sie gut durchmischt und
gleichmaRig erhitzt werden.

Wabhl des richtigen Rithrwerkzeugs

Verwenden Sie den Riihrhaken @ fir Speisen mit einer diinneren Konsistenz (SoRen, heille Getranke, Naturjoghurts
usw.). Fir Speisen mit dichterer Konsistenz - herzhafte Suppen, Eintdpfe, Chilis, Curries usw. - verwenden Sie die
Rihrgabel (&.

Zubehor befestigen

1. Befestigen Sie das AutoStir-Zubehor © am Deckel. Stellen Sie sicher, dass die beiden Schnappverschliisse fest
sitzen (Abb. 1). Achten Sie darauf, dass das Netzkabel fiir das AutoStir-Zusatzbehér sich nicht in der Nahe des
Dampfventils im Deckel befindet.

2. Drehen Sie den Deckel um und befestigen Sie das gewiinschte Rihrwerkzeug (0 oder @), indem Sie es in die
Fuhrungsrinne driicken, bis es einrastet (Abb. 2).

3. Legen Sie den Deckel auf den Steinguttopf auf und klappen Sie die beiden Deckelklammern @ nach unten, um den
Deckel zu befestigen (Abb. 3).

SchlieBen Sie das AutoStir-Kabel G an die Steckbuchse 0 auf der Riickseite der Heizplatte an (Abb. 4).
5. Drlicken Sie die AutoStir-Standbytaste 0. Die grine LED-Leuchte beginnt zu leuchten und zeigt so an, dass das
AutoStir-Zubehdr aktiviert wurde (Abb. 5). Die Riihrzyklen werden fortgesetzt, bis Sie wieder die Standbytaste driicken.
Manuelles Riihren
Sie konnen die Lebensmittel jederzeit manuell umrihren, indem Sie die Taste ,Manuell* driicken 0 Die Lebensmittel
werden eine Minute lang geriihrt. Der automatische halbstlindige Riihrzyklus bleibt unverandert.
Automatischer Richtungswechsel

Wenn das Ruhrwerkzeug wahrend des Rihrens zu viel Widerstand spiirt, wechselt es automatisch die Richtung. Bedenken
Sie jedoch, dass das Ruhrwerkzeug bei Lebensmitteln, die zu fest sind, um geriihrt zu werden, standig die Richtung
wechselt, ohne tatséchlich zu riihren.

Sicherheitsschalter

Wenn Sie wahrend des Kochvorgangs den Deckel abnehmen, wird der Rihrzyklus durch einen integrierten
Sicherheitsschalter deaktiviert, so lange der Deckel geneigt ist (d. h., solange Sie ihn in der Hand halten oder mit der
Innenseite nach oben auf die Arbeitsflache gelegt haben). Der Rihrzyklus wird wieder aufgenommen, sobald Sie den
Deckel wieder aufsetzen.



REINIGEN

Tauchen Sie Teile der Heizplatte, des AutoStir-Zubehors 0 oder des Stromkabels nicht ins Wasser oder andere

Fliissigkeiten.

«  Trennen Sie den Schongarer vor dem Reinigen IMMER vom Netz und lassen Sie ihn auskuhlen.

+  Der Deckel, der Steinguttopf und die Riihrwerkzeuge kdnnen in der Spllmaschine oder mit heifem Seifenwasser
gereinigt werden. Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Topfreiniger. Hartnackige Reste kdnnen in der Regel mit
einem Tuch, einem Schwamm oder einer Plastikspachtel entfernt werden. Um Wasserflecken oder andere Flecken zu
entfernen, einen nicht scheuernden Reiniger oder Essig verwenden.

+  Wie bei Feinkeramik kénnen Steinzug und Deckel keine plotzlichen Temperaturveranderungen ertragen. Steinguttopf
oder Deckel nicht mit kaltem Wasser waschen, solange sie noch heiR sind.

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

+ VORSICHT: Tauchen Sie den Heizsockel niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten ein.
¢+ Es st keine zusétzliche Pflege vonndten.
HINWEIS: Nach dem Reinigen von Hand den Topf vor der Aufbewahrung an der Luft trocknen lassen

TIPPS UND EMPFEHLUNGEN

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

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

TEIGWAREN UND REIS:

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

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

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

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

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

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

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

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

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



MILCH:
+  Milch, Sahne und saure Sahne zersetzen sich bei langeren Kochzeiten. Wenn méglich erst in den letzten 15 bis 30
Minuten der Kochzeit hinzufligen.

+  Kondenssuppen kdnnen anstelle von Milch verwendet werden und uber I&ngere Zeiten gekocht werden.

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

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

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

+  Passen Sie die Gemiisemenge der Menge und GroRe der Fleischstlicke an, so dass die Kochschiissel immer halb bis
dreiviertel gefilllt ist.

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

+  Schneiden Sie das Fleisch in kleinere 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.

REZEPTE

Wurzelgemiisesuppe 6 - 8 Personen

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

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

300 g Lauch, gekiirzt und gewaschen und in etwa 5 cm grofe Stiicke geschnitten
300 g Steckriibe, geschalt und in etwa 5 cm groRRe Stiicke geschnitten

1 Zwiebel, gewiirfelt

1,5 | Gemiisebriihe guter Qualitat

2 Lorbeerblatter

Gewiirze

1. Flllen Sie die Zutaten in den Kochtopf. Setzen Sie den Rihrhaken in das AutoStir-Zubeh6r ein und setzen Sie
dann den Deckel auf den abnehmbaren Steinguttopf. Aktivieren Sie die Riihrfunktion durch Driicken der AutoStir-
Standbytaste.

2. Garen Sie die Zutaten auf Stufe Low fir 6 - 7 Stunden oder auf Stufe High fiir 4 - 5 Stunden.

3. Suppe abkiihlen lassen und dann in einen Mixer fiillen und plrieren, bis sie die gewlinschte Konsistenz erreicht hat.
Die Suppe kann auch in einen geeigneten Behalter gefiillt und manuell ptiriert werden.

4. Suppe heil} mit ein wenig Creme fraiche und etwas Schnittlauch dekoriert servieren.

Ultimative Bolognese 6 - 8 Personen

15 ml Pflanzendl

800 g Hackfleisch

1 groRe Zwiebel, fein gewirfelt

3 Knoblauchzehen, gehackt

2 Stangen Sellerie, fein gehackt

45 g Tomatenpiree

2 Biichsen gehackte Tomaten a 400 g
10 g getrockneter Oregano

200 ml Rotwein



1. Fullen Sie alle Zutaten in den abnehmbaren Steinguttopf. Wenn Sie getrocknete Krauter verwenden, reiben Sie diese
zwischen lhren Handflachen, bevor Sie sie zu den anderen Zutaten geben (so entfalten sie ihr Aroma besser). Riihren
Sie die Zutaten gut durch.

2. Setzen Sie die Riihrgabel in das AutoStir-Zubehor ein und setzen Sie dann den Deckel auf den abnehmbaren
Steinguttopf. Aktivieren Sie die Ruhrfunktion durch Driicken der AutoStir™-Standbytaste.

3. Die Schussel von der Kochplatte nehmen und auf die Heizplatte setzen. Restliche Zutaten einrihren.
Garen Sie die Zutaten auf Stufe Low fiir 7 - 8 Stunden oder auf Stufe High fiir 5 - 6 Stunden.

Geschmorte mediterrane Lammkeule 6 Personen

15 ml Pflanzendl

6 kleine Lammkeulen

1 groRe rote Zwiebel, grob gewdirfelt

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 Biichse gehackte Tomaten a 400 g

1 groBRe Aubergine, grob gehackt

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

30 g Tomatenpliree

1. Erhitzen Sie eine geeignete Bratpfanne, fiigen Sie Ol hinzu und braten Sie die Lammkeulen an, bis Sie auf allen
Seiten gut gebraunt sind.

Legen Sie die Lammkeulen in den Steinguttopf, figen Sie die restlichen Zutaten hinzu und riihren Sie alles gut durch.

3. Legen Sie den Deckel auf und garen Sie die Zutaten auf Stufe Low fiir 7 - 8 Stunden oder auf Stufe High fiir 5 - 6
Stunden.

4. Dicken Sie die SofRe ggf. mit etwas in Wasser geloster Starke an. Mit geréstetem Gemuse und Couscous servieren.

Kichererbsen-Tagine 6 - 8 Personen

1 rote Paprika, entkernt und grob gewiirfelt

1 gelbe Paprika, entkernt und grob gewdrfelt

1 groBRe Zwiebel, gewdrfelt

1 mittelgroRer Butternusskiirbis, geschalt, entkernt und in mundgerechte Stlicke geschnitten
2 Zucchini, in mundgerechte Stlicke geschnitten

14 getrocknete Aprikosen

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Handvoll Koriander, gehackt

2 Dosen Kichererbsen a 400 g, mit klarem Wasser gesplilt

2 Péckchen Passata a 500 g

50 g Tomatenplree

30 ml natives Olivendl, plus einige Spritzer vor dem Servieren
15 g Paprikapulver

15 g gemahlener Ingwer

15 g gemahlener Kreuzkimmel

15 ml Honig, plus ein wenig vor dem Servieren

10 g Harissa-Paste

dicker griechischer Joghurt vor dem Servieren

Salz und Pfeffer

1. Fiillen Sie Kichererbsen, Paprika, Zwiebel, Kiirbis, Zucchini und Aprikosen in den abnehmbaren Steinguttopf. Wiirzen
Sie alles mit Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer.

2. Erhitzen Sie das Ol in einer Pfanne und braten Sie Knoblauch und Gewiirze an, bis sie ihr Aroma entfalten (etwa
1 Minute). Fiigen Sie diese Gewiirze und das Tomatenpree, die Passata, den Honig und die Harissa-Paste zum
Steinguttopf hinzu.

3. Setzen Sie die Rihrgabel in das AutoStir-Zubehdr ein und setzen Sie dann den Deckel auf den abnehmbaren
Steinguttopf. Aktivieren Sie die Rihrfunktion durch Driicken der AutoStir-Standbytaste.

20



Garen Sie die Zutaten auf Stufe Low fiir 5 - 6 Stunden oder auf Stufe High fiir 4 - 5 Stunden.

Wenn das Gericht fertig gegart ist, wiirzen Sie es nach Geschmack mit Salz und frisch gemahlenem schwarzen
Pfeffer. Traufeln Sie etwas Ol und Honig auf das Gericht. Dazu kommen einige L6ffel Joghurt und der frische
Koriander. Mit Couscous servieren.

Rinderschmorbraten 8 Personen

ein 1,5 - 2 kg schweres Stiick Rinderbrust

1 groRe Zwiebel, geviertelt

1 groRer Lauch, in Scheiben geschnitten

3 Karotten, der Lange nach in die Hélfte und dann in 4 cm lange Stiicke geschnitten
"> mittelgroBe Steckriibe, in Stiicke geschnitten

400 ml Rinderbriihe

30 g Tomatenpliree

2 Lorbeerblatter

Gewiirze

1. Legen Sie das vorbereitete Gemuse in den abnehmbaren Steinguttopf und legen Sie darauf die Rinderbrust.

2. Verrtihren Sie die Rinderbriihe und das Tomatenpiree. GieRen Sie die Mischung Uber die Rinderbrust und figen Sie
die Lorbeerblatter hinzu.

3. Garen Sie die Lebensmittel auf Stufe Low fiir 7 - 8 Stunden oder auf Stufe High fiir 6- 7 Stunden, bis das Fleisch zart
und das Gemuse gar ist.

4. Die Fleischséafte ergeben eine késtliche Solke. Wenn Sie die Sofe etwas andicken mdchten, 16sen Sie etwas
Speisestarke in kaltem Wasser auf, gieRen Sie die Mischung in die SoRe und rijhren Sie gut um.

5. Servieren Sie das Rindfleisch in dicke Scheiben geschnitten mit Kartoffelpiree und gebuttertem Wirsingkohl.

Apfel-Crumble mit Niissen 6 - 8 Personen

300 g Mehl

100 g Haferflocken

200 g hellbrauner Zucker

50 g gemahlener Zimt

2,5 g gemahlene Muskatnuss

1 Prise Salz

300 g Butter, gewdrfelt

250 g Walntisse, gehackt

100 g weiler Zucker oder nach Geschmack
40 g Starkemehl

5 g gemahlener Ingwer

5 g gemahlener Zimt

1,6 kg Apfel, geschélt, entkernt und geschnitten
600 ml Zitronensaft

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

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

Legen Sie die vorbereiteten Apfelstiicke in mehreren Lagen in den Steinguttopf und bestreuen Sie dabei jede Lage mit
der Zucker-Gewlirz-Mischung

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

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

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

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

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

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

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

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

+ Sie miissen den Handler oder JCS (Europe) unverziiglich tiber das Problem informieren.

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

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

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios de edad y por
personas con disminucion de capacidades fisicas, sensoriales o mentales

o sin experiencia ni conocimientos si reciben supervision o instrucciones
relativas al uso seguro del aparato y comprenden los riesgos que implica.
Los nifios no deben jugar con el aparato. Los nifios no deben realizar la
limpieza ni el mantenimiento sin 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 danado, debera ser sustituido por el
fabricante, su agente de servicio técnico o personas que cuenten con una
cualificacion equivalente para evitar posibles riesgos.

*  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.

*  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.

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

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

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

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

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

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

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

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

*  Absténgase de conectar ningun aparato que no sea el mddulo AutoStir al conector de alimentacion de AutoStir situado
en la parte posterior del aparato.

*  El'modulo AutoStir esta disefiado para ser utilizado exclusivamente con la olla cerdmica Crock-Pot® y la base de
calentamiento suministradas.

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

Antes de utilizar la olla de coccion lenta, retire todo el embalaje, lave la tapa, la olla ceramica y los complementos para
remover con agua caliente y jabonosa y séquelos a conciencia.

NOTAS IMPORTANTES: Algunas superficies de encimeras y mesas no estan disefiadas para soportar el calor
prolongado que generan determinados aparatos. No coloque la unidad caliente sobre una mesa con acabado de madera.
Recomendamos colocar un material aislante del calor o un salvamanteles 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 ceramica antes de colocarla en
una mesa o encimera.

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

PIEZAS
@O Asade tapa desmontable © Olla ceramica extraible
O Modulo AutoStir @ Base de calentamiento
@ Boton standby de AutoStir O Pantalla de tiempo
© Boton para remover rapidamente @ Boton de seleccion de modo
@ Conector de alimentacion del modulo AutoStir @ Botones para aumentar/reducir el temporizador
@ Palanormal ©® Boton standby
@ Pala para remover O Asa
@ Enganches de la tapa @© Conector de alimentacion de AutoStir
© Tapa de vidrio @ Orificio para la salida de vapor

UTILIZACION

Puede utilizar la olla de coccién lenta con o o sin médulo AutoStir, dependiendo del plato que vaya a preparar. EI método
de programacion de la olla de coccidn lenta es el mismo tanto si utiliza el mddulo AutoStir como si no. Consulte Utilizacion
del moédulo AutoStir para obtener mas informacion. Si no esta utilizando el médulo para remover, retirelo (fig. 6) y ajuste el
asa desmontable (fig. 7).

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

2. Seleccione el valor de temperatura empleando el botén de seleccion de temperatura @. Se encendera la luz de
temperatura alta (%) o luz de temperatura baja (JL.).
NOTA: El ajuste MANTENER CALIENTE, (1)), 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. Pulse los botones para subir/bajar el temporizador 0 para seleccionar el tiempo de coccion. El tiempo puede
ajustarse en incrementos de 30 minutos, con un tope maximo de 20 horas. Seleccione el tiempo en funcion de la
duracion indicada en la receta. El tiempo comenzaré a contar hacia atrés en incrementos de un minuto.

4. Cuando haya terminado la coccion, la olla de coccion lenta cambiara automaticamente al ajuste MANTENER
CALIENTE y se encendera la luz de mantener caliente (|)).

5. Para parar la coccion, pulse el botdn standby 0. Siga los pasos 2 y 3 anteriores para reactivar la coccion. Para
apagar la olla de coccién lenta, desenchufela de la toma eléctrica.

NOTAS:

+  Sise ha interrumpido la alimentacion eléctrica (si se ha producido un corte de corriente), la pantalla y las luces
parpadearan cuando se restablezca la alimentacion. En ese caso, se habran perdido todos los ajustes de la olla de
coccion lenta. Como resultado, podria no ser seguro consumir los alimentos. Si no sabe el tiempo que ha podido estar
apagado el aparato, le sugerimos que deseche los alimentos de su interior.
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+  Para evitar que los alimentos queden sin cocinar por completo, llene siempre la olla ceramica entre %2y % de su
capacidad total y cumpla los tiempos de coccién recomendados.

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

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

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

UTILIZACION DEL MODULO AUTOSTIR

La mayoria de las recetas salen mejor si se remueven los ingredientes durante su coccion, pero para remover el contenido
de una olla de coccion lenta, hay que abrir la tapa. Esto provoca que se pierda la humedad originada durante la coccion

y que se pierda calor, lo que puede exigir mas tiempo para volver a calentar el contenido. El médulo AutoStir de remueve
el contenido sin tener que abrir la tapa. Solo tiene que preparar los ingredientes, ajustar el tiempo de coccién y colocar

el mddulo AutoStir. Tras un retardo inicial de 2 horas para dejar que los ingredientes se ablanden, el mddulo AutoStir se
activa cada 30 minutos y remueve suavemente los ingredientes durante 5 minutos para garantizar que se mezclen bien y
que el calor se reparta uniformemente.

Eleccion de la pala correcta

Utilice la pala normal (F ) para recetas con una consistencia ligera (salsas, bebidas calientes, yogures naturales, efc.). Para
recetas mas espesas, como sopas densas, estofados, cocidos, pucheros, etc., utilice la pala para remover 0.
Colocacion del médulo

1. Ajuste el mddulo AutoStir Qala tapa. Asegurese de que los dos pestillos estan bien ajustados (fig. 1). Mantenga el
cable de alimentacion del accesorio AutoStir alejado del orificio para la salida de vapor situado en la tapa.

2. Délavuelta a la tapa y ajuste la pala deseada (@ o @) presionandola sobre el eje hasta que haga “clic (fig. 2).
Coloque la tapa en la olla ceramica y coloque los dos enganches de la tapa @ hacia abajo para fijarlos a la tapa (fig.
3).

4. Conecte el cable de alimentacion de AutoStir G en el conector de alimentacién 0 situado en la parte posterior de la
base de calentamiento (fig. 4).

5. Pulse el boton standby de AutoStir G EI LED verde se iluminara para indicar que se ha activado el modulo AutoStir
(fig. 5). El ciclo para remover continuara hasta que pulse de nuevo el boton standby.

Remover manualmente

Puede remover manualmente los alimentos en cualquier momento pulsando el boton para remover rapidamente 0.A
pulsarlo, los alimentos se removeran durante 1 minuto, lo que no interferira en el ciclo automatico que remueve cada media
hora.

Inversion automatica

Si, al remover, la pala encuentra demasiada resistencia, invertira su sentido de movimiento automaticamente. Tenga
en cuenta, no obstante, que si los ingredientes son demasiado gruesos para poder removerlos, la pala cambiara
constantemente de sentido sin remover realmente los ingredientes.

Interruptor de seguridad

Si necesita retirar la tapa durante la coccion, un interruptor de seguridad incorporado desactivara el ciclo para remover
al inclinarse la tapa (es decir, al sostenerla con la mano o al colocarla al revés en la encimera). El ciclo para remover se
reanudara al volver a colocar la tapa..

LIMPIEZA

Nunca sumerja parte alguna de la base de calentamiento, el médulo AutoStir 0, los cables de alimentacion o el
conector de alimentacion en agua ni en ningun otro liquido.

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

+ Latapa, la olla ceramica y las palas pueden lavarse en el lavavajillas o con agua caliente y jabonosa. No utilice
agentes limpiadores abrasivos ni estropajos. Para quitar los residuos, normalmente basta con un pafio, una esponja
0 una espatula de goma. Para quitar manchas de agua u otras manchas, utilice un agente de limpieza no abrasivo o
vinagre.
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«  Aligual que sucede con cualquier ceramica fina, la olla ceramica y la tapa no soportan los cambios bruscos de
temperatura. No lave la olla ceramica ni la tapa con agua fria si estan calientes.

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

+  PRECAUCION: NO sumerja la base de calentamiento en agua ni en ning(in otro liquido.
+  No podra realizar ninguna otra operacién de mantenimiento.
NOTA: Tras limpiarla a mano, deje que la olla ceramica se seque sola antes de almacenarla.

ASESORAMIENTO
+  Para obtener un resultado 6ptimo y evitar que la comida se seque o se queme, utilice siempre una cantidad adecuada
de liquido en la receta.

+  Aunque puede que parezca que nuestras recetas llevan una cantidad pequefia de liquido, el proceso de coccion lenta
difiere de otros métodos de cocina en que el liquido afiadido a la receta casi se duplica durante el tiempo de coccion.
Por ello, si adapta un receta para olla de coccion lenta, reduzca la cantidad de liquido antes de cocinar.

PASTA Y ARROZ:

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

JUDIAS:

+  Las judias deben ablandarse por completo antes de mezclarse con azdcar y/o alimentos &cidos. El azlcar y el &cido
tienen un efecto endurecedor en las judias que impide que se ablanden.

+  Lasjudias secas, especialmente las pintas, deben cocerse antes de afiadirse a la receta.
+  Pueden utilizarse judias de lata ya cocinadas en lugar de judias secas.

VERDURAS:

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

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

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

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

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

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

LECHE:

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

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

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

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

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

*  En el caso de cortes de carne pequefios o grandes, modifique la cantidad de verduras o patatas para que el cuenco
quede siempre entre la %2y % de su capacidad total.
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*  Eltamafio de la carne y los tiempos de coccién recomendados son solo estimaciones y pueden variar en funcion del
corte especifico, el tipo y la estructura del hueso. Las carnes magras, como el pollo o el solomillo de cerdo, se cocinan
mas rapido que las carnes con mas tejido conectivo y grasa, como el morcillo de ternera o la paletilla de cerdo. Al
cocinar la carne con hueso en lugar de sin hueso aumenta el tiempo de coccion.

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

PESCADO:

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

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 0 a JCS (Europe) del problema; y

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

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

Los derechos de esta garantia sélo se aplicaran al comprador original y no se cubriran el uso comercial o comunitario.

Si el aparato incluye una garantia especifica de algiin pais, consulte los términos y condiciones de dicha garantia en
sustitucion de la presente garantia, 0 pongase 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 |
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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 feita pelo utilizador nao
deve ser feita por criangcas sem supervisao. 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.

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

*  Nunca utilize este aparelho com outro objetivo que ndo aquele para o qual foi criado. Este aparelho serve apenas para
utilizagdo doméstica. N&o utilize este aparelho em espagos exteriores.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

*  Nunca tente ligar nada a ndo ser a pega AutoStir a tomada de alimentagéo AutoStir na parte traseira do utensilio.
* A peca AutoStir apenas se destina a ser utilizada com a base de aquecimento e grés Crock-Pot® fornecido.

*  Atampa da panela de preparagéo lenta é feita de vidro temperado. Verifique sempre a tampa a fim de garantir que
ndo 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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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Antes de utilizar a panela de preparacéo lenta, retire todos os componentes de acondicionamento e lave a tampa, a panela
de cozedura em grés e as pegas de cozedura com agua quente e detergente e seque bem.

INDICAGOES IMPORTANTES: Algumas superficies de bancadas e mesas nao estdo preparadas para suportar o calor
prolongado gerado por determinados aparelhos. Nao coloque a unidade aquecida sobre uma mesa de madeira com
acabamento. Recomendamos colocar uma base ou uma grelha por baixo da panela de preparagao 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 utilizagdo deste aparelho podera detetar algum ligeiro fumo ou odor. Isto &€ normal com muitos
aparelhos de aquecimento e deixara de ocorrer apos algumas utilizagdes.

PECAS
@ Pega de tampa desmontavel © Taca de grés amovivel
O Acessorio AutoStir @ Base de aquecimento
@ Botdo de espera AutoStir @ FEcradehora
© Botdo de mistura rapida @ Botao de selegéo de modo
@ Conector de alimentagao do acessorio AutoStir @)  Botdes de aumentar/diminuir temporizador
@ Paregular @© Botdo de espera
@ Pademistura @ Pega
@ Clips datampa @® Ranhura de alimentagéo AutoStir
© Tampade vidro @ Saida de vapor

COMO UTILIZAR

Pode utilizar a sua panela de preparacéo lenta com ou sem o acessorio AutoStir consoante o prato que esta a cozinhar.

Os métodos de programagado da sua panela de preparagdo lenta sdo os mesmos, quer utilize ou ndo o acessério AutoStir.

Consulte “Utilizar o acessério AutoStir” para obter mais informagdes. Se néo esta a utilizar o acessorio de mistura, retire-o

(fig. 6) e encaixe a pega desmontavel (fig. 7).

1. Coloque o grés na base de aquecimento, adicione os seus ingredientes ao grés e tape com a tampa. Ligue o cabo da
sua panela de preparagéo lenta.

2. Selecione a definigdo de temperatura utilizando o botéo de selegdo de temperatura O.Aluzde temperatura elevada
(3) ou luz de temperatura baixa (1) ir4 acender-se.

NOTA: A definiggo KEEP WARM (manter quente) () serve APENAS para manter quente a comida que ja foi
cozinhada. NAO cozinhe na definicdo WARM (quente). N&o recomendamos utilizar a definicdo WARM (quente) por
mais de 4 horas.

3. Prima os botes diminuir/aumentar tempo (N para selecionar o tempo de cozedura. O tempo pode ser definido em
incrementos de 30 minutos até 20 horas. Selecione a hora com base na duragfo indicada na receita. O tempo ira
comegar em contagem decrescente em incrementos de um minuto.

4. Quando a cozedura estiver terminada, a sua panela de preparag&o lenta ira mudar automaticamente para a definicéo
KEEP WARM (manter quente) e a luz de manter quente (|#)) ira acender-se.

5. Para parar de cozinhar, prima o botdo de standby 0 Siga os passos 2 e 3 acima para voltar a cozinhar. Para
desligar a sua panela de preparagao lenta, retire a ficha da tomada.
NOTA:

+  Se a alimentagéo elétrica tiver sido interrompida (energia cortada), o ecra e as luzes irdo piscar quando a alimentag&o for
restaurada. Todas as definigdes de preparacao lenta ter-se-do perdido. Como resultado, podera nao ser seguro ingerir a
comida. Se ndo tiver nogao de quanto tempo a alimentagéo esteve desligada, sugerimos que deite fora a comida.

+  Para evitar cozinhar demais ou de menos a comida, encha sempre o grés entre % e % e de acordo com os tempos de
cozedura recomendados.
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+  Né&o encha demasiado o grés. Para evitar que deite fora, ndo encha o grés acima de e %.

+  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 utilizagado em forno. Nao utilize o grés amovivel num fogéo a gas, fogao elétrico ou
num grelhador.

UTILIZAR O ACESSORIO AUTOSTIR

E vantajoso para a maioria das receitas estas serem mexidas durante a cozedura, porém, para mexer o contetdo de uma
panela de preparacao lenta, tem de abrir a tampa. Deste modo, vai permitir a saida da humidade preciosa que se formou
durante a cozedura, retirando o calor e arrefecendo os conteudos, que podem demorar até voltarem a aquecer. O seu
acessorio AutoStir mexe por si, para que néo tenha de abrir a tampa. Basta preparar os ingredientes, definir o tempo de
cozedura e acoplar o acessorio AutoStir. Apoés um atraso inicial de 2 horas para permitir que os ingredientes fiquem mais
macios, o acessorio AutoStir ativa a cada 30 minutos e mexe suavemente os ingredientes durante 5 minutos para garantir
uma boa mistura e um aquecimento uniforme.

Escolher a pa correta

Utilize a pa regular (F) para as receitas com uma consisténcia mais fina (molhos, bebidas quentes, iogurtes naturais) etc.
Para receitas mais densas, como sopas saudaveis, guisados, chillis, caris ,etc., utilize a pa de mistura 0.

Acoplar o acessoério

1. Acople o acessorio AutoStir 0O tampa. Certifique-se de que as duas patilhas estdo bem encaixadas (fig. 1).
Mantenha o cabo de alimentagdo amovivel da AutoStir longe da saida de vapor da tampa.

2. Rode atampa e encaixe a pa de mexer que pretende (@ ou @), empurrando-a no eixo até ouvir um estalido (fig. 2).
Coloque a tampa na panela de preparacgéo de grés e dobre os dois clips da tampa (H) para baixo para prender a
tampa (fig. 3).

4. Ligue o cabo de alimentag@o AutoStir 0 naranhura de alimentacéo ®na parte traseira da base de aquecimento
(fig. 4).

5. Prima o botdo de espera AutoStir G O LED verde ira acender-se para mostrar que o acessorio AutoStir foi ativado
(fig. 5). O ciclo de mistura ira continuar até premir novamente o botéo de espera.

Mistura manual

Pode mexer manualmente a comida em qualquer momento, premindo o botéo de mistura rapida Q Com esta agéo vai

misturar a sua comida durante 1 minuto e néo iré interferir com o ciclo de mistura automatico de meia hora.

Inversao automatica

Se, durante a mistura, a pa encontrar demasiada resisténcia, vai automaticamente inverter a dire¢do. Contudo, repare que

se a comida for demasiado densa para mexer, a pa ird mudar constantemente de direcdo sem mexer realmente a comida.

Interruptor de seguranca

Se precisar de remover a tampa durante a cozedura, um interruptor de seguranga incorporado ira desativar o ciclo de
mistura enquanto a tampa esta inclinada (ou seja, quando a esta a segurar na sua méo ou se a tiver colocado sobre a
bancada). O ciclo de mistura ira ser retomado quando a tampa for novamente colocada.

LIMPEZA
Nunca submerja em agua ou qualquer outro liquido qualquer parte da base de aquecimento, o acessério AutoStir
ou os cabos e a ficha de alimentagéo.
+  Desligue SEMPRE a ficha da panela de preparagéo lenta da tomada elétrica e deixe arrefecer antes de limpar.

« Atampa, o grés e as pas podem ser lavados na maquina de lavar louga ou com &gua quente com detergente. Nao
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 néo abrasivo
ou vinagre.

+  Tal como com qualquer ceramica fina, o grés e a tampa no irdo suportar mudangas de temperatura repentinas. Nao
lave o grés ou tampa com &gua fria quando estes estiverem quentes.

30



+ 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.

+  PRECAUGAO: Nunca submerja a base de aquecimento em &gua ou qualquer outro liquido.
+  Né&o deve ser feita outra manutengao.
NOTA: Apés a limpeza a mao ser feita deixe que o grés seque ao ar antes de o arrumar.

CONSELHOS E DICAS

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

+  Podera parecer que as nossas receitas apenas tém uma pequena quantidade de liquido, mas o processo de cozedura
lenta difere de outros métodos de cozedura, na medida em que o liquido adicionado na receita ira quase duplicar
durante o tempo de cozedura. Como tal, se estiver a adaptar uma receita para a sua panela de cozedura lenta, reduza
a quantidade de liquido antes de cozinhar.

MASSA E ARROZ:

+  Se areceita requerer que sejam acrescentados noodles, macarrao, etc. cozinhe-os num fogéo tradicional até ficarem
ligeiramente tenros e adicione a sua panela de preparagao lenta durante os Ultimos 30 minutos de preparacéo. Para
utilizar arroz, misture com os outros ingredientes e adicione % de copo extra de liquido por cada ¥ de copo de arroz.
Obtera melhores resultados com arroz agulha.

FEIJOES:

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

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

VEGETAIS:

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

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

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

ERVAS E ESPECIARIAS:

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

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

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

LEITE:

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

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

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

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

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

+  Para pedagos de carne mais pequenos ou maiores, altere a quantidade de vegetais ou de batatas para que o
recipiente de preparagao esteja sempre entre % a % cheio.
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+ O tamanho da came e os tempos de cozedura recomendados sdo apenas estimativas € podem variar consoante o
corte, tipo e estrutura de osso especificos. Carnes magras, como galinha ou lombo de porco tendem a cozinhar mais
depressa do que carne com mais tecido conjuntivo e gordura, como acém ou ombro de porco. Cozinhar a carne com
0ss0 ira demorar mais tempo do que cozinhar carne sem 0sso.

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

PEIXE:

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

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 cépia desta garantia.

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

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

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

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

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

Os direitos ao abrigo desta garantia apenas se aplicam ao comprador original € ndo se estendem & utilizagéo comercial ou
comum.

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

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

32



ITALIANO
IMPORTANTI INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

L’apparecchio pu6 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.
Pulizia e manutenzione non devono essere eseguite da bambini senza
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.

*  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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

*  Non cercare mai di collegare elementi diversi dall'accessorio AutoStir allattacco AutoStir situato sul retro
dell'apparecchio.

*  Laccessorio AutoStir & destinato esclusivamente all'utilizzo con la pentola e la base riscaldante Crock-Pot® fornite in
dotazione.

* 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 ['uso.
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PREPARAZIONE PER L’'USO

Prima di utilizzare la pentola a cottura lenta, rimuovere tutti gli imballaggi e lavare il coperchio, la pentola e gli accessori per
la miscelatura con acqua tiepida saponata, quindi asciugare accuratamente.

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.

PARTI
@ Impugnatura del corpo rimovibile © Ciotola rimovibile
© Accessorio AutoStir @ Base riscaldante
@ Pulsante di standby AutoStir @ Displayora
@ Pulsante di miscelatura rapida @ Pulsante di selezione della modalita
@ Connettore alimentazione accessorio AutoStir @)  Pulsanti su/giu timer
@ Palastandard @© Pulsante di standby
@ Pala di miscelatura @ Impugnatura
@ Clip coperchio @ Attacco alimentazione AutoStir
© Coperchio di vetro @ Apertura per il vapore

COME UTILIZZARE LA PENTOLA A LENTA

A seconda del piatto che si sta cucinando, & possibile utilizzare la pentola a cottura lenta con o senza I'accessorio AutoStir.

I metodo di programmazione della pentola a cottura lenta rimane lo stesso sia che si utilizzi I'accessorio AutoStir o meno.

Per ulteriori informazioni consultare la sezione Utilizzo dell'accessorio AutoStir. Nel caso in cui non si utilizzi 'accessorio

per la miscelatura, rimuoverlo (fig. 6) e inserire I'impugnatura rimovibile (fig. 7).

1. Collocare la pentola sopra la base riscaldante, aggiungere gli ingredienti e chiudere con il coperchio. Collegare la
pentola a cottura lenta alla rete di alimentazione.

2. Selezionare la temperatura utilizzando il pulsante per la selezione della modalita @. La spia indicatrice dellalta
temperatura (3 ) o quella della bassa temperatura () si accende.
NOTA: L'impostazione “Mantenimento del calore” (|%)) serve ESCLUSIVAMENTE per mantenere I'alimento caldo dopo
che ¢ stato cucinato. NON cercare di cucinare con I'impostazione “Mantenimento del calore”. Si sconsiglia di utilizzare
I'impostazione “Mantenimento del calore” per piu di 4 ore.

3. Premere i pulsanti su/gil © del timer per selezionare il tempo di cottura. Il tempo di cottura pud essere impostato
a incrementi di 30 minuti. Dopo aver impostato il tempo di cottura, la pentola a cottura lenta Crock-Pot™ comincia a
riscaldarsi e il timer effettua il conto alla rovescia a incrementi di 1 minuto.

4. Al termine della cottura, la pentola a cottura lenta passa automaticamente allimpostazione “Mantenimento del calore”
e la relativa spia luminosa () si accende.

5. Per interrompere la cottura, premere il pulsante standby ©. Per riprendere la cottura, seguire i passaggi 2 e 3 sopra
descritti. Per spegnere la pentola a cottura lenta, collegarla dalla presa dell'alimentazione elettrica.
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Note

« Incaso di interruzione dell'alimentazione elettrica durante la cottura, tutte le impostazioni andranno perdute; quando
viene ripristinata I'alimentazione elettrica, I'unita sara in modalita standby con le spie indicatrici dell'alta temperatura,
bassa temperatura e mantenimento del calore che lampeggiano. In caso di dubbi sulla durata dell'interruzione, il
consumo dell'alimento potrebbe non essere sicuro; si consiglia pertanto di gettare via il cibo.

+  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 in modo eccessivo la ciotola. Si consiglia di riempirla per non piu di %.

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

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

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

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

UTILIZZO DELL’ACCESSORIO AUTOSTIR

Nella maggior parte delle ricette € preferibile mescolare durante la cottura; tuttavia, per mescolare il contenuto di una
pentola a cottura lenta, & necessario aprire il coperchio. Questo provoca la fuoriuscita di prezioso vapore formatosi durante
la cottura, togliendo calore e raffreddando il contenuto, per cui poi pud essere necessario molto tempo per riscaldarlo
nuovamente. L'accessorio AutoStir esegue la miscelatura, quindi non € necessario aprire il coperchio. Basta semplicemente
preparare gli ingredienti, impostare il tempo di cottura e inserire I'accessorio AutoStir. Dopo un ritardo iniziale di 2 ore

per permettere agli ingredienti di ammorbidirsi, I'accessorio AutoStir si attiva ogni 30 minuti e mescola delicatamente gli
ingredienti per 5 minuti per assicurare un’accurata miscelatura e addirittura il riscaldamento.

Scelta della corretta pala miscelatrice

Utilizzare la pala standard (F ) per le ricette che richiedono una minore consistenza (salse, bevande calde, yogurt naturali
ecc.). Per ricette pill dense, con un maggiore spessore, come minestre sostanziose, stufati, peperonate, piatti al curry ecc.,
utilizzare la pala miscelatrice @

Inserimento dell’accessorio

1. Fissare l'accessorio AutoStir @ al coperchio. Verificare che le due chiusure siano ben fissate (fig. 1). Tenere il cavo
dellaccessorio AutoStir a debita distanza dall'apertura per la fuoriuscita del vapore nel coperchio.

2. Capovolgere il coperchio e inserire la pala miscelatrice desiderata (O 0 @), spingendola nell'albero fino a quando
scatta in posizione (fig. 2).

3. Collocare il coperchio sulla pentola di cottura e piegare verso il basso le due clic (H) per fissare il coperchio (fig. 3).
Inserire il cavo di alimentazione AutoStir @ nellapposito attacco (@ situato sul retro della base riscaldante (fig. 4).

5. Premere il pulsante di standby AutoStir @. Il LED si illumina per indicare che 'accessorio AutoStir si & attivato (fig. 5).
II ciclo di miscelatura continua fino a quando si preme di nuovo il pulsante di standby.

Miscelatura manuale

In qualsiasi momento & possibile miscelare a mano I'alimento premendo il pulsante di miscelatura rapida ©. Questo
permettera di miscelare I'alimento per 1 minuto senza interferire con il ciclo di miscelatura automatica della durata di
mezz'ora.

Inversione automatica

Nel caso in cui, durante la miscelatura, la pala incontri un’eccessiva resistenza, cambiera automaticamente direzione.
Tenere presente, tuttavia, che se I'alimento & troppo spesso per poterlo miscelare, la pala continuera a cambiare direzione
senza di fatto miscelare I'alimento.

Interruttore di sicurezza

Nel caso in cui sia necessario togliere il coperchio durante la cottura, un interruttore di sicurezza incorporato disattiva il ciclo
di miscelatura mentre viene capovolto il coperchio (per es. quando lo si tiene in mano o lo si appoggia capovolto sul piano
di lavoro). Il ciclo di miscelatura riprende quando si rimette il coperchio.
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PULIZIA

Coperchio, pentola e pale miscelatrici possono essere lavati in lavatrice oppure con acqua calda saponata.
+  Prima della pulizia, scollegare SEMPRE la pentola a cottura lenta dalla presa elettrica e lasciarla raffreddare.

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

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

+  L'esterno della base riscaldante e I'accessorio AutoStir possono essere lavati con un panno morbido e acqua saponata
tiepida. Asciugare con un panno asciutto. Non utilizzare detergenti abrasivi.

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

CONSIGLI E SUGGERIMENTI

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

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

PASTA E RISO:

+  Per ottenere risultati ottimali, utilizzare riso a grani lunghi a meno che la ricetta non prescriva altrimenti. Se dopo il
tempo suggerito il riso non € cotto completamente, aggiungere 1-1%2 tazze di liquido per ogni tazza di riso cotto e
proseguire la cottura per altri 20-30 minuti.

+  Per ottenere risultati ottimali, cuocere prima la pasta parzialmente in acqua bollette fino ad ammorbidirla leggermente.
Aggiungere la pasta durante gli ultimi 30 minuti del tempo di cottura..

FAGIOLI:

+ | fagioli vanno ammorbiditi completamente prima di essere combinati con alimenti a base di zucchero e/o acidi.
Zucchero e acidi svolgono un’azione indurente sui fagioli, impedendone I'ammorbidimento.

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

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

VERDURE:

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

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

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

ERBE E SPEZIE:

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

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

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

LATTE:

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

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

36



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 I'osso anziché senza osso aumenta il tempo di cottura richiesto.

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

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

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 dallacquisto, 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 'autorita di modificare queste condizioni.

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

. 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 & 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 of onderhoud door kinderen mag uitsluitend onder
begeleiding worden uitgevoerd. Houd het apparaat en het snoer buiten het
bereik van kinderen jonger dan 8 jaar.

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

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

*  Dit apparaat 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.

*  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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

*  Sluit nooit andere accessoires dan het AutoStir-hulpstuk aan op het AutoStir-contact aan de achterkant van het
apparaat.

