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IMPORTANT SAFEGUARDS

This appliance can be used by children aged from 8 years and above if they
have been given supervision or instruction concerning use of the appliance
in a safe way and if they understand the hazards involved. 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.

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 bowl.

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

PARTS
Lid
Stoneware cooking bowl

Heating base
Temperature control
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PREPARING FOR USE

Before you use your slow cooker, remove all packaging components and wash the lid and stoneware 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 finished wood table. We recommend placing a hot pad or trivet under
your slow cooker to prevent possible damage to the surface.

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

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

Plug in your Crock-Pot® slow cooker and select the cooking temperature (HIGH or LOW) using the temperature
selector.

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

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

AGE NOTES

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

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

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

Always wear oven gloves when handling the lid or stoneware.

Unplug when cooking has finished and before cleaning.

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

COOKING HINTS AND TIPS

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

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

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

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

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

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

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

GUIDE TO ADAPTING RECIPES

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

Allow sufficient cooking time.
Always cook with the lid on.

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

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

RECIPE TIME COOK ON LOW COOK ON HIGH

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

30 - 45 minutes 6 - 10 hours 3 -4 hours
50 minutes - 3 hours 8 - 10 hours 4 - 6 hours
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PASTA AND RICE:
+  For best results, use long grain rice unless the recipe states otherwise. If the rice is not cooked completely after the
suggested time, add an extra 1 to 1% cups of liquid per cup of cooked rice and continue cooking for 20 to 30 minutes.

+  For best pasta results, first partially cook the pasta in boiling water until just tender. Add the pasta during the last 30
minutes of cooking time.

BEANS:

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

+  Dried beans, especially red kidney beans, should be boiled before adding to a recipe.

+  Fully cooked canned beans may be used as a substitute for dried beans.

VEGETABLES:

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

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

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

HERBS AND SPICES:

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

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

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

MILK:

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

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

MEATS:

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

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

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

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

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

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

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

CLEANING

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

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

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

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

CAUTION: Never immerse the heating base in water or any other liquid.



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

GUARANTEE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK



FITTING OF A PLUG - FOR U.K. AND IRELAND ONLY

This appliance must be earthed.
If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be removed and replaced by a plug of the correct type.

If the fuse in a moulded plug needs to be changed, the fuse cover must be refitted. The appliance must not be used without
the fuse cover fitted.

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

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

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

Green/Yellow
(Earth) @

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



FRANCAIS
IMPORTANT CONSIGNES DE SECURITE

This appliance can be used by children aged from 8 years and above if they have
been given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe

way and if they understand the hazards involved. Cleaning and user maintenance
shall not be made by children unless they are older than 8 and supervised. Tenez

I'appareil et son cordon hors de portée des enfants de moins de 8 ans.
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 génere de la chaleur en cours d'utilisation. Prenez des précautions concernant la prévention des brllures,
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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

PIECES

Couvercle

Cocotte en céramique
Base chauffante
Sélecteur de température
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A LIRE AVANT D’UTILISER L’APPAREIL

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



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

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

UTILISATION DE LA MIJOTEUSE

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

2. Branchez la mijoteuse Crock-Pot® et sélectionnez la température appropriée (HIGH (ELEVEE) ou LOW (FAIBLE)) &
I'aide du sélecteur de température.

REMARQUE : le réglage WARM (TENIR AU CHAUD) est RESERVE aux plats déja cuits dans la mijoteuse. N'utilisez
pas le réglage WARM (TENIR AU CHAUD) pour cuire un plat. Nous vous recommandons de ne pas utiliser le réglage
WARM (TENIR AU CHAUD) pendant plus de 4 heures.

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

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

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

Ne remplissez pas trop la cocotte. Pour éviter les éclaboussures, veillez a ce que la cocotte ne soit pas plus de % pleine.
Mijotez toujours un plat en utilisant le couvercle pendant la durée de cuisson recommandée. Ne soulevez pas le couvercle
pendant les deux premiéres heures de cuisson pour éviter toute perte de chaleur.

Utilisez des gants de cuisine lorsque vous manipulez le couvercle ou la cocotte.

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

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

CONSEILS ET ASTUCES DE CUISSON

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

«  Sivous préparez un roti ou un rago(t, versez le liquide sur la viande. Ne dépassez pas la quantité de liquide indiquée
dans la recette. La viande et les Iégumes cuits dans la mijoteuse conservent plus de jus qu'avec une méthode de
cuisson traditionnelle.

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

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

+  Parce que le fond de la cocotte ne chauffe pas directement, remplissez-la toujours a moitié au moins pour respecter

le temps de cuisson recommandé. Vous pouvez préparer des quantités réduites, mais le temps de cuisson risque de
varier.