*  Het AutoStir-hulpstuk is uitsluitend voor gebruik met de geleverde aardewerken schaal en metalen behuizing van de
Crock-Pot®.

*  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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VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Verwijder alle verpakking van uw slowcooker en was het deksel, de aardewerken schaal en roerhaken af in warm water met
afwasmiddel en droog alles goed af voordat u het apparaat gaat gebruiken.

LET OP: Zet de aardewerken schaal niet op een oppervlak dat niet hittebestendig is. Zet de schaal altijd op een
hittebestendige onderzetter.

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

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.

ONDERDELEN
@ \Verwijderbaar dekselhandvat © \Verwijderbare aardewerken schaal
O AutoStir-hulpstuk @ Behuizing met verwarmingselement
@ AutoStir standby-knop @ Tijdweergave
© Knop voor kort roeren @ Kookstandinstelling
@ Aansluiting voor AutoStir-hulpstuk O Tidinstelling op/neer
@ Platte menghaak @© Standby-knop
@ Roerhaak @ Handgreep
@ Dekselklemmen @© Voedingscontact AutoStir
© Glazen deksel @ Stoomgaatje

GEBRUIK VAN UW SLOWCOOKER

U kunt uw slowcooker met of zonder het AutoStir-hulpstuk gebruiken, afhankelijk van het gerecht dat u bereidt. Ongeacht
of u het AutoStir-hulpstuk wel of niet gebruikt. stelt u uw slowcooker op precies dezelfde manier in. Raadpleeg ‘Het
AutoStir-hulpstuk gebruiken’ voor meer informatie. Als u de roerhaak niet gebruikt, verwijdert u deze (fig. 6) en brengt u de
afneembare handgreep (fig. 7) aan.

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

2. Zet de temperatuurinstelling (M) op de gewenste temperatuur. Het lampje voor hoge temperatuur (3% ) of lage
temperatuur () gaat branden.

OPMERKING: De instelling Warmhouden (()) is UITSLUITEND voor het warmhouden van voedsel dat reeds 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 Warmhouden.

3. Stel de kooktijd in met gebruik van de knoppen Tijdinstelling op/neer 0.0e kooktijd kan in stappen van 30 minuten
tot maximaal 20 uur worden ingesteld. Stel de tijd in overeenkomstig de tijdsduur die in het recept wordt vermeld. De
tijdsduur loopt terug in stappen van één minuut.

4. Als de kooktijd voltooid is, schakelt uw slowcooker automatisch om naar de instelling Warmhouden en gaat het
warmhoudlampje () branden.

5. Druk op de standby-knop @ om het verwarmingselement van de slowcooker uit te zetten. Herhaal stap 2 en 3
om het verwarmingselement weer aan te zetten. Schakel uw slowcooker UIT door de stekker uit het stopcontact te
verwijderen.

GEBRUIKSAANTEKENINGEN:

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

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

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

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

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

HET AUTOSTIR-HULPSTUK GEBRUIKEN

Tijdens het bereiden van de meeste gerechten wordt aanbevolen om regelmatig te roeren. Als u het gerecht echter in

een slowcooker bereidt, betekent dit dat u het deksel moet verwijderen. Hierdoor ontsnapt er veel stoom en koelen de
ingrediénten af, en het kost veel tijd om de inhoud dan weer op te warmen. Met het hulpstuk AutoStir van uw worden de
ingrediénten voor u geroerd, zodat u het deksel niet hoeft te openen. Voeg de ingrediénten aan uw slowcooker toe, stel de
kooktijd in en breng de AutoStir aan. Na 2 uur, wanneer de ingrediénten zacht beginnen te worden, schakelt het AutoStir-
hulpstuk elke 30 minuten in en de ingrediénten worden dan gedurende 5 minuten geroerd, zodat ze goed vermengd worden
en een gelijkmatige temperatuur hebben.

De juiste roerhaak kiezen

Gebruik de platte menghaak @ voor recepten met een dunnere consistentie (sauzen, warme dranken, yoghurt, enz.) Voor
dikkere gerechten, zoals volle soepen, stoofschotels, curry’s, enz. gebruikt u de menghaak 0.

Het hulpstuk aanbrengen

1. Breng het AutoStir-hulpstuk @ op het deksel aan. Controleer dat de twee vergrendelingen goed vastzitten (fig. 1).
Houd het stroomsnoer van het AutoStir-hulpstuk uit de buurt van het stoomgaatje in het deksel.

2. Draai het deksel om en breng de gewenste menghaak (0 of 0) aan door deze in de as te duwen tot de haak
vastklikt (fig. 2).

3. Zet het deksel op de aardewerken schaal en Klap de twee dekselklemmen @) naar beneden om het deksel vast te
zetten (fig. 3).

4. Steek de stekker @ van de AutoStir in het voedingscontact @ aan de achterkant van de behuizing van de
slowcooker(fig. 4).

5. Druk de standby-knop @ van de AutoStir in. Het groene lampje gaat branden om aan te geven dat het AutoStir-
hulpstuk is ingeschakeld (fig. 5). De roercyclus blijft doorgaan totdat u nogmaals op de standby-knop drukt.

Handmatige roerknop
U kunt het hulpstuk op elk gewenst moment laten roeren door de knop voor kort roeren © in te drukken. Het hulpstuk zal
gedurende 1 minuut roeren. Dit heeft geen invioed op de automatische halfuurlijkse roercyclus.

Automatisch in omgekeerde roerrichting
Als de menghaak tijdens het roeren te veel weerstand krijgt, wordt de roerrichting automatisch omgekeerd. Als het gerecht
echter te dik is om te roeren, zal de menghaak constant van roerrichting veranderen zonder het voedsel te roeren.

Stopschakelaar

Als u tijdens het koken het deksel verwijdert, zorgt een ingebouwde stopschakelaar dat de roercyclus wordt uitgeschakeld
zolang het deksel is verwijderd (dus als u dit in uw hand houdt of omgekeerd op het aanrecht legt). De roercyclus wordt
hervat wanneer het deksel weer wordt geplaatst.
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REINIGEN

Dompel geen enkel deel van de behuizing met het verwarmingselement, het AutoStir-hulpstuk O ofde
stroomsnoeren en stekker onder in water of een andere vloeistof.

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

*  Het deksel, de aardewerken schaal en menghaken kunnen worden afgewassen in een vaatwasmachine of in warm
water met afwasmiddel. Gebruik geen schurende afwasmiddelen of schuursponzen. Een doek, spons of rubberen
spatel zijn meestal voldoende om resten te verwijderen.

+  Gebruik een niet-schurend reinigingsmiddel of azijn om water- en andere viekken te verwijderen.

+  De aardewerken pot en het deksel zijn, net als andere fijne keramiek, niet bestand tegen plotselinge
temperatuurschommelingen. De aardewerken pot en het deksel niet afwassen met koud water als ze heet zijn.

+  De buitenkant van de buitenpot mag worden schoongemaakt met een zachte doek en warm water en zeep. Droog het
af. Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen.

+ VOORZICHTIG: dompel het verwarmingsgedeelte nooit onder in water of een andere vloeistof.
+  Geen andere reparatiehandelingen mogen worden uitgevoerd.
LET OP: laat de pot drogen na het reinigen met de hand voorafgaand aan het opbergen.

HINTS EN TIPS

Onze recepten lijken slechts weinig vloeistof 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.

PASTA EN RIJST:

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

BONEN:

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

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

GROENTEN:

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

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

+  Leg groenten onder in de schaal voor het beste resultaat.
KRUIDEN EN SPECERIJEN:

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

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

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

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

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

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

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

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

+  Snijd vlees in kleine stukjes wanneer het tegelijkertijd bereid wordt met voorgekookte producten, zoals bonen of fruit, of
lichte groentes, zoals champignons, gehakte ui, aubergine of 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.

RECEPTEN

Knolgroentesoep voor 6-8 personen

300 gram wortelen, geschild en in stukken van ongeveer 5 cm gesneden
300 gram knolselderij, geschild en in stukken van ongeveer 5 cm gesneden
300 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

1,5 liter groentebouillon van goede kwaliteit

2 laurierbladeren

Peper en zout

1. Voeg alle ingrediénten toe aan de schaal. Breng de platte menghaak aan in het AutoStir-hulpstuk en zet het deksel op
de aardewerken schaal. Druk op de standby-knop van de AutoStir om de roerfunctie in te schakelen.

2. Kook gedurende 6 tot 7 uur op de lage stand (Low) of 4 tot 5 uur op de hoge stand (High).

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

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

Ultieme bolognaise voor 6-8 personen

15 ml plantaardige olie

800 gram rundergehakt

1 grote uit, gesnipperd

3 teentjes knoflook, fijingehakt

2 stelen selderij, fiingesneden

45 gram tomatenpuree

2 blikjes van 400 gram gehakte tomaten
10 gram gedroogde oregano

200 ml rode wijn
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1. Voeg alle ingrediénten toe aan de aardewerken schaal. Wanneer u de gedroogde kruiden toevoegt, kneust u ze eerst
even tussen uw vingers voordat u ze over de andere ingrediénten sprenkelt. Hierdoor komt er extra smaak vrij. Roer
de ingrediénten goed door.

2. Breng de roerhaak aan in het AutoStir-hulpstuk en zet het deksel op de aardewerken schaal. Druk op de standby-knop
van de AutoStir om de roerfunctie in te schakelen.

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

4. Once cooked, adjust the seasoning. Serve with freshly cooked spaghetti or penne pasta. Delicious as a topping for
jacket potatoes. This recipe is ideal for freezing.

Mediterrane gestoofde lamsschenkel voor 6 personen

15 ml plantaardige olie

6 kleine lamsschenkels

1 grote rode ui, grof gesneden

2 teentjes knoflook, fijngehakt

400 gram blik gehakte tomaten

1 grote aubergine, grof gesneden

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

30 gram tomatenpuree

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

Leg de lamsschenkels in de aardewerken schaal, voeg de overige ingrediénten toe en roer alles goed door.
3. Plaats het deksel en kook gedurende 7 tot 8 uur op de lage stand (Low) of 5 tot 6 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.

Tajine van kikkererwten voor 6-8 personen

1 rode paprika, schoongemaakt en grof gesneden

1 gele paprika, schoongemaakt en grof gesneden

1 grote ui, grof gesnipperd

1 middelmatig grote flespompoen (butternut squash), geschild, schoongemaakt en in blokken van 4 tot 5 cm gesneden
2 courgettes, in blokken van 4 tot 5 cm gesneden

14 gedroogde abrikozen

2 teentjes knoflook, fijngehakt

Een handje koriander, fijngesneden

2 x 400 gram kikkererwten, uitgelekt en gespoeld

2 x 500 gram Passata

50 gram tomatenpuree

30 ml Extra Vierge olijfolie, plus iets extra om over het gerecht te sprenkelen
15 gram paprikapoeder

15 gram gemalen gember

15 gram gemalen kummel

15 ml honing, plus iets extra om over het gerecht te sprenkelen

10 gram Harissa-puree

Dikke Griekse of gelijksoortige yoghurt om te serveren

Zout en peper

1. Voeg de kikkererwten, paprika’s, ui, pompoen, courgettes en abrikozen toe aan de aardewerken schaal. Voeg zout en
gemalen zwarte peper toe naar smaak.

2. Verhit de olie in een koekenpan en bak de knoflook en kruiden ongeveer 1 minuut tot een aromatisch mengsel. Voeg
dit aan de aardewerken schaal toe en voeg nu tevens de tomatenpuree, Passata, honing en Harissa-puree toe.
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3. Breng de roerhaak aan in het AutoStir-hulpstuk en zet het deksel op de aardewerken schaal. Druk op de standby-knop
van de AutoStir om de roerfunctie in te schakelen.
Kook gedurende 5 tot 6 uur op de lage stand (Low) of 4 tot 5 uur op de hoge stand (High).
Eenmaal gaar maakt u het gerecht op smaak met zout en versgemalen zwarte peper. Besprenkel dit met een weinig
olijfolie en honing, schep enkele lepels yoghurt over het gerecht en besprenkel dit met fijngesneden verse koriander.
Serveren met couscous.

Runderstoofpot voor 8 personen

1 runderborststuk van 1,5 tot 2 kilo

1 grote ui, in vieren gesneden

1 grote prei, in plakken gesneden

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

400 ml runderbouillon

30 gram tomatenpuree

2 laurierbladeren

Peper en zout

1. Voeg de gesneden groenten toe aan de aardewerken schaal en leg hier het runderborststuk op.
2. 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 6 tot 7 uur op de hoge stand (High) tot het viees en de groenten
gaar zijn.

4. Het vocht van het vlees maakt een heerlijke jus. Als u de jus wilt indikken, mengt u iets maismeel in wat koud water en
roert u dit goed door de jus.

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

Apple crumble met stukjes noot voor 6-8 personen

300 gram bloem

100 gram gerolde havermout

200 gram lichte basterdsuiker

5 gram fijngemalen kaneel

2,5 gram fijngemalen nootmuskaat

Een mespuntje zout

300 gram boter, in blokjes gesneden
250 gram gehakte walnoten

100 gram basterdsuiker (of naar smaak)
40 gram maisbloem

5 gram gemalen gember

5 gram fijngemalen kaneel

1,6 kg kookappels, geschild, ontklokt en in plakken gesneden
60 ml citroensap

44



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.

2. 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 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.

GARANTIE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Afgedankte 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

UK
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SVENSKA
VIKTIGA SAKERHETSATGARDER

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 ska inte
utféras av barn utan handledning. Férvara apparaten och dess sladd utom
rackhall for barn under 8 ar.

A\ Delar av apparaten kan bli heta vid anvandning.

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

*  Denna apparat producerar varme under anvandning. Tillrécklig forsiktighet maste iakttas for att férhindra 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 aldrig denna apparat till nagonting annat an det som den &r avsedd for. Denna apparat ar endast avsedd for
hushallsanvandning. Apparaten far inte anvandas utomhus.

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

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

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

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

*  Sefill att apparaten &r avstangd och att sladden ar utdragen ur eluttaget efter anvandning och fére rengéring.

+  Lat alltid apparaten svalna fore rengdring eller forvaring.

*  Doppa aldrig nagon del av apparaten eller nétsladden och 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.

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

*  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.

*  Forsok aldrig ansluta nagot annat tillbehdr an AutoStir-tillbehdret i AutoStir-anslutningen pa baksidan av apparaten.
*  AutoStir-tilbehéret far endast anvandas med medfdljande Crock-Pot®-stengods och uppvérmningsbasen.

*  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.

FORE DEN FORSTA ANVANDNINGEN

Innan du anvénder langsamkokaren ska du ta bort all forpackning och diska locket, stengodsgrytan och
omrérningstillbehdren i varmt vatten och diskmedel och torka dem ordentligt.

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

Var forsiktig nar du placerar innerskalen direkt pa dmtaliga eller polerade ytor eftersom skalens basplatta ar oglaserad och
séledes kan fa repor eller andra méarken. Vi rekommenderar att du lagger ett underldgg under skalen som skyddar dess yta.
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DELAR

@O Avtagbart lockhandtag @ Lostagbar stengodsgryta
O Tillbehor till AutoStir @ Uppvarmningsbas

@ Standbyknapp fér AutoStir O Timerdisplay

© Knapp for snabbomrérning @ Lagesvaljarknapp

@ AutoStir-anslutning for tillbehor O Timemns upp-nedknappar
@ Omrorare @© Standbyknapp

@ Omrorare for tjockare ratter @ Handtag

@ Lockklammor @© Strémanslutning till AutoStir
@ Glaslock © Angventi

SA HAR ANVANDER DU DIN LANGSAMKOKARE

Du kan anvanda langsamkokare med eller utan tillbehéret AutoStir, beroende pa vilken ratt du tillagar.
Programmeringsmetoden for langsamkokaren &r densamma oavsett om du anvander AutoStir eller inte. Se Anvéanda
tillbehdret AutoStir for ytterligare information. Om du inte anvander omrérningstillbehéret ska du ta bort det (fig. 6) och satta
pa det avtagbara handtaget (fig. 7).

1.

Sétt stengodsgrytan pa uppvarmningsenheten, fyll den med dnskade ingredienser och satt pa locket. Anslut
langsamkokaren till ett eluttag.

Stall in temperaturen med temperaturvalsknappen 0. Hogtemperaturlampan (3 ) eller lagtemperaturlampan (15.)
tands.

OBS! Laget for varmhalining (%)) avser ENDAST varmhallning av mat som redan har tillagats. Tillaga INTE i
varmeldget. Vi rekommenderar inte bruk av varmelaget i mer én 4 timmar.

Tryck pa timerns upp-/nedknappar O for att vdlja tillagningstid. Timern kan stéllas in i steg om 30 minuter upp till 20
timmar. Valj den tid som anges i receptet. Tiden raknas ned en minut i taget under tillagningen.

Efter tillagningen dvergar langsamkokaren automatiskt till 1aget for varmhallning samtidigt som varmhaliningsknappen (
) tands.

Tryck pa standby-knappen @ om du vill att maten ska sluta kokas. Folj steg 2 och 3 enligt ovan nér du vill bérja koka
den igen. Du stanger av langsamkokaren genom att dra ut sladden ur eluttaget.

OBSERVATIONER GALLANDE ANVANDNING:

Om det blir strdmavbrott medan tillagningen pagar kommer apparaten att vara avstangd nar strdmmen kommer
tillbaka. Alla laghastighetskokarens installningar kommer att ha raderats och maste stéllas in pa nytt. Tank pa
att maten kan ha blivit forstérd om detta intraffar. Om du inte k&nner till hur l&nge strommen har varit avstangd
rekommenderar vi att du slanger maten som &r i kokaren.

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

Fyll inte stengodskokaren med alltfor mycket mat. Fyll aldrig stengodskokaren mer an till % da maten kan koka Gver.

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

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

Den flyttbara stengodsgrytan ar ugnsséker och mikrosaker. Anvand inte stengodsgrytan pa gas- eller elspis eller under
grillen.
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ANVANDA TILLBEHORET AUTOSTIR

De flesta ratter blir battre om de rors om under tillagning, men for att kunna rora om innehallet i langsamkokaren maste
du dppna locket. D& slépps vardefull vétska ut som bildas vid kokningen och sénker varmen och kyler ned innehallet, som
kan ta lang tid att varma upp igen. Tillbehoret AutoStir for Crock-Pot rér om at dig sa att du inte behéver 6ppna locket. Du
behdver bara forbereda ingredienserna, stélla in koktiden och satta pa AutoStir-tillbehdret. Efter en tva timmars fordréjning
som later ingredienserna mjukna aktiveras AutoStir-tillbehdret var 30:e minut och ror forsiktigt om ingredienserna under 5
minuter for att sékerstélla ordentlig blandning och jdmn uppvarmning.

Valja ratt omrorare

Vélj den vanliga omroraren @ for ratter med tunnar konsistens (saser, varma drycker, yoghurt) osv. For tjockare, trogare
ratter som tjocka soppor, grytor, chili-ratter, curry-ratter osv. ska du anvanda omrdraren for tjockare ratter 0.

Satta fast tillbehoret

1. Sitt fast AutoStir-tilbehoret @) pa locket. Se till att de tva sparrama sitter fast ordentligt (fig. 1). Hall natsladden till
tilbehoret AutoStir undan fran angventilen i locket.

2. Vand pa locket och sétt dit den 6nskade omroraren (@ eller @) genom att trycka pa den pa skaftet tills den klickar
(fig. 2).
3. Satt pa locket pa stengodsgrytan och vik ned de tva lockklammorna @) for att fasta locket (fig. 3).
. Satti stromkabeln till AutoStir (E) i stromanslutningen @ pa baksidan av uppvarmningsbasen (fig. 4).
5. Tryck pa standbyknappen pa AutoStir ©.0en gréna lysdioden ténds for att via att AutoStir-tillbehéret har aktiverats
(fig. 5). Omromingscykeln fortsatter tills du trycker pa standbyknappen igen.

Manuell omroérning
Du kan réra om maten manuellt nar som helst genom att trycka pa snabbomrérningsknappen ©. Da rors maten om under
1 minut och det stor inte den automatiska omrérningscykeln var 30:e minut.

Automatisk viandning
Om omroraren méter for mycket motstand under omrérning byter den automatiskt riktning. Observera dock att om maten ar
for tjock for att réra om byter omrdraren riktning konstant utan att faktiskt réra om maten.

Séakerhetsbrytare

Om du behéver ta bort locket under tillagning stanger en inbyggd sékerhetsbrytare av omrérningscykeln nar locket ar
borttaget (dvs. om du haller det i handen eller om du lagger ned upp och ned pa arbetsbénken). Omrormingscykeln
aterupptas nar locket satts tillbaka.

RENGORING

Doppa aldrig nagon del av uppvarmningsbasen, AutoStir-tillbehoret © eller nitsladden och kontakten i vatten
eller nagon annan vatska.

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

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

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

+  Uppvarmningsenhetens utsida kan rengéras med en mjuk trasa och varmt tvalvatten. Torka torrt.
* Anvand inte slipande rengéringsmedel.

+  FORSIKTIGHET: Sénk aldrig ned uppvarmningsenheten i vatten eller annan vatska.

¢+ Inget annat underhall bor utforas pa apparaten.

OBS! Lat grytan lufttorka innan forvaring efter att du diskat den for hand.
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TIPS

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

+  Det kan verka som om att vara recept endast innehaller en liten mangd vatska, men den langsamma
tillagningsprocessen skiljer sig fran andra tillagningsmetoder eftersom vatskemangderna i receptet nastan fordubblas
under tillagningstiden. Om du forsoker anpassa ett recept till langsamkokaren ska du saledes minska véatskemangden
innan du pabdrjar tillagningen.

PASTA OCH RIS:

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

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

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

GRONSAKER:

+  Manga gronsaker blir extra goda nar de tillagas langsamt da detta ofta framhaver dess fulla smak. Grénsakerna
dverkokas inte lika Iatt 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 kottet.
Gronsaker tar ofta langre tid att tillaga i laghastighetskokaren an kott.

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

ORTER OCH KRYDDOR:

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

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

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

MJOLK:

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

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

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

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

+ Kot ska ligga i grytan utan att nudda locket.

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

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

+  Skar kottet i mindre bitar om det ska tillagas med férkokta ingredienser som t.ex bonor eller frukt, Iatta 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.
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RECEPT
Rotfruktssoppa 6-8 portioner

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

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

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

1 gul 16k, hackad

1,5 liter gronsaksbuljong av god kvalitet

2 lagerblad

Kryddor

1. L&gg alla ingredienser i grytan. Sétt fast AutoStir-tillbehorets vanliga omrérare och lagg pa locket pa den Iostagbara
stengodsgrytan. Aktivera omrdrningsfunktionen genom att trycka pa standbyknappen for AutoStir.

Tillaga pa lag under 67 timmar eller hdg under 4-5 timmar.

Lat svalna innan du for Gver till en mixerbégare och mixar till 6nskad konsistens. Alternativt kan du fora over till ett kérl
som &r lampligt fér handmixning.

4. Servera rykande varm med en klick créme fraiche och klippt gréslok.

Perfekt bolognese 6-8 portioner

1 msk vegetabilisk olja

800 g notfars

1 stor gul 16k, finhackad

3 vitloksklyftor, hackade

2 selleristjalkar, finhackade

45 g tomatpuré

2 x 400 g burkar med krossade tomater
10 g torkad oregano

2 dl rodvin

1. L&gg alla ingredienser i den l6stagbara stengodsgrytan. Nar du lagger i de torkade kryddorna ska du gnugga dem i
handerna innan du strér dem 6ver de andra ingredienserna (da frigdrs extra smak). Ror om ordentligt for att blanda
ingredienserna.

2. Satt fast AutoStir-tillbehrets omrérare for tjockare rétter och 1agg pa locket pa den Iostagbara stengodsgrytan. Aktivera
omrorningsfunktionen genom att trycka pa standbyknappen for AutoStir.

3. Tillaga pa lag under 7-8 timmar eller hdg under 5-6 timmar.

Braserat lammligg pa medelhavsvis 6 portioner

1 msk vegetabilisk olja

6 sma lammlagg

1 stor rodlok, grovhackad

2 vitloksklyftor, hackade

400 g krossade tomater

1 stor aubergine, grovhackad

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

30 g tomatpuré

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

2. Lagg i lammet i stengodsgrytan och lagg i dvriga ingredienser och ror om val sa att allt blandas.
3. Lagg pa locket och tillaga pa lag under 7-8 timmar eller hog under 5-6 timmar.
4

Om det behdvs kan du géra sasen tjockare med lite majsmjol blandat med vatten. Servera tillsammans med rostade
rotfrukter och couscous.
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Tagine med kikarter 6-8 portioner

1 rod paprika, urkérnad och grovt hackad

1 gul paprika, urkdrnad och grovt hackad

1 stor gul I6k, hackad

1 mellanstor butternutpumpa, skalad, urkérnad och tarnad
2 zucchini, tarnade

14 torkade aprikoser

2 vitloksklyftor, finhackade

En nave koriander, hackad

2 x 400 g kikarter

2 x 500 g passata

50 g tomatpuré

30 ml extra jungfruolja plus lite fér servering
15 g paprika

15 g malen ingefara

15 g malen spiskummin

15 ml honung plus lite for servering

10 g harissapasta

Tjock grekisk yoghurt fér servering

Salt och peppar

1. Lagg kikérter, paprika, I6k, pumpa, zucchini och aprikoser i den lostagbara stengodsgrytan. Krydda med salt och
nymald svartpeppar.

2. Hetta upp oljan i stekpannan och stek vitidken och kryddorna tills de doftar (ungefar en minut). Ldgg dem i den
|6stagbara stengodsgrytan tillsammans med tomatpuré, passata, honung och harissapasta.

3. Satt fast AutoStir-tillbehorets omrérare for tjockare rétter och 1agg pa locket pa den léstagbara stengodsgrytan. Aktivera
omroringsfunktionen genom att trycka pa standbyknappen for AutoStir.

Tillaga pa lag under 5-6 timmar eller hog under 4-5 timmar.

5. Nar ratten &r tillagad kryddar du efter smak med mycket salt och nymald svartpeppar. Hall 6ver lite olja och honung
och lagg ett par skedar yoghurt och farsk koriander hdgst upp. Servera med couscous.

Grytstek av notkott 8 portioner

1 x 1,5-2 kg notbringa

1 stor gul 16k, i fyra klyftor

1 stor purjolok, skivad

3 mordtter delade pa langden och skurna i 4 cm bitar
" mellanstor kalrot, tarnad

400 ml nétbuljong

30 g tomatpuré

2 lagerblad

Kryddor

1. Lagg de preparerade gronsakerna i den lostagbara stengodsgrytan och lagg nétkottet ovanpa.

2. Blanda buljongen och tomatpurén. Hall blandningen 6ver bringan och I1&gg ill lagerbladen.

3. Tillaga pa lag under 7-8 timmar, eller hdg pa 6-7 tills kottet & mort och gronsakerna &r genomkokta.
4

Kéttsaften blir en god sky. Om du vill ha en tjockare sky kan du blanda ned lite majsmjél i kallt vatten och halla ned i
kottsaften och blanda val.

5. Servera kottet i tjocka skivor tillsammans med potatismos och smérstekt savoykal.
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Notig appelsmulpaj 6-8 portioner

300 g vetemjol

100 g havregryn

200 g ljust farinsocker

5 g malen kanel

2,5 g riven muskot

En nypa salt

300 g smor, tarnat

250 g hackade valndtter

100 g strosocker, eller enligt smak
40 g majsmjol

5 g malen ingeféra

5 g malen kanel

1,6 kg matépplen — skalade, urkérnade och skivade
60 ml citronsaft

1. Lagg mjdl, farinsocker, havregryn, kryddor och salt i en stor bunke. Lagg i det tarnade sméret och blanda med
fingrarna tills en grynig massa bildas. Blanda i de hackade valndtterna och stall &t sidan.

Spara en matsked strosocker och blanda resten av sockret, kanel och muskot i en liten bunke.

Lagg de preparerade applena i stengodsgrytan i lager, och stré socker- och kryddblandningen 6ver 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 Iag i 4-5 timmar eller hég i 3 timmar (eller tills applena ar
mjuka).

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

o B~ LD
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GARANTI

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

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

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

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

. du omedelbart meddelar inkdpsstéllet eller JCS (Europe) om problemet.

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

Garantin tacker inte fel som intréffar pa grund av felaktig anvandning, skador, missbruk, anvandning med felaktigt spanning,
naturfenomen, handelser som JCS (Europe) inte kan kontrollera, reparation eller &ndringar av person annat an en person som &r
auktoriserad av JCS (Europe) eller férsummelse att félja bruksanvisningen. Slitage vid normal anvéandning técks inte heller av garantin,
inklusive, men inte begransat fill, 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 stallet for den har garantin eller
kontakta din lokala auktoriserade forsaljare for mer information.

Kasserade elektriska produkter ska inte slangas tilsammans med hushallsavfall. Atervinning ska ske pa avsedd plats. Kontakta oss per
e-post pa enquiriesEurope@jardencs.com for mer information om atervinning och om avfall som utgrs av eller innehaller elektriska eller
elektroniska produkter.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK ]
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SUOoMI
TARKEITA TURVAOHJEITA

Kahdeksan vuotta tayttaneet lapset, fyysisesti tai henkisesti vammaiset,
aistivammaiset ja riittavaa kokemusta tai tietamysta vailla olevat saavat
kayttaa laitetta, jos heita on ohjattu tai opastettu laitteen turvallisessa
kaytossa ja jos he ymmartavat sen kayttoon liittyvat riskit. Laitetta

ei ole tarkoitettu lasten leikkikaluksi. Lapset eivat saa puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman aikuisen valvontaa. 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.

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

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

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

*  Laitteen on kayton 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 kayton jalkeen virta ja irrota virtajohdon pistoke pistorasiasta ennen laitteen puhdistamista.
*  Anna laitteen jaahtya aina, ennen kuin puhdistat laitetta tai laitat sita séilytykseen.

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

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

+ Ala koske laitteen ulkopintoihin kéytdn aikana, silla ne voivat olla erittdin kuumia. Kayta uunikintaita tai pannulappuia,
kun avaat laitteen kantta. Varo ulostulevaa hdyrya, kun avaat laitteen kantta.

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

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

*  Laitteen takana olevaan AutoStir-virtaliitdntdan saa kytkeé vain AutoStir-lisdosan.

*  AutoStir-lisdosa on tarkoitettu vain mukana toimitetun keraamisen Crock-Pot®-padan ja kuumennusjalustan kanssa
kaytettavaksi.

¢ Haudutuspadan kansi on valmistettu karkaistusta lasista. Tarkista aina, onko kannessa sér6ja, halkeamia tai muita
vaurioita. Ald kayta vaurioitunutta lasikantta, koska se voi sarkya kaytdssa.
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ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
Ennen kuin aloitat haudutuspadan kéytén, poista kaikki pakkausmateriaalit ja pese kansi, keraaminen pata ja lavat
lampiméssé vedessé astianpesuaineella ja kuivaa ne huolellisesti.

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

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

OSAT
@ Irrotettava kannen kahva @ Irrotettava keraaminen kulho
O AutoStir-lisdosa @ Kuumennusjalusta
@ AutoStir-valmiustilapainike @ Ajan nayttd
© Pikasekoituspainike @ Tilanvalintapainike
@ AutoStir-lisdosan pistoke @ Ajastimen ajan liséys- ja vahennyspainikkeet
@ Tavallinen lapa @© Valmiustilapainike
@ Sekoituslapa @ Kahva
@ Kannen pidikkeet @© AutoStir-virtaliitanta
© Lasikansi @ Hoyrynpoistoaukko

HAUDUTUSKEITTIMEN KAYTTAMINEN

Crock-Pot-haudutuspataa voi kayttaa AutoStir-lisdosan kanssa tai iiman sita valmistettavan ruokalajin mukaan.
Haudutuspata ohjelmoidaan samalla tavalla rippumatta siita, kaytetdankd AutoStir-lisdosaa. Lisétietoja on kohdassa
AutoStir-lisdosan kaytto. Jos et kayta lisdosaa, irrota se (kuva 6) ja kiinnita sen tilalle irrotettava kahva (kuva 7).

1. Aseta keitinastia lammitysjalustaan, lisa ruoka-ainekset astiaan ja laita kansi paalle. Kytke haudutuspadan virtajohto
pistorasiaan.

2. Valitse lampétila-asetus lampétilan valintapainikkeella m Joko korkean lampédtilan (3% ) tai matalan lampétilan
(&) merkkivalo syttyy.

HUOMAUTUS: Lampimanapitoasetus ((#) on tarkoitettu VAIN jo kypsennettyjen ruokien pitamiseen lampimana. ALA
valmista ruokaa lampiménapitoasetuksella. Emme suosittele kdyttdmaan lampimanéapitoasetusta yli 4 tunnin ajan.

3. Valitse valmistusaika ajan lisdys-/vahennyspainikkeilla 0. Ajan voi maarittad 30 minuutin askelvalein enintaan 20
tuntiin. Valitse aika reseptissé mainitun valmistusajan mukaisesti. Ajastin alkaa laskea aikaa alaspéin yhden minuutin
valein.

4. Kun valmistusaika on kulunut, haudutuspata siirtyy automaattisesti lampimanapitoasetukselle, jonka merkkivalo ()
talldin syttyy.

5. Lopeta haudutus painamalla valmiustilan painiketta ©. Jatka haudutusta ylla olevia vaiheita 2 ja 3 noudattamalla.
KATKAISE haudutuspadan virta irrottamalla virtajohto pistorasiasta.

HUOMAUTUS:

«  Jos keittdmisen aikana tapahtuu sahkokatko, yksikkd on poissa paalta sahkéjen palauduttua. Kaikki haudutuskeittimen
asetukset tyhjentyvét ja ne on asetettava uudelleen. Ruoka on kuitenkin saattanut pilaantua séhkokatkon aikana. Jos
et ole varma sahkokatkon kestoajasta, suosittelemme ruoan pois heittamista.

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

+  Ala tayta keitinastiaa liian tayteen. Taytd astia korkeintaan % téyteen, jotta ruoka ei paase laikkyméan reunan yii.

+  Kypsenna ruoka aina kansi suljettuna ja suositusten mukaisen kypsennysajan. Al4 poista kantta ensimmaisten kahden
tunnin aikana, jotta lampd paasee kasvamaan tehokkaasti.

«  Kayta aina patalappuja kantta tai astiaa kasitellessasi.
+ lIrrota pistoke pistorasiasta keittdmisen lopussa ja ennen puhdistusta.

+ Irrotettava keitinastia on uunin- ja mikroaaltouuninkestéva. Ald kayté irrotettavaa keitinastiaa kaasu- tai sahkélieden
levylla tai parilan alla.
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AUTOSTIR-LISAOSAN KAYTTO

Useimmissa resepteissa on tarpeen sekoittaa ruokaa kypsennyksen aikana, mutta haudutuspadan kansi on tallin avattava.
Tamé paastaa kypsennyksen aikana muodostunutta kosteutta seké 1&mpda pois padasta, mika jadhdyttaa ruokaa ja voi
hidastaa sen kypsymista. Crock-Pot-padan AutoStir -lisdosa huolehtii sekoittamisesta, joten kantta ei ole tarpeen avata.
Kayttajan tarvitsee vain valmistella ruoka-aineet, asettaa kypsennysaika ja asentaa AutoStir-lisdosa. AutoStir-lisdosa antaa
ensin ainesten pehmeté kahden tunnin ajan. Tamén jalkeen se aktivoituu 30 minuutin vélein ja sekoittaa aineksia varovasti
viiden minuutin ajan kerrallaan, jotta ruoka sekoittuu ja kuumentuu tasaisesti.

Oikean lavan valinta

Kayta tavallista lapaa @ koostumukseltaan ohuempiin resepteihin (kastikkeet, kuumat juomat, luonnonjugurtti jne.). Kayta
sekoituslapaa (G) paksummissa ja tiivimmissa resepteissa, kuten ruokaisissa keitoissa, muhennoksissa, chileissa ja
curryissa.

Lisdaosan asennus

1. Kiinnita AutoStir-lisdosa @) kanteen. Varmista, etti molemmat salvat kiinnittyvat huolellisesti (kuva 1). Pida AutoStir
-lisdosan sahkojohto etdalla kannessa olevasta hdyrynpoistoaukosta.

2. K&anna kansi ympéri ja asenna haluttu sekoituslapa (o tai @) akseliin tydntdmalla lapaa, kunnes kuuluu
napsahtava aani (kuva 2).

3. Aseta kansi keraamiseen pataan ja kiinnita kansi taittamalla molemmat kannen pidikkeet @ alas (kuva 3).
Kytke AutoStir-virtajohto 0 kuumennusjalustan takana olevaan virtaliitantaan (0] (kuva 4).
Paina AutoStir-valmiustilapainiketta @. Vihrea merkkivalo syttyy ilmaisemaan, ettd AutoStir-lisdosa on aktivoitu (kuva
5). Sekoitusjakso jatkuu, kunnes valmiustilapainiketta painetaan uudelleen.
Manuaalinen sekoitus
Ruokaa voi sekoittaa manuaalisesti milloin vain painamalla pikasekoituspainiketta ©. Tall6in laite sekoittaa ruokaa yhden
minuutin ajan, eiké toiminnolla ole vaikutusta automaattiseen 30 minuutin sekoitusjaksoon.
Automaattinen suunnanvaihto
Jos lapa ei paase pydriméaan esteettd sekoitusvaiheen aikana, se vaihtaa automaattisesti suuntaa. Huomaa, etté jos ruoka
on liian paksua sekoitettavaksi, lapa vaihtaa suuntaa jatkuvasti sekoittamatta ruokaa lainkaan.
Turvakytkin

Jos kansi on irrotettava kypsennyksen aikana, kiinted turvakytkin keskeyttaa sekoitusjakson kannen ollessa kallellaan (eli
kun sita pidetaan kadessa tai kun se asetetaan ylosalaisin tyétasolle). Sekoitusjakso jatkuu, kun kansi asetetaan takaisin
paikalleen.

PUHDISTAMINEN
Al upota mitdan kuumennusjalustan, AutoStir-lisdosan 0, virtajohtojen tai pistotulppien osaa veteen tai muuhun
nesteeseen.
+  Haudutuspadan virtajohto on AINA irrotettava pistorasiasta ja laitteen on annettava jadhtya ennen sen puhdistamista.

+  Kansi, keraaminen pata ja lavat voidaan pesta astianpesukoneessa tai kuumalla vedell4 ja astianpesuaineella. Al
kéyta hankaavia aineita tai hankaustyynyja. Lika irtoaa yleensé hyvin ratill, sienella tai muovisella lastalla.

* Muiden keraamisten astioiden tapaan myoskaan kivikeraaminen keitinastia ja kansi eivat kesté akillisia
[ampétilanvaihteluita. Ald pese kuumaa keitinastiaa tai kantta kylméalla vedella.

«  Lammitysjalustan ulkopuoli voidaan puhdistaa pehmeélla kankaalla ja 1dmpimélla saippuavedella.
* Pyyhi kuivaksi. Al4 kayta hankaavia puhdistusaineita.

+ VAROITUS: Ala koskaan upota ldmmitysjalustaa veteen tai mihinké&n muuhun nesteeseen.

+  Muita huoltotoimia ei tule suorittaa.

HUOMAA: Puhdistamisen jalkeen anna keitinastian ilmakuivata ennen varastointia.
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VIHJEITA JA VINKKEJA

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

+  Reseptimme saattavat vaikuttaa silta, etté niissa kaytetaan liian vahan nesteita. Hidas kypsennys kuitenkin eroaa
muista valmistustavoista siina, etta reseptin mukaisesti lisatyn nesteen maéra lahes kaksinkertaistuu valmistuksen
aikana. Jos siis haluat muokata omaa reseptia haudutuspataa varten, kayta vahemman nesteita kuin tavallisesti.

PASTA JA RIISI:

+  Jos resepti edellyttdd nuudelien, makaronin tms. lisdamista, keité niita tavallisella liedelld, kunnes ne ovat pehmenneet
hieman. Lis&a ne haudutuspataan valmistusajan 30 viimeisen minuutin aikana. Jos kaytat riisia, sekoita se muiden
ainesten joukkoon ja lisaa % lisakupillista nestetta jokaista % riisikupillista kohti. Pitkajyvainen riisi sopii kayttéon
parhaiten.

PAVUT:

+  Papujen on annettava pehmentya taysin ennen niiden lisddmista sokeriin ja/tai happamiin ruokiin. Sokeri ja hapot
kovettavat papuja ja estavat niitd pehmentyméasta.

+  Kuivat pavut, etenkin tarhapavut, on keitettava ennen niiden lisddmisté ruokaohjeeseen.
+  Kuivapavut voidaan korvata keitetyilla télkkipavuilla.

VIHANNEKSET:

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

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

+  Aseta vihannekset kypsennyskulhon pohjalle, niin ne kypsyvat paremmin.

YRITIT JA MAUSTEET:

+  Tuoreet yritit lisddvat makua ja véria ruokaan, mutta ne tulee lisata ruoan valmistuksen loppuvaiheessa, koska niiden
maku hiipuu pitkdan kypsennettaessa.

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

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

MAITO:

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

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

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

+ 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 2% taynna.

+  Lihan méara 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 sité esikeitettyjen ruokien kuten papujen tai hedelmien kanssa tai
kevyiden vihannesten kuten sienien, pilkottujen sipulien, munakoison tai hienoksi pilkottujen vihannesten kanssa. Nain
kaikki ruoat kypsyvat samaan tahtiin.