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

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



COMMENT ADAPTER DES RECETTES

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

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

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

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

DUREE INDIQUEE DANS LA CUISSON EN MODE LOW CUISSON EN MODE HIGH
RECETTE
De 15 a 30 minutes 4 2 6 heures 1'% a 2 heures
De 30 & 45 minutes 6 a 10 heures 344 heures
50 minutes a 3 heures 8 a 10 heures 4 3 6 heures

LES PATES ET LE RIZ:

+  Siune recette contient des ingrédients tels que des nouilles ou des péates, cuisez-les sur une plaque de cuisson
traditionnelle jusqu'a ce qu'ils soient Iégérement tendres et placez-les dans la mijoteuse pendant les 30 derniéres
minutes de cuisson. Si vous utilisez du riz, mélangez-le aux autres ingrédients et ajoutez %4 de tasse de liquide par ¥4
de tasse de riz. Le riz a grains longs donne de meilleurs résultats.

LES HARICOTS:

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

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

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

LES LEGUMES:

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

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

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

LES HERBES FRAICHES ET LES EPICES:

+  Les herbes fraiches apportent arome 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.

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 I'os. Les viandes maigres comme par exemple le
poulet ou le réti de porc ont tendance a cuire plus vite que les viandes avec plus de tissus adipeux et de gras comme
par exemple I'épaule de boeuf ou de porc. Faire cuire la viande sur 'os au lieu d’enlever I'os augmentera le temps de
cuisson.

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

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

NETTOYAGE

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

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

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

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

ATTENTION : ne plongez jamais la base chauffante dans I'eau ou tout autre liquide.
N'effectuez aucune autre opération d’entretien.
REMARQUE : si vous lavez la cocotte & la main, laissez-la sécher a I'air libre avant de la ranger.

GARANTIE

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

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

Vos droits statutaires ne sont aucunement affectés par cette garantie. Seul Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited («

JCS (Europe) ») peut modifier ces dispositions.

JCS (Europe) s’engage a réparer ou remplacer gratuitement, pendant la période de garantie, toute piece de I'appareil qui

se révele défectueuse sous réserve que :

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

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

Cette garantie ne couvre pas les défauts liés & une utilisation incorrecte, un dommage, une utilisation abusive, I'emploi
d’'une tension incorrecte, les catastrophes naturelles, les événements hors du 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 & 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.
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Cette marque indique que ce produit ne devrait pas étre jeté avec les ordures ménageres, mais séparément
partout a travers I'UE. Afin de prévenir tout dommage potentiel a la santé humaine ou a I'environnement par
I'évacuation non contrélée des déchets en raison de la présence de substances dangereuses dans le produit,
recycler I'appareil de maniére responsable afin de promouvoir la réutilisation durable des matériaux et des
ressources. Pour retourner votre produit usagé, veuillez utiliser les systémes de retour et de cueillette offerts
a I'endroit ou vous avez acheté le produit. ls sont en mesure de reprendre votre produit afin de le recycler
sans danger pour 'environnement.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK



DEUTSCH
WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren verwendet werden, wenn sie
entsprechend in die sichere Anwendung eingewiesen wurden und die damit
verbundenen Gefahren verstehen. Die Reinigung und Wartung des Gerats
darf von Kindern ab 9 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.

Teile des Gerats konnen wahrend des Betriebs heil werden.

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

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

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

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

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

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

Das Gerat kann so vor der Reinigung oder Lagerung 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 AuRenwénde des Gerats wahrend des Gebrauchs nicht, da diese sehr heiflt werden. Verwenden Sie
beim Offnen des Deckels einen Topflappen oder -handschuh. Achten Sie beim Offnen des Deckels auf entweichenden
heien Dampf.

Versuchen Sie NICHT, Lebensmittel direkt im AuBentopf zu erhitzen. Verwenden Sie immer die abnehmbare
Kochschtissel.

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

BESTANDTEILE

O Deckel

O Steinguttopf

O Heiztopf

© Temperaturregler

VOR DEM GEBRAUCH

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

14



WICHTIGE HINWEISE: Manche Arbeits- und Tischflachen kénnen Schaden nehmen, wenn sie langerer Zeit Hitze
ausgesetzt sind. Stellen Sie den Heiztopf nicht auf Oberflachen, die durch Hitze beschadigt werden kénnen. Wir empfehlen,
eine isolierende Unterlage oder einen Untersetzer unter den Schongarer zu legen, um mdgliche Schaden zu vermeiden.
Bitte setzen Sie den Steinguttopf vorsichtig auf Keramik- oder Glaskochfeldern, Arbeitsflachen, Tischen oder andere
Oberflachen ab. Bei unvorsichtigem Umgang kann die raue Unterseite des Steinguttopfes auf bestimmten Oberflachen
Kratzer verursachen. Schiitzen Sie diese Oberflachen, indem Sie eine weiche Unterlage unter den Topf legen.

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

2. SchlieRen Sie den Crock-Pot®.Schongarer an das Netz an und wahlen Sie mithilfe des Temperaturreglers die
gewiinschte Gartemperatur (HIGH oder LOW).

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

werden.

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

ANWENDUNGSTIPPS

Wenn gewlinscht, kénnen Sie manuell in den Warmhaltemodus wechseln, wenn die Speisen gar sind.

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

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

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

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

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

Der abnehmbare Steinguttopf ist ofenfest. Verwenden Sie den abnehmbaren Steinguttopf nicht auf Gas- oder
Elektrokochfeldern oder einem Girill.

KOCHTIPPS

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

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

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

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

+  Daan der Unterseite des Topfes keine direkte Hitze entwickelt wird, befiillen Sie den Steinguttopf immer bis
mindestens zur Halfte, um die empfohlenen Garzeiten einzuhalten. Es kdnnen auch kleinere Mengen gegart werden,
die Garzeiten hierfiir kdnnen jedoch abweichen.

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

+  Bohnen missen vollstandig weich gekocht sein, bevor Zucker und/oder saurehaltige Lebensmittel hinzugefligt werden
kénnen. (HINWEIS: Durch Beigabe von Zucker und Séure verharten Bohnen und kénnen nicht mehr weich gekocht
werden.)



HINWEISE FUR DIE ANPASSUNG VON REZEPTEN

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

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

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

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

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

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

TEIGWAREN UND REIS:

. Mussen 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.

+  Véllig gekochte Dosenbohnen kdnnen anstelle von Trockenbohnen verwendet werden.

GEMUSE:

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

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

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

KRAUTER UND GEWURZE:

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

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

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

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

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



FLEISCH:
+  Fett abschneiden, gut abspllen 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 Gemlisemenge der Menge und GréRe der Fleischstiicke an, so dass die Kochschiissel immer halb bis
dreiviertel gefillt ist.

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

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

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

REINIGUNG

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

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

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

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

VORSICHT: Tauchen Sie die Heizplatte nicht in Wasser oder andere Fllssigkeiten.
Es sollten keine weiteren Wartungsarbeiten vorgenommen werden.
HINWEIS: Lassen Sie den Steinguttopf nach dem Reinigen per Hand an der Luft trocknen.

REZEPTE

Wurzelgemiisesuppe 4 Personen

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

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

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

1 kleine Zwiebel, gewiirfelt

800 ml Gemiisebriihe guter Qualitat

1 Lorbeerblatt

Gewiirze

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

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

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

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



Im Topf geschmortes Roastbeef 4 - 5 Personen

750 g magere Rinderbrust

15 ml Pflanzendl

1 rote Zwiebel, geschélt und gehackt

1 Karotte, geschalt und gehackt

1 Stange Sellerie, geschalt und gehackt

1 halber, kleiner Butternusskurbis, geschalt, entkernt und grob gehackt
200 ml gute, heie Rinderbriihe

2 Lorbeerblatter

5 g frisch gehackte Thymianblatter

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

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

3. Die angebréaunte Rinderbrust auf das Gemiise legen.

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

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

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

Geschmorte mediterrane Lammkeule 4 Personen

15 ml Pflanzendl

4 kleine Lammkeulen

1 groRe rote Zwiebel, grob gewtirfelt

1 mittelgroe Karotte, geschélt und gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Biichse gehackte Tomaten & 400 g

1 grolRe Aubergine, grob gehackt

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

30 g Tomatenplree

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

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

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

Apfel-Crumble mit Niissen 4 Personen

150 g Mehl

50 g Haferflocken

100 g hellbrauner Zucker

50 g gemahlener Zimt

2 g gemahlene Muskatnuss

150 g Butter, gewiirfelt

125 g Walniisse, gehackt

50 g weiler Zucker oder nach Geschmack
20 g Starkemehl

3 g gemahlener Ingwer

5 g gemahlener Zimt

800 g Apfel, geschalt, entkernt und geschnitten
30 ml Zitronensaft



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

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

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

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

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

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

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, kénnen 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 ausschlieRlich durch Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) gedndert werden.