KALA:

+  Kala kypsentyy nopeasti ja tulisi lisata vasta ruoan valmistuksen loppuvaiheessa, kun ruoan valmistumiseen on aikaa
en&a 15 - 60 minuuttia.

57



TAKUU

Sailyta tama kuitti, silla se on edellytys tamén takuun alaisille reklamaatioille.
Talle laitteelle mydnnetdan 2 vuoden takuu ostopdivasta tassa asiakirjassa kuvatulla tavalla.

On epatodennakdistd, ettd laite lakkaa toimimasta suunnittelu- tai valmistusvirheen takia, mutta jos niin kay, vie laite takaisin
ostopaikkaan ja ota mukaan kassakuitti ja tdmé takuu.

Taman takuun alaiset oikeudet ja edut ovat lisa lakisaateisiin oikeuksiin, joihin tdma takuu ei vaikuta. Ainoastaan Jarden Consumer
Solutions (Europe) Ltd. ("JCS (Europe)’) saa muuttaa néita ehtoja. JCS (Europe) korjaa tai vaihtaa takuuaikana veloituksetta laitteen
tai laitteen minka tahansa osan, joka ei toimi oikein, mikali:

* ongelmasta ilmoitetaan valittdmasti ostopaikkaan tai JCS (Europe) -yhtiélle

* laitetta ei ole muutettu milldén tavalla eika se ole vaurioitunut, sité ei ole kéytetty virheellisesti tai vaarin eika sita ole
korjannut tai muuttanut muu kuin JCS (Europe) -yhtién valtuuttama henkilé.

Tama takuu ei kata vikoja, jotka aiheutuvat virheellisesté kaytosta, vaurioista, vaérinkaytosta, kaytdsta vaaralld jannitteelld,
luonnonmullistuksista, tapahtumista, joihin JCS (Europe) ei voi vaikuttaa, muiden kuin JCS (Europe) -yhtién valtuuttamien henkildiden
tekeméstd korjauksesta tai muutoksesta tai siitd, etté kayttdohjeita ei ole noudatettu. Lisaksi tdma takuu ei kata normaalia kulumista,
kuten pienid varimuutoksia ja naarmuja.

Taman takuun alaiset oikeudet koskevat vain alkuperaista ostajaa, eivatka oikeudet koske kaupallista kayttoa tai yhteisokayttdd. Jos
laitteen mukana tuli maakohtainen takuulappu, kyseisen takuun ehdot ovat voimassa tdmén takuun sijaan. Voit myds pyytaa lisatietoja
paikalliselta jalleenmyyjalta.

Kaytosta poistettavia elektroniikkalaitteita ei saa havittaa kotitalousjatteen mukana. Kierratd mahdollisuuksien mukaan. Kirjoittamalla
sahkopostiosoitteeseemme enquiriesEurope@jardencs.com saat lisétietoja kierratyksesta ja elektroniikkalaiteromusta.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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DANSK
VIGTIGE ANVISNINGER

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

A\ Dele af apparatet kan blive varme under brug.

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

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

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

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

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

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

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

*  Lad altid apparatet kele ned inden renggring eller opbevaring.

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

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

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

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

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

*  Forsgg aldrig at slutte andre redskaber end AutoStir-redskabet til AutoStir-stikkontakten pa apparatets bagside.
*  AutoStir-redskabet ma kun anvendes sammen med Crock-Pot®-stentgjsgryden og -opvarmningsfoden.

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

Fer du tager din slow cooker i brug, skal du fierne al emballage, vaske laget, stentejsgryden og omreringsredskaberne med
varmt seebevand og tgrre dem omhyggeligt.

VIGTIGE BEMARKNINGER: Nogle kekkenborde er ikke designet til at modsta den langvarige varme, som nogle apparater
skaber. Stil ikke den opvarmede enhed pa et behandlet treebord. Vi anbefaler, at du placerer en bordskaner eller trefod
under slow cookeren for at forhindre mulig beskadigelse af overfladen.

Veer forsigtig, nar du stiller stentgjsgryden pa en keramisk eller glat glas kogeplade, kakkenbord, bord eller anden overflade.
Pa grund af stentgjsgrydens karakter vil den ru bund-overflade muligvis ridse nogle overflader, hvis du ikke er forsigtig.
Placer altid beskyttende polstring under stentgjgrydens, for du seetter den pa bordet eller kakkenbordet.

DELE
O Aftageligt laghandtag © Stentgjsskal, der kan tages ud
O AutoStir-redskab @ Opvarmningsfod
@ AutoStir-standbyknap @ Tidsdisplay
@ Knap til manuel omraring @ Tilstandsvaelgerknap
@ AutoStir-redskabets stramledning @ Timer op-/ned-knapper
@ Amindelig omrarer @© Standbyknap
@ Omraringsarm @ Handtag
@ Lagklemmer @© AutoStir-stremstik
© Glaslag @ Dampaftraek

USING YOUR SLOW COOKER

Du kan anvende din slow cooker med eller uden AutoStir-redskabet, atheengigt af hvilke retter du tilbereder.

Programmeringsmetoden er den samme for din slow cooker, uanset om du bruger AutoStir-redskabet eller j. Se Brug af

AutoStir-redskabet for at fa yderligere oplysninger. Hvis du ikke bruger omrgringsredskabet, skal du fierne det (fig. 6) og

seette det aftagelige handtag fast (fig. 7).

1. Placer stentgjsgryden pa opvarmningsfoden, tilfej dine ingredienser til stentgjsgryden, og leeg laget pa. Szt stikket fra
din slow cooker i stikkontakten

2. Indstil temperaturen ved hjeelp af temperaturvalgknappen @ Hgj temperatur-lampen (3 ) eller lav temperatur-lampen
(1) teendes.
BEM/RK: Indstillingen HOLD VARM (i) er KUN til at holde mad, der allerede er tilberedt, varmt. Mad MA IKKE
tilberedes pa indstillingen VARM. Vi anbefaler ikke, at VARM-indstillingen bruges i mere end 4 timer.

3. Tryk pa timer op-/ned-knapperne O for at veelge tilberedningstid. Tiden kan indstilles i 30 minutters intervaller op til 20
timer. Veelg tiden baseret pa den tid, der angives i opskriften. Tiden begynder at teelle ned med et minut ad gangen.

4. Nar tilberedningen er feerdig, skifter slow cookeren automatisk til HOLD VARM-indstillingen og hold varm-lampen
(1) teendes.

5. Tryk pa standbyknappen © for at slukke. Felg trin 2 og 3 ovenfor for at teende igen. Sluk helt for slow cookeren ved
at tage stikket ud af stikkontakten.

BEMZARK:

* Hvis hovedstremforsyningen er blevet afbrudt (stremafbrydelse), vil displayet og lamperne blinke, nar strgmmen er
tilbage igen. Alle slow cookerens indstillinger vil veere gaet tabt. Derfor er maden muligvis ikke sikker at spise. Hvis du
ikke er sikker pa, hvor leenge strammen har veeret afbrudt, foreslar vi, at du smider maden i gryden ud.

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

+  Fyld ikke for meget i stentgjsgryden. Fyld ikke stentgjsgryden mere end % op for at forhindre, at den flyder over.
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+  Steg altid med laget pa i den anbefalede tid. Fjern ikke laget i Iabet af de to farste timers tilberedning, sa der skabes
varme effektivt.

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

+  Stentejsgryden, der kan tages ud, kan bruges i ovnen. Brug ikke stentgjsgryden, der kan tages ud, pa et gasblus,
elkomfur eller under grillen.

BRUG AF AUTOSTIR-REDSKABET

De fleste retter har godt af at blive omrgrt under tilberedning, men for at du kan rere i indholdet i en slow cooker, er du ngdt
til at lofte laget af. P& den made slipper fugten, der dannes under tilberedningen, ud, sa temperaturen falder og indholdet
nedkeles, og det kan tage lang tid at opvarme indholdet igen. AutoStir-redskabet klarer omreringen for dig, s du ikke
behgver at lette pa laget. Du skal blot tilberede dine ingredienser, indstille tilberedningstiden og seette AutoStir-redskabet
fast. Efter de farste to timer, hvor ingredienserne skal have lov il at blive bladgjort, aktiveres AutoStir-redskabet hver halve
time og omrarer forsigtigt ingredienserne i fem minutter, sa de fordeles og opvarmes jeevnt.

Valg af den rette omrorer

Brug den almindelige omrarer @ til retter med en mere flydende konsistens (sovs, varme drikke, yoghurt) osv. Til de mere
fyldige, faste retter — som solide supper, gryderetter, chiliretter, karryretter osv. — anvendes omrgringsarmen 0.
Fastgorelse af redskabet

1. Seet AutoStir-redskabet @ fast pé laget. Serg for, at de to klemmer fastgeres korrekt (fig. 1). Hold AutoStir-redskabets
ledning pa afstand af dampaftraekket i laget.

2. Vend laget, og monter den gnskede omrgringsarm (0 eller @) ved at skubbe den ned pa akslen, indtil den klikker
pa plads (fig. 2).

3. Satlaget pa stentojsgryden, og bgj de to lagklemmer @) ned for at fastgare laget (fig. 3).
Seet AutoStir-ledningen Q i stikkontakten @ pa opvarmningsfodens bagside (fig. 4).
Tryk pa AutoStir-standbyknappen @.Den grenne LED-lampe lyser for at vise, at dit AutoStir-redskab er aktiveret (fig.
5). Omraringscyklussen fortseetter, indtil du igen trykker pa standbyknappen.

Manuel omroring

Du kan altid rere manuelt i maden ved at trykke pa knappen til manuel omrgring ©. Din mad omrares i ét minut, og der
andres ikke ved den automatiske omrgringscyklus hver halve time.

Automatisk bakkefunktion

Hvis omrgreren mader for megen modstand under omraringen, skifter den automatisk retning. Bemaerk dog, at hvis maden
er for fast til omraring, vil omrgrerarmen konstant skifte retning uden rent faktisk at rgre i maden.

Sikkerhedskontakt

Hvis du har brug for at tage laget af under tilberedningen, afbrydes omreringscyklussen via en indbygget sikkerhedskontakt,
nar laget vippes (f.eks. hvis du holder laget i handen, eller hvis du stiller det pa hovedet pa kekkenbordet).
Omreringscyklussen genoptages, nar laget leegges pé igen.
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RENGORING
Nedsenk aldrig nogen del af opvarmningsfoden, AutoStir-redskabet 0, ledninger eller stik i vand eller andre
vasker.
«  Tag ALTID slow cookerens stik ud af stikkontakten, og lad den kele af inden renggring.

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

+  Ligesom fin keramik kan stentgjsgryden og laget ikke téle pludselige temperaturskift. Stentejsgryden og laget ma ikke
vaskes af i koldt vand, nar de er varme.

+  Opvarmningsfodens yderside kan rengeres med en blgd klud og varmt saebevand. Ter af. Undlad at bruge slibende
renggringsmidler.

+  FORSIGTIG: Opvarmningsfoden ma aldrig nedszenkes i vand eller anden vaeske.
*  Du ber ikke udfere andet eftersyn og vedligeholdelse.
BEMZARK: Nar stentgjsgryden er vasket af i handen, skal den luftterre, inden den saettes vaek.

RAD OG TIPS

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

+  Det kan se ud som om, at vores opskrifter kun indeholder en lille meengde vaede, men langtidstilberedningsprocessen
er forskellig fra andre tilberedningsmetoder, idet den tilfarte veede i opskriften, naesten fordobles i labet af
tilberedningstiden. Sa hvis du tilpasser en opskrift til din slow cooker, skal du reducere veaeden for tilberedning.

PASTA OG RIS:

* Hovis der ifelge en opskrift skal tilfejes nudler, makaroni osv., skal du koge dette pa et almindeligt komfur, indtil det er
en lille smule mert og derefter tilfgje det il slow cookeren de sidste 30 minutter af tilberedningstiden. Nar du bruger
ris, rgrer du det i sammen med de andre ingredienser og tilfajer % kop ekstra vaede for hver % kop ris. Langkornet ris
giver bedre resultater.

BONNER:

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

«  Tarrede benner, seerligt rade kidneybgnner, skal koges, for de tilfgjes til en opskrift.
+  Helkogte benner pa déase kan bruges i stedet for terrede benner.

GRONTSAGER:

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

* Nar der tilberedes opskrifter med grentsager og ked, skal du laegge grentsagerne i slow cookeren far kadet.
Grentsager steger som regel langsommere end kad i slow cookeren.

* Placer grentsager neer tilberedningsskalens bund for at lette tilberedningen.

URTER OG KRYDDERIER:

+  Friske urter tilfgjer smag og farve, men skal farst tilfgjes i slutningen af tilberedningscyklussen, idet

+  smagen forsvinder i lgbet af lang tilberedningstid.

+  Stedte ogleller torrede urter og krydderier egner sig godt til langtidstilberedning og kan tilfgjes i starten.

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

MZAELK:

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

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

*  Skeer fedtet fra, skyl grundigt og dup kedet tgrt med kagkkenrulle.

*  Hvis kedet brunes pa forhand, skilles fedtet fra for langtidstilberedningen, og det giver kadet en dybere smag.

*  Kad skal placeres, sa det hviler i tilberedningsskalen uden at bergre laget.

*  Ved mindre eller starre stykker kad justeres maengden af grantsager eller kartofler, s& skalen altid er % til % fuld.

*  Kadets storrelse og de anbefalede tilberedningstider er kun vejledende og kan variere afhaengigt af den specifikke
udskaering, type og knoglestruktur. Magert ked sasom kylling og svinemerbrad steger som regel hurtigere end ked

med mere bindevaev og fedt som fx oksebov eller svineskulder. Tilberedning af ked med ben modsat uden ben vil
forage den ngdvendige tilberedningstid.

*  Skeer kgdet i mindre stykker, hvis det tilberedes sammen med tilberedte fadevarer som fx banner eller frugt eller lette
grentsager som champignoner, hakket lgg, aubergine eller fint hakkede grentsager. Pa denne made tilberedes al
maden i samme takt.

FISK:

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

GARANTI

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom [ ]
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NORSK
VIKTIGE BESKYTTELSESTILTAK

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

A\ Deler av utstyret vil bli varmt under bruk.

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

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

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

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

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

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

Serg for at apparatet er slatt av og frakoblet stremnettet etter bruk, fer rengjaring.

La alltid apparatet bli kaldt fer rengjering eller oppbevaring.

Dypp aldri noen del av apparatet eller stramkabelen i vann eller annen veeske.

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

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

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

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

Du ma aldri forsgke & koble til noe annet enn AutoStir-tilbehgret i AutoStir-stremuttaket pa baksiden av utstyret.
AutoStir-tilbehgret skal kun brukes sammen med det medfalgende Crock-Pot®-steintayet og varmesokkelen.

Lokket til pa slowcookeren er laget av temperert glass. Inspiser alltid lokket for sprekker eller annen skade. lkke bruk
glasslokket hvis det er skadet, ettersom det da kan knuse under bruk.
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KLARGJORE SAKTEKOKEREN TIL BRUK

Fear du bruker langsomkokeren ma du fierne all emballasje og vaske lokket, tilberedningskjelen og reretilbehgret med varmt
sépevann og terke det godt.

VIKTIGE MERKNADER: Ikke plasser steintaygryta pa en overflate som pavirkes av varme. Sett alltid gryta pa trefot eller
varmebestandig matte.

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

DELER
@ Avtakbart handtak til lokk © Steintgybolle som kan fiernes
@ AutoStir-tibehar @ Varmesokkel
@ AutoStir-standbyknapp @ Tidsdisplayskjerm
© Hurtigrareknapp @ Valgknapp for modus
@ Stromuttak til AutoStir-tilbehar @ Timer opp/ned-knapper
@ Vanlig rareutstyr @© Standbyknapp
©® Roareblad @ Handtak
@ Klemmer til lokk @© AutoStir-stromuttak
@ Glasslokk @ Dampventil

SLIK BRUKER DU DIN LANGSOMKOKER

Du kan bruke langsomkokeren med eller uten AutoStir-tilbehgret avhengig av hvilken rett du lager. Programmeringsmetoden
for langsomkokeren forblir den samme uansett om du bruker AutoStir-tilbeharet eller ikke. Se bruke AutoStir-tilbehgret hvis
du vil ha mer info. Hvis du ikke bruker reretilbehgret, kan du fierne det (fig. 6) og montere det avtakbare handtaket (fig. 7).

1. Sett steintaypotten i varmeenheten, ha i ingrediensene og legg pa lokket. Plugg inn slow cookeren.

2. Velg temperaturinnstillingen med temperaturvelgerknappen 0. Lyset for hay temperatur ($4§) eller lyset for lav
temperatur (1) tennes.

MERK: HOLD VARM-innstillingen () er KUN ment for a holde mat som allerede er tilberedt, varm. IKKE tilbered pa
VARM-innstillingen. Vi anbefaler ikke a bruke VARM-innstillingen i mer enn fire timer.

3. Trykk pa timerens opp/ned-knapper Ofora velge tilberedningstid. Tiden kan stilles inn i inkrementer pa 30 minutter i
opptil 20 timer. Velg tiden etter det som er angitt i oppskriften. Tiden vil begynne a telle ned i inkrementer pa ett minutt.

4. Nar tilberedingen er ferdig, kan slow cookeren automatisk ga over til innstillingen HOLD VARM, og lyset for HOLD
VARM (%)) tennes.

5. Trykk pa standbyknappen @ hvis du vil slutte & koke maten. Felg trinn 2 og 3 ovenfor for & begynne a koke maten
igien. Ta stepselet ut av stikkontakten for & sla slow cookeren AV.
MERKNADER:

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

+  For a unnga for mye eller lite koking, fyll alltid steintayet ¥ til % full og hold deg til anbefalt tilberedningstid.
« Overfyll ikke steintgypotten. Fyll ikke steintaypotten mer enn % full for & hindre at det renner over.

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

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

+  Den uttakbare steintaypotten kan brukes i stekeovn og mikrobglgeovn. Bruk ikke den uttakbare steintaypotten pa
gasskokeplater eller elektriske kokeplater eller under grillen.
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BRUKE AUTOSTIR-TILBEHORET

De fleste oppskrifter vil ha nytte av litt rering under tilberedning, men for & fa rert i innholdet i en langsomkoker, ma du &pne
lokket. Det fgrer til at verdifull fuktighet som dannes under tilberedning, reduserer varmen og kjgler ned innholdet. Det kan
ta lang til @ varme dette opp igjen. AutoStir-tilbehgret rerer for deg slik at du ikke ma ta av lokket under tilberedning. Du kan
helt enkelt klargjere ingrediensene, stille inn tilberedningstiden og feste pa AutoStir-tilbeheret. Etter en 2-timers oppstart
der ingrediensene fér lov til & mykne, aktiveres AutoStir-tilbeheret hvert 30. minutt og rerer forsiktig i ingrediensene i fem
minutter for & sikre grundig blanding og jevn oppvarming.

Velge korrekt rgreutstyr

Bruk det vanlige rareutstyret Qi oppskrifter med en tynnere konsistent (sauser, varme drikker, naturlig yoghurt osv.). For
tykkere, tettere oppskrifter som varmende supper, gryteretter, chiligryter, curry-retter osv., bruker du raresleiven (G}
Montere tilbehgret

1. Fest AutoStir-tilbeharet @) pa lokket. Pase at de to lasehektene er festet pa en trygg mate (fig. 1). Hold
stremledningen til AutoStir-tilbehgret borte fra dampventilen i lokket.

Snu lokket og monter det gnskede rareutstyret (@ eller @) ved & skyve det pa skaftet til du harer et Kiikk (fig. 2).
Sett lokket pa kjelen og vend de to kiemmene til lokket @) nedover for  feste lokket (fig. 3).
Koble AutoStir-strgmledningen @ ti stromuttaket @ pa baksiden av varmesokkelen (fig. 4).

Trykk pa AutoStir-standbyknappen @ . Den grenne LED-lampen tennes for & vise at AutoStir-tilbehgret er blitt aktivert
(fig. 5). Raresyklusen fortsetter til du trykker pa standbyknappen igjen.

ok W

Manuell rgring

Du kan rgre manuelt i maten nar som helst ved 4 trykke pa hurtigrareknappen @). Pa denne maten rarer du maten i ett
minutt uten at det forstyrrer den automatiske reringen hver halvtime.

Automatisk revers

Hvis rgreutstyret mater for mye motstand under rering, reverserer den automatisk retningen. Veer imidlertid oppmerksom pa
at hvis maten er for tykk til & rares, kommer roreutstyret til & skifte retning kontinuerlig uten at det faktisk regres i maten.
Sikkerhetsbryter

Hvis du ma ta av lokket under tilberedning, deaktiverer en innebygd sikkerhetsbryter raresyklusen mens lokket er vippet
(dvs. nar du holder det i handen eller har lagt den opp ned pa kjskkenbenken). Reresyklusen gjenopptas nar lokket settes
pa plass.

RENGJORING
Dypp aldri noen del av varmesokkelen, AutoStir-tilbehoret O cller stremledningen og stepselet i vann eller annen
vaske.
+  TaALLTID slow cookerens stgpsel ut av stikkontakten og la den kjele seg ned fer rengjering.

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

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

+  Utsiden av varmeenheten kan rengjeres med en myk klut og varmt sapevann. Terk av den. Bruk ikke skuremidler.
+  OBS! Senk aldri varmeenheten i vann eller eventuell annen vaeske.

+ Ingen annen service skal utfgres.

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

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

+  Det kan virke som om vare oppskrifter kun har en liten mengde veeske i dem, men langkokingen er annerledes enn
andre tilberedningsmetoder, da tilfort veeske i oppskriften nesten fordobles under tilberedningstiden. Reduser derfor
vaeskemengden for tilbereding hvis du tilpasser en oppskrift for langsomkokeren.

PASTA OG RIS:

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

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

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

+  Terkede benner, spesielt rede nyrebgnner, ber kokes for de brukes i en oppskrift.
+  Ferdigkokte, hermetiske bgnner kan brukes som en erstatning for terkede banner.

GRONNSAKER:

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

+  Ved tilberedning av oppskrifter med grennsaker og kjett, skal grannsakene legges i saktekokeren far kjgttet.
Grannsaker koker vanligvis saktere enn kjgtt i saktekokeren.

¢+ Plasser grannsaker neer bunnen av tilberedningsbollen for a underlette kokingen.

URTER OG KRYDDER:

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

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

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

MELK:

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

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

KJOTT:

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

*  Hvis du bruner kjott pa forhand, kan fettet siles av for langkokingen, noe som ogsa gir en rikere smak.
*  Kjett skal plasseres slik at det hviler i tilberedningsbollen uten & bergre lokket.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Feil som oppstar fra feilaktig bruk, skade, misbruk, bruk med feil stramspenning, naturfenomener, hendelser utenom
JCS (Europe) kontroll, reparasjon eller modifikasjon av en person utenom JCS (Europe)-autorisert servicepersonell, eller
unnlatelse i a folge disse bruksanvisninger, dekkes ikke av denne garantien. I tillegg vil alminnelig bruksslitasje, inkludert,
men ikke begrenset til, mindre misfarging og riper, ikke bli garantidekket.

Rettigheter som dekkes av denne garantien skal kun gjelde for originalkunden, og kan ikke viderefgres til komersielt eller
felles bruk.

Hvis din enhet omfattes av landsspesifikk garanti eller garantivedlegg, henvises det il vilkarene som gjelder for slike
garantier framfor det som framgar nedenfor. Du kan ogsa henvende deg til din lokale autoriserte representant for mer
informasjon.

Elektriske produkter skal ikke avhendes sammen med husholdningsavfall. Lever elektriske produkter ved egnede anlegg.
Send oss en e-post pa enquiriesEurope@jardencs.com for mer informasjon om resirkulering og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom _
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POLSKI
WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

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

osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej

lub osoby niemajace doswiadczenia ani wiedzy, pod warunkiem ze
korzystaja z urzadzenia pod nadzorem lub zostaly poinstruowane odno$nie
do bezpiecznego uzywania urzadzenia oraz majq $wiadomos¢ ryzyka
zwigzanego z jego uzytkowaniem. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem.
Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowacé urzadzenia bez nadzoru.
Urzadzenie oraz przewdd nalezy przechowywaé poza zasiegiem dzieci w
wieku ponizej 8 lat.

A\ Podczas uzytkowania urzadzenia czesci moga stac sie gorace.

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

*  Urzadzenie wytwarza ciepto podczas dziatania. Nalezy zachowa¢ odpowiednie $rodki ostroznosci, aby nie dopusci¢ do
spalenia, oparzenia, pozaru ani jakichkolwiek obrazen u oséb oraz szkéd materialnych w wyniku dotkniecia obudowy
podczas dziatania urzadzenia lub stygniecia.

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

*  Nigdy nie dotykaj wtyczki ani wytacznika zasilania wilgotnymi rekami.
*  Zawsze uzywaj urzadzenia na stabilnej, bezpiecznej, suchej i poziomej powierzchni.

*  Tego urzadzenia nie mozna umieszczaé¢ na zadnych potencjalnie goracych powierzchniach (takich jak kuchenki
gazowe lub elektryczne) ani w ich poblizu.

*  Nie uzywaj urzadzenia, ktére zostato upuszczone i posiada widoczne oznaki uszkodzenia lub przecieka.

*  Przed czyszczeniem urzadzenie musi zosta¢ wytaczone i odtaczone od gniazda zasilania.

*  Przed czyszczeniem lub odtozeniem na miejsce przechowywania urzadzenie musi ostygnag.

*  Nigdy nie zanurzaj zadnej czesci urzadzenia, przewodu zasilajacego lub wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

*  Przewdd zasilajacy nie moze zwisa¢ nad krawedzig blatu ani dotyka¢ goracych powierzchni; nie wolno go zapetlac,
przycinac ani przyciskac.

*  Podczas dziatania urzadzenia nie dotykaj jego zewnetrznych powierzchni, poniewaz moga by¢ bardzo gorace.
Zdejmujac pokrywe, korzystaj z rekawic kuchennych lub $ciereczki. Podczas zdejmowania pokrywy uwazaj na
ulatniajaca sie pare.

*  NIGDY nie prébuj podgrzewac positkow bezposrednio na podstawie. Zawsze korzystaj z wyjmowanego naczynia do
gotowania.

*  Niektore powierzchnie nie s odporne na diugotrwate dziatanie ciepta wytwarzanego przez okre$lone 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.

*  Nigdy nie probuj wiacza¢ zadnych innych urzadzen poza przystawka AutoStir do gniazda zasilania AutoStir z tytu
urzadzenia..

*  Przystawka AutoStir przeznaczona jest tylko do stosowania z dotaczonym naczyniem kamionkowym i podstawa,
grzewczg wolnowaru Crock-Pot®.

*  Pokrywke wolnowaru wykonano ze szkta hartowanego. Zawsze sprawdzaj, czy na pokrywce nie ma peknie¢,
odpryskéw ani innych uszkodzen. Nie korzystaj ze szklanej pokrywki, jesli jest uszkodzona, poniewaz moze peknac
podczas uzywania.
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PRZYGOTOWANIE DO EKSPLOATACJI

Przed uzyciem wolnowaru wyjmij wypetnienie zabezpieczajace i umyj pokrywe, naczynie kamionkowe do gotowania oraz
przystawki mieszajace ciepta woda ze $rodkiem pienigcym, a nastepnie doktadnie wysusz.

WAZNE UWAGI: Niektore blaty i powierzchnie stotowe nie s3 odporne 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 wolnowaru na
podktadce izolacyjnej lub podstawce w odpowiednich rozmiarach.

Nalezy zachowa¢ ostrozno$¢ w przypadku stawiania naczynia kamionkowego na kuchence z plyta ceramiczng lub z
gtadkiego szkta, ceramicznym lub szklanym blacie, stole badz innej powierzchni. Ze wzgledu na charakter naczynia
kamionkowego szorstki spéd moze w razie niezachowania ostrozno$ci porysowac niektore powierzchnie. Przed
umieszczeniem naczynia kamionkowego na stole lub blacie nalezy ustawi¢ pod nim podktadki ochronne.

CZESCI
@ Odtgczany uchwyt pokrywy © Wyjmowane naczynie kamionkowe
© Przystawka AutoStir Q@ Podstawa grzewcza
@ Przycisk czuwania AutoStir O Wyswietlacz czasu
© Przycisk szybkiego mieszania @ Przycisk wyboru trybu
@ Zacze zasilania przystawki AutoStir @ Przyciski czasomierza w gore i w dot
@ ‘topatka standardowa @© Przycisk uspienia
@ ‘Lopatka mieszajaca @ Uchwyt
@ Zaczepy pokrywy @© Gniazdo zasilania AutoStir
@ Szklana pokrywa © Ujscie pary

SPOSOB UZYWANIA WOLNOWARU

W zaleznosci od gotowanego dania wolnowar moze by¢ uzywany z przystawka AutoStir lub bez tej przystawki. Metoda

programowania wolnowaru pozostaje taka sama niezaleznie od tego, czy uzywasz przystawki AutoStir. Wiecej informacji

mozna znalez¢ w czesci Korzystanie z przystawki AutoStir. Jesli nie uzywasz przystawki mieszajacej, zdejmij ja (rys. 6) i

zamocuj zdejmowany uchwyt (rys. 7).

1. Postaw kamionkowe naczynie na podstawie grzewczej, umie$¢ w nim sktadniki i przykryj pokrywa. Podtacz wolnowar
do zasilania.

2. Ustaw temperature za pomoca przycisku wyboru trybu @). Zaswieci sig kontrolka wysokiej (3% ) lub niskiej
temperatury (SL).

UWAGA! Ustawienie podtrzymania temperatury (1)) stuzy WYLACZNIE do utrzymania w cieple potrawy, ktéra juz
jest ugotowana. NIE wykorzystuj tego ustawienia do gotowania. Nie zalecamy stosowania ustawienia podtrzymania
temperatury diuzej niz przez 4 godziny.

3. Naciskaj przyciski czasomierza w gore lub w dét 0. aby wybra¢ czas gotowania. Czas mozna ustawia¢ w
przedziatach co 30 minut. Po ustawieniu czasu gotowania wolnowar zacznie sig nagrzewac i czasomierz rozpocznie
minutowe odliczanie czasu.

4. Po zakonczeniu gotowania wolnowar automatycznie przetaczy sie w tryb podtrzymywania temperatury i zaswieci sie
kontrolka podtrzymywania temperatury ().

5. Aby zatrzymac gotowanie, nacisnij przycisk czuwania 0. Aby wznowi¢ gotowanie, wykonaj kroki 2. i 3. opisane
powyzej. Aby wytaczy¢ wolnowar, wyjmij wtyczke z gniazdka.

UWAGI

« W przypadku utraty zasilania w trakcie gotowania po jego przywrdceniu wszystkie ustawienia gotowania zostang
utracone i urzadzenie zostanie uruchomione w trybie czuwania z migajacymi kontrolkami wysokiej temperatury, niskiej
temperatury i podtrzymywania temperatury. Jesli trudno jednoznacznie okresli¢, jak dtugo urzadzenie bylo wytaczone

z powodu braku zasilania, zalecamy wyrzucenie pozywienia, poniewaz prawdopodobnie nie bedzie sie nadawa¢ do
bezpiecznego spozycia.
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+  Aby unikna¢ niedogotowania, nalezy zawsze napetnia¢ naczynie kamionkowe do %% wysokosci i przestrzega¢
zalecen dotyczacych czasu gotowania.

+  Nie przepetniaj naczynia. Zalecamy, by napetnia¢ naczynie maksymalnie do % pojemnosci.

+  Zawsze gotuj przez zalecany czas z natozong pokrywa. Nie zdejmuj pokrywy podczas pierwszych dwdch godzin
gotowania, by pozwoli¢ na wydajne nagrzewanie urzadzenia.

+  Dotykajac pokrywy lub zdejmowanego naczynia do gotowania, zawsze zaktadaj rekawice kuchenne.

+  Po zakoniczeniu gotowania i przed czyszczeniem odtacz urzadzenie od zasilania.

+  Wyjmowane naczynie kamionkowe nadaje sie do stosowania w piekarniku. Nie nalezy stawia¢ naczynia
kamionkowego na gazie, palniku elektrycznym ani pod grillem.

KORZYSTANIE Z PRZYSTAWKI AUTOSTIR

W przypadku wigkszosci przepisow mieszanie podczas gotowania jest korzystne, ale aby zamiesza¢ zawarto$¢ wolnowaru,
nalezy podnie$¢ pokrywe. Powoduje to utrate cennej wilgoci wytworzonej podczas gotowania i jednocze$nie obnizenie
temperatury i schtodzenie zawartosci, a ponowne podgrzanie moze zaja¢ duzo czasu. Przystawka AutoStir wolnowaru
umozliwia automatyczne mieszanie, dzieki czemu nie trzeba zdejmowac¢ pokrywy. Wystarczy przygotowa¢ sktadniki, ustawié
czas gotowania i zamocowa¢ przystawke AutoStir. Po odczekaniu 2 godzin, aby sktadniki zmigkly, przystawka AutoStir
wigcza sie co 30 minut i delikatnie miesza zawarto$¢ przez 5 minut, zapewniajac doktadne wymieszanie sktadnikéw i
réwnomierne podgrzanie dania.

Wybor wiasciwej lopatki

topatka standardowa (F) sprawdza sie w przypadku dan o rzadszej konsystencji (sosy, gorace napoje, jogurty naturaine
itp.). W przypadku gestszych, bardziej spoistych potraw, takich jak tresciwe zupy, gulasze, chilli, curry itp., uzyj topatki
mieszajacej (9.

Mocowanie przystawki

1. Zamocuj przystawke AutoStir 0O o pokrywy. Upewnij si¢, Ze oba zatrzaski sg dobrze zamocowane (rys. 1). Przewdd
zasilajacy przystawki AutoStir nalezy trzymac z daleka od ujscia pary w pokrywie.

Odwr6¢ pokrywe i zamocuj odpowiednig fopatke (0 lub @), weiskajac jq na trzpien, az ustyszysz kliknigcie (rys. 2).
Zatoz pokrywe na kamionkowe naczynie i zegnij dwa zaczepy pokrywy @ wdo, aby zamocowa¢ pokrywe (rys. 3).
Wiz kabel zasilajacy AutoStir 0w gniazda zasilajacego 0: tylu podstawy grzewczej (rys. 4).

Naciénij przycisk uspienia AutoStir (@. Zielona dioda LED zacznie sie $wieci¢, sygnalizujac, Ze przystawka AutoStir
zostata aktywowana (rys. 5). Cykl mieszania bedzie kontynuowany do momentu ponownego nacisnigcia przycisku
uspienia.

o B~ DN

Mieszanie reczne

Mozna zamiesza¢ potrawe recznie w dowolnym momencie, naciskajac przycisk szybkiego mieszania 0. Spowoduije to
uruchomienie trwajacego 1 minute procesu mieszania potrawy bez zaktécania automatycznego cyklu mieszania co pot
godziny.

Automatyczne odwroécenie kierunku

Jesli podczas mieszania fopatka napotyka zbyt duzy opér, automatycznie zmieni kierunek. Nalezy jednak pamietac, ze jesli
potrawa jest zbyt gesta na mieszanie, fopatka bedzie stale zmienia¢ kierunek i nie bedzie miesza¢ potrawy.
Przelacznik bezpieczenstwa

Jedli cheesz zdja¢ pokrywe podczas gotowania, wbudowany przetacznik bezpieczenstwa spowoduje wytaczenie cyklu
mieszania po wykryciu nachylenia pokrywy (tzn. gdy bedziesz trzymac ja w reku lub potozysz odwrotnie na blacie). Po
odtozeniu pokrywy z powrotem cykl mieszania zostanie wznowiony.
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CZYSZCZENIE

Nigdy nie zanurzaj zadnej czeSci podstawy grzewczej, przystawki AutoStir 0, przewodoéw zasilajacych ani wtyczki

w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

¢« Przed umyciem nalezy ZAWSZE wytaczy¢ wolnowar z gniazdka elektrycznego i odstawi¢ do ostygniecia.

+  Pokrywe, naczynie kamionkowe i fopatki mozna my¢ w zmywarce lub goracg wodg ze srodkiem pienigcym. Nie uzywaj
Scierajacych Srodkéw czyszczacych ani myjek. Do usunigcia pozostatosci zazwyczaj wystarcza Sciereczka, gabka lub
gumowa topatka. Do usuwania plam z wody uzywaj octu lub $rodka czyszczacego bez wiasciwosci Sciernych.

+  Naczynie kamionkowe i pokrywa, podobnie jak delikatna ceramika, nie wytrzymajg nagtych zmian temperatury. Nie myj
kamionkowego naczynia ani pokrywy zimng woda, gdy sg gorace.

«  Zewnetrzne powierzchnie podstawy grzewczej i przystawke AutoStir mozna my¢ migkka szmatka i ciepta woda ze
$rodkiem pienigcym. Wytrzyj do sucha. Nie uzywaj $rodkéw czyszczacych o whasciwosciach $ciernych.

+  Nie nalezy wykonywa¢ zadnych innych czynnosci obstugowych.

UWAGA! Po umyciu recznym nalezy odstawi¢ naczynie kamionkowe do wyschniecia przed schowaniem.

WSKAZOWKI | PORADY

+  Aby uzyskac najlepsze rezultaty oraz zapobiec wysychaniu i przypalaniu sie potraw, zawsze stosuj odpowiednig il0$¢
plynu, przygotowujac przepis.

+  Moze si¢ wydawaé, ze nasze przepisy zawierajg dos¢ matg, iloS¢ cieczy, jednak proces powolnego gotowania rozni sie
od innych metod gotowania w taki sposéb, ze dodana ilo$¢ ptynu w trakcie gotowania niemal dwukrotnie ro$nie. Jesli
wiec dostosowujesz przepis pod katem wolnowaru, przed rozpoczeciem gotowania zredukuj dodawang ilos¢ ptynu.

MAKARONY I RYZ:

* W celu uzyskania najlepszych rezultatéw stosuj ryz dtugoziarnisty, chyba Zze w przepisie przewidziano inaczej. Jesli
po wskazanym czasie ryz nie jest w petni ugotowany, dodaj 1-1%2 szklanki ptynu na kazda szklanke ryzu i gotuj dalej
przez 20 do 30 minut.

* W celu uzyskania optymalnych rezultatéw przy gotowaniu dan z makaronem ugotuj najpierw wstepnie makaron w
goracej wodzie, az bedzie migkki. Dodaj makaron podczas ostatnich 30 minut gotowania potrawy.

FASOLA:

+  Nasiona fasoli muszq zosta¢ poddane w pefni zmigkczeniu przed dodaniem ich do stodkich i (lub) kwasnych potraw.
Cukier i kwas powodujg twardnienie fasoli i zapobiegaja jej migknieciu.

+  Suche nasiona fasoli, szczegdlnie fasoli czerwonej nalezy ugotowa¢ przed dodaniem ich w ramach przepisu.

+  Jako zamiennik suchej fasoli stosowa¢ mozna w petni gotowa fasole w puszkach.

WARZYWA:

+  Powolne gotowanie ma pozytywny wptyw na wiele warzyw i pozwala w petni wydoby¢ ich smak. W przypadku
gotowania w wolnowarze nie maja one takiej tendencji do rozgotowywania sig, jak w przypadku kuchenki czy
piekarnika.

+  Gotujac potrawy z warzywami i migsem, umieszczaj warzywa w wolnowarze przed wiozeniem migsa. Warzywa gotujq
sie zazwyczaj wolniej w wolnowarze niz migso i cze$ciowe zanurzenie w ptynie podczas gotowania pozytywnie na nie
wplywa.

«  Aby utatwi¢ gotowanie, umies¢ warzywa blisko dna naczynia do gotowania.

ZIOLA | PRZYPRAWY:

+  Swieze ziota dodajg smaku i koloru, powinny jednak by¢ dodawane na sam koniec gotowania, gdyz diugi czas
gotowania powoduje zmniejszenie ich aromatu.

+  Mielone i (lub) suszone ziota i przyprawy doskonale nadajg sie do powolnego gotowania, wiec moga by¢ dodawane juz
na poczatku.

+  Intensywno$¢ ziét i przypraw moze sig znacznie rozni¢ w zalezno$ci od stopnia ich aromatycznosci i okresu
przechowywania. Uzywaj przypraw z umiarem, probujac potrawy pod koniec gotowania i doprawiajac do smaku przed
podaniem.

MLEKO:

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

*  Zupy skondensowane moga stanowi¢ substytut mleka i moga by¢ gotowane przez dluzszy czas.
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MIESO:

+  Odetnij tuszcz, dobrze wyptucz, a nastepnie osusz mieso papierowym recznikiem..

« Wczesniejsze zrumienienie migsa pozwala, by tluszcz wysmazyt sig przed rozpoczeciem wolnego gotowania, i
zapewnia wigkszq gtebie smaku.

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

+ W zaleznosci od wielkosci kawatkow miesa dostosuj odpowiednio ilos¢ warzyw lub ziemniakéw tak, aby naczynie byto
zawsze wypetnione od %2 do % pojemnosci.

+  Wielko$¢ migsa i zalecany czas gotowania sa jedynie warto$ciami przyblizonymi i moga by¢ rézne w zaleznosci od
konkretnego kawatka, jego rodzaju i struktury kosci. Chude mieso, jak kurczak czy poledwica wieprzowa, ma tendencje
do szybszego gotowania niz mieso z wigkszq iloscig tkanki tacznej i tuszczu, takie jak karkéwka wotowa czy topatka
wieprzowa. Migso z koscig 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 pod koniec gotowania potrawy w ciggu ostatnich 15 minut do godziny
gotowania.