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

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

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

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

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

Dieses Kennzeichen bedeutet, dass das Produkt nicht im Hausmiill entsorgt werden darf; es muss in der
gesamten EU als Sondermiill entsorgt werden. Um mdgliche Umweltschéden zu vermeiden und wegen der
die Umwelt gefahrdenden Substanzen im Produkt, darf dieses Gerat nur gemaR der geltenden Recycling-
Vorschriften entsorgt werden. Wenn Sie das Geréat zurlickgeben méchten, nutzen Sie bitte das Recycling-
System Ihres Handlers. Der Handler wird das Produkt gemaR den Umweltschutzvorschriften entsorgen.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK



ESPANOL
INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios de edad si
reciben supervision o instrucciones relativas al uso seguro del aparato y
comprenden los riesgos que implica. La limpieza y el mantenimiento de
usuario no deben ser realizados por nifios a no ser que tengan 8 afios o
mas y lo hagan con supervision. Mantenga el aparato y su cable fuera del
alcance de nifios menores de 8 afos.

Algunas piezas del aparato se calientan durante su uso.

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

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

*  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 estd 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 ningln otro liquido.

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

*  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 coccidn extraible.

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

PIEZAS

Tapa

Olla ceramica

Base de calentamiento
Control de temperatura

(o)~ ] =1
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PREPARACION PARA SU USO
Antes de utilizar la olla de coccion lenta, retire todo el embalaje, lave la tapa y la olla cerdmica con agua caliente y
jabonosa y séquelas 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 superficie que pueda resultar dafiada por

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

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

COMO UTILIZAR LA OLLA DE COCCION LENTA

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

2. Conecte la olla de coccion lenta Crock-Pot® y seleccione la temperatura de coccion (HIGH -alta- o LOW -baja-)
empleando el selector de temperatura.

NOTA: El ajuste CALIENTE es EXCLUSIVAMENTE para alimentos que ya se han cocinado con calor. NO cocine con
el ajuste CALIENTE. No recomendamos utilizar el ajuste CALIENTE durante mas de 4 horas.

3. Una vez finalizada la coccion, desenchufe la olla de coccién lenta y déjala enfriar antes de limpiarla.
NOTAS SOBRE SU USO
Si lo desea, puede cambiar manualmente al ajuste CALIENTE cuando haya terminado de cocinar la receta.

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

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

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

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

La olla cerdmica extraible es apta para horno. No utilice la olla cerdmica extraible con una cocina de gas, eléctrica o
debajo de un grill.

SUGERENCIAS Y TRUCOS PARA COCINAR

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

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

+  La mayoria de las verduras deben cortarse en rodajas delgadas o colocarse en los lados o el fondo de la olla
ceramica. En una olla de coccion lenta, la carne normalmente se cocina mas rapido que la mayoria de las verduras.

+  Utilice hierbas y especias en hojas enteras para lograr todo el sabor que permite el método de coccién lenta.

+  Dado que no hay calor directo en el fondo, llene siempre la olla ceramica al menos hasta la mitad para cumplir los

tiempos recomendados. Es posible preparar cantidades pequefias, aunque en ese caso los tiempos de coccion
pueden verse afectados.

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

+  Lasjudias deben ablandarse por completo antes de mezclarse con azicar y/o alimentos &cidos. (NOTA: El azucar y el
acido tienen un efecto endurecedor en las judias que impide que se ablanden).
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GUIA PARA ADAPTAR RECETAS

Esta guia est4 pensada para ayudarle a adaptar sus propias recetas o recetas tomadas de otras fuentes a la olla de
coccion lenta Crock-Pot®. Muchos de los pasos previos habituales son innecesarios cuando se utiliza la olla de coccion
lenta Crock-Pot®. En la mayoria de los casos, se pueden meter todos los ingredientes en la olla de coccion lenta a la vez y
cocinarlos durante todo el dia. General:

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

+  Para obtener un resultado dptimo 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 coccidn 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.

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

+  Sila receta 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
ofros ingredientes y afiada un " de taza de liquido extra por cada " de taza de arroz. El arroz largo es el que ofrece el
mejor resultado.

JUDIAS:

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

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

VERDURAS:

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

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

+  SitGe 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 coccion, dado que su sabor se disipa
con un tiempo de coccion largo.

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

+ Laintensidad del sabor de las hierbas y especias puede variar mucho en funcion de su potencia y duracién. Utilice
hierbas en pequefias cantidades, pruebe los alimentos preparados al final del ciclo de coccién y corrija el sabor justo
antes de servirlos.

LECHE:

+  Laleche, la nata y la crema agria se cortan al cocinarse durante periodos de tiempo largos. En la medida de lo posible,
afadalos durante los Gltimos 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 carne con toallas de papel.
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+  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.

+  Enel 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.

+  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 Ultimos 15 minutos y la hora antes de
que se complete el tiempo de coccion.