PRZEPISY
Zupa z warzyw korzeniowych 6-8 porcji

300 g marchwi, obranej i pokrojonej na ok. 5-centymetrowe kawatki

300 g selera, obranego i pokrojonego na ok. 5-centymetrowe kawatki

300 g pora, przycietego, umytego i pokrojonego na ok. 5-centymetrowe kawatki
300 g brukwi, obranej i pokrojonej na ok. 5-centymetrowe kawatki

1 cebula, pokrojona w kostke

1,5 litra dobrej jakosci wywaru warzywnego

2 liscie laurowe

Przyprawy

1. Umies¢ wszystkie sktadniki w naczyniu do gotowania. Zamocuj topatke standardowa do przystawki AutoStir, nastepnie
umies¢ pokrywe na wyjmowanym naczyniu kamionkowym. Aktywuj funkcje mieszania, naciskajac przycisk uspienia
AutoStir.

Gotuj przez 6-7 godzin w niskiej temperaturze lub przez 4-5 godzin w wysokiej temperaturze.

Odstaw do ostygniecia przed przetozeniem do pojemnika blendera, a nastepnie blenduj do uzyskania pozadanej
konsystencji. Ewentualnie przet6z do pojemnika nadajacego sie do recznego blendowania.

4. Podawaj goraca, przystrojong odrobing $mietany i pokrojonym szczypiorkiem.

Najlepszy sos bolognese 6-8 porcji

15 ml oleju roslinnego

800 g mielonej wotowiny

1 duza cebula, pokrojona w drobng kostke

3 zabki czosnku, posiekane

2 todygi selera naciowego, drobno posiekane
45 g purée z pomidorow

2 x 400 g puszka krojonych pomidorow

10 g suszonego oregano

200 ml czerwonego wina

1. Umies¢ wszystkie sktadniki w wyjmowanym naczyniu kamionkowym. W przypadku dodawania suchych ziét rozetrzyj
je w palcach przed posypaniem sktadnikéw (spowoduje to uwolnienie dodatkowego aromatu). Dobrze wymieszaj, aby
potaczy¢ sktadniki.

2. Gotuj przez 7-8 godzin w niskiej temperaturze lub przez 5-6 godzin w wysokiej temperaturze
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3. Podawaj ze $wiezo ugotowanym spaghetti i ptatkami parmezanu.
4. Sos ten moze by¢ takze uzywany do lazanii / zapiekanek makaronowych itp.

Duszona gicz jagnieca po sréodziemnomorsku 6 porcji

15 ml oleju roslinnego

6 niewielkich giczy jagniecych

1 duza czerwona cebula, grubo pokrojona

2 zabki czosnku, posiekane

400 g puszka pokrojonych pomidoréw

1 duzy bakfazan, grubo pokrojony

15 g grubo posiekanego $wiezego oregano lub 10 g suszonego oregano
250 ml czerwonego wina

30 g purée z pomidoréw

1. Mocno rozgrzej odpowiednig patelnie, dodaj oliwe, nastepnie podsmaz kawatki jagnieciny ze wszystkich stron do
zarumienienia.

2. Przetéz jagniecing do naczynia kamionkowego, dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj, aby je potaczy¢.
Przykryj i gotuj przez 7-8 godzin w niskiej temperaturze lub przez 5-6 godzin w wysokiej temperaturze.

W razie potrzeby mozesz zagesci¢ sos odrobing maki wymieszanej z woda. Podawaj z pieczonymi warzywami
korzeniowymi i kuskusem.

Tazin z ciecierzycy 6-8 porcji

1 czerwona papryka, oczyszczona i pokrojona w grubg kostke

1 z6tta papryka, oczyszczona i pokrojona w grubg kostke

1 duza cebula, pokrojona w kostke

Migzsz z 1 $redniej dyni pizmowej, bez skory i pestek, pokrojony w mate kawatki (na jeden kes)

2 mate cukinie, pokrojone w mate kawatki (na jeden kes)

14 suszonych moreli

2 zabki czosnku, drobno posiekane

Gars¢ kolendry, posiekanej

2 x 400 g ciecierzycy, odsaczonej i optukanej

2 x 500 g przecieru pomidorowego

50 g koncentratu pomidorowego

30 ml oliwy extra virgin, plus odrobina do skropienia przed podaniem

15 g papryki w proszku

15 g mielonego imbiru

15 g mielonego kuminu

15 ml miodu, plus odrobina do skropienia przed podaniem

10 g pasty harissa

Jogurt grecki, do dekoracji

Sl i pieprz

1. Ciecierzyce, papryki, cebule, migzsz dyni, cukinie i morele umie$¢ w wyjmowanym naczyniu kamionkowym. Przypraw
solg i $wiezo mielonym czarnym pieprzem.

2. Rozgrzej oliwe na patelni, nastepnie podsmazaj czosnek i przyprawy, az uwolnig aromat (mniej wiecej minute). Dodaj

do wyjmowanego naczynia kamionkowego wraz z koncentratem pomidorowym, przecierem pomidorowym, miodem i
pastg harissa.

3. Zamocuj fopatke mieszajaca do przystawki AutoStir, nastepnie umie$¢ pokrywe na wyjmowanym naczyniu
kamionkowym. Aktywuj funkcje mieszania, naciskajac przycisk uspienia AutoStir.

Gotuj przez 5-6 godzin w niskiej temperaturze lub przez 4-5 godzin w wysokiej temperaturze.

5. Po ugotowaniu dopraw do smaku solg i $wiezo mielonym czarnym pieprzem. Skrop odrobing oliwy i miodu, udekoruj
tyzka jogurtu i $wiezg kolendra. Podawaj z kuskusem.
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Wotlowina pieczona w garnku 8 porcji

1 mostek wotowy (1,5-2 kg)

1 duza cebula, pokrojona w ¢wiartki

1 duzy por, pokrojony w krazki

3 marchwie przekrojone wzdtuz na p6t, a nastepnie pokrojone na kawatki o dtugosci 4 cm
', $redniej brukwi, pokrojona na kawatki

400 ml bulionu wotowego

30 g koncentratu pomidorowego

2 lidcie laurowe

Przyprawy

1.

Umies$¢ przygotowane warzywa w wyjmowanym naczyniu kamionkowym, na wierzchu pot6z wotowine.
Wymieszaj bulion z koncentratem pomidorowym. Mieszaning polej mostek i dodaj licie laurowe.

Gotuj przez 7-8 godzin w niskiej temperaturze lub przez 6-7 godzin w wysokiej temperaturze, az migso bedzie
miekkie, a warzywa dobrze si¢ ugotuja.

Sok z migsa zamieni sie w pyszny sos. Jesli wolisz gestszy sos, wymieszaj odrobine wody z maka, wlej do sosu i
dobrze wymiesza.

Wotowing podawaj w grubych plastrach z ziemniakami purée i kapustg wioska uduszong na masle.

Orzechowa szarlotka 6-8 porcji

300 g maki uniwersalnej

100 g ptatkéw owsianych

200 g drobnego brazowego cukru

5 g mielonego cynamonu

2,5 g mielonej gatki muszkatotowej
Szczypta soli

300 g masta, pokrojonego w kostke
250 g posiekanych orzechéw wioskich
100 g cukru pudru lub w miare uznania
40 g maki kukurydzianej

5 g mielonego imbiru

5 g mielonego cynamonu

1,6 kg jabtek — obranych, pozbawionych gniazd nasiennych i pokrojonych na plasterki
60 ml soku z cytryny

1.

Umie$¢ make, brazowy cukier, pfatki, przyprawy i s6l w duzej misce. Dodaj pokrojone w kostke masto i wgniataj
palcami do momentu, az ciasto uzyska konsystencje kruszonki. Dodaj posiekane orzechy wioskie i odstaw na bok.

Pozostaw jedna tyzke cukru pudru, a nastepnie pozostatg cze$¢ wymieszaj z cynamonem i gatkg muszkatotowg w
niewielkim naczyniu.

Przygotowane jabtka umie$¢ warstwowo w naczyniu kamionkowym, posypujac kazda warstwe mieszanka cukru i
przypraw korzennych.

Wymieszaj odtozony cukier z maka kukurydziang i sokiem z cytryny, a nastepnie polej cato$¢ na wierzch wytozonych
jabtek.

Posyp cato$¢ kruszonka, przykryj pokrywa i gotuj przez 4-5 godzin w niskiej temperaturze lub przez 3 godziny w
wysokiej temperaturze (lub do momentu, gdy jabtka zmiekna).

Po zakonczeniu gotowania odsun czesciowo pokrywe na ok. 30 minut, aby kruszonka stwardniata. Podawaj z lodami
waniliowymi lub goracym kremem $mietankowo-budyniowym.
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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

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 bezpeéném pouziti zafizeni a rizicich
souvisejicich s jeho pouzivanim, a tomuto pouceni porozumi. Déti si nesmi
se zafizenim hrat. Déti smi provadét udrzbu zarizeni pouze pod dohledem.
Zafizeni i napajeci kabel uchovavejte mimo dosah déti mladsich 8 let.

A\ Casti zafizeni mohou byt béhem pouzivani horké.

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

ohrozeni.

*  Toto zafizeni se pfi provozu zahfiva. Dbejte na to, abyste se pfi provozu nebo b&hem chladnuti vyrobku nedotykali
jeho plasté. Predejdete tak riziku popaleni, opareni, vzniku pozaru nebo jinému zranéni osob ¢i vzniku $kody na
majetku.

*  Nikdy nepouZivejte toto zafizeni k jinému Ucelu, nez k jakému je urCeno. Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci
pouZiti. Nepouzivejte toto zafizeni venku.

*  Pfed manipulaci se zastrckou nebo pfed zapnutim zafizeni se ujistéte, Ze mate suché ruce.

*  Zafizeni vzdy pouzivejte na stabilnim, bezpeéném, suchém a rovném povrchu.

*  Toto zafizeni nesmi byt umisténo v blizkosti potencialné horkych povrchi (jako jsou napfiklad plynové ¢i elektrické
plotny).

*  Pokud v disledku padu zpozorujete Unik vody ze zafizeni nebo poSkozeni zafizeni, prestarite zafizeni pouzivat.

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

*  Pred Cisténim Ci uschovanim vzdy nechejte zafizeni vychladnout.

*  Nikdy neponofuijte jakoukoli ¢ast zafizeni, napajeci kabel nebo zastrcku do vody ¢i jiné tekutiny.

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

*  Béhem provozu se nedotykejte vnéjSich ploch zafizeni, mohou byt velmi horké. Pfi sundavani poklice pouzivejte
kuchyniské rukavice nebo utérku. Pfi sundavani poklice davejte pozor na unikajici paru.

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

*  Nékteré povrchy nejsou uzpUsobeny tomu, aby vydrZely delsi vystaveni vysokym teplotam vznikajicim pfi pouziti
zafizeni. Nepokladejte zafizeni na povrchy, které by se mohly vlivem vysokych teplot poskodit. Doporucujeme, abyste
pod zafizeni umistili izolaéni podlozku nebo stojanek a predesli tak pfipadnému poskozeni povrchu.

*  Nikdy se do zasuvky na zadni strané zafizeni AutoStir nepokousejte pfipojit Zadné jiné nastavce nez AutoStir.
*  Nastavec AutoStir je urcen k pouziti vyhradné s dodanym kameninovym hrncem Crock-Pot® a ohfivaci zakladnou.

*  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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PRIPRAVA K POUZITI

Pred pouzitim pomalého hrnce odstrarite vSechny ¢asti obalu a umyjte poklici, kameninovy hrnec i michaci lopatky v teplé
mydlové vodé a dukladné je osuste.

POZNAMKA: Kameninovy hmec nikdy nepokladejte na povrchy, které by se mohly horkem poskodit. Hrnec pokladejte vzdy
na trojnozku nebo izolaéni podlozku.

Hrnec pokladejte velmi opatrné na choulostivé nebo lesténé povrchy. Spodni strana hrnce neni glazovana a mohla by
povrch poskrabat ¢i jinak pokodit. Abyste tyto povrchy ochranili, doporuujeme pouzivat ochrannou podiozku.

CASTI
@O Odnimatelna rukojet poklice © Odnimatelny kameninovy hrnec
© Nastavec AutoStir @ Onfivaci zakladna
@ Tlacitko pohotovostniho rezimu AutoStir @ Displgj s casem
@ Tiacitko rychlého michani @ \Voligrezimu
@ Napéjeci konektor nastavce AutoStir @ Tiagitka nastaveni ¢asovace
@ Standardni lopatka @© Tlagitko pohotovostniho rezimu
@ Michaci lopatka @ Rukojet
@ Zapadky poklice @© Zasuvka AutoStir
© Sklenéna poklice @ Otvor pro anik pary

JAK POUZIVAT KAMENINOVY HRNEC

Pomaly hrec miZete pouzit s nastavcem AutoStir nebo bez néj, podle toho, jaké jidlo pfipravujete. Zplsob
naprogramovani pomalého hrnce se pfi pouziti nastavce AutoStir nelisi. DalSi informace najdete v kapitole Pouziti nastavce
AutoStir. Pokud michaci nastavec nepouzivate, sundejte jej (Obrazek 6) a nasadte odnimatelnou rukojet (Obrazek 7).

1. Usadte kameninovy hrnec do varné zakladny, vioZte do néj patfiéné pfisady a pfikryjte ho poklici. Pfipojte pomaly
hmec do zasuvky.

2. Pomoci tlacitka pro vybér teploty @ nastavte pozadovanou teplotu. Rozsviti se indikator vysoké teploty (3 ) nebo
indikator nizké teploty ().

POZNAM}(A: Nastaveni KEEP WARM ((#)) slouzi POUZE k udrZeni teploty jiz uvarenych potravin. Toto nastaveni
NEPOUZIVEJTE k vafeni. Toto nastaveni nedoporucujeme pouzivat déle nez 4 hodiny.

3. Stisknutim tlagitek Gasovace @) nastavte pozadovany ¢as vareni. Cas mizete upravovat v krocich po 30 minutach az
na dobu 20 hodin. Cas nastavte podle doby vaFeni uvedené v receptu. Cas se zaéne po minutach odpogitavat.

4. Jakmile bude vafeni dokonéeno, pomaly hrnec se automaticky prepne do rezimu KEEP WARM a rozsviti se indikator
pro udrzeni teploty ((f)).

5. Chcete-li vareni prerusit, stisknéte tlagitko pohotovostniho rezimu @. Vaieni obnovite dle bodii 2 a 3 vySe. Chcete-li
pomaly hrnec vypnout, odpojte jej ze zasuvky
POZNAMKA:

+  Dojde-li b&éhem vareni k vypadku proudu, jednotka bude po jeho opétovném nahozeni vypnuta. Veskera nastaveni
pomalého hrnce se vynuluji a musi se resetovat. Je vSak mozné, Ze pokrm nebude vhodny k jidlu. Pokud nevite, jak
dlouho k vypadku proudu doslo, doporu€ujeme pokrm vyhodit.

+  Aby jidlo nebylo nedovarené, nebo naopak rozvarené, vzdy kameninovy hrnec napliite do %2 az % a dodrZujte
doporucené ¢asy vareni.

+  Nepreplujte kameninovy hrnec. Pretékani obsahu zabranite napinénim hrnce pouze ze tfi Ctvrtin.

«  Vzdy varte s nasazenou poklici a po doporu¢enou dobu. Béhem prvnich dvou hodin vafeni neodstraruijte poklici,
abyste umoznili Fadny narlst tepla.

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

+  Po ukongeni vafeni ¢i pred Cisténim spotiebi¢ vypnéte ze zasuvky.

*  Vyjimatelnou n&dobu kameninového hrnce Ize pouZivat v tradicni i mikrovinné troubé. Vyjimatelny kameninovy hrnec
nepouzivejte na plynovém nebo elektrickém vafici nebo pod grilovaci ¢asti trouby.
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POUZITi NASTAVCE AUTOSTIR

VétSina receptl vyZaduje, abyste jidlo béhem pfipravy v pomalém hrnci michali. Kvili tomu vSak musite sundat poklici. Pfi
tom dochazi k uniku drahocenné vihkosti, ktera se béhem vareni vytvari, a ochlazeni obsahu hrnce. Opétovné pfivedeni
surovin k varu pak maze trvat pomérné dlouhou dobu. Nastavec AutoStir se o michani postara za vas, aniz byste museli
sundavat poklici. Jednoduse pfipravte suroviny, nastavte dobu vareni a nasadte nastavec AutoStir. Po uplynuti 2 hodin,
béhem nichz suroviny zméknou, se nastavec AutoStir kazdych 30 minut aktivuje a 5 minut bude suroviny jemné michat.
Tim zajisti nejen jejich dukladné smiseni, ale také stejnomérné prohfati.

Jak vybrat spravnou lopatku

Pfi pfipravé fidSich pokrmt (omacky, horké napoje, pfirodni jogurty apod.) pouzijte standardni lopatku @. U hustsich
pokrmdl, jako jsou polévky, dusené jidlo, chilli, kari apod., pouzijte michaci lopatku 0.

Pripevnéni nastavce

1. Pfipevnéte nastavec AutoStir O« poklici. Ujistéte se, ze jsou obé zapadky pevné uchyceny (Obrazek 1). Napajeci
kabel dopliiku AutoStir udrzujte mimo dosah otvoru pro Gnik pary v poklici.

2. Otocte poklici vzhiru nohama a pfipevnéte pozadovanou lopatku (O nebo @). Nasunite ji na hfidel tak, aby zacvakla
(Obrazek 2).

3. Nasadte poklici na kameninovy hrnec a pomoci dvou zapadek (H) ji pfipevnéte k hrnci (Obrazek 3).
Pfipojte napajeci kabel AutoStir 0o zasuvky @ na zadni strané ohfivaci zakladny (Obrazek 4).

5. Stisknéte tlaCitko pohotovostniho rezimu AutoStir G Rozsviti se zeleny LED indikator. To znameng, Ze néstavec
AutoStir byl aktivovan (Obrazek 5). Michaci cyklus se bude opakovat, dokud znovu nestisknete tlacitko pohotovostniho
rezimu.

Ruéni michani

Jidlo mUzete kdykoli zamichat ruéné stiskem tlacitka rychlého michani ©. Po stisku tiagitka se jidlo 1 minutu promicha,

aniz by tim byl ovlivnén automaticky pélhodinovy cyklus.

Automaticky zpétny chod

V pfipadé, Ze se lopatka pfi michani setka s prili§ velkym odporem, automaticky se zacne otacet opatnym smérem.

Pamatujte vSak, Ze pokud je jidlo pfili§ husté na michani, lopatka bude neustale ménit smér, aniz by jidlo skutecné

promichala.

Bezpecnostni vypinaé

Kdyz budete potfebovat poklici béhem vafeni sundat, vestavény bezpeénostni vypina¢ zastavi michaci cyklus. Jestlize
nebude poklice nasazena (tzn. kdyZ ji drzite v ruce nebo je odloZena vzhiru nohama na pracovni plose), michani bude
blokovano. Po opétovném nasazeni poklice bude cyklus pokracovat.

CISTENI
Nikdy neponofujte zadnou ¢ast ohfivaci zakladny, nastavce AutoStir O ani napajeciho kabelu ¢i zasuvky do vody
ani jiné tekutiny.
+ PFed ¢ist&nim VZDY pomaly hmec odpojte ze zasuvky a nechte jej vychladnout.

+  Poklici, kameninovy hrnec a lopatky mizete myt v mycce nebo v horké mydlové vodé. NepouZivejte abrazivni ¢istici
prostfedky ani draténky. Necistoty Ize obvykle vygistit hadfikem, houbou & gumovou Spachtli. Chcete-li odstranit vodni
mapy a jiné skvrny, pouzijte neabrazivni gisti¢ nebo ocet.

*  Vngjsi ¢ast ohfivaciho podstavce Ize umyt pomoci mékkého hadfiku a teplé mydlové vody.
+  Nadobi osuste. Nepouzivejte abrazivni Cistidla.

«  Nemél by byt provadén zadny dalsi servis.

POZNAMKA: Po ruénim umyti nechte hrnec oschnout, nez ho ulozite.
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RADY A TIPY

+  Kdosazeni nejlepSich vysledkl a k zabranéni vysuseni &i spaleni pokrm0 pouzivejte patfiéné mnozstvi tekutin dle
receptu.

+  Mohlo by se zdat, ze naSe recepty obsahuiji malo tekutiny. Pomaly hrnec v§ak funguje jinym zplisobem nez ostatni
zpUsoby vafeni a objem tekutiny se b&éhem vareni téméF zdvojnasobi. Pokud chcete v pomalém hrnci pfipravit klasicky
recept, snizte pfed varenim mnozstvi tekutiny.

TESTOVINY A RYZE:

+  Pokud recept obsahuje nudle, Spagety apod., pfedvaite je na klasickém sporaku do polomékka a na poslednich 30
minut vafeni je vioZte do pomalého hrnce. Pokud pouzivate ryzi, smichejte ji spolu s dalSimi ingrediencemi a pridejte
navic % hrnku vody na kazdého % hrnku ryze. Vhodnéjsi je dlouhozrnna ryze.

FAZOLE:

+  Fazole je tieba pred piidanim cukru anebo kyselych potravin nechat piné zméknout. Plisobenim cukru a kyseliny
fazole tvrdnou a neuvafi se.

«  SuSené fazole, zejména ty Cervené, by se mély pfed pfidanim k dalsim pfisadam receptu uvafit.
+  SuSené fazole Ize nahradit zcela uvarfenymi konzervovanymi fazolemi.
ZELENINA:

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

+  Privafeni pokrm0 obsahujicich zeleninu i maso vlozte do pomalého hrnce nejprve zeleninu a potom pfidejte maso.
Zelenina se v pomalém hrnci obvykle vafi pomaleji nez maso.

+  Zeleninu vkladejte co nejblize ke dnu varné nadoby, abyste zkréatili vareni.

BYLINKY A KORENI:

« Cerstvé bylinky dodavaji chut a barvu, ale mély by se do jidla pfidavat aZ na konci vafeni, nebot pii dlouhém vareni
svou chut ztraceji.

+ Mieté Ci suSené bylinky a kofeni jsou pro pomalé vafeni ideélni a Ize je pfidat uz na samém zacatku.

+  Chutova intenzita vSech bylinek a koreni se mize velmi rliznit v zavislosti na konkrétni sile a trvanlivosti. Bylinky
pouzivejte stfidmé. Ochutnejte pokrm na konci doby vafeni a pfed servirovanim jidlo dochutte.

MLEKO:

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

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

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

Pokud maso pred pomalym vafenim osmahnete, zbavite se tak pfebytecného tuku a docilite lep$i chuti a aroma.
Maso do varné nadoby vlozte tak, aby se nedotykalo poklice.

Podle velikosti kousku masa upravte mnoZzstvi zeleniny ¢i brambor, aby nadoba byla vzdy naplnéna do ' az %.
Velikost masa a doporu¢ena doba vareni jsou pouze pfiblizné a mohou se lisit v zavislosti na konkrétnim kousku,
druhu masa a velikosti kosti. Libové maso jako napfiklad kufeci Ci vepfova panenka se vafi rychleji nez viaknité a
tuéné maso jako hovézi plecko nebo vepfové raminko. Vareni masa s kosti prodlouzi dobu vareni oproti masu bez
kosti.

+  Nakrajejte maso na malé kousky, kdyz ho vafite spole¢né s predvarenymi 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 pridat ke konci vafeni v poslednich patnacti minutac az hodiné vafeni.
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ZARUKA

Doklad o koupi pfistroje peclivé uschovejte. Je potfeba pfi reklamaci v ramci této zaruky.
Tento vyrobek podiéha 2 leté zarucni dobé od data zakoupeni, jak je uvedeno dale v dokumentu.

Pokud béhem zarucni doby dojde k nepravdépodobné situaci, Ze pfistroj pfestane fungovat kvdli konstrukéni ¢i vyrobni
zavadé, dopravte ho do prodejny, kde jste jej zakoupili, véetné dokladu o koupi a tohoto zaruéniho listu.

Prava a vyhody v ramci této zaruky dopliiuji vaSe zakonna prava, ktera nejsou touto zarukou dotcena. Pouze Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (dale jen ,JCS (Europe)‘) ma pravo ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zaruéni doby zavazuje k 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 z&dné zmény, zafizeni nebylo po$kozeno ani pouzivano nespravnym zplsobem nebo
opraveno osobou, ktera nema opravnéni JCS (Europe).

Tato zaruka se nevztahuje na zavady, k nimZ dojde nespravnym uZitim, poskozenim, zneuZitim, zavedenim nespravného
napéti, vy$si moci &i udalostmi, nad nimiz JCS (Europe) nema kontrolu, opravou ¢i Gpravou nékoho jiného nez osoby,
ktera ma opravnéni JCS (Europe), nebo kvdli jinym postupiim neZ jsou popsany v ndvodu k obsluze. Tato zaruka se navic
nevztahuje na b&zné opotfebeni véetné — ale bez omezeni jen na né — mensich barevnych zmén a poskrabani povrchu.
Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni plivodné zakoupila, a nelze je rozsifit na komeréni ani
komunalni vyuziti.

Pokud se na vase zafizeni vztahuje zéruka specificka pro konkrétni stat nebo pokud byl k zafizeni pfilozen zaruéni list,
najdete dal$i informace v podminkach dané zéaruky nebo je ziskate od mistniho autorizovaného prodejce.

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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SLOVENCINA
DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

Spotrebi¢ mézu pouzivat' deti vo veku od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnost'ami alebo nedostatkom
skusenosti a vedomosti, pokial ho pouzivaju pod dohfadom alebo na
zaklade pokynov na pouzivanie tohto spotrebi¢a bezpeénym sposobom a
rozumeju pripadnym rizikdm. Nenechavajte deti hrat' sa so spotrebi¢om.
Cistenie a udrzbu zo strany pouzivatela nemaju vykonavat’ deti bez dohladu.
Uchovavajte spotrebié¢ a jeho kabel mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.

A\ Jednotlivé diely zariadenia sa mézu pri pouzivani zahrievat'.
Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho vymenit’ vyrobca, servisny technik
alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo riziku.

*  Tento vyrobok pri pouzivani vytvara teplo. Preto je potrebné podniknit adekvatne opatrenia, aby sa predislo popaleniu,
obareniu, poZiaru alebo inym zraneniam os6b alebo Skodam na majetku spésobenym dotykom so zoviiajskom pocas
pouzivania alebo chladnutia.

*  Tento vyrobok nikdy nepouzivajte na iny, nez uréeny ucel. Vyrobok je uréeny iba pre pouzivanie v domacnosti.
Vyrobok nepouzivajte vo vonkajSom prostredi.

*  Vyrobok pripajajte do zasuvky alebo zapinajte iba so suchymi rukami.

*  Vyrobok vzdy pouzivajte na stabilnom, bezpeénom suchom a rovnom povrchu.

*  Spotrebi€ nikdy nekladte na hortice povrchy (napriklad plynovy alebo elektricky sporak) ani vedla nich.

*  Spotrebi€, ktory spadol a su na fiom viditelné znamky poSkodenia, alebo ktory tecie, nepouzivajte.

*  Po pouziti a pred Eistenim spotrebica sa presvedcte, Ze spotrebic je vypnuty a odpojeny od sietového napéajania.

*  Pred Cistenim alebo odlozenim nechajte spotrebi¢ vychladnut.

+  Ziadnu &ast vyrobku ani napajaci kabel a zastréku nikdy neponéraite do vody alebo inej kvapaliny.

*  Napajaci kabel nikdy nenechaijte visiet cez hranu pracovnej dosky a zabrarite jeho styku s horicimi povrchmi,
zauzleniu, zalomeniu alebo stlaceniu.

*  Pocas pouzivania spotrebi¢a sa nedotykajte jeho externych ploch, pretoze mézu byt velmi hordce. Pri odstraneni
pokrievky pouZzivajte kuchynské rukavice. Pri odstraneni pokrievky davajte pozor na unikajicu paru.

*  Priamo v zakladnej jednotke sa NIKDY nepokusajte zohrievat ziadne jedlo. Stéle pouZivajte vyberatelnd misku na
varenie.

*  Niektoré povrchy nie s navrhnuté tak, aby vydrzali dihodobé teplo, ktoré vydavaju urcité spotrebice. Spotrebi¢
neumiestriujte na povrch, ktory moze byt zniceny teplom. Odpori¢ame, aby ste pod spotrebi¢ poloZili izolaénu
podlozku alebo podloZzku pod hrniec, ¢im sa zabrani pripadnému poskodeniu povrchu.

* Do konektora napajania AutoStir na zadnej strane zariadenia sa nepokusajte pripajat iné konektory ako AutoStir.

+  Nasada AutoStir je uréena na pouZitie iba s dodavanou kameninovou miskou a ohrevnym podstavcom Crock-Pot®.

*  Veko pomalovarného hrnca je vyrobené z tvrdeného skla. Vzdy skontrolujte, ¢i na iom nie su Strbiny, praskliny alebo
iné poskodenia. Ak je sklené veko poSkodené, nepouZivaijte ho, pretoze by sa mohlo rozbit.

PRIPRAVA NA POUZITIE

Nez zaCnete pomalovarny hrniec pouzivat, odstrafte vietky obalové materidly a pokrievku, kameninovy hriec aj mieSacie
nasady umyte teplou mydlovou vodu, pri¢om ich nechajte dokladne vyschnut.

DOLEZITE POZNAMKY: Niektoré povrchy kuchynskych dosiek stolov nie st navrhnuté tak, aby vydrzali dihodobé teplo,
ktoré sa uvolfiuje z urcitych spotrebiCov. Nepostavte zohriaty spotrebi¢ na povrch, ktory by sa mohol teplom poskodit.
Odporucame polozit pod pomalovarny hrniec izolanl podloZku alebo dostatocne velkd podlozku pod hrniec, ¢im sa
zabrani pripadnému poskodeniu povrchu.
Pri ukladani kameninovej misky na keramicku alebo sklenent varnu dosku, pult, stél alebo iny povrch postupuijte opatrne.
Pri neopatrnej manipulacii méze drsny kameninovy povrch niektoré povrchy poskriabat. Ked staviate kameninovi misku na
stdl alebo pult, vZdy pod fiu umiestnite ochrannu podlozku.
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CASTI

@ Odnimatené drzalo pokrievky © Vyberatelna kameninova miska
© Nasada AutoStir @ Ohrevny podstavec

@ Tlacidlo pohotovostného rezimu AutoStir O Casovy displej

© Tlacidlo rychleho mieania @ Tlacidlo vyberu rezimu

@ Konektor napéjania nasady AutoStir @ Tlatidla Gasovaca nahor/nadol
@ Beiné miesadlo @© Tlacidlo niidzového rezimu

@ Zmiesavacie mieadlo @ Drzadio

@ Spony pokrievky @ Konektor napajania AutoStir
© Sklenena pokrievka © Otvor na vystup pary

AKO POUZIVAT

Pomalovarny hriec je mozné vyuzivat bez nasady AutoStir alebo s fiou v zavislosti od toho, aké jedlo varite. Spdsob

programovania pomalovarného hrnca zostava rovnaky, ¢i uz nasadu AutoStir pouZivate alebo nie. Dal$ie informacie najdete

v Casti Pouzivanie nasady AutoStir. Ak ndsadu na mie$anie nepouzivate, odmontujte ju (obr. 6) a nasadte odnimatelné

drzadlo (obr. 7).

1. Kameninovu nadobu vioZte do ohrievacieho podstavca, pridajte ingrediencie a nadobu zakryte vekom. Pomalovarny
hrniec zapojte.

2. Pomocou tlacidla na vyber rezimu (M) vyberte nastavenie teploty. Rozsvieti sa kontrolka vysokej teploty (1% ) alebo
kontrolka nizkej teploty (%) .
POZNAMKA: Nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY (1)) slazi IBA na udrziavanie teploty uz uvareneho
jedla. NEPOKUSAJTE sa jedlo pripravovat pomocou nastavenia na UDRZIAVANIE TEPLOTY. Nastavenie na
UDRZIAVANIE TEPLOTY neodporu¢ame pouzivat dihSie ako 4 hodiny.

3. Pomocou tlacidiel ¢asovada @) nastavte Gas varenia. Mozno ho nastavit v krokoch po 30 minditach. Po nastaveni
Casu varenia sa vas pomalovarny hrniec zacne zahrievat a ¢asovac bude odpocitavat ¢as po 1 minite.

4. Po dokong&eni varenia sa va$ pomalovarny hrniec automaticky prepne do rezimu UDRZIAVANIA TEPLOTY. Rozsvieti
sa kontrolka udrZiavania teploty ((%)).

5. Varenie zastavite stlaenim tlacidla pohotovostného rezimu @©. Varenie znova spustite postupom v krokoch 2 a 3
vysSie. Pomalovarny hrniec VYPNETE vytiahnutim privodnej $niry zo zasuvky.

Notes

+ Ak pocas varenia dojde k vypadku napajania, vSetky nastavenia sa stratia a po obnoveni napéjania spotrebi¢ zostane
v pohotovostnom rezime, pricom blikaju indikatory vysokej teploty, nizkej teploty a udrziavania teploty. Pokial neviete,
ako dlho bolo napajanie vypnuté, jedlo nie je bezpeéné konzumovat a odpora¢ame vam ho vyhodit.

«  Kameninovy misku vzdy napliite do % az % a dodrziavajte odporic¢ané ¢asy varenia, aby ste predisli prevareniu ¢i
nedovareniu jedla..

+ Misku neprepifiajte. Odporigame, aby ste ju napifiali maximélne do % objemu.

+  Potas odportcanej dizky varenia nechajte hrniec stale prikryty pokrievkou. Pokrievku poéas prvych dvoch hodin
varenia neodstrariujte, vdaka ¢omu sa vytvori efektivne teplo.

+  Pri manipulacii s pokrievkou alebo vyberatelnou miskou vzdy pouzivajte kuchynské rukavice.

+  Spotrebi€ po dovareni a pred Cistenim odpojte zo zasuvky.

+  Vyberatelnd kameninova miska je Ziaruvzdorna. Vyberatelnu kameninovu misku nestavajte na plynové horaky,
elektrické platnicky ani pod rosty.
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POUZIVANIE NASADY AUTOSTIR

Pri vacsine receptov je vhodné jedlo pocas varenia miesat, ak vSak chcete premieSat obsah pomalovarného hmca, musite
odobrat pokrievku. Tym prichadza k odvadzaniu déleZitej vihkosti vznikajlcej poCas varenia a ochladzovaniu jedla, ktorého
opéatovné zahriatie moze diho trvat. Nasada AutoStir zabezpecuje mieSanie, pri ktorom nie je potrebné odobrat’ pokrievku.
Stadi pripravit prisady, nastavit ¢as varenia a nasadit nasadu AutoStir. Po pociatonych 2 hodinach necinnosti, poCas
ktorych prisady zméknu, sa nasada AutoStir kazdych 30 minut aktivuje a prisady 5 minat jemne mie$a, aby boli désledne
premieSané a rovnomerne zohriate.

Vyber spravneho miesadla

Bezné miesadio @ pouzite pri redSich jedlach (omacky, horlce napoje, prirodné jogurty) atd. Pri hustejSich, hutnejSich
jedlach, ako su husté polievky, omacky, Cili, kari atd. pouZite zmieSavacie mieSadlo (G)

Nasadenie nasady

1. Nasadu AutoStir @ nasadte na pokrievku. Skontrolujte, ¢i zapadky bezpeéne zapadli (obr. 1). Napajaci kabel
prisluenstva AutoStir udrzujte mimo dosahu otvoru na vystup pary na pokrievke.

2. Pokrievku otocte a nasadte poZzadované mieSadio (0 alebo @), priom nim zatlacte na hriadel, kym poCutelne
nezapadne na miesto (obr. 2).

3. Na kameninovy hrniec nasadte pokrievku a dve spony pokrievky @ zatiacte smerom nadol tak, aby pokrievku
prichytili (obr. 3).
Napéjaci kabel AutoStir (E) pripojte do konektora napajania Ona zadnej strane ohrevného podstavca (obr. 4).
Stlacte tlacidlo pohotovostného rezimu AutoStir @. Rozsvieti sa zeleny svetelny indikator oznacujuci aktivovanie
nasady AutoStir (obr. 5). Cyklus mie$ania bude prebiehat, kym opat nestlacite tlacidlo pohotovostného rezimu.
Manualne miesanie
Jedlo mézete kedykolvek manuélne zamieSat stlacenim tlacidla rychleho mieSania 0. Tym sa jedlo premieSa pocas
1 minuty, pricom sa nenaru$i automaticky polhodinovy cyklus mieSania.
Automaticky spatny chod
Ak po€as mieSania mieSadlo zaznamena prili§ velky odpor, automaticky zaradi spatny chod. Ak je vak jedlo prili§ husté na
to, aby ho bolo mozné miesat, mieSadlo bude neustale menit smer pohybu a nepride k premieSaniu samotného jedla.
Bezpecnostny vypinaé

Ak po€as varenia potrebujete zlozit' pokrievku, bezpecnostny vypina¢ zablokuje cyklus mieSania, kym je pokrievka
naklonena (t. j. ked ju drZite v ruke alebo ju poloZite na pracovnu plochu dolnou stranou nahor. Po opatovnom nasadeni
pokrievky sa cyklus mieSania obnovi.

CISTENIE

Ziadne stcéasti ohrevného podstavca, nasady AutoStir © ani kablov napajania ¢i konektora nikdy neponarajte do
vody ani Ziadnej inej tekutiny.
+ Pomalovamy hrniec pred &istenim VZDY odpojte od zdroja elektrického napajania a nechajte ho vychladnat.

+  Pokrievka, kameninova miska a mieSadla sa mozu umyvat v umyvacke riadu alebo pomocou teplej mydiovej vody.
Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky ani drsné hubky na umyvanie. Zvysky jedla je zva¢Sa mozné odstranit
utierkou, $pongiou alebo gumovou stierkou. Vodny kamer a iné flaky odstrarite pomocou neabrazivnych €istiacich
prostriedkov alebo octu.

+  Kameninova miska a pokrievka, ako vSetky keramické materialy, nedokazu odolavat prudkym zmenam teploty. Ked su
kameninova miska alebo pokrievka hortice, neumyvaijte ich studenou vodou.

+  Vonkajia stranu ohrevného podstavca a nasada AutoStir sa mozu Eistit jemnou handrickou a teplou mydlovou vodou.
Utrite do sucha. Nepouzivajte abrazivne istiace prostriedky.

+  Nevykonévajte Ziadne iné servisné zasahy.
POZNAMKA: Kameninov( misku nechajte pred uloZenim po ruénom &isteni vysusit na vzduchu.
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TIPY A RADY

+  Vzdy sa presvedcte, Ze na varenie pouzivate dostato¢né mnozstvo tekutiny, aby ste dosiahli ¢o najlepSie vysledky a
zabranili vysuSeniu alebo spaleniu jedla.

+ MoZe sa vam zdat, Ze v naSich receptoch sa pouziva malé mnozstvo tekutin, ale pomalé varenie sa lisi od inych
spbsobov pripravy jedla v tom, Ze mnozstvo tekutin pouzitych v receptoch sa pocas varenia takmer zdvojnasobi. Preto
ak upravujete svoj recept pre varenie v pomalovarnom hrnci, pred varenim znizte mnoZstvo tekutiny.

CESTOVINY A RYZA:
« Ak v recepte nie je uvedené inak, pre o najlepsi vysledok pouzite dlhozrnnu ryzu. Pokial sa ryza pocas stanoveného
¢asu Uplne neuvari, pridajte 1 az 1 a % hrnéeka vody na kazdy hrnéek varenej ryZe a varte dalsich 20 az 30 mindt.

+  Pre ¢o najlepsi vysledok cestoviny najskér CiastoCne uvarte vo vriacej vode, az kym nezméknu. Cestoviny pridajte do
jedla na poslednych 30 mindt varenia.

FAZULA:

+  Fazula musi byt pred pridanim cukru a/alebo kyslych potravin Uplne mékka. Cukor a kyseliny spésobuiju, Ze fazula
stvrdne, a brania jej zméknutiu.

+  SuSena fazula, predovSetkym Cervena fazula, by sa pred pridanim do jedla mala predvarit.

+  Uvarena fazula z konzervy sa mdze pouzit ako nahrada za susenu fazulu.

ZELENINA:

+  Pre mnoho druhov zeleniny je pomalé varenie prospe$né a vdaka nemu sa plne rozvinie ich chut. Zelenina sa v
pomalovarnom hrnci nezvykne rozvarit, ako sa to stava pri vareni v rire alebo na sporaku.

+  Prireceptoch, v ktorych sa pouziva maso a zelenina, vioZte do hrnca najskér zeleninu. Zelenina sa v pomalovarnom
hrnci zvy€ajne uvari pomal3ie ako méso a vdaka tomu, Ze je ponorena v tekutine, bude lepSia.

+  Zeleninu v zaujme lepSieho uvarenia umiestnite do dolnej ¢asti kameninovej misky.

BYLINKY A KORENIE:

+  Cerstvé bylinky dodavaju chut a voru, ale mali by sa pridavat az na konci varenia, pretoze ich chut sa pri dlhom
vareni strati.

+  Mieté alalebo susené bylinky a korenie su idealne na pomalé varenie a mézu sa pridat uz na zaciatku varenia.

+  Sila chuti vetkych byliniek a koreni sa mdZe menit v zavislosti od ich konkrétnej sily a od dizky ich skladovania.
Bylinky pouzivaijte striedmo, jedlo po dovareni ochutnajte a tesne pred podavanim ho okorerite.

MLIEKO:

+  Miieko, smotana a kysla smotana sa po¢as dihého varenia zrazia. Ak je to mozné, pridajte ich az na poslednych 15 az
30 minat varenia.

+  Nahradou za mlieko mbZu byt kondenzované polievky, ktoré sa mozu varit dihSie ako mlieko.

MASO:

+  Orezte mastné kusy mésa, dokladne ho umyte a osuste papierovymi kuchynskymi utierkami..

+  Opecenie mésa vopred umozni, aby tuk z masa pred varenim v pomalovarnom hci odtiekol, jedlu to prida aj
vyraznejSiu chut.

+ Maso musi byt v kameninovej miske umiestnené tak, aby sa nedotykalo pokrievky.

+  Primensich alebo vé&¢sich kusoch masa prispdsobte mnozstvo zeleniny alebo zemiakov tak, aby kameninova miska
bola vzdy plna do 2 az % objemu. .

+  Velkost masa a odporucany ¢as varenia su iba informacné a mdzu sa menit v zavislosti od narezania, typu a Struktary
kosti. Chudé maso, ako hydina alebo bravcova svieckovica, sa uvaria rychlejSie ako méso s vacsim podielom
spojivového tkaniva a tuku, ako je hovadzi krk alebo bravéové pliecko. Maso s kostou sa vari dih$ie ako méaso bez
kosti.

+ Maso pri vareni s predvarenymi potravinami, ako je fazula, ovocie alebo lahk4 zelenina, napr. S$ampinony, krajana
cibula, baklazan alebo najemno nakrajana zelenina, nakrajajte na mensie kusky. To umozni, aby sa v3etky
ingrediencie uvarili rovnakym tempom.

RYBA:
+  Ryba sa uvari rychlo a mala by sa pridat na konci varenia pocas poslednych patnastich minut az hodiny varenia.

85



ZARUKA

Doklad o nakupe si uschovaite, bude ho potrebné predloZit v pripade reklaméacie podla tejto zaruky.
Na tento spotrebi€ sa vztahuje zaruka 2 roky od zakUpenia podla popisu v tomto dokumente.

Ak pocas tejto zarucnej lehoty spotrebi¢ prestane fungovat kvéli chybe v konstrukcii alebo vyrobe, zaneste ho do predajne,
kde ste ho zakupili, spolu s dokladom o nékupe a képiou tejto zaruky.

Prava a vyhody vyplyvajice z tejto zaruky su rozSirenim vasich zakonnych prav, ktoré touto zarukou nie st dotknuté. Iba
spolo¢nost Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)*) ma pravo tieto podmienky menit.

Spoloénost JCS (Europe) sa zavézuje v ramci zaruénej lehoty bezplatne opravit alebo vymenit spotrebi¢ alebo ktorukolvek
jeho Cast, ktora nefunguje spravne, pod podmienkou, ze:

* 0 probléme promptne upovedomite predajfiu, kde ste vyrobok zakupili, alebo spoloénost JCS (Europe) a

*  spotrebi¢ nebol nijako pozmeneny ani vystaveny poSkodeniu, nespravnemu pouzivaniu, zlému zaobchadzaniu,
opravam ani zmenam vykonanym osobou, ktora na to nebola opravnena spoloénostou JCS (Europe).

Této zaruka nepokryva chyby v dosledku nespravneho pouzivania, poSkodenia, zIého zaobchadzania, pouZivania s
nespravnym napatim, prirodnych Zivlov, udalosti mimo kontroly spolo¢nosti JCS (Europe), oprav ani zmien vykonanych
osobou, ktora na to nebola opravnena spolo¢nostou JCS (Europe), ani nedodrzania pokynov na pouzivanie. Okrem toho
tato zaruka nepokryva ani bezné opotrebovanie vratane (okrem iného) drobnej zmeny farby a Skrabancov.

Prava vyplyvajlce z tejto zaruky platia iba pre pdvodného kupujuceho a nevztahuju sa na komeréné ani komunalne
pouzivanie.

Ak spotrebi¢ obsahuje zaruku Specifickl pre danu krajinu alebo vioZeny zaruény list, smerodajné st podmienky takejto
zéruky. Viac informéacii ziskate od svojho miestneho autorizovaného predajcu.

Elektrické spotrebice by sa nemali likvidovat spolu s beznym doméacim odpadom. Ak na to existuju prislusné zariadenia,
pristroj recyklujte. DalSie informéacie o recyklovani a smemici o odpade z elektrickych a elektronickych zariadeni (OEEZ)
ziskate na e-mailovej adrese enquiriesEurope@jardencs.com.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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MAGYAR
FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK

A késziiléket 8 évesnél idosebb gyerekek, korlatozott fizikai, érzékszervi
és mentalis képességekkel rendelkez6 személyek, valamint a késziilék
hasznalataban gyakorlattal és ismeretekkel nem rendelkezé személyek is
hasznalhatjak feliigyelet mellett, vagy abban az esetben, ha tajékoztatast
kaptak a késziilék biztonsagos hasznalatarél, és megértették a hasznalattal
jaro veszélyeket. Gyermekek a késziilékkel nem jatszhatnak. A késziilék
tisztitasat és felhasznaloi karbantartasat feliigyelet nélkil nem végezheti
gyermek. Tartsa a késziiléket és annak tapvezetékeét 8 évnél fiatalabb
gyermekek altal el nem érheté helyen.

A A késziilék részei hasznalat kozben hajlamosak felforrésodni.

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

*  Akésziilék hasznalata soran hé keletkezik. Hasznélat vagy hiilés kdzben ne érintse meg a készlilék kiilsejét, mert
annak égési sérlilés, forrazas, tlizeset vagy mas jellegli személyi vagy vagyoni karosodas lehet a kovetkezménye. Az
ilyen jelleg(i balesetek kockazatanak elkertilése érdekében megfelel6 6vintézkedéseket kell tenni.

*  Akésziiléket soha ne hasznalja a rendeltetésétdl eltérd célra. A késziilék kizarolag haztartasi célra hasznalhato. A
szabadban ne hasznalja a késziléket.

*  Akonnektorral vald érintkezés, illetve a készllék bekapcsoldsa soran a keze mindig legyen szaraz.
*  Akésziiléket mindig stabil, biztonsagos, szaraz és egyenes fellileten hasznalja.

*  Akésziiléket ne helyezze potencidlisan forré feliletekre vagy azok kézelébe (pl. gazzal vagy villannyal miikédé
foz6lap).

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

*  Gy6zddjon meg arrdl, hogy hasznélat utan és tisztitas elétt a berendezés ki van kapcsolva és ki van hizva a
konnektorbol.

*  Tisztitas vagy tarolas elétt mindig hagyja kihdiini a késziiléket.
*  Akeésziiléket, annak alkatrészeit vagy vezetékét soha ne meritse vizbe vagy barmilyen més folyadékba.

*  Avezeték soha ne logjon munkafelillet széle f61€, ne érintkezzen forr feliletekkel, illetve ne hagyja azt
6sszebogozodni, beakadni vagy beszorulni.

*  Hasznélat kdzben ne érintse meg a készulék kiilsé fellleteit, mivel azok rendkiviil felforrésodhatnak. A fedd levételekor
hasznéljon edényfogo kesztyiit vagy konyharuhat. Vigyazat! A fedd levételekor a késziilékbdl géz szabadulhat ki.

*  SOHA ne melegitsen ételféleséget kdzvetlenll az alapegységben. Mindig hasznélja 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 kész(ilék ala hdszigeteld lapot vagy
edényalatétet, hogy elkeriilje a fellilet esetleges karosodasat.

* Az AutoStir tartozékon kiviil soha ne prébaljon meg semmi méast bedugni a késziilék hatoldalan talalhaté AutoStir
dugaljba.
* Az AutoStir tartozék csak a csomagban talalhaté Crock-Pot® kéedénnyel és melegité alapegységgel hasznalhato.

*  Alassufézd fedele edzett livegbdl késziilt. Mindig ellenérizze, hogy a fed6n nincs-e torés, repedés vagy barmilyen mas
sérllés. Ne hasznalja az Uvegfedét, ha az sérlilt, ugyanis hasznalat kozben darabokra torhet.
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ELOKESZULET A HASZNALATRA

A lasstf6zd hasznalata elétt tavolitsa el az dsszes csomagoldanyagot, mossa el a fedét, a kéedényt és a
keverdtartozékokat meleg, mososzeres vizben, majd széritsa meg 6ket alaposan.

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 lassuf6z6 ala hészigeteld lapot vagy megfelelé méretli edényalatétet, hogy elkeriilje a feliilet
esetleges karosodasat.

Ovatosan jarjon el, amikor a kéedényt keramia vagy iiveg féz6lapra, konyhapultra, asztalra vagy mas felilletre helyezi. A
kéedény jellegébdl kifolyolag az edény aljanak durva

fellilete megkarcolhat egyes fellileteket, ha nem kell6 6vatossaggal jar el. Mindig tegyen véddalatétet a kéedény ala, mieldtt
az asztalra vagy a konyhapultra helyezi.

ALKATRESZEK
O Levehetd fedsfogantyl © Kivehetd kéedény
© AutoStir tartozék O Melegits alapegység
@ AutoStir készenléti gomb O |dokijelz6
© Gyorskever§ gomb @ Modvalasztéo gomb
@ AutoStir tartozék csatlakozodugoja Q@ Leffel id6zitd gombok
@ Normal lapat @© Készenléti gomb
@ Keverdlapat @ Fogantyu
@ Feddcsatok @© AutoStir dugalj
© Uvegfeds Q@ Gozelvezets nyilas

HASZNALATA

A lassuféz a fozni kivant ételtdl fiiggben az AutoStir tartozékkal vagy anélkil is hasznalhatd. A lassufézét ugyanugy kell

beprogramozni, akar hasznélja az AutoStir tartozékot, akar nem. Bévebb informacioért 1asd az AutoStir tartozék hasznalata

részt. Ha nem hasznélja a keverd tartozékot (6. abra), tavolitsa el, és illessze a helyére a levehetd fogantyut (7. abra).

1. Helyezze bele a melegitd alapegységbe a kéedényt, tegye bele a hozzavalokat, majd fedje le a fedével. Dugja be a
lassufézé késziléket a konnektorba.

2. A modvalaszté gomb (M) segitségével allitsa be a kivant héfokot. Ekkor vilagitani kezd a magas héfokot jelzé fény
(38 ) vagy az alacsony héfokot jelzd fény (L)
FIGYELEM: A MELEGEN TART beallitas () KIZAROLAG a mér megf6zétt étel melegen tartasara szolgal. NE
PROBALJON meg a MELEGEN TART beaéllitas mellett fézni. A MELEGEN TART beallitas hasznélata 4 éranal
hosszabb ideig nem javasolt.

3. Afozésiidé kivalasztasahoz nyomja meg az idozitd leffel gombjait @). Az id6zitén 30 perces idékozok allithatok be. A
f6zési id6 bedllitasa utan a lassuf6z6 melegedni kezd, és az id6zité 1 perces id6kdzonként szamol vissza.

4. Af6zés befejeztével a lassufézé automatikusan atkapcsol a MELEGEN TART beallitasra és a melegen tartast jelzé
fény () vilagitani kezd.

5. Af6zés leallitasahoz nyomja meg a készenléti gombot @. A fézés folytatasahoz kovesse a fenti 2-es és 3-as lépést.
A lassufézd késziilék kikapcsolasahoz hlizza ki a késziilék csatlakozojat a konnektorbdl.

Notes

*  Haf6zés kdzben aramsziinet kovetkezik be, az aramellatas helyreallasakor minden fézési bedllitas elvész, a készilék
készenléti allapotban lesz, a magas héfok, az alacsony héfok és a melegen tartd lampak pedig villogni fognak. Ha nem
tudja, mennyi ideig volt aramsziinet, eléfordulhat, hogy az étel mar nem fogyaszthato biztonsaggal, ezért javasoljuk,
hogy dobja ki azt.

«  Hogy elkeriilje az étel til- vagy alulfézését, mindig legalabb a feléig, de maximum a haromnegyedéig téltse meg a
kéedényt, és tartsa be a javasolt f6zési id6ket.

+  Ne tdltse tul az edényt. Javasoljuk, hogy maximum a haromnegyedéig tdltse meg.

«  F6zés kdzben mindig hagyja rajta az edényen a fedét a javasolt ideig. A f6zés els6 két orajaban ne vegye le a fedét,
hogy az edény belseje kelléen felmelegedjen.
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«  Mindig viselien edényfogd keszty(it, amikor hozzaér a fedéhdz vagy a kivehetd f6z6edényhez.
« Af6zés végén és tisztitas el6tt huzza ki a késziléket a konnektorbdl.

«  Akivehet6 k6edény siitdben biztonsaggal hasznalhatd. Ne hasznalja a kivehetd kéedényt gaztiizhelyen, elektromos
tlzhelyen vagy grillégd alatt.

AZ AUTOSTIR TARTOZEK HASZNALATA

A legtdbb recept esetében hasznos az étel f6zés kdzbeni kevergetése, am ahhoz, hogy a lassufézében Iévé ételt
megkeverhesse, fel kell nyitnia a fed6t. Ezzel kiengedi a f6zés soran keletkezett ertekes parat, eltavozik a ho és lehil az
étel, ami aztan csak hosszu idd mulva melegszik fel Ujra. A AutoStir tartozéka elvégzi a keverést, ezért Onnek nem kell
felnyitnia a fedét. Csak készitse elé a hozzavalokat, allitsa be a f6zési id6t, és illessze a helyére az AutoStir tartozékot. A
fozés elsé 2 orajat kovetden (amig az 6sszetevok puhulnak) az AutoStir tartozék 30 percenként aktivalodik, és 5 percig
finoman keveri az ételt, biztositva annak alapos elkeveredését és egyenletes atmelegedését.

A megfeleld lapat kivalasztasa

Hasznalja a normal lapatot (F P higabb allagt ételekhez (szdszok, forrd italok, natdr joghurtok, stb.). A s(irlibb, témdrebb
allagu ételekhez, példaul a kiadés levesekhez, ragukhoz, chili és curry jellegli fogasok készitéséhez a keverdlapatot (G)
hasznalja.

A tartozék helyére illesztése

1. llessze ra az AutoStir tartozékot @ a fedére. Gy6z6djon meg réla, hogy a két retesz biztonsagosan zar (1. dbra). Az
AutoStir™ tartozék vezetékeét tartsa tavol a fedélben talalhaté gozelvezetd nyilastol.

2. Forditsa meg a fed6t, és illessze a helyére a kivant keverdlapatot (0 vagy @) gy, hogy kattanésig a tengelyre
nyomja (2. abra).

3. Tegye ra a fed6t a kéedényre, majd hajtsa le a két rogzitécsatot @ afeds rogzitéséhez (3. abra).
Dugja be az AutoStir tartozék csatlakozodugojat 0 melegitd alapegység hatoldalan taldlhaté dugaljba Q) (4. abra).
5. Nyomja meg az AutoStir készenléti gombot @. Ekkor vilagitani kezd a z6ld LED, mely azt jelzi, hogy az AutoStir
tartozék aktivalva lett (5. abra). A keverési ciklus addig folytatodik, amig On Ujra meg nem nyomja a készenléti gombot.
Kézi keverés
Az ételt manualisan is barmikor megkeverheti a gyorskeverd gomb (D) lenyomasaval. Ez 1 percig keveri az ételt, és nem
avatkozik bele az automatikus félorankénti keverési ciklusba.
Automatikus iranyvaltas
Ha a keverés soran a lapat tul nagy ellenéllasba (itkdzik, automatikusan iranyt valt. Fontos azonban megjegyezni, hogy ha
az étel tllsagosan sl a keveréshez, a lapat allanddan iranyt valt anélkiil, hogy ténylegesen megkeverné az ételt.
Biztonsagi kapcsolo

Ha f6zés kdzben el kell tavolitani a fedét, egy beépitett biztonsagi kapcsolo ledllitja a keverési ciklust mindaddig, amig a
fedd ferdén all (pl. amikor a kezében tartja vagy fejjel lefelé a konyhapultra tette). A keverési ciklus Gjraindul, amikor a fedd
a helyére kertil.

TISZTITAS
Soha ne meritse vizbe vagy barmilyen mas folyadékba a melegité alapegység barmely alkatrészét, az AutoStir
tartozékot @ vagy a vezetéket és a dugot.
«  Tisztitas el6tt MINDIG hizza ki a lassuf6z6t a konnektorbdl és hagyja lehdilni.

+  Afedd, a kéedény és a lapatok mosogatdgépben, vagy meleg, mosészeres vizben tisztithatéak. Ne hasznéljon
dorzsol6 hatasu tisztitdszereket vagy durva fellletii szivacsot. Az ételmaradvanyok altalaban ruhaval, szivaccsal
vagy gumi spatulaval is eltavolithatéak. Vizfolt és egyéb foltok eltavolitdsahoz hasznaljon nem doérzsolé hatasu
tisztitdeszkozt vagy ecetet.

+  Mint a finomkeramiak altalaban, a kéedény és a fedé nem birja a hirtelen hdmérsékletvaltozasokat. A még forrd
kéedényt vagy feddt ne mossa hideg vizzel.

+ A melegitd alapegység és az AutoStir tartozék kiilsé felllete puha ruhaval és meleg, mososzeres vizzel tisztithato.
Torolje szérazra. Ne hasznaljon dorzs6lé hatésu tisztitbeszkdzoket.

+  Masfajta szervizt ne végezzen a késziiléken.
FIGYELEM: A kézi tisztitast kovetéen tarolas elétt hagyja a kéedényt a levegdn megszaradni.
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TIPPEK

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

«  Bar ugy tlinhet, hogy receptjeink csak kis mennyiségli vizet tartalmaznak, a lassu f6zési eljaras eltér mas f6zési
eljarasoktol abban, hogy a receptben szerepld vizmennyiség a f6zési idd soran majdnem megduplazédik. Ezért,
amikor atdolgoz egy receptet a lassufézében valé elkészitéshez, f6zés elétt csokkentse a folyadékmennyiséget.

TESZTA ES RIZS:

+  Alegjobb eredmény eléréséhez hosszu szemdi rizst hasznaljon, kivéve, ha a recept masként irja el6. Amennyiben
a rizs a javasolt idd alatt nem f6 meg teljesen, adjon hozz4 Ujabb 1-1% csésze folyadékot minden egyes csészényi
foz6tt rizsre szamitva, és folytassa a fozést tovabbi 20-30 percig.

«  Tészta fézésekor gy érhetd el a legjobb eredmény, ha elszér forrasban 1évd vizben félig megfézi a tésztat, éppen
csak puhara. A tésztat a f6zési id6 utolsé 30 percében adja hozza az ételhez.

BAB:

+ A babot teliesen meg kell puhitani, miel6tt cukorral és/vagy savtartalmu ételekkel vegyiti. A cukor és a sav
megkeményiti a babot, igy az nem puhul meg.

« A szérazbabot - killénGsen a vords vesebabot — a recepthez valé hozzaadas el6tt meg kell fozni.

«  Széraz bab helyett teljesen megfézott konzervbabot is hasznalhat.

ZOLDSEGEK:

+ Sok zoldségfélének kifejezetten jot tesz a lassu f6zés, mert igy ki tudjak adni igazi izliket. A lassufézében rendszerint
nem fének Ugy tal, mint esetleg a sttében vagy a féz6lapon.

+ Amikor z6ldséget és hust is tartalmazo recepteket készit, a zoldségeket a hus elétt tegye a lassufézobe. A zéldségek
altalaban lassabban fének meg a lassufézében a husnal, és jot tesz nekik, ha félig elfedi éket a f6zéfolyadék.

+  Azoldségeket a kéedény aljaba tegye, hogy ezzel is el6segitse a f6zési folyamatot.

FUSZERNOVENYEK ES FUSZEREK:

«  Afriss fliszerndvények aromaval és szinnel gazdagitjak az ételt, de csak a fézési ciklus végén adjuk hozza féztlinkhdz,
mivel aromajuk a hosszu fézési idd soran elillan.

Az 0rolt éslvagy szaritott fliszerek is jOl hasznalhatok lassu fézésnél; ezeket mar a fozés elején beletehetjiik az ételbe.

+  Afiiszerek aromajanak eréssége a fliszerndvény sajat erésségétdl és tarolasi idejétol fliggéen erdésen eltérd. Ovatosan
banjon a fliszerekkel, kdstolja meg az ételt a fézési ciklus végén, majd talalés elétt fliszerezze tovabb, ha szikséges.

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

HUSOK:

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

* A hus elézetes piritasa lehetdvé teszi, hogy a zsir mar a lassu f6zés el6tt kistiljon a hisbél, emellett az izeket is
elmélyiti.

* A hust ugy kell elhelyezni a kéedényben, hogy ne érjen hozza a fed6hoz.

+  Kisebb vagy nagyobb husszeletek esetén ugy valtoztassa a z6ldségek vagy a burgonya mennyiségét, hogy a kéedény
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
figgvényében valtozhat. A sovany husok, mint példaul a csirkehus vagy a sertés vesepecsenye altalaban gyorsabban
megfének, mint a kotottebb szdveti és zsirosabb husok, példaul a marha- vagy sertéslapocka. A kicsontozott hiisokkal
szemben a csontos husok hosszabb fézési idét igényelnek.

+  Vagja a hust kisebb darabokra, ha eléf6zott ételekkel, példaul babbal vagy gylimélcesel, vagy kénnyl zéldségekkel,
példaul gombaval, felkockazott hagymaval, padlizsannal vagy finomra vagott zoldségekkel egyitt f6zi. igy minden
hozzavalo egyszerre f6 meg.

HAL:
+ A hal gyorsan megf6, ezért csak a fozési ciklus végén, a f6zés utolsé 15-60 percében kell hozzaadni az ételhez.
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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

Acest aparat poate fi utilizat de copii cu véarsta de peste 8 ani si de persoane
cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta
Si cunostmt{e cu condltla ca acestia sa fie supravegheati sau instruiti in
pnvmta utilizarii in S|guranta a aparatului si sd fi inteles pericolele implicate.
Copiii nu trebuie sa se joace cu acest produs Curatarea si intretinerea

de catre utilizator nu vor fi efectuate de copii fara supraveghere Nu lasati
aparatul si cablul la indeména copiilor cu varsta mai mica de 8 ani.

AN Componentele aparatului se pot infierbanta in timpul utilizarii.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul deteriorarii cablului de alimentare,

acesta trebuie inlocuit de producator, de personalul autorizat de service sau

de alte persoane calificate.

*  Pentru evitarea pericolelor, in cazul deteriorarii cablului de alimentare, acesta trebuie inlocuit de producator, de
personalul autorizat de service sau de alte persoane calificate.

*  Nu utilizaj niciodata aparatul in scopuri diferite de destinatia de utilizare prevazuta a acestuia. Acest aparat este
destinat exclusiv uzului casnic. Nu utilizati acest aparat in exterior.

*  Asiguratj-va intotdeauna ca aveti mainile uscate inainte de a manevra fisa sau de a porni aparatul.
*  Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila, sigura, uscata si plana.

*  Acest aparat nu trebuie plasat pe sau langa suprafete care pot atinge temperaturi inalte (cum ar fi plitele cu gaz sau
electrice).

*  Nu utilizati aparatul daca a fost scapat pe jos, daca prezinta semne vizibile de deteriorare sau daca prezinta scurgeri.
*  Asigurati-va ca aparatul este oprit si deconectat de la priza electrica dupa utilizare si inainte de curatare.

*  Lasati intotdeauna aparatul sa se raceasca inainte de curatarea sau depozitarea acestuia.

*  Nuintroduceti niciodata o parte a aparatului sau cablul si fisa de alimentare in apa sau in alte lichide.

*  Nu lasati niciodata cablul de alimentare sa atarne peste marginea unui blat de lucru, sa atinga suprafete fierbinti sau
sa fie innodat, prins sau strivit.

*  Nuatingeti suprafetele exterioare ale aparatului in timpul utilizarii, deoarece acestea se pot infierbanta foarte tare.
Folositi manusi pentru cuptor sau un servet la indepartarea capacului. Aveti grija la aburul care iese cand indepartati
capacul.

* Nuincercati NICIODATA s& incalziti niciun aliment direct in interiorul unitatii de baza. Folositi intotdeauna bolul de gatit
detasabil.

*  Unele suprafete nu sunt proiectate pentru a rezista la caldura prelungita generata de anumite aparate electrocasnice.
Nu asezati aparatul pe o suprafata care poate fi deterioratd de caldurd. Recomandam amplasarea unei placi izolatoare
sau a unui suport sub aparat pentru a impiedica eventuala deteriorare a suprafetei.

* Nuincercati niciodata s& conectati altceva decét accesoriul AutoStir la mufa de alimentare AutoStir din spatele
aparatului.

* Accesoriul AutoStir se utilizeaza numai cu vasul din ceramica si baza de incélzire Crock-Pot®.

*  Capacul oalei de gatit este realizat din sticla calita. Verificati intotdeauna capacul, pentru a vedea daca acesta este

ciobit, fisurat sau deteriorat in orice alt fel. Nu folositi capacul din sticla daca este deteriorat, pentru ca s-ar putea
sparge in timpul utilizarii.
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PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Tnainte de a utiliza oala de gatit, indepartati toate componentele ambalajului si spalati capacul, vasul de gétit din ceramica si
accesoriile de amestecare cu apa calda cu detergent si uscati-le temeinic.

NOTE IMPORTANTE: Unele suprafete ale blaturilor si meselor nu sunt proiectate pentru a rezista la caldura prelungita
generata de anumite aparate electrocasnice. Nu asezati unitatea incalzita pe o suprafaté care poate fi deteriorata de
caldura. Recomandam amplasarea unei placi izolate sau a unui suport de dimensiune adecvata sub oala de gatit pentru a
preveni eventuala deteriorare a suprafetei.

Aveti grija cand puneti vasul din ceramica pe o plita de gatit ceramica sau cu finisaj din sticla, pe un blat de lucru, 0 masa
sau alta suprafata. Din cauza structurii ceramicii, suprafata inferioara

cu asperitati poate zgéria unele suprafete daca nu aveti grija. Puneti intotdeauna un material de protectie sub vasul din
ceramica inainte de a-l pune pe 0 masa sau un blat de lucru.

PIESE
@ Maner detasabil pentru capac @ Vas detasabil din ceramica
O Accesoriul AutoStir @ Bazideincalzire
@ Buton de asteptare AutoStir O Afisajul timpului
© Buton de amestecare rapida @ Buton de selectie a modului
@ Conector de alimentare pentru accesoriul AutoStir @)  Butoane sus/jos pentru temporizator
@ Paletd normald @® Buton de asteptare
@ Paletd de amestecare Q@ Maner
@ Clemele capacului @© Mufa de alimentare AutoStir
@ Capac din sticla @ Supapa pentru abur

MODUL DE UTILIZARE A OALEI DE GATIT

Puteti folosi oala de gatit cu sau fara accesoriul AutoStir, in functie de reteta pe care o gatiti. Metoda de programare a oalei

de gatit ramane aceeasi, indiferent daca folositi accesoriul AutoStir sau nu. Consultati Utilizarea accesoriului AutoStir pentru

mai multe detalii. Daca nu folositi accesoriul de amestecare, demontati-| (fig. 6) si montati manerul detasabil (fig. 7).

1. Asezati vasul din ceramica in baza de incalzire, adaugati ingredientele in vas si acoperiti cu capacul. Conectati la priza
oala de gatit.

2. Selectati setarea de temperatura utilizand butonul de selectie a modului @. LED-ul pentru temperatura inalta ()
sau LED-ul pentru temperatura joasa () se va aprinde.
NOTA: Setarea CALD ({#)) este NUMAI pentru pastrarea la cald a alimentelor care au fost deja gatite. NU Tncercati s&
gatiti la setarea CALD. Nu recomandam utilizarea setarii CALD mai mult de 4 ore.

3. Apasati butoanele cronometru sus/jos 0 pentru a selecta durata de gatire. Durata poate fi setata in pasi de 30
de minute. Dupd setarea duratei de gétire, oala de gatit Crock-Pot™ va incepe sé se incélzeasca si cronometrul va
contoriza in pasi de 1 minut.

4. Cand gatirea s-a terminat, oala de gatit va comuta automat la setarea CALD si LED-ul pentru mentinere la cald () se
va aprinde.

5. Pentru a opri gatirea, apasati butonul de asteptare 0. Urmati pasii 2 si 3 de mai sus pentru a reveni la gatire. Pentru
a opri oala de gatit, deconectati-o de la priza de alimentare.

NOTE

+  Daca apare o pana de curent in timpul gatirii, toate setarile pentru gatire se vor pierde la revenirea curentului si
unitatea va fi in starea de asteptare cu indicatoarele luminoase de temperatura ridicata, temperatura scazuta si
mentinere a temperaturii luminand intermitent. Daca nu stiti cat timp a durat pana de curent, este posibil ca alimentele
sa nu fie sigure pentru consum si va sugeram sa le aruncati.

+  Pentru a evita fierberea excesiva sau insuficientd, umpleti intotdeauna vasul din ceramicé la un nivel intre % si % si
respectati timpul de gatire recomandat.

* Nu umpleti excesiv bolul. Recomandam s il umpleti la cel mult %.

+  Gétiti intotdeauna cu capacul inchis in intervalul de timp recomandat. Nu indepartati capacul in timpul primelor doua
ore de gatire, pentru a permite generarea eficienta de caldura.
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*+  Purtati intotdeauna pentru cuptor la manevrarea capacului sau a bolului de gatit detasabil.
+  Deconectati de la priz& cand s-a terminat gatirea si inaintea curatarii.

*+  Vasul detasabil din ceramica poate fi folosit in cuptor. Nu folositi vasul detasabil din ceramica pe un arzator pe gaz, o
plita electrica sau sub gratar.

UTILIZAREA ACCESORIULUI AUTOSTIR

Pentru majoritatea retetelor, amestecarea in timpul gatirii este beneficd, dar pentru amestecarea continutului unei oale

de gétit trebuie sa deschideti capacul. Aceasta permite pierderea umiditatii importante, formate in timpul gatirii, pierderea
caldurii si racirea continutului, a carui reincalzire poate dura mult timp. Accesoriul AutoStir efectueaza amestecarea fara sa
fie necesar sa deschideti capacul. Trebuie doar sa pregatiti ingredientele, sa setati timpul de gatit si s& montati accesoriul
AutoStir. Dupa o temporizare initiala de 2 ore pentru a permite inmuierea ingredientelor, accesoriul AutoStir se activeaza
odata la 30 de minute si amesteca incet ingredientele timp de 5 minute pentru a asigura amestecarea completa si incalzirea
uniforma.

Alegerea paletei potrivite

Folositi paleta normala Q pentru retetele cu o consistentd mai slaba (sosuri, bauturi fierbinti, iaurturi naturale etc.). Pentru
preparate mai groase, mai dense, cum ar fi supe consistente, tocane, chili, curry etc., folositi paleta de amestecare 0.
Montarea accesoriului

1. Montati accesoriul AutoStir Q1 capac. Asigurati-va ca cele doud inchizatori sunt bine fixate (fig. 1). Tineti cablul de
alimentare al accesoriului AutoStir la distantd de supapa pentru abur din capac.

2. Tntoarce;i capacul si montati paleta de amestecare dorita (G sau @), impingand-o pe ax pana cand se fixeaza cu un
clic (fig. 2).
3. Puneti capacul pe vasul de gatit din ceramica si lasati in jos cele doua cleme ale capacului (H) pentru a fixa capacul
(fig. 3).
Conectati cablul de alimentare AutoStir @ la mufa de alimentare @ din spatele bazei de incalzire (fig. 4).
Apasati butonul de asteptare AutoStir @. LED-ul verde se va aprinde pentru a indica activarea accesoriului AutoStir
(fig. 5). Ciclul de amestecare va continua pana cand apasati din nou butonul de asteptare.
Amestecarea manuala
Puteti amesteca preparatul manual in orice moment apasand butonul de amestecare rapida 0. Preparatul va fi amestecat
timp de 1 minut, iar aceasta nu va afecta ciclul de amestecare automata la jumatate de ora.
Inversarea automata
Daca, in timpul amestecérii, paleta intdmpina o rezistenta prea mare, isi va inversa automat directia. Retineti insa cd, daca
preparatul este prea gros pentru a fi amestecat, paleta isi va schimba directia constant, fara a amesteca efectiv preparatul.
Comutatorul de siguranta

Daca trebuie sa deschideti capacul in timpul gatirii, un comutator de siguranta integrat va dezactiva ciclul de amestecare la
inclinarea capacului (respectiv, cand il tineti in mé&na sau daca I-ati pus invers pe blatul de lucru). Ciclul de amestecare va fi
reluat cand puneti capacul la loc.

CURATAREA
Nu introduceti niciodatd o componenta a bazei de incalzire, accesoriul AutoStir 0 sau cablurile de alimentare si
conectorul in apa sau in alte lichide.
+  Deconectati INTOTDEAUNA oala de gatit de la priza electric si lasati-o sa se raceasca inainte de a o curéta.

+  Ca orice ceramica fina, vasul din ceramica si capacul nu rezista la schimbari bruste de temperatura. Nu spalati vasul
din ceramica sau capacul cu apa rece cand sunt fierbinti.

+  Capacul, vasul din ceramicé si paletele pot fi spalate in masina de spalat vase sau cu apa fierbinte cu detergent. Nu
utilizati agenti de curdtare abrazivi sau lavete aspre. O lavetd, un burete sau o spatula din cauciuc va indeparta de
obicei resturile. Pentru a indepéarta petele de apa si alte pete, folositi un agent de curatare neabraziv sau otet.

+ Exteriorul bazei de incalzire si accesoriul AutoStir pot fi curatate cu o laveta moale si apa calda cu detergent. Uscati-le
prin stergere. Nu folositi agenti de curatare abrazivi.

*  Nu sunt necesare alte activitati de intretinere.
NOTA: Dupé curatarea manuald, l3sati vasul din ceramicd sa se usuce la aer inainte de depozitare.
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SFATURI S| RECOMANDARI

+  Pentru rezultate optime si pentru a impiedica uscarea sau arderea alimentelor, asigurati-va intotdeauna ca se foloseste
o cantitate adecvata de lichid in reteta.

+  Poate parea cé retetele noastre au o cantitate mica de lichid, dar procesul de gétire lenté difera de alte metode de
gatire prin faptul ca lichidul adaugat in reteta aproape se va dubla in timpul intervalului de gatire. Asadar, daca adaptati
o reteta pentru oala de gatit, reduceti cantitatea de lichid inaintea gétirii.

PASTE Sl OREZ:

*+ Pentru rezultate optime, folositi urez cu bobul lung, daca reteta nu indica altceva. Daca orezul nu este gatit complet
dupd intervalul de timp sugerat, adaugati 1 pana la 1% cesti de lichid la o ceasca de orez gatit si continuati gatirea
timp de 20 pana la 30 de minute.

+  Pentru rezultate optime la prepararea pastelor, mai intéi fierbeti partial pastele in apa clocotita pana se inmoaie putin.
Adaugati pastele in timpul ultimelor 30 de minute din intervalul de gatire.

FASOLE:

+  Fasolea trebuie sa fie inmuiata complet inainte de a o combina cu alimente care contin zaharuri si/sau acizi. Zaharurile
si acizii au un efect de intdrire asupra fasolei si vor impiedica inmuierea.

+  Fasolea uscata, in special cea rosie trebuie sa fie fiarta inainte de a 0 adauga in reteta.

+  Se poate folosi fasole complet gatita din conserva ca inlocuitor pentru fasolea uscata.

LEGUME:

+  Numeroase legume se preteaza bine la gatirea lenta si isi dezvolta intreaga savoare. Acestea nu au tendinta de a se
gati excesiv in oala de gétit asa cum se poate intdmpla in cuptor sau pe plita.

+  Cénd preparati retete cu legume si carne, asezati legumele in oala de géatit inaintea carnii. Legumele se gatesc de
obicei mai lent decét carnea in oala de gatit si este util faptul c& sunt cuprinse partial de lichidul de gatire.

+  Asezati legumele aproape de baza vasului din ceramica pentru a ajuta la gatire.

VERDETURI S1 MIRODENI!I:

+  Verdeturile proaspete adauga aroma si culoare, dar trebuie sa fie adaugate sa sfarsitul ciclului de gatire, deoarece
aroma se va disipa in timpul intervalelor de gatire lungi.

+  Verdeturile si mirodeniile macinate si/sau uscate se preteaza bine la gatirea lenta si pot fi adaugate la inceput.

* Intensitatea aromei tuturor verdeturilor si mirodeniilor poate varia mult in functie de intensitatea lor specifica si de
durata de valabilitate. Folositi verdeturile moderat, gustati la sfarsitul ciclului de gatire si ajustati asezonarea imediat
inaintea servirii.

LAPTE:

+  Laptele, smantana dulce si smantana fermentata se descompun in timpul gatirii prelungite. Daca este posibil, adaugati-
le Tn ultimele 15 péna la 30 de minute ale gatirii.

+  Supele condensate pot inlocui laptele si pot fi gatite pe perioade lungi de timp.

CARNE:

+  Indepartati grasimea, clétiti bine si uscati carnea prin tamponare cu servete de hértie.

*  Rumenirea cérnii in prealabil permite scurgerea grasimii inaintea gatirii lente si, de asemenea, adaugé o mai mare
intensitate a aromei.

+  Carnea trebuie sa fie pozitionata astfel incat sa se afle in vasul din ceramic fara a atinge capacul.

+ Pentru bucatile mai mici sau mai mari de carne, modificati cantitatea de legume sau cartofi, astfel incét vasul din
ceramicd sa fie umplut intotdeauna intre %2 si %.

+  Dimensiunea carnii si intervalele de gatire recomandate sunt doar valori estimative si pot varia in functie de taietura
specifica, tip si structura osului. Tipurile de carne slabd, cum ar fi puiul sau muschiul de porc, tind sa se gateasca mai
rapid decét tipurile de carne cu mai mult tesut de legatura si mai multa grasime, cum ar fi antricotul de vita si spata de
porc. Gétirea camii cu os, spre deosebire de cea fara os, va creste intervalul de gétire necesar.

+  Taiati carnea in bucati mai mici cand gétiti cu alimente prefierte, cum ar fi fasolea sau fructele, sau cu legume fragede,
cum ar fi ciupercile, ceapa taiata cubulete, vinetele sau legumele tocate marunt. Acest lucru permite gatirea simultana
a alimentelor.

PESTE:
+  Pestele se gateste rapid si trebuie sa fie adaugat la sfarsitul ciclului de gétire, in timpul ultimelor cincisprezece minute
pana la o ora din intervalul de gatire.
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GARANTIE

Va rugam sa pastrati chitanta, prezenta acesteia fiind solicitaté in cazul oricaror solicitari de reparatie acoperite de garantie.
Garantja acestui aparat este de 2 ani de la data achizitiei, conform informatjilor din acest document.

Tn timpul perioadei de garantje, in cazul putin probabil in care aparatul nu mai functioneazi din cauza unei defectjuni de
design sau de fabricatie, inapoiatj-l magazinului de unde I-atj achizitionat, impreuna cu bonul de casa si o copie a acestei
garantji.

Drepturile si beneficiile oferite conform acestei garantji sunt suplimentare fata de drepturile dvs. legale, care nu sunt
afectate de aceasta garantie. Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)”) isi rezerva dreptul de a modifica
acesti termeni.

JCS (Europe) isi asuma, pe perioada garantiei, obligatia de a repara sau de a inlocui gratuit aparatul sau orice componenta
a aparatului care se dovedeste a nu functiona, in urmatoarele conditii:

*  saanuntati imediat magazinul sau JCS (Europe) despre aparitia problemei; si

*  aparatul sa nu fi fost modificat in niciun fel sau sa nu fi fost supus deteriorrilor, intrebuintarii gresite, abuzurilor,
reparatjilor sau modificarilor efectuate de catre alte persoane decat cele autorizate de JCS (Europe).

Defectiunile care apar in urma utilizarii neadecvate, deteriorarii, abuzului, alimentarii la tensiuni neadecvate, catastrofelor
naturale, evenimentelor neprevazute de JCS (Europe), reparatiei sau modificarii de catre o alta persoana decat cele
autorizate de JCS (Europe) sau nerespectarii instructjunilor de utilizare nu sunt acoperite de aceasté garantie. In plus,
uzura normala, incluzand, fara a se limita la, decolorarile minore si zgarieturile nu sunt acoperite de aceasta garantje.

Drepturile prevazute in aceasta garantie se vor aplica numai primului cumpérator si nu se extind in cazul utilizarii
comerciale sau comune.

Daca aparatul dvs. are inclusa o garantie specifica tarii de utilizare sau o garantjie suplimentara, va rugam sa consultati,
pentru informatii suplimentare, termenii si conditiile respectivei garantji si nu ale acesteia sau sa contactatj distribuitorul local
autorizat.

Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclat
dacd avelj aceasta posibilitate. Pentru informatii suplimentare privind reciclarea si deseurile provenite din echipamentele
electrice si electronice, contactatj-ne prin e-mail la adresa enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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BBJIFTAPCKM
BAXXHM NPEANA3HUA MEPKM

To3u ypen MOXe fa ce U3NOoN3Ba OT AeLa Ha Bb3pacT Haj 8 roanHu 1 oT nuua

C HamaneHu (pn3nyeckn, CETUBHU UMM NCUXUYECKM BL3MOXHOCTH, UnK 6e3

OMMT UMK NO3HAHWA, aKO Ca oA HabnioaeHMe Unu ca GuNKM MHCTPYKTUPaHK 3a
Oe3onacHa ynoTpeba Ha ypeaa 1 pa3bupar onacHOCTUTE, CBbP3aHu C Herosara
ekcnnoarauusTa. [leuata He Tpsi6Ba ga cu urpasT ¢ ypega. [louncTaHeTo U
NoAApbLXKaTa He TpAGBA Aa ce M3BLPLIBAT OT AeLa, KOUTO He ca NoA HabnioaeHue.
Ma3eTe ypeaa 1 3axpaHBalmsa kaben ganeye oT AOCTHLN HA Aela Noa 8 roavHM.

A\ YacTuTe Ha ypepa ce 3arpsBaT no Bpeme Ha ynotpeba.

Axo 3axpaHBawus kaben e noBpeaeH, TpsA6Ba Aa ObAe 3aMeHeH OT NPOU3BOANTENS,
OT HEeroB CepBU3eH NPeACTaBUTEN UK OT NOAOOHM KBaNMMULMPaHH NULa, 3a Aa
HAMa 3annaxa 3a 6esonacHocTTa.

*  Toau ypen reHepupa TonnuHa no Bpeme Ha pabota. Tpsiea Aa ce B3emaT NoAXOASLYM NpeAnasH Mapku, 3a Aa ce usberHe

PUCKBT OT U3rapsaHUA, NonapBaHus, Noxapu unn Apyry WeTn Ha nuda unu UMyLLecTeo, NPUYNHEHN OT AOKOCBaHe Ha
BBHLUHUTE YacTi Ha ypeaa npu yn0Tpe6a nnu No Bpeme Ha oxnaxaaHe.

*  Hukora He u3nonasariTe ypesa 3a Lienu, pa3nuyHm OT HEroBOTO NpeAHa3HayeHme. To3u yped e camo 3a AomaluHa ynotpeba.
He nanonassaitTe ypeaa Ha OTKpUTO.

*  BuHarv nbpBo ce yBepsiBaiiTe, Ye pblieTe BY ca Cyxy, Npeav fa bopasuTe CbC 3anyluankara Unv Aa npeskmoyBate ypeaa.

*  Bunarv noctassitte ypena Bbpxy cTabunHa, Hapexaxa, Cyxa 1 paBHa MmoBbPXHOCT.

*  Toan ypen He TpsbBa Aa ce MocTass BbPXY MW B BriM30CT 4O MOTEHLMANHO ropeLLn NOBBPXHOCTH (KaTo HanpuMep rasosa
UM enekTpuyecka NoacTaska (mnot)).

*  He n3nonagaiite ypesa, ako e 6un nanyckaH, ako MMa BUANMY CRIEAV OT NOBPEAa UMM ako Teve.

*  [lpenv fa NpuCTbNUTE KbM NOYMCTBAHE, YBEPETE Ce, Ye YPeAbT € U3KMIOYEH 1 Ye LUENCembT € 13BafeH OT MPeXoBIs
KOHTaKT cneg ynotpeba.

*  BuHarv ocTaBsitTe ypena Aa ce oXnaan Npeay NoyncTBaHe UMk CbXpaHeHme.

*  HuKora He noTansiiTe kakaTo 1 Aja e 4acT oT ypeda Unu 3axpaHealums kaben v wwencena BbB BOAA MW HAkakea Apyra
TEYHOCT.

*  Hukora He ocTaBsiiTe 3axpaHBaluys kaben aa Bick Hap pbba Ha paboTely ypen, Aa Ce [JOKOCBa A0 rOpeLyy MOBBLPXHOCT
Wnu fia ce HaBbP3Ba Ha Bb3NW, fia Ce NPUKMeLLBa Uk 3alLunsa.

*  He fokocBaiiTe BbHLIHUTE MOBBPXHOCTY Ha Ypesia No Bpeme Ha ynotpeba, Thil kaTo Te MoraT Aa GbaT CUMHO HAropeLLeHy.
3nonaBalite kyXHEHCKM pbKaBUL UMK KbpNa, 3a @ 0TBOpUTE Kanaka. [a3eTe ce OT M3nM3aLyaTa napa npu OTBapsHETO Ha
kanaka.

* HUKOTA He onuTBaiiTe fa 3aToONNATE KakBaTo M fia € XpaHa ANPEKTHO BbB BLTPELUHOCTTA HA OCHOBATa Ha ypeaa. BuHarn
113M10n3BaiiTe NOABWKHUA CbA 3 FOTBEHE.

*  [ma noBbpXHOCTM, KOWTO He Ca MPUTOEHM fia U3MbpXaT NPOAbITKUTENHO BpeMe Ha reHepupaHaTta oT HAKoW ypeam
TONnMHa. He nocTaBsiiTe ypesa Bbpxy MOBLPXHOCTH, KOUTO MOraT Aa Ce MOBPeAAT OT TonnuHa. 3a Aa ce npeaoTBpaTsT
Bb3MOXHY NOBPEAV Ha MOBBPXHOCTTA, Hie MPenopbyBaMe fja NocTaBsiTe NOAMOKKA 33 ropeLLy Cb0Be UMM TPUHOKHUK NOf,
ypega.

*  Huxora He ce onuTBaliTe [ja BKMIOYNTE HELLO APYro 0cBeH npucTaskata AutoStir B oTBopa 3a kabena AutoStir B
3aAHaTa 4acT Ha ypeaa.

*  T[lpucraekata AutoStir e cbBMeCTUMa 4NHCTBEHO C JOCTABEHUS KepaMUyeH Cbf U HarpeBaTenHara ocHosa Crock-
Pot®.

*  KanakbT Ha ypena 3a 6aBHO roTBeHe e OT 3akareHo CTbkno. BuHaru npoBepsiBaliTe kanaka 3a HauyneaHms,
nponyKkBaHs Wiy [Apyrv NoBpean. He nanonssaiite CTbKNEHNs kanak, ako e NoBpeaeH, Thil kaTo Moxe fja ce
HaTpoLLW, [JOKATO ro M3nonaeare.
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NMOAroToBKA 3A YNOTPEBA

Mpean Aa nanonasarte Balns ypes 3a 6aBHO roTBEHe, OTCTPAHETE BCUYKM ONaKOBBYHI KOMMOHEHTM, U3MUITE Kanaka,
KepaMu4HUs Cbfl U MpucTaBKaTa 3a pa3bbpkeaHe CbC camyHeHa Boaa 1 v nofcylieTe Aobpe.

BAXHW 3ABENEXKW: MoBbpXHOCTUTE Ha HAKOW NMIOTOBE M Macy He Ca NPUrofeHn Aa U3LbpxaT NPOABLIKATENHO
BpeMe Ha reHepupaHaTa OT HsIkou ypeau TonnuHa. He nocTaBsiiTe HarpeTust yper Bbpxy NOBbPXHOCTU, KOUTO MoraT fa ce
MOBPEAAT OT ToNMMHa. [penopbyBame Aa NOCTaBATE NOAMOXKA 3a FopeLyy CbA0BE UM TPUHOXHUK NO4 ypeaa 3a 6aBHO
roTBEHe, 3a [ja e U30erHaT Bb3MOXHM NOBPEN Ha NOBLPXHOCTTA My.

Bbaere BHMMaTENHW, korato NocTaBsTe KepaMU4HUA Cb BbPXY NEYKN C KepaMU4HU KOTNIOHW UMK BBPXY NOT CbC
CTbKIIEHU KOT/IOHM, BbPXY NNOTOBE, Macu uUnu Apyrin NOBbPXHOCTU. [Nopaan ecTecTBOTO Ha KepaMUYHIA Cb, rpy6aTa
NOBBPXHOCT HA AbHOTO MOXe Aa Hagpacka HAKOM NMOBBPXHOCTU, ako He Ce NposBsABa BHUMaHWE. BuHarn nocrassitte
npegnasHa noanoxka noA KepaMmnMiHua CbA, Npeaun Aa ro NocTaBuTe BbPXy Maca unu nnort.

KPAH

lMozBwKeH KepamuyeH cbp

HarpeBarenHa ocHosa

[ncnnei 3a vaca

ByToH 3a 1360p Ha pexum

ByToHu Ha TaliMepa 3a yBenuyaBaHe/HamansBaHe Ha BpEMETo
ByTOH 3a pexwm Ha roToBHOCT

[pbxka

OtBop 3a kabena Ha AutoStir

KnanaH 3a napa

lMopBwkHa [pbKka Ha kanaka

MpucTaska 3a pa3bbpkeaHe AutoStir

ByToH 3a peum Ha roToBHOCT Ha AutoStir
ByToH 3a 6bp3o pa3dbpkBaHe

3axpaHBalL kaben 3a npuctaskara AutoStir
ObukHoBeHa bbpkarka

Bbpkanka 3a pasbbpksaHe

LLInnkun Ha kanaka

CTbkneH kanak

-J=]o1-J~To)~] =15
=Jol=Jof=1=]-]~J

HAYYH HA YNOTPEBA

MoxeTe aa u3nonasate ypesa 3a 6aBHO rotBeHe CbC unu be3 npucTaskaTa 3a pasdbpkBaHe AutoStir B 3aBucumocT ot
SICTUETO, KOETO NpuroTBsite. MeToabT 3a nporpamupaHe Ha ypea 3a 6aBHO roTBeHe OCTaBa CbLllsi, HE3aBUCUMO fanu
u3nonaeate npuctaekata AutoStir unu He. Buxte ManonasaHe Ha npuctaskata AutoStir 3a noseye nHdopmauys. Ceanete
npucTaBkara 3a pa3dbpksaHe (cur. 6), ako HAMa Ja s u3nonaeate, M NocTaBeTe NOABMXKHATA ApbxkKa (cur. 7).

1. TlocTaBeTe KepaMn4HUS Cb/l B HarpeBaTenHaTa OCHOBa, fobaBeTe NpPOAYKTUTE B KepaMUYHUS CbA U NOCTaBETe
kanaka. BkntoyeTe 3axpaHBalyyms kaben Ha ypeaa 3a 6aBHO roTBEHe B KOHTAKTa.

2. aBepeTe HacTpoiikaTa Ha TemnepaTypara upe3 GytoHa 3a u3Gop Ha pexvm (). Llle ceeTHe MHaUKaTOPBLT 3a BUCOKa
Temnepatypa (3 ) unu nHAMKaTOPBT 3a HICKa TemnepaTypa (JL).
3ABEJIEXKA: Hacrpoiikata TOMNO (%)) cnyxu CAMO 3a noaabpkaHe B TONMO CbCTOSHNE Ha BEYE CroTBEHaTa
xpaHa. HE ce onuTBaiiTe aa roteute npy Hactpoitka TOMMO. He npenopbyBame u3nonasaHe Ha HacTpoikata TOMNO
3a noseve 0T 4 yaca.

3. 3apausbepeTe Bpeme 3a rOTBEHe, HATUCHETE GYTOHUTE Ha TaiiMepa 3a yBenuyaBaHe/Hamansisare Ha pemeto @)
BpemeTo moxe Aa ce 3anasa Ha cTbnki o1 no 30 MuHyTH. Creq kaTo Ce 3afafe BPEMETO 3a rOTBEHE, YPeabT 3a
6aBHO roTBeHe 3anoysa fia 3arpsiea, a TailMepbT 0TOPOsiBa OCTABALLOTO BPEME Ha CTbMKM OT N0 1 MUHYyTa.

4. KoraTo roTBeHeTO 3aBbpLUN, YPeAbT 3a 6aBHO roTBEHE LLe Ce NPEBKIToYM aBTOMATUYHO Ha HacTpoitka TOMMO u we
CBETHE MHAMKATOPBT 3a NopAbpxaHe B Tonno cberosHme ((f)).

5. 3apfa cnpete rotBeHeTo, HaTucHeTe GyTOHa 3@ PEXMM Ha rOTOBHOCT ©. Criengaiite cTbKM 2 1 3, ONMCaHM no-rope,
3a [la ce BbpHeTe KbM pexum Ha roteeHe. 3a VI3KITIOUBAHE Ha ypepna 3a 6aBHo roTeeHe, u3BageTe kabena ot
KOHTaKTa.

Notes

+ B cnyyait Ha npekbCBaHe Ha 3axpaHBaHETO MO BpeMe Ha roTBEHE, NPU HETOBOTO Bb3CTAHOBABAHE BCUYKW HACTPOIKN
Le 6baaT 3arybenu, a ypeasT Lie Obae B CbCTOSHME Ha FOTOBHOCT, KaTo CBETIMHHUTE MHAWKATOPY 3a BUCOKA
TemnepaTypa, Hucka Temneparypa 1 NofabpXaHe B TOMMO CbCTOsIHUE e MuraT. Ako He 3HaeTe 3a KOrKo Bpeme e
61no M3KMIYEHO 3axpaHBaHETO, XpaHaTa MoXe fja e Beye HerofHa 3a KOHCyMaLyst U Hie Bi npenopbyBame fa s
U3XBBPNIUTE OT TEHAXKepaTa.

+  3a pa nsberHeTe npekaneHoTo UM HeJOCTaTbYHOTO CrOTBSHE Ha XpaHaTa, BUHaru MbIHETe KepamMuyHIS Cbj 10 HUBO
Y2 unu % v ce npuabpXxKaiiTe KbM NPenopbYaHoTo Bpeme 3a roTBeHe.
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+  He npenbngaitte cbaa. MpenopbyuTenHo € fja He ro MbrHUTe noseye oT % oT obema Mmy.

+  BuHary roTeeTe ¢ NOCTaBEH Kanak W CrieaBaiiTe npenopbyaHoTo Bpeme. He cBansiiTe kanaka npe3 mbpeuUTe fBa Yaca
Ha rOTBEHETO, 3a 1a MOXe [a Ce yBennyaBa eekTUBHO TONMMHATA.

+  BuHarv n3nonsgaiTe KyxHEHCKW pbkaBuLy, koraTo GopasuTe C kanaka Unu NOABWKHUS CbA.

+  V3kntoyBaitTe ypeaa OT KOHTaKTa Criefl MPUKIoYBaHe Ha FOTBEHETO W MPeau NoYUCTBaHe.

¢+ TloABWKHUAT KepaMIUYEH Cbj e OrHeynopeH. He nocTassiiTe NOBYKHIS KepaMUYEH Cbl BbPXY ra3oB KOTIOH,
€NEKTPUYECKI KOTIOH WM B Tpur.

U3NON3BAHE HA NPUCTABKATA AUTOSTIR

B noseveto peLientn e HeobxoanMo pa3bbpkBaHe Mo BpeMe Ha FOTBEHETO, HO 3a Aa pa3bbpkate xpaHaTa B ypesa 3a
6aBHO XxpaHeHe, Lue TpsbBa a 0TBOPUTE Kanaka. ToBa N03BONsBA Ha 0bpasyBanara ce no BpemMe Ha roTBEHETO LieHHa
Brara fia ©3nese 3aefHo C TONNMHaTa, KaTo OXNaxza XpaHaTa 1 npasv NOBTOPHOTO 3arpsiBaHe No-MPOABITKUTENHO.
Mpuctaskata AutoStir 3a ypeaa 3a baBHo roTeeHe pa3bbpksa BMECTO BaC W He Ce Hanara Aa oTBapsTe kanaka. Camo
NoAroTBETe NPOLYKTUTE, HACTPOMTE BPEMETO 3a roTBEHe U nocTaseTe npuctaskata AutoStir. Cneg mbpBoHavanHuTe 2
yaca, B KOUTO CbCTaBKUTe Aa OMeKHaT, npuctaskata AutoStir ce akTusupa Ha Bcekit 30 MUHYTV 11 BHUMATENHO pa3bbpkBa
CbCTaBKUTE 3a 5 MUHYTH, 3a Aa Ce ocurypu JOBPOTO CMecBaHe 1 [Jopy 3aTonnsHe.

U360p Ha nopxopawa 6bpkanka

Wanonagaiite obukHoseraTa Gbpranka @ 3a pewentu 3a xpaky ¢ psaKa KOHCUCTEHLWSI (COCOBE, TOMMM HAMMTKY,
HATYPAIHO KCENO MIISIKO) U Ap. 3a MO-TbCTH, MO-MTLTHY XpaHK KaTo CY, SiXHAM, 330yLUEHO CC COC 1 Ap., H3NON3BaitTe
Gbprankara @.

MocraBsaHe Ha akcecoapuTte

1. Tpukayete npucraskarta AutoStir O M kanaka. YBepeTe ce, Ye BeTe NOCTYETa Ca NPaBUNHO nocTaBerm (cur. 1).
[lpbxTe npuctaskata AutoStir u 3axpaHBalLus kaben faney ot knanaHa 3a napa Ha kanaka.

3aBbpTeTE Kanaka v NocTaBeTe XenaHata Gbpkanka (0 unm 0), HaTUCHeTe 5, AOKATO LUpakHe (ur. 2).
[MocTaBeTe kanaka BbpXy kepaMUiHUs Cb U NPUTUCHETE ABETE LMMKW Ha kanaka (H) Hagony, 3a fa ro obesonacute

(cpur. 3).

4. Brmiovere saxpansauims kaben @ wa npucrapkata 3a pasGbpksare AutoStir B oteopa 3a kabena (@ Ha sagHata
CTpaHa Ha HarpeBaTenHata ocHoBa (ur. 4).

5. HatucHete 6yToHa 3a pexiM Ha roTOBHOCT Ha npucTtaskaTa AutoStir @. 3enetusT LED VHAMKaTOp LLe CBeTHe, 3a Aa
nokaxe, Ye npucTtaekata 3a pasdbpkeare AutoStir e akTuupana (cur. 5). LinkbnbT Ha pa3bbpkBaHe Lie NpoabITKY,
[0KaTo HATMCHETe OTHOBO OyTOHA 3@ PEXWM Ha FOTOBHOCT.

PbyHO pa36bpkBaHe
MoxeTe no Bcsko BpeMe a pa3bbpkaTte xpaHaTta Ha pbka, kaTo HaTucHeTe 6yToHa 3a 6bp3o pa3dbpkeaHe ©. Tosa we
pa3bbpka xpaHaTa 3a 1 MUHyTa W HMa [ja Bb3NpensTcTBa aBTOMATUYHIS NONOBUHYACOB LKL Ha pa3bbpkBaHe.

ABTOoMaTUuHO pa3bbpkBaHe

B cryyait Ye no Bpeme Ha pa3bbpKBaHeTo, GbpKankaTa cpelia ronamMo CbMPOTUBIEHNE, TS aBTOMATUYHO Lie NMPOMEHM
nocokata ci. OBbpHeTe BHIUMaHIE, Ye ako XpaHaTa e MpekaneHo rbeTa 3a pasGbpkeaHe, GbpkarnkaTta Le npoMeHs
HenpecTaHHo nocokata, 6e3 BCbLUHOCT fja pa3bbpkea xpaHara.

3awuTeH npekbCcBaY4

AKO Ce HaroXu [ja CBanuTe Karaka no Bpeme Ha roTBEHETO, BrPaAeHHAT 3alMTEH NPeKbCBaY Le NPeKbCHE LMKbNa Ha
pa3GbpKBaHe, Korato ro NpeMecTuTe (Hamp. ako AbpXMTE kKanaka B pbka Nk o NocTaBuTe HaoBpaTHO BbpXy paBoTHUS
nnot). LMKkbbT Ha pa3GbpkeaHe Le 3aroyHe OTHOBO MpM NMOCTABSHETO Ha Karaka 06paTHo.

MOYUCTBAHE

Hukora He noTansiiTe KOATO M Aa e YacT OT HarpeBaTeNnHaTa OCHOBa, npucTaBkata AutoStir © wnv kabenure n

LencenuTe BLB Boga UNU APYr1 TEYHOCTH.

+  Mpeam nouncreaHe BUHATW uakniouBaliTe OT eNeKTPUYECKUS KOHTAKT ypeaa 3a HaBHO roTBeHe W ro ocTaBsiiTe Aa ce
oxnagu.

+  KanakbT, KepaMUYHWST Cb W BbpKankuTe MoraT fa ce MUSIT B ChbAOMMSIIHA MaLLMHA WK C TOMMa canyHeHa Boga. He
13non3gaitTe abpasvBHN NOYMCTBALLM BELLECTBA UK TeNeHW rbbu. OctaTbLuTe 06UKHOBEHO MOraT fja Ce OTCTPaHST
¢ Kbpna, reba unu rymeHa wnatyna. 3a npemaxsaHe Ha BapoBMKOBYW OCTaTbLy OT BOZA W APYri NETHa U3nonasaiite
Heabpa3uBeH NOYMCTBALL, Npenapat uru oLeT.
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+  Kakto chuHaTa Kepamuka, Taka 1 KepaMUYHUTE ChOBE He M3bPXKaT Ha Pe3ku TemnepaTypHi npomenu. He muiite
Kepamu4HUs CbA U Kanaka CbC CTy4eHa BOAA, JOKATO Ca OLLE ropeLLu.

*  BbHwHaTa NOBLPXHOCT Ha HarpeBaTenHaTa OCHOBA W MpUCTaBkaTa 3a pasdbpkeaHe AutoStir morat Aa ce nouncTeat
C MeKa Kbpna 1 Tonna canyHeHa Boaa. M3bbpluete Ao cyxo cbeTosiHue. He n3nonssaiite abpaavsHi NoumcTBaLLM
cpeqcTBa.

*  He e Heobxoanmo M3BbPLLBAHE Ha fpyro obcnyxBaHe.
3ABENEXKA: Crep kaTo nouncTuTe Ha pbka, OCTaBeTe a U3CbXHeE, npeam 4a npubepeTe 3a CbxpaHeHue.

YKA3AHMA U CBBETHU

. 3a pa nocturHeTte Ha|7|-,q06pm pesyntatu n fa n3berHeTe M3CbxBaHe unu 3arapsiHe Ha xpaHara, BuHaru npeasikganTte
HeobX0ANMOTO KOMMYECTBO TEYHOCT B peuenTaTa.

. Moxe fa B C1 CTOpK, Ye HaLNTE peLenTi CbabpXKaT Manko KONMYECTBO TEYHOCT, HO MPOLIECHT Ha 6aBHo roTeeHe
Ce pasnu4asa OT Apyrute MeToau Ha roteeHe no ToBa, Ye pobaBeHaTa TEYHOCT B peuenTaTa no4TK ce yaposiea
Mo BpeMe Ha roTBEHETO. 3atoBa, KoraTo uckate fia afjanTtupaTe JafieHa peuenTa 3a BallaTta TeHaxepa 3a 6aBHO
roTBeHe, HamaneTe KonmM4ecTBOTO HA TEYHOCTTa, Npean Aa NPUCTLNUTE KbM rOTBEHE.

NMACTA U OPU3:

+  3a[ja nocTurHeTe Hait-gobpy peaynTaTy, U3Non3BaiiTe SbArO3bPHECT OPU3, OCBEH aKo B peLienTaTa He e CnoMeHaTo
apyro. B cnyyai Ye opu3bT He e HambHO CBAPEH Cref M3TUYaHe Ha NPenopbYaHoTo BpeMe, fobasete ot 1 4o 1%
[JOMbIHUTENHA Yalla TEYHOCT Ha Yalla Opu3 W NPOAbIKETe roTBEHETO 3a ole 20 Ao 30 MUHyTH.

+  3a fa nocturHeTe Hail-gobpu pesynTaTi npu roTBeHETO Ha nacta, obpaboTeTe A npeABapuTENHO, kato § noTonuTe
BbB BpslLa Bofa, fokaTo oMekHe. [lobaseTe nactata B nocnefHute 30 MUHYTY OT NpoLieca Ha roTeeHe.

BOBOBU XPAHMU:

¢« GacynbT TpsibBa ja ce 0CTaBM 1a OMEKHE HaMbIIHO, MPeay Aa ce KOMOMHMPA CbC CrafKu UMIN KUCENM XpaHU.
3axapTa 1 kucenuHaTa [eiicTBaT BTBbPASBALLO Ha (hacyna v NpesoTBpaTsBaT OMEKBaHeTo.

+ CyweHust 606, ocobeHo yepBeHusT 600, TpsibBa aa ce ceapsiBa Npeau Aa ce fobasy kKbM AafeHa pelenTa.

+  CBapeHusiT koHcepBupaH 606 Moxe Aa ce U3nonaea kaTo 3amecTuTen Ha cyxus 606.

3EJIEHYYLM:

+ [lpn MHOro 3eneHuyL HaBHOTO rOTBEHE € NONEe3HO 1 NO3BONABA Aa CE NOACUNN TEXHUAT BKyC. TeHmxepaTa 3a 6aBHO
roTBEHe NpeAoTBpaTsBa NPEBapsIBAHETO UM, KaKTO Ce CryyBa NPy rOTBEHE B NEYKa UMK Ha KOTIOH.

+ [lpu roTBeHe Ha peLienTy, ChAbpXally 3eMeH4yLyY 1 Meco, NoCTaBAITe 3eneHyyLuTe B TeHMKepaTa 3a 6aBHO roTBeHe
npeau mecoto. OBUKHOBEHO 3eneHuyLuTe ce cBapsBaT no-H6aBHO OT MECOTO B TEHAXepaTa 3a 6aBHO roTeeHe, kato
Mpy TOBA HE Ca HaMbIHO NOTOMEHN B TEYHOCTTa 32 FOTBEHE.

«  3a pa ce croTeAT no-gobpe, nocTassiiTe 3eneHyyunTe 630 A0 ABHOTO HAa KepaMUYHUS CbA.

BMHKM U NOANPABKMU:
lMpecHuTe Bunkn JobaBsT BKyC 1 LBST, HO TpsibBa a ce NpubaBsT B kpasi Ha LMKbNA Ha FOTBEHE, NOHeXe

* NPV NPOLBLIVKUTENHO FOTBEHE TEXHUST apoMaT M34e3Ba.

* MrieHuTe nivnu cylieHuTe GUNKv 1 NoaNpaBky ca NOAXOAALYM 3a 6aBHO roTBEHE U MoraT Aa ce A06aBsT v B
Hayanoto.

+ BkycbT Ha BCWYKM BUNKM 1 MOANPaBKY € Pa3niyeH Mo CUna B 3aBUCUMOCT OT TEXHUTE 0COBEHOCTM 1 OT TpalHOCTTa
M. W3nonsgaitte Gunkute nectenueo, NpobBaiiTe Bkyca B kpasi Ha LMKbIa Ha FOTBEHE U KopuripaliTe nofnpaskuTe
HEMoCPEACTBEHO NPeay CEPBUPAHETO.

MIIAKO:

*  MnsikoTo, cMeTaHaTa 1 KucemnoTo MASKO ce pasnaraT npu NPOLBITKUTENHO roTBeHe. Korato e BbamoxHo, fobassiiTe
rn npes nocnegnute 15 o 30 MUHYTV Ha rOTBEHETO.

+  KoHpeHaupaHuTe cyn MoraT Aa 3aMecTsT MASKOTO 1 MOraT Aa ce roTBAT NPOABLIKUTENHO Bpeme.

MECO:

*  W3pexete masHuHaTa, u3muiiTe Jobpe 1 NOACYLIETE MECOTO C AOMaKUHCKa XapTus.

+  3anbpxBaHeTO 40 NEKO 3naTUCTO Ha MECOTO [jaBa Bb3MOXHOCT 3a OTCTPaHsBaHe Ha MasHWHaTa npeay rotBeHe, Ho
CbLLO Taka Npugasa AbnboymHa Ha Bkyca.

+  KoraTo MecoTo € B kepamn4HUs Cb/l, TO HE TpsibBa fa JOKOCBa kanaka.

+  3a no-manku Unu 3a no-ronemu napyeTa Meco NPOMEHSIATE KONMMYECTBOTO 3eMEHYyLW U KapTou MO TakbB HauH,
4e KepaMUYHUAT CbA 4a Obae BUHaM nbiieH ot %2 A0 Y.
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+  Pa3mepbT Ha MECOTO M NPENOPBLYAHOTO BPEME 3a FOTBEHE Ca CaMo NPUBNU3NTENHI 1 MOraT Aa ce MPOMEHSIT B
3aBMCMMOCT OT CrieLcmyHaTa hopma, BUaa 1 KOCTHaTa CTPYKTypa Ha MecoTo. Mo-KpexkuTe Meca, kaTo MMMELKOTo
WM CBUHCKOTO (hUne, M3NCKBAT NO-Masko BpeMe 3a FOTBEHE OT TE3W C MOBeYE CheAMHUTENHA ThKaH U MasHUHA, kaTo
TereLuka 1 CBUHCKa nreluka. AKO MECOTO € C KOCT, TO HeoBX0AMMOTO BpeMe 3a FOTBEHE LLe e NO-4bro, OTKOMKOTO,
ako MecoTo e 6e3 KocT.

+ Korato rotuTe C NpesBapuTENHO NPUrOTBEHW MPOAYKTY KaTo (acyr Ui NrofoBe UMk 3efeHYyLM KaTo rbou,
HaKbLaH Nyk, natnaikaHu U1 CUTHO Hapsi3aH 3eNeHYyLM, U3Non3BaiiTe HapsidaHo Ha no-Manku napyeta meco. Mo
TO3W Ha4MH BCUYKM CbCTaBKM LLe GbAAT paBHOMEPHO CTOTBEHM.

PUBA:
. Pubara ce roteu 6'bp30 n TpﬂGBa pa ce pobass B nocnegHUTe netHageceT MWHYTW Ha roTBEHETO.

FAPAHUMA

Mons, nasete kacoata 6enexka, Tbit kaTo Lye B1 6bae HeobxoauMa 3a KakBUTO 1 ia e 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 MAsko BEPOSTHUS Crydall ypeabT Cripe Aa (hyHKLMOHMpa nopaau
HEM3NPaBHOCT B KOHCTPYKLMSITA N B M3paBoTkaTa, MOMsi, BbPHETE T0 0BPaTHO Ha MSICTOTO, OTKBAETO CTe O 3aKynunu, ¢
BalwaTa kacoa Genexka 1 Konue Ha HacTosiLaTa rapaHLys.

Mpagara 1 nonauTe Mo HacTosLLaTa rapaHLus ca B AOMbIHEHUE KbM BaLLUTE YCTAHOBEH! CbC 3aKOH NpaBa, KouTo He ca
3acerHaTi OT HacTosiarta rapaHuns. EauncTeeHo Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)) uma npasoto
[ia NPOMEHS! Te3u YCrIoBMs..

JCS (Europe) noema 3agb/hKeHNETO B PaMKUTE Ha rapaHLMOHHWS CPOK Aa PEMOHTMPa 6e3nnaTHo Ui Ja 3ameHu ypeaa,
UM KaKBOTO W @ € YacT OT ypesa, ako ce yCTaHoBM, Ye He paboTu NpaBumHo, Mpu yCrioBue Ye:

. Ha[NexHo yBeAOMUTE MACTOTO Ha 3akynysaHe uni JCS (Europe) 3a npobnema; n

*  ypedbT He e 6un MoanuLMpaH No KakbBTO 1 [ja € HaYMH UK He e Bun NpeaMeT Ha HenpasumHa ynoTpeba,
3noynotpe6a, PEMOHT UIi U3MEHEHWE OT NULIE, KOETO He e oTopuanpaHoTo ot JCS (Europe).

HeuanpasHocTy, nosiBunv ce B pesynTar oT HenpasunHa ynotpeba, nospepa, 3noynotpeba, 13non3BaHe C HenpaBuHO
HanpexeHue, npupopHm BencTeus, CobnTUS 13BBH KoHTpona Ha JCS (Europe), peMoHT uni MoaudmkaLms ot nuue,
pa3nuyHo ot otopuanpaHoto ot JCS (Europe) nuue, unu B pesynTar oT HecnassaHe Ha MHCTpyKLuuTe 3a ynotpeba, He
ce NoKpuBaT OT HacTosLaTa rapaHLus. OceeH ToBa HOPMANHOTO U3HOCBAHE Ha Ypena, BKMIOYUTENHO, HO He camo, NeKo
0be3LBeTABaHe 1 APaCcKOTUHW, HE CE MOKPMBAT OT HACTOSLaTa rapaHLms.

[MpaBaTa no HacTosLaTa rapaHLms ce npunarat camo 3a MbPBOHAYANHNS KynyBay 1 He NPoAbIKaBaT AENCTBIETO U
BanugHOCTTa C1 Npy Tbproscka unv obuwa ynotpeba.

Ako BalLMST ypeq BKITKOYBa NPUTYpPKa CbC CreLduryHa 3a CTpaHaTta rapaHLys, Mofs, BIKTEe CPOKOBETE W yCroBnsTa

Ha Taaw rapaHuWsi BMECTO HacTosilLaTa rapaHuus, unu ce obbpHeTe KbM BallMsi MECTEH OTOPU3UPaH AWIbp 3a NoBeye
MHhopmaLs.

OTnagbLuTe OT ENEKTPUYECKM NPOLYKTM He TpsbBa Aa Ce U3XBBPMAT B KOHTENHEPUTE 3a OTNaAbLM OT JOMaKMHCTBaTA.
Mons, peLuknupaiiTe TakiBa OTNaAbLM, KbAETO ChLLECTBYBAT CbOPBXEHMS 3a TOBA. M3npaTeTe HM uMenn Ha:
enquiriesEurope@jardencs.com 3a MH(OPMALS OTHOCHO MO-HATaTBLUHO peLyknupaHe 1 otHocHo WEEE (gupekTuBara 3a
oTnagbLuTe OT ENEKTPUYECKN U enekTpoHHO obopyasare (OEEOD)).

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |
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HRVATSKI
VAZNE SIGURNOSNE UPUTE

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca starija najmanje 8 godina i osobe sa
smanjenim fizickim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima, ili nedostatkom
iskustva i znanja, ako im je pruzen nadzor ili upute o sigurnom koristenju
uredaja i ako razumiju postojece opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s
uredajem. CiSéenje i korisnicko odrzavanje ne smiju izvoditi djeca bez
nadzora. Uredaj i njegov kabel drzite izvan dosega djece mlade od 8 godina.

A\ Dijelovi uredaja mogu se ugrijati tijekom upotrebe.

Ako je kabel za napajanje osteéen, potrebno je da ga proizvoda¢, njegov
ovlasteni servisni predstavnik ili podjednako kvalificirana osoba zamijeni
radi izbjegavanja opasnosti.

*  Ovaj uredaj proizvodi toplinu tijekom koristenja. Potrebno je poduzete odgovarajuée mjere opreza radi sprie¢avanje

opasnosti od opeklina, vrucine, vatre ili drugih osobnih ozljeda ili o$te¢enja imovine uzrokovanih dodirivanjem vanjske
povrsine tijekom koritenja ili hladenja.

*  Uredaj upotrebljavajte isklju€ivo u svrhu za koju je namijenjen. Ovaj je uredaj predviden iskljucivo za upotrebu u
kucanstvu. Uredaj nemojte koristiti na otvorenom prostoru.

*  Uvijek se pobrinite da su vam ruke suhe prije rukovanja utikagem ili prekidacem uredaja.

*  Uredaj uvijek koristite na stabilnoj, sigurnoj, suhoj i vodoravnoj povrsini.

*  Ovaj se uredaj ne smije postavljati na ili u blizini potencijalno vru¢ih povrsine (poput plinske ili elektricne peci).

*  Nemojte koristiti uredaj ako ja pao na pod, ako postoje bilo kakvi vidljivi znakovi otecenja ili ako propusta vodu.

*  Uredaj uvijek odvojite od uticnice elekirinog napajanja ako ga ostavljate bez nadzora te prije sklapanja, rasklapanja ili
Ciscenja.

*  Uvijek pustite da se uredaj ohladi prije ¢iS¢enja ili spremanja.

*  Nemojte nikada bilo koji dio uredaja ili kabel napajanja uranjati u vodu ili drugu tekuc¢inu.

*  Nemojte dopustiti da kabel napajanja visi preko ruba radne povrsine, da dodiruje vru¢e povrsine ili da se zaplete,
zaglavi ili prignjeci.

*  Nemojte tijekom upotrebe dodirivati vanjske povrine uredaja jer bi oni mogle postati jako vruce. Prilikom uklanjanja
poklopca koristite kuhinjske rukavice ili krpu. Obratite paznju na vruéu paru prilikom uklanjanja poklopca.

*  NIKAD ne pokuSavajte zagrijavati bilo kakvu hranu izravno u osnovnoj jedinici. Uvijek upotrebljavajte posudu za
kuhanje.

*  Neke povrSine nisu dizajnirane da bi izdrzale produljeno zagrijavanje koje stvaraju odredeni uredaji. Uredaj nemojte
postavljati na povrsinu koja bi se mogla ostetiti toplinom. Preporucujemo postavljanje izoliraju¢e podloge ili reSetke
ispod uredaja da biste sprijecili moguce ostecivanje povrsine.

*  Nikad nemojte pokusavati prikljuciti bilo Sto drugo izuzev dodatka za automatsko mijeSanje AutoStir u uti¢nicu
napajanja za AutoStir na straznjoj strani uredaja.

*  Dodatak za automatsko mijeSanje AutoStir namijenjen je upotrebi iskljucivo uz isporuceni keramicki lonac i osnovicu za
grijanje Crock-Pot®.

*  Poklopac sporog kuhala izraden je od kaljenog stakla. Uvijek pregledajte poklopac radi krhotina, napuklina ili drugih
oStecenja. Nemojte upotrebljavati stakleni poklopac ako je oStecen jer se tijekom upotrebe moze razlomiti.

PRIPREMA ZA UPOTREBU

Prije upotrebe sporog kuhala uklonite sve dijelove pakiranja, toplom sapunastom vodom operite poklopac, keramicku
posudu za kuhanje i dodatke za mijeSanje i temeljito osusite.

VAZNE NAPOMENE: Neke radne povrine i stolovi nisu dizajnirani da bi izdrzali produljeno zagrijavanje koje stvaraju
odredeni uredaji. Zagrijani uredaj nemojte postavljati na povrsinu koja bi se mogla ostetiti toplinom. Preporu¢ujemo
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postavljanje izolirajuce podloge ili reSetke odgovarajuce veli€ine ispod sporog kuhala da biste sprijecili moguce oste¢ivanje
povrsine.

Budite oprezni kada keramicku posudu postavljate na Stednjak, radnu povrsinu, stol ili drugu povrSinu izradenu od keramike
ili glatkog stakla. Uslijed prirode keramicke posude, gruba povrsina na dnu moze izgrepsti neke povrsine ako se ne obrati
paznja. Uvijek postavite zastitnu podlogu ispod keramicke posude prije njezinog postavljanja na stol ili radnu povrsinu.

DIJELOVI
@ Odvojivi rukohvat poklopca @ Odvojiva keramicka posuda
© AutoStir dodatak za automatsko mijeanje @ Osnovica za grijanje
@ AutoStir tipka za mirovanje @ Prikaz vremena
© Tipka za brzo mijesanje @ Tipka za odabir nagina rada
@ Prikljudak napajanja za AutoStir dodatak @)  Tipke za pove¢avanje/smanjivanje vremenskog brojaca
@ Obicna lopatica @© Tipka za mirovanje
@ Mijesalica @ Rukohvat
@ Kopce poklopca @ Utiénica napajanja za AutoStir dodatak
@ Stakleni poklopac @ Otvor za paru

UPOTREBA SPOROG KUHALA

Ovisno o jelu koje pripremate, sporo kuhalo mozete upotrebljavati s ili bez dodatka za automatsko mijeSanje AutoStir.
Metoda programiranja sporog kuhala ostaje istom bez obzira upotrebljavate li dodatak mijeSanje AutoStir ili ga ne
upotrebljavate. Za viSe detalja pogledajte stavku Upotreba dodatka za automatsko mijeSanje AutoStir. Ako ne upotrebljavate
dodatak za mijeSanje, uklonite ga (crtez 6) i namjestite odvojivi rukohvat (crtez 7).

1. Namjestite keramiCku posudu na osnovicu za grijanje, dodajte sastojke u keramicku posudu i pokrijte je poklopcem.
Prikljucite sporo kuhalo u elektricno napajanje.

2. Odaberite postavku temperature pomocu tipke za odabir na¢ina rada @ Ukljucit e se svjetlosni pokaziva¢ visoke
temperature (38) ili svjetlosni pokazivac niske temperature ().

NAPOMENA: Postavka TOPLO (|#)) namijenjena je SAMO za odrzavanje toplom hrane koja je ve¢ skuhana.
NEMOJTE pokuSavati kuhati upotrebom postavke TOPLO. Ne preporucujemo koristenje postavke TOPLO na dulje od
4 sati.

3. Priti$cite tipke za povecavanje/smanjivanje vremenskog brojaca @ da biste odabrali vrijeme kuhanja. Vrijeme se
moze postaviti i koracima po 30 minuta. Nakon postavljanja vremena kuhanja, sporo kuhalo zapocet ¢e s grijanjem i
vremenski broja¢ odbrojavat ¢e u koracima od po 1 minute.

4. Kada se kuhanje zavrsi, sporo kuhalo automatski ¢e se prebaciti na postavku TOPLO i ukljucit ¢e se svjetlosni
pokaziva¢ odrzavanja topline ().