LIMPIEZA

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

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

Al igual que sucede con cualquier ceramica fina, la olla cerdmica y la tapa no soportan los cambios bruscos de
temperatura. No lave la olla ceramica ni la tapa con agua fria si estéan 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 ningtin otro liquido.
No podré realizar ninguna otra operacion de mantenimiento.
NOTA: Tras limpiarla a mano, deje que la olla ceramica se seque sola antes de almacenarla.

GARANTIA

Guarde su recibo de compra, recibo ya que lo necesitara para cualquier reclamacion dentro de esta garantia.

Este producto tiene una garantia de 2 afios desde la fecha de compra tal como se describe en este documento.
Durante este periodo de garantia, en el improbable caso de que el aparato ya no funcione debido a un fallo de disefio o
fabricacion, devuélvalo al lugar donde lo compré con su su recibo de compra y una copia de esta garantia.

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

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

+ Informe inmediatamente al establecimiento de compra o a JCS (Europe) del problema; y
+  No se haya modificado el aparato de ninguna forma ni se haya sometido a dafios, uso indebido, mal uso o reparacion
por cualquier otra persona no autorizada por JCS (Europe).

Los fallos que se produzcan por uso indebido, dafios, mal uso, uso con un voltaje incorrecto, desastres naturales,
acontecimientos que escapan al control de JCS (Europe), reparaciones o modificaciones realizadas por una persona no
autorizada por JCS (Europe) o por no seguir las instrucciones de uso no estan cubiertas por esta garantia. Ademas, el
desgaste o deterioro debidos al uso normal, incluidos, sin limitacién, los arafiazos y las pequefias decoloraciones no estan
cubiertos por esta garantia.
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Los derechos de esta garantia sélo se aplicaran al comprador original y no se cubriran el uso comercial 0 comunitario.

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

Esta marca indica que este producto no debe eliminarse con otros residuos domésticos sino que debe
hacerse por separado en toda la UE. Para prevenir posibles dafios al medio ambiente o a los seres humanos
a partir de la eliminacién de residuos no controlada debido a la presencia de sustancias peligrosas en este
producto, debe reciclarlo de modo responsable para promover la reutilizacion sostenible de materiales y
recursos. Para devolver su dispositivo usado, por favor utilice los sistemas de devolucién y recoleccion
disponibles o comuniquese con el comercio donde compro el producto. Ellos pueden tomar este producto I
para su respectivo reciclado de modo seguro y responsable con el medio ambiente.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

Reino Unido

2%



PORTUGUES
INSTRUGOES DE SEGURANGA IMPORTANTES

Este aparelho pode ser utilizado por criangas com idades a partir dos

8 anos, desde que lhes tenha sido fornecida supervisao ou instrugées
relativas a utilizagao segura do aparelho e que tenham compreendido os
perigos envolvidos. A limpeza e manutengao feitas pelo utilizador nao
devem ser feitas por criangas, exceto se tiverem mais de 8 anos e forem
supervisionadas. Mantenha o aparelho e respetivo cabo elétrico fora do
alcance de criangas com menos de 8 anos de idade.

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

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

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 a tomada ou ligar o aparelho.
Utilize sempre o aparelho numa superficie estavel, segura, seca e nivelada.

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

Né&o 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 alimentacdo em agua ou qualquer outro liquido.

Nunca permita que o cabo de alimentag&o fique pendurado na extremidade do balcéo, em contacto com superficies
quentes ou que fique enlagado, preso ou entalado.

Nao 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 atengdo o vapor expelido ao retirar a
tampa.

NUNCA tentar aquecer nenhum alimento diretamente dentro da unidade base. Utilize sempre a taca de preparagao
amovivel.

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

PEGAS

Tampa

Panela de preparagéo de grés
Unidade de base de aquecimento
Controlo de temperatura

(o)~ =1>)
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PREPARAGAO PARA UTILIZAGCAO

Antes de utilizar a panela de preparagao lenta, retire todos os componentes de embalagem e lave a tampa e grés 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. N&o coloque a unidade aquecida numa superficie que possa ser
danificada pelo calor. Recomendamos colocar uma base de isolamento ou uma grelha de tamanho adequado por baixo da
panela de 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.

COMO UTILIZAR A SUA PANELA DE PREPARAGAO LENTA

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

2. Ligue a sua Crock-Pot® de preparagéo lenta e selecione a temperatura de preparagéo (HIGH (alta) ou LOW (baixa))
utilizando o seletor de temperatura.

NOTA: A definigio WARM (quente) serve APENAS para manter quente a comida que ja foi cozinhada. NAO cozinhe
na definicdo WARM (quente). Nao recomendamos utilizar a definigho WARM (quente) por mais de 4 horas.