5. Da biste zaustavili kuhanje, pritisnite tipku za mirovanje @. Da biste se vratili na kuhanje, ponovite gornje korake 2 i
3. Da biste ISKLJUCILI sporo kuhalo, odvojite ga od utiénice napajanja.

NAPOMENE

+  Sve postavke kuhanja bit ¢e izgubljene ako se tijekom kuhanja prekine elektricno napajanje, a prilikom obnavljanja
napajanja uredaj ¢e biti u stanju mirovanja i treptat ¢e svjetlosni pokazivaci visoke temperature, niske temperature
i odrzavanja topline. Ako ne znate koliko dugo je napajanje bilo isklju¢eno, hrana bi mogla biti nesigurna za
konzumiranje i predlazemo da je bacite.

+  Da biste izbjegli preslabo ili prejako kuhanje, keramicku posudu uvijek napunite %2 do % volumena i pridrzavajte se
preporucenih vremena kuhanja.

+  Nemojte prepunjivati posudu. Preporuéujemo da je ne punite viSe od % zapremine.

+  Uvijek kuhajte s postavljenim poklopcem i na preporuceno vrijeme. Nemojte uklanjati poklopac tijekom prva dva sata
kuhanja, kako bi se toplina ucinkovitije nakupila.

+  Prilikom rukovanja poklopcem ili posudom za kuhanje uvijek koristite rukavice za kuhanije.

+  Iskljucite utika¢ napajanja kada je kuhanje zavrSeno i prije ¢iS¢enja.

+  Odvojiva keramicka posuda otporna je na koristenje u pecénici. Odvojivu keramicku posudu nemojte koristiti na
plinskom kuhalu, elektri€noj grijacoj ploci ili rostilju.
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UPOTREBA DODATKA ZA AUTOMATSKO MIJESANJE AUTOSTIR

Za vecinu je recepata korisno mijeSanje tijekom kuhanja, ali da biste promijesali sadrZaj sporog kuhala, morate otvoriti
poklopac. Time se ispusta vrijedna vlaga nakupljena tijekom kuhanja, oduzimajuci toplinu i hlade¢i sadrzaj za ¢ije bi
ponovno zagrijavanje moglo biti potrebno dulje vrijeme. Dodatak za automatsko mijeSanje AutoStir mijeSa umjesto vas kako
ne biste morali otvarati poklopac. Jednostavno pripremite sastojke, postavite vrijeme kuhanja i namjestite dodatak AutoStir.
Nakon uvodne zadrske od 2 sata radi omek3avanja sastojaka, dodatak AutoStir aktivira se svakih 30 minuta i 5 minuta
pazljivo mijeSa sastojke kako bi se osiguralo temeljito mijeSanje i ravnomjerno zagrijavanije.

Odabir pravilne mijesalice

Upotrijebite obi¢nu lopaticu (F F2) recepte koji zahtijevaju manju gustocu (umaci, vruéi napici, prirodni jogurti itd.). Za
recepte vece gustoce, kao $to je krem juha, gulas, Cili, kari itd., upotrijebite mijeSalicu 0.

Postavljanje dodatka

1. Namjestite dodatak AutoStir On poklopac. Pobrinite se da su dvije kopCe ¢vrsto postavljene (crtez 1). Kabel
napajanja za AutoStir dodatak drZite podalje od otvora za paru na poklopcu.

2. Preokrenite poklopac i namjestite Zeljenu mije3alicu (@ ili @), potiskujuci je na osovinu dok ne klikne u mjestu (crtez
2).

3. Namjestite poklopac na keramicku zdjelu za kuhanije i preklopite dvije kop&e poklopca (H) prema dolje i uévrstite
poklopac (crtez 3).
Utaknite kabel napajanja za AutoStir 0 u uticnicu napajanja Ona straznjoj strani osnovice za grijanje (crtez 4).
Pritisnite AutoStir tipka za mirovanje @. Ukljucite ¢e se zelena LED lampica kako bi se naznacilo da je dodatak
AutoStir aktiviran (crtez 5). Ciklus mijeSanja nastavit ¢e se dok ponovno ne pritisnite tipku za mirovanje.

Ruéno mijesSanje

Hranu moZete u bilo kojem trenutku promijeSati pritiskom tipke za brzo mijeSanje ©. 0w e mijeSati hranu 1 minutu i nece

utjecati na polusatni ciklus automatskog mijeanja.

Automatsko obrtanje

Ako mijeSalica tijekom mijeSanja naide na prevelik otpor, automatski ¢e promijeniti smjer vrtnje. Napominjemo da u slu¢aju

ako je hrana previse gusta za potpuno mijeSanje, mijeSalica ¢e neprestano mijenjati smjer vrinje bez da zaista mijeSa

hranu.

Sigurnosni prekidac

Ako tijekom kuhanja morate ukloniti poklopac, ugradeni sigurnosni prekida¢ onemogucit ¢e ciklus kuhanja dok je poklopac
nagnut (tj. ako ga pridrzavate rukom ili odlozite na radnu povrsinu). Ciklus mijeSanja nastavit ¢e se kada se poklopac
ponovno namjesti.

CISCENJE
Nemojte nikada bilo koji dio osnovice za grijanje, dodatka AutoStir @ ili kabele i utikace napajanja uranjati u vodu
ili bilo koju drugu tekuéinu.

«  UVIJEK odvojite od elektriénog napajanja i pustite da se sporo kuhalo ohladi prije Ci¢enja.

+  Poklopac, kerami¢ka posuda i mijeSalice mogu se oprati u perilici posuda ili vruéom i sapunastom vodom. Nemojte
koristiti abrazivna sredstva ili krpe za ¢iS¢enje. Ostatke uklonite krpom, spuzvom ili gumenom kuha¢om. Mrlje od vode i
drugih sastojaka uklonite sredstvom za ¢iS¢enje bez abrazivnih svojstava ili octom.

+  Kao i kod bilo koje druge fine keramike, keramitka posuda i poklopac ne izdrzavaju nagle promjene u temperaturi. Ako
su vruci, keramicku posudu i poklopac nemojte prati hladnom vodom.

+  Vanjska povrsina osnovice za grijanje i dodatka AutoStir mogu se Cistiti mekanom krpom i toplom, sapunastom vodom.
Osusite brisanjem. Nemojte upotrebljavati abrazivna sredstva za ciséenje.

+  Nikakvo drugo servisiranje nije potrebno izvoditi.
NAPOMENA: Nakon ru¢nog ¢iS¢enja dopustite da se keramitka posuda prije pospremanja osusi na zraku.
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NATUKNICE | SAVJETI

+  Zanajbolie rezultate i da biste sprijecili isusivanje ili pregorijevanje hrane, uviiek se pobrinite da u receptu koristite
zadovoljavajucu koli¢inu tekucine.

*  Moglo bi izgledati da nasi recepti sadrze samo male koli¢ine tekucine, ali postupak sporog kuhanja razlikuje se
od ostalih metoda kuhanja po tome da bi dodatna teku¢ina gotovo udvostrucila vrijeme kuhanja. Zato, ako recept
prilagodavate za svoje sporo kuhalo, prije kuhanja smanjite koli¢inu tekucine.

TJESTENINA | RIZA:

«  Zanajbolje rezultate upotrijebite rizu dugog zrna, osim ako recept drukéije potrazuje. Ako riza nije potpuno skuhana
nakon predlozenog vremena, dodajte jo$ 1 do 1% ¢asu tekuéine na jednu ¢asu kuhane rize i nastavite kuhati jo$ 20 do
30 minuta.

+  Zanajbolje rezultate s tjesteninom prvo djelomi¢no prokuhajte tjesteninu u kipu¢oj vodi dok ne omek3a. Tjesteninu
dodaijte tijekom posljednjih 30 minuta kuhanja.

GRAH:

+  Grah se mora u potpunosti omeksati prije kombiniranja sa slatkom i/ili kiselom hranom. Secer i kiseline mogu o&vrsnuti
grah i sprijeciti njegovo omekSavanije.

+ SuSeni grah, posebice crveni grah, moraju se prokuhati prije dodavanja u recept.

+  Kuhani grah u konzervi moze se upotrijebiti umjesto suenog graha.

POVRCE:

+  Sporo kuhanje korisno je za velik je broj vrsta povrca, kako bi moglo razviti svoj potpuni okus. U vasem sporom kuhalu
imaju sklonost da se nece prejako skuhati, kao $to je slu¢aj kod pripreme u pecnici ili na Stednjaku.

+  Kada kuhate recepte s povréem i mesom, povrée smjestite u sporo kuhalo prije mesa. Povr¢e se u sporom kuhalu
uobi¢ajeno kuha sporije u odnosu na meso, te ima korist od djelomiénog potapanja u tekucinu za kuhanje.

¢+ Povrce smjestite blize dnu keramicke posude kako biste pomogli pri njegovom kuhanju.

ZACINSKO BILJE | ZACIN:

+  Svjeze zacinsko bilje dodaju okus i boju, ali bi se trebalo dodavati pri zavrSetku kuhanja

+  jer se okus gubi tijekom duljeg kuhanja.

+ Mijeveno ili suSeno bilje i za€ini imaju dobar ucinak prilikom sporog kuhanja i mogu se dodati na pocetku.

+  Snaga okusa svih bilja i zaCina moZe znatno varirati ovisno o njihovoj osobnoj jaini i vijeku trajnosti. Bilje upotrijebite u
malim koli¢inama, kuSajte na kraju kuhanja i prema potrebi zacinite neposredno prije serviranja.

MLIJEKO:

+  Miijeko, vrhnje i kiselo mlijeko se razlazu tijekom produljenog kuhanja. Kada je to moguce, dodajte tijekom posljednjih
15 do 30 minuta kuhanja.

+  Kremaste juhe u prahu mogu nadomijestiti mlijeko i mogu se dulje kuhati.

MESO:

+  Obrezite masnoce, dobro isperite i osusite papirnatim ru¢nikom.

+  Pripremno potamnjivanje mesa omogucuije ispustanje masti prije sporog kuhanja i takoder dodaje na okusu.

* Meso treba smjestiti u keramiCku posudu tako da ne dodiruje poklopac.

+  Kod manije ili vece izrezanih komada mesa prilagodite koli¢inu povréa ili krumpira tako da je keramicka posuda uvijek
ispunjena %2 do %.

+  Veli¢ina komadi¢a mesa i preporucena vremena kuhanja su procijenjena i mogu varirati ovisno o rezanju, vrsti i
strukturi kosti. Mekano meso, poput piletine ili svinjskog bifteka, kuhaju se brze od mesa s mesa s ve¢om koli¢inom
veznog tkiva, kao Sto su teleci vrat ili svinjska koljenica. Kuhanje mesa na kostima produljit ¢e vrijeme u odnosu na
kuhanje bez kostiju.

*  Meso izrezite na manje komade kada kuhate s unaprijed kuhanom hranom, kao Sto su grah ili voce, ili laganim
povréem, poput gljiva, sjeckanog luka, plavog patlidzana ili sitno sjeckanog povréa. Ovo omogucuje da se svi sastojci
kuhaju istom brzinom.

RIBA:
+  Riba se brzo kuha i trebala bi se dodati pri kraju kuhanja, tijekom posljednjih 15 minuta do 1 sata kuhanja.

105



JAMSTVO

Cuvajte svoje radune jer ée oni biti potrebni za bilo kakva potrazivanje prema ovom jamstvu.

Ovaj uredaj ima jamstvo od 2 godine nakon vase kupnje, kako je opisano u ovom dokumentu.

Tijekom ovog jamstvenog razdoblja, u sluaju da uredaj vie ne funkcionira uslijed neispravnosti u dizajnu ili proizvodniji, odnesite

ga na mjesto kupnje s vasim raéunom i kopijom ovog jamstva.

Prava i koristi prema ovom jamstvu su dodatak vasim zakonskim pravima, na koja ovo jamstvo ne utjece. Iskljucivo tvrtka Jarden

Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)) ima pravo promijeniti ove odredbe.

JCS (Europe) obvezuje se da ¢e unutar jamstvenog razdoblja besplatno popraviti ili zamijeniti uredaj ili bilo koji dio uredaja za koji

se utvrdi da ne funkcionira pravilno, pod uvjetom da:

+  smjesta obavijestite mjesto kupnje ili tvrtku JCS (Europe) o problemu, i

* uredaj nije bio ni na koji na¢in izmijenjen ili izloZen o3tecenju, nepravilnoj upotrebi, zloupotrebi, popravcima ili izmjenama od
strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka JCS (Europe).

Neispravnosti koje su nastale uslijed nepravilne upotrebe, oStecivanja, zloupotrebe, upotrebe uz nepravilan napon, prirodnih

pojava, dogadaje izvan kontrole tvrtke JCS (Europe), popravaka ili izmjena od strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka JCS

(Europe) ili nepridrzavanja uputa za koriStenje, nisu pokrivene ovim jamstvom. Dodatno, uobicajeno habanje i trodenje ukljucujuci,

ali se ne ograni¢avaju¢i na, manje promjene u baji ili ogrebotine, nije pokriveno ovim jamstvom.

Prava prema ovom jamstvu primjenjiva su iskljucivo za izvornog kupca i nece se prenositi na komercijalnu ili komunalnu upotrebu.

Ako vas$ uredaj sadrzi jamstvo specificno za drzavu, pogledajte odredbe i uvjete takvog jamstva umjesto ovog jamstva ili

kontaktirajte svog ovlastenog lokalnog prodavaca radi dodatnih informacija.

Otpadni elektriéni proizvodi ne smiju se odbacivati kao uobicajeni otpad iz ku¢anstva. Reciklirajte na mjestima postojec¢ih
ustanova. Za dodatne informacije o recikliranju i WEEE informacijama poS$aljite nam e-po$tu na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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EAAHNIKA
ZHMANTIKEZ NMPO®YAAZEIZ

H ouokeun autn pmropei va xpnoipotroindei amd maidid 8 eTwv Kal Gvw Kai
aTrd ATOHA HE HEIWHEVEG CWHATIKES, AIoONTAPIES ) BlaVONTIKES IKAVOTNTES
ENAelyn epTreipiag kai yvwong, Epoéoov emtnpouvtal i) xouv Adper odnyieg
yio ao@aAn XpAon ThG CUOKEUNAG Kal £XOUV ETTIYVWON TWV KIVOUVWV TToU
gvéxovtal. Mnv a@rAvere Ta aidid va mai{ouv pe T oUOKEUR. Agv TrpéTrel va
yivetal kaBapiopog kai guvtiipnon amd maidid xwpig emrApnon. Kparnorte
TN GUOKEUN KOl TO KOAwSIO TNG HakpId atrd Taidid nAiKiag KATw Twv 8 eTWv.
A\ Mépn TnNG oUOKEUNG gival TIBavo va Kaive Katd Tn Sidpkeia TG XpAoNg.

Av 10 KaAWBI0 TTAPOXNAGS EXEI PBOPEI, TTPETTEI VA OVTIKOTACTOOE AT TOV
KATOOKEUOOTH, TOV aVTITIPOCWTTO G€pPIS ) TTOPOUOIN KATAPTIOHEVA ATOMA
yla TV atro@uyn Kivéivou.

*  H ouokeun ekmépmel BeppotnTa Kata ™ xprion. Mpémel va AauBavovtal emapkeic TPOQPUAAEEIS yia TV aTToQuyr

Kayiparog, eykauuatog, ewtidg i GAANG BAGRNG aTa dropa r TV TEpIouaia, ayyifovTag To e§wtepikd 600 BpiokeTal
o€ xpion f 600 TTaYWVEl.

*  Mnv xpnaoigoTolgite TOTE QUTA TN GUOKEUR yia OTIBATIOTE GAAO EKTOG aTO TV TTPOPAETTOUEVN XPrON TNG. H uaKeun
auTr €ival ovo yia oikiakr xprian. Mnv XpnGoIWOTIOIEITE TN CUCKEUR O€ EEWTEPIKS XWPO.

*  Na BeBaiwveaTe TavTa 611 Ta XEPIA Eival OTEYVA TTPIV TACETE T0 BUCHA 1} BAAETE O AciToupyia T CUCKEUN.

*  Na xpnoigoTolgite Tavta T GUoKeUn o€ 0TABEPN, AOQPaAR, aTEYVI Kal eTTITIESN EMIQAVEIQL.

*  H ouokeun autr dev Tpémel va ToTmoBeTeiTal TTAvw A KovTd o€ oTroladNTIoTe duvNTIKA (ETTH EMPAVEID (OTTWG YOl
Trapddelypa éva paT ykadiol i NAEKTPIKG aTI).

*  Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN GUTKEUR Qv £XEI TIETEL, AV UTTAPXOUV EPpavh anudadia eBopdg i av Exel diappor).

*  BePaiwbeite 611 n ouokeun eival amevepyotroinuévn kai 611 To BUaHa Exel agaipedei amod Ty Tpida peta T xpran,
TIpIV TOV KaBapIoPO.

*  Aprvete TAvTa T GUOKEUN VO TIAYWVEI TIPIV ToV KaBapIgud f Tnv amobrikeuan.

*  Mnv BuBicete TOTE KATTOIO PEPOG TNG TUTKEUNG I TO KaAWdIO pedpaTog Kai To BUapa oTo vepd fi orolodATIoTe GAAD
uypo.

*  Mnv agrivete ToTé TO KAAWDIO PEUATOG VA KPEPETAI OTTO TNV AKPN TIAYKOU EPYATiag, va aKOUPTIAE! (EOTEG ETTIPAVEIEG
1} va €xEl KOUTTOUG, VO payKWVeTal A va TECETal.

* Mnv akoUPTIATE TIG EEWTEPIKEG ETTIPAVEIEG TNG CUTKEUNG KT TN DIAPKEID TNG XPAONG KOBWS MTTOPET Vol Kaive TTOAU.
XpnaolyoTolgiTe yavTia @oupvou 1y TTavi 6Tav aalpeite To Kamakl. Mpocoyr atov karmvé Trou diagelyel 6Tav aQalpeiTe
T0 KATTAKI.

*  TOTE pnv mpoamabrioete va {eatdvete kamolo Tpd@ILo ameubeiag péaa ot povada Tng Baong. XpnaluoToieite
TIAvVTa TO aQaIPOUHEVO UTTOA HAYEIPEUATOG.

*  Opiopéveg EmQaveleg dev gival OXESIAOPEVEG YIO VO QVTEXOUV TNV TTapaTeTapévn {€aTn Trou dnuioupyeital amd
OUYKEKPIPEVEG TUOKEUEG. Mnv TOTTOBETEITE T GUOKEUN TTAVW O ETTIPAVEIEG OTIG OTTOIEG UTTOPET va TTPokANBei BAGRN
amé Tn ¢éom. Mpoteivoupe va TOTTOBETETE HOVWTIKO TTATAKI i TTUPOCTATN KATW ATIO TN GUCKEUR YIa VOl aToQUYETE
moavr BAABN atnv emdveia.

*  Mnv mpooTraBAoETe TOTE va TOTTOBETATETE KATI GAAO TTEPa amd To e€apTNUa AutoStir aTnv utrodoyn PEUPATOG TOU
AutoStir o1o TTiow PEPOG TNG TUTKEUNG.

*  To e§apmua AutoStir mpopAémeTal yia xprion pévo pe 1o TAIVo akelog Crock-Pot® mg ouakeuaaiag kai
Bepuaivopevn paon.

*  To KamaKI TNG CUGKEUNG apyou payelpéuatog eivar @Tiaypévo amod yuohi ac@aleiag. EAEyxete mavTa 1o KATTAKI yia
OTaoéVa KopudTia, payiopara fi omoladrmote GAAn nuid. Mn xpnaipoTroleite 1o YUGAIVO KOTTAKI Qv EXEI UTTOOTET
{nuid yiari uTropei va OTTacEl KaTa T XPAROM.
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MPOETOIMAZIATIA XPHZH

MpIv xpnoigoToInaeTe T ouokeun apyol payelpéuatog, ByaAte GAa Ta Tepdyia TG GUOKEUATiag Kal TTAUVTE TO KATTAKI, TO
TMAIVO payeIpIKG OKeUOG KaBwg Kai Ta egaptipaTa avadeuong ae (eaTo VePO e CATTOUVADA KAl OTEYVWOTE T KAAQ.

IHMANTIKEZ ZHMEIQZEIZ: Opigpévor TTayKol Epyaciag Kal emQAaveleg Tpamediiv dev EXOUV OXEDIATTEI yIa VA QVTEKOUV
NV TapateTapévn (EOT TToU BNMIOUPYEITAI OTTO GUYKEKPIUEVEG OUOKEUEG. Mnv ToTTobETE TE TN (A ovada Travw o€
EMQAVEIQ aTNV oTToia UTTopei va TpokAnBei BAGRN oo Tn (0N, ZUVIOTOUWE VO TOTTOBETEITE JOVWTIKG TIATAIKI F) TTUPOCTATN
070 KaT@AAnAo péyeBog KaTW atmd T GUOKEUR apyoU PayeIpEPaTog yia va amouyete mBavr BAGRN aTnv em@aveia.

Na €ioTe TpooekTIKOi 6TAV TOTIOBETEITE TO TIHAIVO OKEUOG TTAVW O€ NAEKTPIKN KOudiva Pe KepauIkéS i yuaAIveg eaTieg, O€
mayko epyaaiag, Tpamédl i GAAN emigdveia. Adyw Tng @Uang Tou TMAIVOU GKEUOUG, av 8EV TTPOCESETE, N AypIa ETTIQAVEIQ
TOU TTGTOU PTTopEi va yddpe! kamoleg em@aveleg. Na ToToBeTEiTe TTAVTO TTPOCTATEUTIKG TTATAKI KATW aTTd T0 TMAIVO OKEUOG
TIpIV TO TOTIOBETAOETE TTaVW O€ TPATTE]) A TIAYKO £pyaTiag.

MEPH
O XeipohaPr agaipoUpevou KATIaKIoU © Agaipolpevo TAIVO UTTOA
© Etapmua AutoStir Q@ Ocpuaivopevn Baon
@ Kouymi kardataong avapovig Tou AutoStir @ 086vn xpodvou
© Kouymi ypriyopng avadeuang @ Kouymi emhoyrg Aeitoupyiag
@ Peuparodomg efaptuarog AutoStir O Koupmid abénong/usiwong xpovodiakdTm
@ Kavoviki omrdroula @© Koupmi karGoTaONG AVAMOVAG
@ Zmaroua avadeuong @ Xepohapn
@ MaoTpdkia yia 1o KATEKI @ Ymodoyn pedparog AutoStir
© Tuahivo kamdk © Z16pio aruol

MNQz NA XPHZIMONOIEITE TH ZYZKEYH AProy MAreiPEMATOZ

MTTopeiTe va XpnOILOTIOINCETE T CUCKEUR apyoU HaYEIPEUATOG LE 1) Xwpig To eEapTnua AutoStir avaloya e 1o eayntd
ou payelpelete. O TpOTIOG TTPOYpAPATIONOU TNG CUCKEURG apyol PayelpéuaTog Trapapével o id1og, avesaptnTa amé 1o av
xpnaipotoleite 1o e¢hptnua AutoStir. Agite v evotnta Xprion Tou E¢aptiparog AutoStir yia Trepioadtepeg AeTITOPEPEIES.
Av dev xpnoipoToleite To edpTnua avadeuong, agaipéate To (oxfua 6) kar TomoBeTAaTe To agaipolpevo XepoUAl (oxAua
7).

1. TomoBemaTe 10 TMAIVO OkeLog OTn Beppaivopevn Baan, TpoaBéaTe Ta UAIkG aag aTo TTHAIVO OKEUOG Kal OKETTAATE TO
Je 1o KaTaKI. BaGAte oTnv TIpida TN OKEUN apyoU PaYEIPEPATOG.

2. EmAéEre T pUBUION Bepuokpaaiag XpNOIMOTIOIWVTAG TO TTARKTPO KATAOTAONG O+ owreIviy EvBeIgn upnAng () N
XapnArg (1) Bepuokpaaiag Ba avawel.
ZHMEIQZH: H piBpion ZEZTO (1)) eivar MONO yia va diampnBei {eaTo, 16N payeipepévo gaynté. MHN
mpooTiaBeite va payelpéwere pe pubuion ZEXTO. Aev auviaToUpe Tn xphon ZEXTO yia mepioadTepo amo 4 wpeg.

3. TatioTe Tavw/KATW T KOUTIA TOU XPOVOdIaKOTITH (N yia va emAEGETe TO Xpovo payeipépatog. O xpovog pmropei
va puBpiaTei oe aTadiakr atgnan Twv 30 AemrTiov. Metd T pUBpIoN Tou XpAvou payelpéuaTog N GUCKEUN apyou
payelpéparog Ba apxioer va CeaTaiveral Kai 0 XpovodiakoTTng Ba HETpAEl avTioTpo®a KaTd 1 AETITO.

4. Orav 10 Yayeipepa TEAEIWTEL, N GUOKEUN apyoU payelpéuaTog Ba aAagel autéparta atn pubuion ZEZTO kai 10 Qwg
dlathpnong g Bepuokpaaiag (1)) 6a avawel.

5. Ta va OTaPaTAGETE TO PaYEiPENa, TTATAOTE TO KOUUTT QVAMOVAG 0. AxoloubraTe Ta BAuara 2 kai 3 Tapamdvw, yia
va emoTpéWETe aTo payeipepa. Ta va EBHEETE n cuokeur apyou payeipéuatog, BydAte  amé my mpila.

ZHMEIQZEIZ

* Avumdpée diakotm pedpaTog KaTé T dIGPKEID TOU payeIpEaTog, OAeG ol pubuioeig payeipéuaTog Ba xouv xabei
otav emavéABel To pelpa Kai n povada Ba BpioKeTal o€ KATAOTACN AVALOVAG HE Ta @WTa UYnARG Beppokpaaiag,
XaunAAg Beppokpaaiag kar diampnang Bepuokpaaiag va avapoaBrvouv. Av 8ev yvwpilete TOON wPa SINPKETE N
dIaKOTI PEUNATOG, IGWG va PNV €ival ao@aAES va KATavaAWOETe TO QaynTo Kal 0ag TPOTEIVOULE va To TIETAEETE.

108



«  Tia va amo@elyete T0 UTIEPROAIKG ) TO QVETTOPKES AYEIPEHA, VAt YepieTe TTAvTa TO TMAIVO GKEUOG KaTA Y2 PE ¥4 Kai va
OKOAOUBEiTE TOUG TIPOTEIVOUEVOUG XPOVOUG HaYEIPEUATOG.

« Mnv yepiete oAU To ptroA. MpoTeivoupe va pnv 1o yepideTe TepIoodTEPO ATTO TA a.

* MayelpeUeTe TTAVTA JE TO KOTTAKI KATA TOV TTPOTEIVOPEVO XPOVO. Mnv agaipeite To KaTaki Kartd T Sidpkeia Twv dUo
TIPWTWY WPWV PAYEIPEUATOG VIO VA AQROETE TN Bepuokpaaia va avéBel e aTTOTEAETHATIKG TPOTTO.

« Qopare mavta yavtia goupvou 6Tav ayyideTe 10 KATAKI ) TO ApaIpoUpEVO UTTOA HayelpEUaTOG.

+  BydAte mv mpida 61av oAokAnpwbei To payeipepa kai TPIv Tov KaBapiop6.To agaipoUuevo THAIVO OKEUOG QVTEXEI OTO
@oUpvo. Mnv xpnaiuoTroleiTe 10 a@aipoUpevo TMAIVO OKelog Ot £aTiEG UypaEepiou, NAEKTPIKES €0TiEG 1} KATW aTTO YKPIA.

XPHZH TOY EEAPTHMATOZ AUTOSTIR

O1 epI0T6TEPEG TUVTAYEG EMWPEAOUVTaI aTTd TV avadeuan katd T SIGPKEI TOU LayEIPEUATOS, OAAG yia va avadeloeTe
T0 TIEPIEXOMEVO GUOKEUNG apyoU PayelpéuaTog, TIPETTEN VAl avVOigETe TO KATTAKI. AuTO TTITPETTEN TN Slapuyr TTOAUTIUNG
uypaaiag Tou oxnuari¢eTar kard tn dIGPKEID TOU PayEIPEPATOG, SILXVOVTAG TN (TN KAl WUXOVTAG TO TTEPIEXOHEVO,

TIOU UTTOPEI VOl XPEINDTET APKETA Wpa yia va {eaTabei Eava. To e¢dptnua AutoStir NG oUOKeEURG KAvel TNV avadeuon pe
QTTOTEAETA VO NV XPEIadeTal va avoiyeTe To KaTTdki. ATTAG €TOINACTE TA GUCTATIKA 0OG, OPIOTE TOV XpOVO LayEIPEUATOS
kai TotroBetaTe To e¢dpTnua AutoStir. Me apxikr kaBuatépnan 2 wpwv TTPOKEINEVOU va JOAQKWOOUV Ta GUCTATIKA, TO
e¢aptnua AutoStir evepyotrolital kGBe 30 Aetd kai avadelel amraAd Ta ouaTarikd yia 5 AeTtd yia va eEaoaNIoTei n kaAr
avapelgn kai n opoidpop®n Bépuavon.

EmAoyn TG owoTNG oIMarouvAag

XpNGILOTIOIGTE TNV KAVOVIKA OTIATOUAC (F ) yia 60€G oUVTayEG Exouv AeTrToTEPN UQN (0GATOEG, (ETTA TTOTA, PUOIKA
y1aoUpTIa) K.ATT. [0 10 TINKTEG, GUUTTUKVWHEVEG GUVTAYEG OTTWG £ival OOUTTEG ME HEYAAQ KOUMATIO, EVTPABES, GOUTTEG E
101, KGpI K.ATT., XpNOIHOTIOIROTE T oTiaTouAa avadeuans @.

TomoB£Tnon Tou £§apTRHATOG

1. TomoBemoTe To egapmua AutoStir @) oo kamdki. BeBaiwbeite 611 Ta SUo paviaha éxouv TomoBemBei e aopaeia
(oxAua 1). KpariaTe Tov peuparodom e¢aptAuatog Tou AutoStir™ pakpid amd 1o oTéI0 aTHoU GTo KATTAKI.

2. TupioTe 10 KOTTAKI QvATTOda Kal TOTTOBETAOTE TNV £MIBUKNTH OTIATOUAA (G f @), mECOVTAG TN aToV Aova EXPI Va
Kkaver KAk (oxAua 2).

3. TomobBemaTe To KAkl aTo TMAIVO HaYEIPIKO aKEUOG Kal OTPEWTE Ta 800 TTIAGTPAKIA YIa TO KATTAKI 0 TTPOG TOl KATW
yia va aoc@aAioeTe T0 Kamaki (oxfpa 3).

4. EioGyete 10 KOAWDIO peUpaTOg O rou AutoStir aTnVv uTrodoxr PEUMATOG © oo iow HEPOG TNG Beppaivopevng
paong (oxfua. 4).

5. MifoTe To koupri avapoviic Tou AutoStir @. To mpacivo LED Ba avéipe! yia va gaiverar oTi To e6aptnua AutoStir
éxel evepyotroinBei (axnpa 5). O kUkhog avadeuang Ba auveyidetar péxpl va TETETE EavE TO KOUWTTT TG KATAOTATNG
Qvapovrg.

XeipokivnTn avadsuon
Mropeite va avadeloeTe T0 GaynTo XEIPOKivTa OTTOIABNATIOTE OTIYMA, TECOVTAG TO KOUWTTI YPRyopng avadeuong . Avro
Ba avadetoel To paynté aag yia 1 Aetrtd kai dev Ba empedoel Tov autdpaTo kUkAo avadeuang avd pioh wpda.

Autoparn aAAayrf kareuBuvong

Av, kard ) d16pkeia TG avadeuang, n omraroula Bpel peyaAn avriotaon, Ba aAdger autdpara katelBuvon. Ag onpeiwbei
waTdao OTI av To QaynTo ival oAU TMKTS yia va avadeutei, n omdroula Ba aMadel Siapkwg kateuBuvan xwpig oty
ouaia va avadelel To gaynTo.

A1aKOTITNG Ao @aAgiag

Av XpelaoTei va a@aIpéETe To KATIAKI KaTé T DIGPKEID TOU PaYEIPEUATOS, O EVOWHATWHEVOS BIaKOTITNG ac@aAeiag Ba
amevepyotroinael Tov KUkAo avadeuang 600 1o Katrdki Exel kAion (dnAadn dtav 1o kpatare aTo xépl oag Ay av To £xETe
TomoBeTAoel avémoda aTov TayKo epyaaiag). O kUkAog avadeuang Ba auveyioTei HOAIG TO kamaki ToTToBeTnBei kal TTaAI
oTn 6éan Tou.
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KAOAPIZMOZ

Mnv BuBiete oTé KdTrOI0 PEPOG TNG BEPpaIVOpEVNG BAang, Tou §apThpaTog AutoStir (8] i TWV KoAwSiwv

pelpaTog Kal TOU BUCHATOG O€ VEPO 1 0TTOI0BATTOTE GAAO UYPO.

* Na amoouvdéete MANTA Tn ouokeur| apyoU PayeIpéPaTog atmd TV NAEKTPIKA TPICa Kal VA TNV AQAVETE Va KPUWOEI
TIpIV TNV kaBapioeTe.

« Mmopeite va TTAUVETE TO KATTAKI, TO TIAAIVO OKEUOG Kall TIG OTTATOUAEG OTO TIAUVTAPIO TATWY A € (0TO VEPD e
oamouvada. Mnv xpnaoipotoleite uvBeTIKA dIaBpwTIKA KABAPIGTIKA ) GUPHATIVO OQOUYYaPAKIA. ZuvABwG UTTopeiTe
VO 0QaIPETETE Ta UTTOAEiaTa @aynToU e Tavi, apouyydpl i TAAOTIKK aTréroula. Ma va agalpéaete OTAUTIEG vEPOU
Kal GAoUG AekEDEG, XPNOILOTIOINCTE N diaBpwTIikd KaBapIoTIKG A 01

¢« Omwg oupBaivel pe oTro100ATIOTE KOAG KEPAIKO OKEUOG, TO TMAIVO GKEUOG Kal TO KATTAKI OEv Bal avTéEouV a@VIkEG
aMayég Bepuokpaaiag. Mnv mAévete To TAIvVo okelog i To KaTTaKI e KpUo vepd dTav Kaive.

+  Mmopeite va kaBapioeTe 1o eqwTepIKO pépog TG Beppaivopevns Baong kai 1o e§apTnua AutoStir ue pakakd mavi Kai
(eaT0 vePO He aammouvada. ZKOUTTIaTE Ta PEXPI Va OTeyvwaouv. Mnv xpnaipotoleite diaBpwrikd kabapiaTikd.

« Aev Tipémel va yivetar kammola GAAn cuvtipnan.

IHMEIQZH: ApoU kabapioete T0 TMAIVO OKeUOG e Ta XEPIO 0OG, AQGTE TO OTOV 0EPA VA OTEYVWOEI TTPIV TO
amoBnKeUoETE.

IAEEZ KAl ZYMBOYAEZ

+ Tio BéAnioTa amoTeAéapaTa KAl YIa VOl OTTOQEUYETE TO OTEYVWHA 1 TO KAWIKO Tou gaynToU, va BeBaiiuveaTe TAvVTA 6T N GUVTaYA
XPNOIHOTIOIE ETTOPKI| TTOCOTNTA UYPWV.

+ Mmopei va divetar n eviimwaon 011 01 GuvTayég ag TEPIEXOUV HIKPN HOvo TToadTnTa Uypwy, aAAd n diadikadia apyol payelpéparog
dlagepel amd AMeg peBodoug payeipéparog aTo 611 Ta uypd Tou TpoaTiBevial ot auvayh oxeddv Ba dimhaciaaTolv KaTd T
didipkela Tou xpdvou payelpépatog. ETar av poaapuoleTe KATTOIO GUVTAYH YIa T GUOKEUN apyoU HayeIpEPaTOg, HEIWATE TV
TOOOTNTA TWV UYPWY TIPIV TO HAYEIpENaL.

MAKAPONIA KAI PYZI:

+  Ta BéATioTa amoteAéapaTa, Xpna1HoTIolEiTe LaKPUKOKKO PUCI EKTOG Kail av n auvayh Aéel kTt S1a@opeTikd. Av To pulI Oev £xel
Bpaoer Teheiwg perd Tov evdederypévo xpdvo, TpoabéaTe akdua 1 pe 1%z @AiT(avi uypou emmmAéov ava AIT(avI Hayelpepévou
puio kai guveyioTe To Bpdaiyo yia 20 pe 30 Aetrd.

«  Tia BéAioTa amoteAéopata oTa pakapovia, apyIka BpacTe PEPIKWG Ta akapovia ag BpacTd vepd PEXp! va LOAAKWOOUV.
MpoaBéate Ta pakapdvia Ta TeAeutaia 30 AETITA TOU XPOVOU HaYEIPENATO.

DAZOAIA:

+ Ta gaodhia TpEmer va Exouv pahakwael TeAeiwg TpIv Ta auvBuaceTe pe {axapn Alkar 6§iveg Tpogég. H {axapn kai Ta ofta
OKANPaivouv T QaCONID Kal BEV T APAVOUV VO JAAAKWOOUV.

+ Ta&pd gaadhia, 1d1aitepa Ta koKKIVa pacohia, Ba Tpémel va Ta Bpaere TpIv Ta TpoobéaeTe G€ KATTOIa GuVTaYH.

« TamA\fpwg payeipepéva gacdlia kovagpPag pmopolv va xpnalyotoinBolv wg utrokataaTaro, avri yia &pd eaaoAia.

AAXANIKA:

+ ToMa Aaxavikd emweerolvTal amd 10 apyd payeipepa kai ymopolv va EedimAwaouy Ty mAfen yelan Toug. Zuvibwg dev
mapappalouv aTn OUCKEUR apyol HayEIpEUaTOg OTTWG MTTOPET va GUPBaivEl 0TO QOUPVO f TIG EOTIEG 0O,

+ Orav akohouBeite guvtayég pe Aaxavikd kar kpéag, TOToBETAATE Ta AaaviKa aTn GUOKEUN apyoU payelpépaTog Tpiv To kpéag. Ta
Aayavika ouvABuwg wrivovtal o apyd amé 1o kpéag aTn GUCKEUR apyol payepéuaTog Kal emw@erodvTal amé TV TUNHATIKY TOUG
BUBIoN aTO (WO HayEIPEUaTOG,

+  TomoBemoTe Aayavikd Tpog Tov TdTo Tou TAAIVOU OKeUoUG yia va BonBRaeTe To payeipepa.

MYPQAIKA KAI MMAXAPIKA:

« Ta gpéoka pupwdika divouv yelon kar xpwia, aAAG Ba mpémer va mpoaTiBevrar aTo TAag Tou KUkAoU payelpéuartog kabwg n
yeUon Ba e5a@avioTei e TOUG TTIAIPATETAWEVOUG XPOVOUS HaYEIPENATOC.

« Tpippéva f/kar amognpapéva HUpwdIKA Kal pTrayapika £xouv KaAG aTmoTéAEapa aT0 apyd Payeipepa Kal UTopeiTe val Ta
TpooBEaETe GV apH).

+ Hdlvapn g yeuang GAwv Twv JUPWAIKWY Kal TwV PTTaKaPIKWY PTTopei va Siagépel anuavTika avaoya pe Tnv e1dIki Toug divapn
ki T didipkela wrg Toug. XpnaIuoToInaTe upwdika amopadikd, SoKINAaTE aTo TEAOG TOU KUKAOU HayeIpéUaTog Kal TIPOTOPHOTTE
T KapUKeUuaTa apéawg TpIv 1o aepBipiopa.

FAAA:
+ Toyaha, n kpépa yahakTog kai n §ive kpéua k6Bouv kard T SidpKeia Tou TapaTeTapévou payelpéuarog. Otav eivar eQikto,
TpoaBéaTe kard Ta TeAeutaia 15 £wg kar 30 AeTTa payeipéparog.
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+ O1 qUPTTUKVWPEVEG GOUTIEG MTTOPOUV Va QVTIKATAGTAGOUV TO YAAQ Kal VOl JOYEIPEUTOUV IOl TIOPQTETAREVO XPOVO.

KPEAZ:

« Koyre 10 Aitog, EByaiAte KaAG kai OKOUTTIOTE TO Kpéag e XapTi koudivag.

+ To1o1yépiopa Tou kpéatog amé mpiv divel Tn duvardmTa aTo AiTrog va aTpayyicel TpIv 10 apy6 payeipepa kai divel akopa
peyahutepn éviaon o yeuan.

+ Tokpéag Ba mpémel va ToToBETEITaN E TPGTIO TTOU Va AKOUWTIGE! OTO TIHAIVO OKEUOG XWPIG va ayyilel To Kamaki.

« Tio pikpdtepa f peyahUTepa KOPPATIA KPEAG, TPOTIOTIOINGTE TNV TTOGOTNTA AAXQVIKWY ) TTATATAG £T01 WOTE TO THAIVO OKeUOG va
givar Tavta yeparo kard % pe Y.

+ To uéyeBog Tmou Exel To KpEAS KAl OF TIPOTEIVOPEVOI XPOVOI HAYEIPEUTOG €ival aTTAA EKTIUATEIS Kal uTTopolv va Trolkilouv avahoya
HE TO OUYKEKPILEVO KOWIPO, 100G Kal OXfiua Tou kokaAou. ATrayo Kpéag 6TTwg auTd Tou KOTGTTOUAOU 1y ToU X0IPIVOU GIAETOU
ouviiBwg payelpetovTal o ypriyopa amé Ta Kpéata HE TepIoadTepOUG auvdeTIkoUg 1IaTOUG Kai AiTrog OTrwg n oayapiaia oTraAa f
n xolpivi wyottAdTn. To payeipepa Tou kpéatog pe To kokao ae aviBean pe To kpéag xwpig To kékaho Ba augioer Tov amaitolpevo
XpOvo payeipéparog.