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

NOTAS DE UTILIZAGAO

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

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

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

Cozinhe sempre com a tampa posta durante o tempo recomendado. N&o 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 utilizagdo em forno. Néo utilize o grés amovivel num fogéo a gas, fogéo elétrico ou num
grelhador.

SUGESTOES E DICAS DE PREPARACAO

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

+  Para assados e estufados, despeje liquido sobre a carne. Utilize mais liquido do que o especificado na receita. Sdo
retidos mais sucos na carne e vegetais durante a preparagao lenta em comparagado com a preparagdo convencional.

+ A maioria dos vegetais devera ser cortada fina ou colocada mais perto das laterais ou fundo da panela de grés. Numa
panela de preparagao lenta, as carnes normalmente cozinham mais depressa do que a maioria dos vegetais.

+  Utilize folhas inteiras de ervas e especiarias para um sabor mais encorporado com o método de preparagéo lenta.

+  Uma vez que ndo existe calor direto da parte inferior, encha sempre a panela de grés, pelo menos, até meio a fim
de entrar em conformidade com os tempos recomendados. Podem ser preparadas pequenas quantidades, mas os
tempos de preparagdo podem ser afetados.

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

+  Os feijdes devem ser completamente demolhados antes de os misturar com agtcar e/ou alimentos &cidos. (NOTA: O
acucar e o acido tém um efeito enrijecedor nos feijdes e irdo fazer com que ndo amolegam).
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GUIA PARA ADAPTAR RECEITAS

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

+  Dé tempo suficiente para a preparagéo.
+  Cozinhe com a tampa posta.

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

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

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

50 minutos a 3 horas 8 a 10 horas 4 a6 horas

MASSA E ARROZ:

+  Se areceita requerer que sejam acrescentados noodles, macarrdo, 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 efou alimentos &cidos. O agtcar e
0 &cido tém um efeito enrijecedor nos feijdes 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 sdo capazes de desenvolver o seu maximo sabor. Tém tendéncia
para ndo cozinhar demasiado na sua panela de preparagéo lenta, contrario ao que poderia acontecer no forno ou
fogao.

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

+  Acarne 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 Y a % cheio.

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

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

PEIXE:

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

LIMPEZA

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

A tampa e o grés podem ser lavados na maquina de lavar louga ou com agua quente com detergente. N&o utilize
compostos ou esfregdes de limpeza abrasivos. Um pano, uma esponja ou uma espétula de borracha removem geralmente
os residuos. Para retirar manchas de 4gua ou outras manchas, utilize um produto de limpeza n&o abrasivo ou vinagre.

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

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

ATENCAO: Nunca submerja a base de aquecimento em agua ou qualquer outro liquido.
Né&o deve ser feita outra manutengéo.
NOTA: Apés a limpeza a méo ser feita deixe que o grés seque ao ar antes de o arrumar.

GARANTIA

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

Durante este periodo de garantia, no caso improvavel de o aparelho deixar de funcionar devido a um defeito de concepgéo

ou fabrico, devolva-o ao local da compra, acompanhado do recibo e de uma copia desta garantia.

Os direitos e beneficios adquiridos ao abrigo desta garantia complementam e ndo afectam os seus direitos legais. Apenas

a Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) tem o direito de alterar estes termos.

A JCS (Europe) compromete-se, durante o periodo da garantia, a reparar ou substituir o aparelho ou qualquer pega do

mesmo que nao funcione devidamente, sem encargos, desde que:

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

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

Esta garantia ndo cobre as avarias resultantes de uso indevido, danos, abuso, uso de voltagem incorrecta, actos da
natureza, eventos fora do controlo da JCS (Europe), reparagdes ou alteragdes por alguém nao autorizado pela JCS
(Europe) ou incumprimento das instrugdes de utilizagdo. A garantia ndo cobre igualmente o desgaste normal, incluindo,
entre outros, ligeira descolorag&o e riscos.
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Os direitos adquiridos ao abrigo desta garantia aplicam-se apenas ao comprador original € ndo séo extensiveis a uma
utilizagdo comercial ou colectiva.

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

Esta marca indica que este produto ndo deveria ser disposto com outros dejetos domésticos e que deveria

ser disposto separadamente por toda a UE. Para prevenir possivel dano ao ambiente ou salide humana

por disposi¢ao descontrolada de dejetos devido a presenca de substancias perigosas dentro do produto,

recicle para responsavelmente promover a reutilizagéo sustentavel de materiais e recursos. Para devolver

seu dispositivo usado, por favor usem os sistemas retorno e de colegdo disponivel para vocé ou contate

o varejista onde o produto foi comprado. Eles podem levar este produto para reciclagem ambientalmente —
segura.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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ITALIANO
IMPORTANTI INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

L’apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta uguale o superiore

a 8 anni se sotto supervisione oppure qualora siano state loro impartite
istruzioni in merito all’utilizzo sicuro dell’apparecchio e qualora
comprendano i rischi che ne possono derivare. | bambini non devono
eseguire la pulizia e la manutenzione a meno che non siano di eta superiore
agli 8 anni e sotto supervisione. Tenere I'apparecchio e il cavo elettrico al di
fuori della portata di bambini di eta inferiore a 8 anni.

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 '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.

COMPONENTI

Coperchio

Pentola di cottura in litoceramica
Base riscaldante

Controllo della temperatura

o) ~1=1>]
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PREPARAZIONE PER L’USO

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

NOTE IMPORTANTI: 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.

COME UTILIZZARE LA PENTA A COTTURA LENTA

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

2. Collegare la pentola a cottura lenta Crock-Pot® e selezionare la temperatura di cottura (HIGH o LOW) utilizzando
I'apposito selettore.

NOTA: L'impostazione WARM serve ESCLUSIVAMENTE per mantenere I'alimento caldo dopo che & stato cucinato.
NON cucinare con l'impostazione WARM. Si sconsiglia di utilizzare I'impostazione WARM per piu di 4 ore.

3. Altermine della cottura, scollegare la pentola e lasciarla raffreddare prima della pulizia.
NOTE PER L’UTILIZZO

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

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

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

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

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

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

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

CONSIGLI E SUGGERIMENTI PER LA COTTURA

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

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

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

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

+  Poiché non nella parte inferiore non & presente calore diretto, riempire sempre almeno a meta la pentola di cottura in
litoceramica, per rispettare i tempi consigliati. Possono essere preparate piccole quantita, ma questo potrebbe incidere
sui tempi di cottura.
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+  Un liquido specifico previsto da una ricetta pud essere modificato purché sia sostituito da un’eguale quantita.
Sostituire, ad esempio, una lattina di minestra con una lattina di pomodori oppure 1 tazza di brodo di manzo o di pollo
con 1 tazza di vino.

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

GUIDA ALLADATTAMENTO DELLE RICETTE

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

«  Prevedere un tempo di cottura sufficiente.

+  Cucinare con il coperchio chiuso.

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

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

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

Da 15 a 30 minuti Da4a6ore Da 1% a?2ore
Da 30 a 45 minuti Da6a 10 ore Da3a4ore
Da 50 minuti a 3 ore Da 8a 10 ore Da4a6ore

PASTA E RISO:

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

+  Per 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 care 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.
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LATTE:

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

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

CARNI:

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

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

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

+  Pertagli di carne piu piccoli o piu grandi, modificare la quantita di verdure o patate in modo tale che la ciotola sia
sempre piena a meta o per tre quarti.

+  Le dimensioni della carne e i tempi di cottura consigliati sono solo stime indicative e possono variare a seconda del
taglio specifico, del tipo di carne e della struttura ossea. Le carni magre, come il pollo o il filetto di maiale, tendono a
cuocere piu rapidamente rispetto alle carni con una maggiore quantita di tessuto connettivo e grasso come il carré di
manzo o la coppa di maiale. Cucinare carne con 'osso anziché senza 0sso 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:
+ IlI'pesce si cuoce rapidamente e va aggiunto al termine del ciclo di cottura, da 15 minuti a un’ora prima della fine.

PULIZIA

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

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

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

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

ATTENZIONE: Non immergere mai la base riscaldante in acqua o altro liquido.
Non devono essere esequiti altri interventi di manutenzione.
NOTA: Dopo la pulizia manuale, far asciugare la pentola all'aria aperta prima di riporla.

GARANZIA

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

Questo prodotto & garantito per 2 anni 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 I'autorita di modificare queste condizioni.

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

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

. 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).
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| 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 (shiadimento) 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.

Questo simbolo indica che ¢ vietato smaltire il prodotto unitamente agli altri rifiuti domestici e che deve
essere smaltito separatamente in base alle leggi del’'UE. Al fine di evitare qualsiasi danno ambientale o
rischio per la salute in seguito a uno smaltimento scorretto dei rifiuti per la presenza di sostanze pericolose
all'interno dell’apparecchio, si raccomanda di riciclarlo in modo responsabile, promovendo il riuso sostenibile
di materiali e risorse. Al momento dello smaltimento del vostro apparecchio usato, utilizzare i sistemi di
raccolta e smaltimento disponibili, altrimenti rivolgersi al produttore dove avete acquistato il prodotto;
potrebbe essere riciclato a salvaguardia dell’ambiente.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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NEDERLANDS
BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

Dit apparaat is geschikt voor gebruik door kinderen van 8 jaar en ouder
mits ze begeleiding of instructies hebben gekregen over het veilige gebruik
van het apparaat en ze de mogelijke gevaren begrijpen. Reiniging en
gebruikersonderhoud mag alleen door kinderen van 8 jaar of ouder (niet
jonger) worden uitgevoerd mits onder toezicht van een volwassene. Houd
het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen jonger dan 8 jaar.