« Koyrte 10 kpEag o€ PIKPGTEPO KOPKATIO OTAV MaYEIPEUETE | TIPOHAYEIPEREVD TPOPIUA OTTWG GacOAI A PpoUTa, A EAIPPIG Aayavika
Omwg eival Ta avitapia, To Koppévo KpeupUdl, N peAmZdva i Ta wikokoppéva Aaxavikd. Autd divel Tn duvarétnta o OAa Ta
TPOIMA VOl JAYEIPEUTOUV PE TOV i8I0 pUBLO.

YAPI:
« To ywdpi payeipelderar ypryopa Kai Ba mpémer va mpoaTiBeral aTo TEA0g Tou KUKAOU payelpépaTog Katd T SIAPKEIT Twv TEAEUTAiWV
dekammévTe AETITWV €wg Kal TG TEAEUTAIaG Wpag payelpeUaTog.

EFTYHZH

Quhdgre v amédeig oag O16T Ba xpelaaTei yia omoleadAToTe agiwoelg 1eBolv uTié To TAaioIo TG Tapoloag eyyinang.

To mpoidv SiaBéTel eyyinan 2 €10 IO TV NUEPOUNVIA AYOPAG WE Tov TPOTTO TTOU TIEPIYPAPETaI OTO TTapdv £yypago.

v amifavn mepiTTwaon Tou kard T didipkela Tng TEPIG30U £yyinang diakoTei n Aeitoupyia TG cuakeung efarmiag opaAparog
oXedIacpoU 1} KATAoKEUNG, TTapakaAeioTe va Ty emoTpéere aTo KaraoTua ayopds padi e mv amodeign ayopag kai éva avtiypago
NG Tapoloag eyyinang.

Ta dikaiwyara kol 0géAn uTté To TAAioIo auTrAg TG €yyunang eivar emMTmPACBETa TwV VoKWV SIKAIWUATWY 0O, Ta 0TToia dev
emnpeadovral amd Ty mapoloa eyyunan. Movo n eraipeia JCS (Europe) Products (Eupwm) Ltd. (“JCS (Europe)’) éxel Sikaiwua va
mpoBaivel oe aAayES TwV GpwWY QUTWV.

H etaipeia JCS (Europe) avahapBdvel evidg mg eyyunTikig mepiddou va eMOKEUATE! 1} QVTIKATAGTATEI T GUCKEUR, 1} 0TToI081TTOTE
e¢dpTnud Tng diamoTwBei 61 dev AeiToupyei owaTd, Xwpig xpéwan, utd Tov 6po OTI:

. Oa evnpepwaere Gpeaa Tov apuddio aTo kardoTua ayopds i amv etaipeia JCS (Europe) axeTikA e To TpRANa Kai

. n ouakeun Oev Exel TpotromoinBei e kavéva Tpoo 1) dev Exel umoaTei BAARN, kakn xprion, kardypnan, ETIOKEUR 1} TpoTToTToinaN
amé dropo ou dev gival efouaiodotnpévo amd v etaipeia JCS (Europe).

BAGBeg Tou ogeiovtar oe akatAAnAn xprion, {nuid, karéypnon, xpron He AavBacpévn Taon pelpaTog, GUAIKA GaIvOpEVa, YeyovoTa
Tou uepBaivouv Tov éAeyyo Tng etaipeiag JCS (Europe), emiakeun 1 Tpomomoinan amé émopo Tou dev eival §ouaiodomuévo amo
mv eraipeia JCS (Europe) i mapdheiyn mpnong Twv 0dnyiwv xprong dev kahutrrovtar amd v mapodoa eyyunon. EmmAéov, n
pualohoyikr Bopd, cupmepIAauBavovTag xwpic TepIopIapd EAGKIOTO amroxpwHaTIoNG f apuxég, Sev kaAUTITETal amd Ty TTapoloa
eyyonan.

Ta dikauwyara uté To TAAiCIO TG TAPOUTAS EyyUnang Ba IoXUOUV LGVO yia Tov apxIkd ayopaaTh Kai Oev JTropouv va emektabolv yia
eumopIK A dnpdaia xprion.

Edv n ouokeun oag mepihapBavel yyinan i mpoabrkn eyyinang e1dIka yia KABe xwpa, avatpégre aToug 6poug Kai Tig TPOUTIOBETEIS
QuTAG TG €yyUNaNG f TG TpoaBikng eyyinang avi mg Tapolaag fy EMKOIVWVAGTE He Tov TOTTIKG £60ua1od0TNUEVO aVTITTPOCWTTO Yial
TIEPIOOOTEPEG TTANPOPOPIES.

AmoBAnTa nAekTpIK®V TTPOidVTWY Oev Ba TPETEI va amoppiTITovTal e Ta oIkiakd aTroppipuara. Mapakahw kavre avakikAwan

otav umapyouv eykaraaTaoeig. Z1eikte pag e-mail ot Si1e0Buvan enquiriesEurope@jardencs.com yia TepIoadTepeS TANPOPOPIEG
avakUkAwang kar TAnpogopieg yia Ta améBAnTa nAekTpIKoU Kai nAekTpovikol egomAiapoU.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom |

1M



PYCCKUH
HEOBXOAMUMBIE MEPbI BE3OMNACHOCTMU

JT0 YCTPOMCTBO MOXET MCMONb30BaTLCA AETLMMU B BO3pacTe OT 8

NeT U cTaplue, a TakkKe NOAbMU C OFPaHUYEHHbIMU (DU3NYECKUMU
BO3MOXHOCTSIMU, C HapYLIEHUSIMU CEHCOPHbIX UM YMCTBEHHbIX
cnocobHocTen, a Takke nuLamu, He o6naaaroWMMK Hagnexalwmm onbITOM
¥ 3HaHUSMU NPYU YCNOBUK, €CNIU OHU OCYLIECTBNSAIOT MCNONb30BaHWe
YCTPOMCTBa NOA HAA30POM UMK NONYYMNN HEOOXOANMbIE UHCTPYKLIMK

MO MCNONb30BaHNK YCTPOWCTBA 6e30NacHbIM CNOCO6OM U OCO3HaKT
BEPOATHbIE ONAaCHOCTU. [1eTV He AOMKHbI UrPaTb C ITUM YCTPOUCTBOM. [leTu
MOFYT OCYLLECTBNATL OYUCTKY UMM OBCNYXUBaHUE YCTPOUCTBA TONBLKO NpU
YCNOBMM Hapnexaliero Hagaopa. XpaHute yCTPOUCTBO U kKabenb NMTaHus B
MecTax, HeAOCTYMNHbIX ANA AeTel B Bo3pacte MeHee 8 neT.

A\ KoMNOHeHTbI yCTPOWCTBA HarpeBaloTcs B NpoLiecce UCMONb30BaHMS.

Ecnu kabenb nutaHua noBpexaeH, 3ameHa kabens gomkHa ObITb
npousBeAeHa NPOM3BOAMTENIEM, aTeHTOM NO 0OCNYXMBaHMIO UMK NOJOGHBLIM
KBann¢uLUUPOBaHHbLIM NIULIOM, YTO MO3BONUT U36eXaTb ONACHbIX CUTyaLN.
. B npouecce ncnonb3oBaHua 3T1o yCTpOI;ICTBO BblpaGaTbIBaeT Tenno. HeOﬁXOﬂ,MMO npeanpuHATL COOTBETCTBYHOLLME

Mepbl, YToObl HE KOCHYTLCS YCTPOIICTBA B NMpoLecce paboThl U MpeaoTBpaTUTL OXOrM, He 06BapUTLCS, U3bexaTh
BO3ropaHisi 1 APYroro BeposiTHOTO yiiepba Ans Nioaen uin nmyLLecTsa.

*  Hukoraa He MCNOnb3yiiTe YCTPOMCTBO 41K MH0BbIX MHbIX Liener. TO YCTPONCTBO NpeaHa3Ha4YeHo TOMbKo Ans
CNOMNb30BaHMSA B AOMALLHIX YCnoBusX. He ncnonbayiite yCTPONCTBO BHE MOMELLIEHNI.

*  [lepen Tem, Kak B3ATbCA Ha BANKY kabens unu BKMIOYUTb BbIKIOYaTENb NUTaHNS YCTPOICTBA, YAO0CTOBEPLTECH B TOM,
4o y Bac cyxve pyku.

*  Bcerga ucnonb3yiTe yCTPONCTBO, Pa3MECTUB €0 Ha YCTONYMBON, HAZEXHON, CYXOI U POBHOI NMOBEPXHOCTH.

*  OTO YCTPOWCTBO HEeMb3s pasmellaThb Ha UK BO3Ne HarpeBatoLLMXCs NOBEPXHOCTEN (HanpuMep, Ha ra3oBov unu
anekTponnuTe).

¢ He MCI'IOJ'Ib3yl7|Te ychOﬁCTBO, €CNK OHO Najgano, U Ha HeM UMeKTCA BUAUMbIE NOBPEXAEHUS, TN OHO NPOTEKaeT.

*  [locne ucnonb3oBaHus nepes O4YNCTKOI HEOBXOAMMO BbIKIIOUUTL NMUTAHWE YCTPOICTBA W BbIHYTb kabenb nuTaHus 13
3MeKTPOCETH.

*  [lepeq 04NCTKOI UMK pa3MeLLeHNeM ANs XpaHeHUs JanTe yCTPONCTBY OCTbITh.

*  Hukoraa He norpyxaiiTe HUKakyto 4acTb yCTPOICTBA Unu kabenb nuTanna v BUNKy kabens B BOAy nnu Apyryto
KMOKOCTb.

*  He ponyckaiite npoucaHue kabens nuTaHus Hag kpaem paboyero cTona, kabenb He JOMKEH KacaTbCs ropsumx
NOBEPXHOCTEN, a Takke He [onyckalTe CBOpayMBaHue, 3axuUMbl UK 3aAnpbl Ha kabene.

¢ He KkacaiTech BHELLHMX MOBEPXHOCTEN MynbTUBapPKX BO BPeMsi UCMOMb30BaHNA, OHU MOTYT CUMTbHO HarpesaTbCs.
|_|OJ'Ib3yl7ITer KYXOHHbIMW pyKaBuLUamu Uin nonoTeHUem, Korga CHUMaeTe KPbILLKY. OCTeperaMTer OXora napom.

*  HWKOT[A He pasorpeBaiite npoayKTbl BHYTpY brioka Harpesa. Bceraa ucnonbayitTe ChbeMHyHo YaLly.

*  HekoTopble MOBEPXHOCTU He BbIAEPXKVBAIOT ANUTENbHOTO BO3AENACTBIS Tenna, Bblaensemoro anektponpubopamu. He
CTaBbTe MyNMbTUBApKy Ha MOBEPXHOCTb, KOTOPask MOXET ObITb NOBPEXAEHa OT NeperpeBa. PekomerayeTcs CTaBuTh
MYTbTUBApKY Ha TEPMUYECKMIA KOBPUK UMW MOACTABKY BO M3BexaHne NOBPeXAEHNs OBEPXHOCTEN.

* K pasbemy nutanns Hacagku AutoStir Ha 3aHeil naHenn ycTpoicTBa MOXHO MOAKMIOYATb TOMbko Hacaaky AutoStir -
He MblTanTech NOAKMIUUTL HbIE NPUOOPBI.

*  Hacagka AutoStir MoxeT ucnonb3oBaThbesi ToNbKo ¢ Yalueit Crock-Pot® n 6rnokom Harpesa.

*  Kpbllwka MynbTUBapKM BbINONHEHA M3 3aKaneHHOro cTekna. Beera npoBepsiiTe, HET N Ha KPbILLKE CKOMOB, TPELWH

WK MHBIX NOBPEXAEHUA. He UCnonb3yiiTe NOBPEXAEHHYHO KPbILLKY, OTOMY YTO B MPOLIECCE UCMONb30BaHMS OHa
MOXET Pa3pyLUIMTLCS Ha MEMKue YacTu.
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NnOoAroToBKA K UCNMOJIb3OBAHMIO

Mepen ncnonb30BaHeM MymTiBapKI YoepuTe BCe BMeMEHTbI YNaKoBKM v MPOMOWTE KPBILLIKY, YaLlly ¥ KOMMOHEHTbI ANS CMeLLVBaHWS B
TENnow MbiNbHON BOAe. TLaTenbHo NpocyLwImTe.

OBPATUTE BHUMAHME: HekoTopble MOBEPXHOCTY He BbIEPXUBALOT ANUTEMBHOTO BO3AENACTBMS TEMNa, BbIAENSEMoro
anekTponpubopami. He cTaBbTe MynbTUBApKY Ha MOBEPXHOCTb, KOTOPast MOXET ObiTb NOBPEXEHa OT neperpesa. PexomeHayeTes
CTaBUTb MyMbTUBAPKY Ha TEPMUYECKUIA KOBPUK UMW NOACTABKY BO M3DEXaHUE MOBPEXAEH!S NOBEPXHOCTEN.

I'I0>Kanyl7|0Ta, NpOsBAAINTE OCTOPOXHOCTb, KOrAa CTaBuUTe Yallly Ha KepamU4EeCKYto UnK CTEKNAHHYI0 MNOBEPXHOCTb MAKUTbI, CTONELUHULY,
CTOMN N1 Opyryto NOBEPXHOCTb. |-|pI/| HEOCTOPOXHOM UCMOSb30BaHMK, HGOTLUI'IVI(*)OBaHHOG Kepamuyeckoe [HO Yalln MOXeT nouapanaTb
MoBEPXHOCTb. KnaauTe 3alLyTHBIA MaTepuan Ha CTon unu CTONELHULY nepea Tem Kak nocTaBuTb Yally.

KOMMOHEHTDI
@O CuemHas pyyKka KpblLLKA @ CuemHas kepamuyeckas valua
© Hacapka AutoStir @ bnok Harpesa
@ K+onka pexuma oxupnaxms AutoStir @ [lvcnneit ¢ nokasaHusIMK BpeMeHn
@ KHonka pexvma 6bICTPOro nepemeLInBaHys @ Tepexniovatens pexumos
@ Pasvem nuTaHua Hacaaky AutoStir @  KHonku HacTpoitkv TaiiMepa BBEpX/BH3
@ CranpaprHas melwanka @®© KHonka pexuma oxunaHms
@ BsbanTbiBawLas Melwanka @ Pywa
@ 3axumbl KpbILLKK @ lUrencensHas Bunka AutoStir
@ CreknaHHas kpbilka @ Orsepcie Ang Bbixona napa

MUCNOJIb3OBAHUE MYJIbTUBAPKMA

BbI MoxeTe ucnonb3oBaTb MynbTUBapKy ¢ Hacazkoit AutoStir unu 6e3 Hee B 3aBucumocTy oT bnitofa, koTopoe roTosuTe. Mopsiaok
YCTaHOBKI MPOrpamMMbl MyfbTUBAPKY OCTAETCS HEM3MEHHBIM HE3aBUCUMO OT TOro, ucnonbayeTe Bol Hacagky AutoStir unu Het. Bonee
noppobHo aTo onucako B pasaene “Vicnonb3oeanue Hacapky AutoStir'. Ecriv Bbi He ucnonb3yeTe Hacapky, cHumuTe ee (puc. 6) u
YCTaHOBMUTE CbEMHYIO PyuKy (puC. 7).

1. YcraHosute Kepamn4yecKyro Yally Ha Bnok Harpesa, nobasbTe WHrpeaneHThbl B Yally u 3aKp0|7|Te ee KpblLIJKOI?I.
BcraBbTe kabenb nutaHus MynbTUBAPKN B PO3ETKY.

2. YcraHoBuTe TemnepaTypy, UCMONb3ays KHOMKY NepekmnioyaTens pexnumos (v} 3aropuTcs MIHANKATOP BbICOKOM
Temnepatypbl (35) nm Hu3kol TemnepaTypbl (L)

MPUMEYAHWE: Hactpoiika nogorpesa WARM ([#)) ucnonbayetca TONbKO ans noaaepxaHus Harpesa num,
koTopas yxe 6bina npurotoBneHa. HENb3A ncnons3osath pexum nogorpesa WARM ans npurotoBnens nuwwy. Mol
He pekoMeHayeMm ucnonb3oBaTh pexum nogorpesa WARM Gonee 4 yacos.

3. [InA ycTaHOBKN BpeMeHM rOTOBKI UCMONb3YiTe KHOMKI HACTPOIAKA Tanmepa ©. Ycraroska BpeMeHu Yepes
nHTepBanbl B 30 MUHYT. locne yCTaHOBKM BpeMeHN MymbTBapKa HAYHET HarpeB, U TaiMep HaYHeT 0BpaTHbIN oTcHeT
no 1 muHyTe.

4. Korpa npolecc npuroToBNeHns 3akoH4eH, MyrnbTUBapka aBTOMaTM4eCKi nepekniounTes B pexum nogorpesa WARM.
3aroputcs uHaukatop pexuma nogorpesa ([)).

5. [N 0CTaHOBKM MPOLIECCA NPUTOTOBNEHUS MUALY HAXMUTE Ha KHOMKy pexuma oxvpanus @). UroBbi BoaspaTuThCs K

MpoLECCy NPUrOTOBNEHWS MULLM, BbINOMHSIATE LWarkt 2 1 3 Bbilwe. YToBbl NOMHOCTbI0 OTKIIOYUTb MyNbTUBAPKY, BbIHbTE
kabenb NuTaHKs U3 Po3eTky.

BHUMAHMUE

+ B cnyyae OTKK4EHHS ANEKTPOIHEPIAN BO BPEMS MPUTOTOBMEHNS MULLM MPOUCXOBMT COPOC BCEX HACTPOEK. Mpy BKIKYEHUM
3NIEKTPOIHEPTUN MynbTUBapKa ByaET HaXo[UTLCS B PEXUMeE OXuaaHNS. Mpu 3TOM CBETOBbIE UHAMKATOPbI BLICOKOI TEMNEPATYPbI,
Hu3Ko# TemnepaTypsl v noforpesa ByayT MuraTb. Eciv Bbl He 3HaeTe, HACKONbKO AMUTENbHbIM BbINO OTKTKYEHME, Mbl
pexoMeryeM BbIGPOCHTb ML, OHa MOXET 0Ka3aThCs HEMPUTOAHOIA K ynoTpebneruto.

+ Yrobbl He [OMYCTUTB HEAOCTATOUHYHO UMK YPE3MEPHYIO TEPMUYECKYo 0BPaBOTKY MLV, PEKOMEHAYETCS 3anONHSTb KepaMu4eckyo
yawy Ha % - % obbema n cefoBaTh PeKOMEHAALMAM, KaCaOLLMXC BPEMEHN MPUrOTOBEHNS.

*+ He HanonHsitTe YaLuy Ao camoro Bepxa. Mbl pekoMeHayem 3anonHsTh Yally He bonee yem Ha % obbema.
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+ [0TOBbTE NOA KPBILLKOIT B TEYEHHE BCEr0 PEKOMEHAOBAHHONO BpEMeHH. He CHMaiiTe KpbILLKY B TEUEHHe NepBbIX ABYX YacoB
TOTOBKM, YTOBbI HE HapYLLMTL MPOLIECC TePMUYECKO 06paboTky.

+ Bcerga nonb3yitech KyxoHHbIMIA PyKaBULIAMY, KOTAA CHUMAETE KpbILLKY WK KacaeTech CheMHOM YalLim.

+ BblHbTe BUMKY LHYpa Npubopa 13 Po3eTk No OKOHYaHWM PaBoTbl 1 Mepes TeM, Kak MPUCTYMIUTb K er0 O4MCTKE.

+ CbemHas kepamuyeckas Yalla sSBNSETCS KaponpouHoi. He cTaBbTe CheMHYI0 KepaMuyeckylo Jallly Ha raoByto ropenky,
3MIEKTPUYECKYIO MAUTY WM B IpUTb.

UCNOJNIb3OBAHUE HACAOQKUN AUTOSTIR

YacTo B pelienTax pekoMeHI0BaHO NepemMeLLnBaTh MHTPEANEHTbI B NpOLecce NpuroToBneHus brioaa. [ins Toro, 4To6bl nepemelLats
COfIEPXMMOE B MyNbTVBapKe, HEOBXOAMMO OTKPbITb KpbILLIKY. [Py aToM 61100 TEPSET YacTb XuAKOCTH, HeOOXOAMMON ANg
MPUrOTOBMEHHS, @ BMECTE C Hell yxoauT Tenno. CoaepxuMoe MynbTUBapkY HeU30exHO OCTbIBaeT. [lns pereHepaLyy Tenna notpebyetcs
Bpemsl. Bawa mynbTvBapka ¢ Hacaakoi AutoStir Bce caenaeT cama - Bam He noTpebyeTcst oTkpbIBaTh KpbILLKY. [1pOCTO nomecTuTe B
Yalllly MHrPEIMEHTbI, HACTPOIITE TaliMep 1 ycTaHoBuTe Hacaaky AutoStir. CrycTs 2 yaca TennoBoit 06paboTki MHIPEANEHTOB, Hacaaka
AutoStir bynet BknioyaThCs Kaxble nonyaca n MeANeHHo NepeMeLLBaTb COAEPXUMOE B TeyeHIe 5 MUHYT, obecneunsas TuyatenbHoe
nepemeLLMBaHKe 1 paBHOMEPHOE HarpeBaHme.

Bbi60op npaBuUNIbHOM Mellanku

Wenonbayitre cranmaptHylo mewwanky @ Ans pelenTos Kiakoii KOHCUCTEHLIMM (COYCHI, FOpAYE HAMATKI, HaTyparbHbIE HOrypTH) I
ap. [Inq peLienToB rycToi, 6011ee NNOTHOM KOHCUCTEHLIMM, TakuX Kak Kpem-Cymbl, pary, OCTpble NOANMBI, Xapkoe 1 Apyrie, ucronbayiTe
BaBaneigatouyio mewanky @.

YcrtaHoBKa Hacagku
1. YcraHosuTe Hacapky AutoStir 0O: KpbILLKY. YbenuTech, 4To ABa (ukcaTopa HafexHo yaepkuBaloT Hacaaky (puc. 1). He
fonycKaitTe kpenneve kabens nutaxus AutoStir Boane 0TBepCTUS ANS BbIXOAA Napa B KPbILLKE.

2. TlepeBepHUTE KPbILLKY 11 YCTaHOBUTE MeLlanky (0 unu @), HazieB ee Ha Ban. Bbl ycrbllumTe LLEnyoK, KOTOpbI 03Ha4aeT, uTo
MeLuanka 3akpenneHa (puc. 2).

3. TomecTuTe Kpbiliky Ha kepamydeckyio vaty u onycture 3axnmsl @) 20 ynopa, dukcupys kpsituky (puc. 3).

4. BiniowTe kabenb nutanus AutoStir @ e po3eTky @ Ha 3agHeit naneny Gnoka Harpesa (puc. 4).

5. HaxmuTe Ha KHOMKy pexuma oxuganus AutoStir ™ 0. [opsiLuwil 3eneHbIi CBETOAMOZ 03HAYAET, 4To Hacagka AutoStir B pabote
(puc. 5). Liukn nepemelumBaHms byaeT npopomkaThesl, noka Bbl HE HaXMETE KHOMKY pexvmMa OXifaHus.

MepemewmnsaHmne BPpyUHYIO
BbI MOXeTe ynpaBNATh MpoLiECCoM B NioGoe BpeMs, Haxas Ha kronky Beictporo Mepemetuusanns @). 1 MuHyTa ukTeHCUBHOM paboTbl
MeLLanKkit HuKak He NOBAMSIET Ha LYK aBTOMATUYECKOTO NOMy4aCcoBOrO NepeMeLLMBaHS.

ABTOMaTM4YECKMMA OGpaTHbLIN XOfR

Ecnu Bo Bpems nepemeLL1Banis, MeLuanka BCTPe4aeT CMLLIKOM B0MbLLOe CONpOTUBNEHIE, OHa aBTOMATU4ECK HAYHET BpalLaThCs
B [iPYryto CTOPOHY. Mpu 3TOM HYXHO UMETb B BIAAY, YTO B CIy4ae O4eHb ryCTOI KOHCUCTEHLWM, MeLuanka byAeT NOCTORHHO MeHSTb
HanpaBneHve, He nepemeLLnBas nuiLy.

npenoxpauwrenbublﬁ BblIKno4YyaTtenb
Ecnv Bam noHagobunocs cHsiTb KPbILLKY BO BPEMSA NPUrOTOBNEHUA NULLK, BCTpOEHHbIVI ﬂpeﬂOXpaHMTeﬂbeIVI BbIKIK4aTenb

NPepbIBaeT KN NepeMeLLnBaHs BCAKWIA a3, KOrAa Kpbillka HaKkMoHeHa (T.e., Koraa Bbl AepxwTe ee B pyke Nk OHa NEXT Ha cTone B
niepeBepHyTOM CocTOsHMM). Linkn nepemelLmBaHis Bo306HOBMTCS, koraa Kpbika HyaeT Bo3BpaLLeHa Ha MECTO.

OYUCTKA

Hukorpa He nomelwaiite 6nok HarpeBa, Hacagky AutoStir unu kabenb NMTaHUA ¢ BUNKOIA B BOAY UMW UHYIO
KUAKOCTb.
+ Tlepeq ounctkoit YBEWUTECh, uto kabenb nuTaHus BoIHYT U3 PO3ETKM M MyMbTUBAPKa MOMHOCTbIO OXNaXaeHa.

. CTeKJ'IﬂHHyIO KPbILKY, KepaMU4eCKyto Yally 1 MeLlanku MOXHO MbITb B I'IOCWJOMO&HHOVI MallnHe unu 8 ropﬂqeﬁ MbINbHOM BOAE.
He MCI'IOJ'IbSyVITe aﬁpaSI/IBHbIe YUCTALLME BELLECTBA UK YUCTALLME I'y6KI/I. Bce ocrarku NULLK 06bI4HO YAanawTCcA npy NnOMOLLK
TPAMKK, I'y6KI/1 M1 PE3NHOBOrO WnaTens. Inq yOaneHua nAaTeH OT BbICOXLUMX Kanenb BOAbl U ApYruX Sal'pFI?IHeHVIVI VICI'IOJ'IbSyﬂTe
H866p33VIBHbIe YuCTALLMe CpeAcTBa U yKcyc.

+ Kak n nioBble fpyrvie TOHKOKEpaMu4eckue U3AEnKs, kepamuyeckas Yallia 1 KpbilLka He BblAEPKUBAKOT PE3KUX M3MEHEHMI
TeMnepaTypbl. He MOiTe Kepamyeckyto Yallly v KpbILLKy XONOAHOM BOLOW, NOKa OHY He OCTbIM.
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+  [lHo 6noka HarpeBa 1 Hacazky AutoStir MOXHO O4MCTUTb C MOMOLLBHO MSITKOM TKaHI W TENNOM MbINbHOM BOAbI. MpoTpuTE HacyXo.
He ncrnonbayitre abpasvsHble YUCTSLLME CPEaCTBa.

+ Hukakoro Apyroro JONONMHUTENBHONO YX0fa 3a MyNbTUBAPKOA He Tpebyetcs.

MPUMEYAHUE: Mocne Toro, kak Bbl BbITEpn kepammnyeckyto Yallly Hacyxo, AaiTe eil BbICOXHYTb NPW KOMHATHOM
Temneparype.

MOJIE3HbLIE PEKOMEHOALUN U COBETDbI

+ Yrobbl 6MI0A0 NOMY4UNOCH BKYCHBIM, HE BBICOXTIO U HE MPUTopeno, HeoBXoAMMO 1Cnonb30BaTb OCTATOYHOE KOMMYECTBO KUAKOCTH
BO BPEMSI NPUTOTOBMEHMS.

+ BaM MoXeT noKasaThCs, YTO B peLienTax Mbl PEKOMEHAYEM UCTIONb30BATb HEAOCTATOYHOE KOMIMYECTBO KUAKOCTH. ITOMY eCTb
0obbsicHeHue. [leno B TOM, YT0 B NPOLIECCE MeANEHHOrO NMPUTOTOBNIEHNS KONMYECTBO [06ABNEHHOM XUAKOCTY YBENUYMBAETCS
MOYTY BBOE. B 3TOM COCTOMT OTNM4VE 3TOFO METOAA OT APYTUX METOJ0B MPUroTOBMIEHHS. MoxanyiicTa, YMeHbLIUTE KOMMYECTBO
KUEKOCTH, eCrv Bbl roToBUTE 61100 MO CBOEMY peLenTy.

MAKAPOHHbIE WU3OENUA U PUC:
[insi Toro, ytoBbl 6M1KOA0 NOMYHMNOCH BKYCHBIM, UCTIONb3YiTE AMMHHO3EPHbIN PHUC, €CMU B PELienTe He ykasaHo uHave. Ecnu puc He
TOTOB N0 WCTEYEHUM PEKOMERA0BAHHOTO BpeMs,, AobaBbTe 1 1k 1 %2 Yallkv XWAKOCTI Ha YaLLKy BapeHoro puca 1 NpofomkaiTe
BapuTb B TeyeHue 20-30 MuHyT.

. ﬂ,]’lﬂ TOr0, 4T0OkI 611070 NoNy41nocb BKYCHbIM, MakapoOHHbIE U3ennda CneayeT BapuTb 40 NOJYroOTOBHOCTU 3apaHee. 3a30 MUHYT
[0 OKOHYaHWSA BPEMEHN NPUrOTOBNEHUA 6moqa, ﬂ06aBbTe UX B MyNbTUBAPKY.

®ACOJIb:

+ ®aconb AomkHa ObiTb CBapeHa A0 MATKOro CocTosHUA neper AobaBneHrem caxapa Winu kvenbix npoaykTos. Ecnm atoro He
caenarb, 13-3a caxapa 1 KUCnoTbl (hacorb 0CTaHeTCs TBEPAOM.

+ CyweHyto taconb, 0cobeHHO KpacHyto, CnieayeT cBapuTb A0 FOTOBHOCTY Nepen AoOaBneHnem B MynbTUBapKY.

+  [oT0Bas KoHCepBUPOBaHHas (aconb MOKET Oka3aThbCsl XOPOLLE anbTepHATUBOI CyXol (hacomnm.

OBOI.I.I,I/I
BKyC MHOTVX OBOLLEV TOMbKO BbIMTPAET B NPOLIECCE MEANIEHHOTO MPUrOTOBMEHNS, OHN CTaHyT apomatHee. B MynbTBapKe OBOLLK
He nepexapaTca U He nepeBapaTCd, Kak MHOrAa Cny4aeTca B lyXOBKE W Ha NnTe.

. [p1 NPUrOTOBAEHMM MACHBIX 11 OBOLLHBIX 6ntog, knagute B Yally CHavana oBOLLW, a 3aTeM MACO. OBOI.I.lVI, KaK npaBuno, rotoBaTca
Me[neHHee MAca, ﬁyneT JydLle, ecnun Kakas-To X YacTb 6y,qu HaxoanTbCa B 6yl'|b0He.

. Knagwre osoLm Brvxe Ko [HY Yaluu, TaK OHW NPUroTOBATCA Ny4LUe.

NMPSAHLIE TPABbI U CMNELUM:

+ Caexwue Tpasbl fo6aBnsitoT 6oy apomar v ugeT. [lo6aBNsTL MX CriesyeT GvKe K KOHLY NPUroTOBNIEHNS, Tak Kak AnUTENbHbIA
TEPMUYECKUI IPOLIECC PA3pYLUNT UX apoMar.

+ MornoTble wu Cyxvue TpaBbl v CMELMM XOPOLLO MOAXOAAT ANS MPOLECCa MEANIEHHOTO MPUrOTOBMEHMS, UX MOXHO 06aBNSTL ¢
Camoro Havana.

¢ [psHble TpaBbl 1 CMIELVM BECbMA OTAMYAKOTCS MO CUre CBOEro apomara. 310 0GbACHSETCA kak NPUPOAHbIMM CBOICTBAMY TPaB,
TaK M CPOKOM FOLHOCTY. cnonb3yiite TpaBbl ¢ OCTOPOKHOCTBHO. B KOHLIE KyMIMHAPHOTO LUnkNa CRieflyeT CHsITb NpoBy v, B cnyyae
HEoBX0AMMOCTY, NpUNpaBuTL BMIOAO HENOCPEACTBEHHO Neped nogavedt Ha cTon.

MOJIOKO:

+ Monoko, CrMBKI U CMeTaHa pa3pyLiatoTest BO Bpemst MPOROMKUTENbHON Bapku. Mo BOSMOXHOCTH, AoGaBnsiiTe Ux 3a 15-30 MUHYT
[0 OKOHYaHWS! MPUTOTOBIIEHHS.

+ BMecTo Moroka MOXHO MCTIONb30BaTb KOHLIEHTPUPOBAHHbII BYIbOH, KOTOPbIA MOXHO MoABEpraTb TepMUYeckoit 06paboTke
[HOMbLLE.

MSACO:

¢+ OBpexbTe Kup, XOPOLIO NPOMOTE, U MPOCYLLMTE BYMaXHbIMYU NONIOTEHLAMM.

+  Ecrv nepeg ucnonb3oBaxuem MynbTvBapkin Bul 3aparee obxapute Msico, pesynbTat GyAeT fyuLue - U3 HEro BbITOMMTCS TNLIHMIA
KMP, 11 OHO CTaHET apomarTHee.

¢+ Msco criefiyeT pasMecTuTb B yalle Takum 06pa3om, 4Tobbl OHO He Kacanoch KPbILLKY.

+ B 3aBvcuMOCTI OT pa3mepa KyckoB Msica, 40GaBbTe Wi yMeHbLUMTE KOMMYECTBO OBOLLEN Wi kapTodens Tak, 4Tobbl Yalua Bbina
HanonHeHa Ha % unu % coero obbema.

¢+ PeKoMeHf0BaHHOE BpeMs MPUroTOBNEHNS Msca B 3aBUCUMOCTY OT pasmepa KyCKOB AaHo Suwb npubmuauTensHo. Bpemst
MPUrOTOBMEHNS 3aBUCHT OT TOTO, Kak MMEHHO Hape3aHbl KyCKW, a Takke OT Tura Msica U CTPYKTYpbI KocTeid. [0CTHOE MSICo, Takoe
Kak KypuLa Ui CBUHas BbIpeska, kak NpaBurio, roToBUTCs BbicTpee, YeM MACO ¢ BONbLUMM KOMMYECTBOM COBAMHUTENbHOM TKaHM
1 KUpa, TaKoe Kak rOBShKbs! LeVHas YacTb UMM CBUHas nionatka. Bpems Ha MpuroToBneHv e Msica Ha KOCTV MoHagobuTcs Gonblue,
4eM Ha NPUroToBMeHne GECKOCTHOMO MsCa.
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+ Pa3pexbTe MsCO Ha Menkue Kycku, ecrniu roTosuTe bnioda ¢ NpoLUeALMMM NpeaBapUTENbHYt0 06paboTKy NPOAYKTaMK, TakUMM Kak
aconb, (pykTamu i rpubamy, HapesaHHbIM fyKom, GaknakaHamu 1 ApYrMIA MENKO Hape3aHHbIMu oBoLami. Takum 06pasom,
BCE MHIPeaVeHTH! Bnitopa ByayT roTOBIUTLCS C OAHOM 1 TOV Xe CKOPOCTBIO.

PbIBA:
+  Pobiba rotoButcs 6bICTPO, €6 106ABNSIOT B KOHLE KyNMHAPHOTO Livkna, 3a 60-15 MUHYT IO OKOHYaHWS FOTOBKA.

FAPAHTUA

CoxpaHsifTe KBUTAHLIMIO O NOKYMIKE, TaK Kak OHa MOXeT NoTpe6OoBaTbCA B Clly4ae BOSHUKHOBEHS MPETEH3WN, NPeAbSBRSEMbIX B
COOTBETCTBUY C YCTIOBUAMI JAHHON rapaHTUW. Ha JaHHOe YCTPOIICTBO NPeOCTaBMSIETCS rapaHTUs Ha 2 rofa nocne Mokymkw, kak
OMUCaHO B HACTOSILLEM JIOKyMEHTE.

Ecnu B TeYeHe AaHHOrO rapaHTWItHOMO Neproaa YCTPOMCTBO NepecTaHeT paboTtaTh BCreAcTaue AediekTa KOHCTPYKLMK
VN1 HeNpPaBMIbHOTO U3rOTOBIIEHNS], BEPHUTE €ro N0 MeCTY MOKYNKW BMECTE C KBUTaHLME O MOKYMKe 1 KOnuewn aToi
rapaHTum.

[MpaBa 1 npuBMnerny, KOTOPbIMA HAAENSET 3Ta rapaHTUs, AOMONHSIOT 3aKOHHbIE NpaBa NoTpebuTens, He OTpaxeHHbIe

B 3TOM rapaHTuu. [MpaBom Ha 13meHeHe aTux ycrnosuii obnapaet Tonbko Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
(“JCS (Europe)”).

JCS (Europe) 0bs3yeTcs B Te4eHIe YCTaHOBEHHONO rapaHTUAHOrO nepuosa 6ecnnaTHO OTPEMOHTMPOBATL UMK 3aMEHUTb
YCTPOWCTBO Mru fiobyto HencnpaeHyto AeTanb npubopa B cryyae aedekta npu ycrnosuu, YTo:

*  Bbl cBOEBpemeHHO coobLyynm 0 npobneme no MecTy nokynkv unu B komnanmio JCS (Europe); n

*  npubop He noaBeprancs kakuM-nubo U3MeHeHNaM nibbIM U3 CyLLECTBYIOLLMX CrocoBOB, a Takke He Bbin NpuBeaeH
B HErOHOCTb UMK B COCTOSHYUE, TPEBYIoLLEe PpeMOHTa, BCMEACTBUE MOBPEXAEHMS, HENPaBUIbHO 06paLLeHus unm
peMOHTa KakuM-nnbo nuLoM, He YNonHOMOYeHHbIM komnanueit JCS (Europe);

HacTosilLas rapaHTus He pacnpoCTpaHseTCs Ha HEUCMPABHOCTM, KOTOPbIE MPOW3OLLNW NO MPUYMHE HEHaANeXaLLero
1CNONb30BaHMs, NOBPEXAEHWH, NNOX0oro obpalLLeHnsi, NPUMEHEHNS HECOOTBETCTBYIOLLETO HANPSHKEHNS, AENCTBUIA CUN
npupogbl, COBLITHIA, HaxoAsLLMXCs 3a npeaenamu koHTponst JCS (Europe), peMoHTa Unn MofiepHU3aLm, NPoM3BEeaeHHbIX
nobbIM APYTM NULOM OTAIMYHBIM OT NLA, YNOMHOMOYeHHoro komnanuei JCS (Europe), unu B pesynbrate
HECMoCOBHOCTI BBIMOMHATL MHCTPYKLM MO MCMONb30BaHMIO YCTPoicTBa. Kpome 3T0ro, HopMarnbHbIl U3HOC, BKMioyas 6e3
OrpaHUYEHMIA He3HaUMTENbHYIO NOTEPHO L{BETA UMK HAHECEHWE LiapaniH He MOKPbIBAIOTCS HAaCTOSLLel rapaHTuel.

[paBa no HacTosLLEel rapaHT N NPUMEHNMbI TONBKO K nepBoMy NOKynaTesnto U He pacnpoCTpaHATCA Ha KoOMMepYeckoe
UK KONNEeKTMBHOE MUCMOoNb30BaHME.

Ecnu Balwe ycTpoiicTo npoaaBarnock ¢ 0coboii rapaHTuel ans Balueii cTpaHbl Unn ¢ rapaHTUItHON BKNagKow,
noxarnyicra, 03HaKoMbTECh C MONOXKEHWUSIMU W YCIIOBUSIMU TaKOW rapaHTIK, 3aMEHSIOLLEN HACTOSILLYHO TapaHTUo, Niu
obpatuteck k Bawemy MecTHoMy aBTOpKU30BaHHOMY Aunepy, 1 Bam npegocTaesT 6onee noapobHyto HopMaLyio.

OrtpaboTaBLLas cpok cryxBbl aNEeKTpOTEXHUYECKAS NPOAYKLMA HE [OMKHA YTUNM3NPOBATLCS BMECTE C ObITOBbIMM
oTxopamu. Moxanyiicta, AN YTUNM3aLuy HanpasbTe YCTPONCTBO B COOTBETCTBYIOLLME MYHKTHI Npuema. HanpasbTe

HaMm 3anpoc Mo 3MeKTPOHHOI nouTe enquiriesEurope@jardencs.com 1 Mbl CMOXeM NpefocTaBuUTy Bam AanbHeilve
VHCTPYKLKM 06 yTunuaaumuv n nicopmavyio o anpektuee EC 06 oTxoaax anekTpuyeckoro 1 aneKTpoHHOro 06opynoBaHus.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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CROCK:-POT

+ THE ORIGINAL SLOW COOKER «

For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.crockpoteurope.com

email: enquiriesEurope@jardencs.com

© 2017 Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited.
Al rights reserved. Imported and distributed by Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited,
5400 Lakeside, Cheadle Royal Business Park, Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited is a subsidiary of Newell Brands Inc. (NYSE: NWL).
The product supplied may differ slightly from the one illustrated due to continuing product development.
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