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 vloeistof.

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

*  Raak de buitenkant van het apparaat tijdens gebruik niet aan; de opperviakken 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.

ONDERDELEN

O Deksel

O Aardewerken schaal

@ Behuizing met verwarmingselement
© Temperatuurknop
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ALVORENS GEBRUIK

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

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

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

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

UW SLOWCOOKER GEBRUIKEN

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

2. Zet de temperatuurknop van uw Crock-Pot® slowcooker op de gewenste temperatuur (HIGH of LOW).

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

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

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

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

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

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

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

De verwijderbare schaal is ovenvast. Gebruik de aardewerken schaal niet op een gasplaat, elektrische plaat of onder de
grill.

ALGEMENE KOOKTIPS

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

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

+  De meeste groenten moeten in dunne plakjes worden gesneden of tegen de zijkanten of op de bodem van de
aardewerken schaal worden gelegd. In een slowcooker wordt viees over het algemeen sneller gaar dan groente.

+  Ongesneden kruiden (bladeren) geven de beste en volste smaak aan stoofschotels.

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

+  Een specifieke vloeistof uit een recept kan worden vervangen door een gelijke hoeveelheid van een andere vioeistof.
U kunt bijvoorbeeld een blikje tomaten gebruiken in plaats van een blikje soep, of een kopje bouillon in plaats van een
kopje wijn.
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+  Bonen moeten eerst volledig zacht worden gemaakt voordat ze met suiker en/of zure voedingswaren worden
gemengd. (OPMERKING: Suiker en zuur verharden de bonen en voorkomen dat ze kunnen verzachten.)

RECEPTEN AANPASSEN

Aan de hand van de volgende tips kunt u uw eigen en andere recepten aanpassen om in uw Crock-Pot® slowcooker

te bereiden. Bij gebruik van uw Crock-Pot® slowcooker hoeven veel van de normale voorbereidingen niet te worden
uitgevoerd. In de meeste gevallen kunnen alle ingrediénten tegelijk aan de schaal in uw slowcooker worden toegevoegd en
de hele dag stoven. Algemeen:

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

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

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

PASTA EN RIJST:

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

BONEN:

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

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

GROENTEN:

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

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

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

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

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

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

MELK:

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

+  Gecondenseerde soep kan als vervanging voor melk dienen en kan gedurende langere tijden koken.
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VLEES:
« Vet wegsnijden, goed afspoelen en het viees droogdeppen met keukenpapier.

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

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

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

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

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

ViS:

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

REINIGEN

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

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

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

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

VOORZICHTIG: Dompel de behuizing met het verwarmingselement niet onder in water of andere vloeistof.
Er kan geen ander onderhoud worden uitgevoerd.
OPMERKING: Als het aardewerk met de hand wordt gereinigd, laat dit dan eerst luchtdrogen voordat u het opbergt.

RECEPTEN

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

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

1 ui, gesnipperd

800 ml groentebouillon van goede kwaliteit

2 laurierbladeren

Peper en zout

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

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

4. Serveer de soep dampend warm met wat creme fraiche en gesneden bieslook.
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Runderstoofpot voor 4-5 personen

1 runderborststuk van 750 gram

1 ui, in vieren gesneden

1 prei, in plakken gesneden

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

200 ml runderbouillon

15 gram tomatenpuree

2 laurierbladeren

Peper en zout

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

Kook gedurende 7 tot 8 uur op de lage stand (Low) of 5 tot 6 uur op de hoge stand (High) tot het viees en de groenten
gaar zijn.

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

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

Mediterrane gestoofde lamsschenkel voor 4 personen

15 ml plantaardige olie

4 kleine lamsschenkels

1 grote rode ui, grof gesneden

2 teentjes knoflook, fijngehakt

400 gram blik gehakte tomaten

1 wortelen, gesneden

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

30 gram tomatenpuree

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

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

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

Apple crumble met stukjes noot voor 4 personen

150 gram bloem

50 gram gerolde havermout

100 gram lichte basterdsuiker

3 gram fijngemalen kaneel

2 gram fijngemalen nootmuskaat

Een mespuntje zout

150 gram boter, in blokjes gesneden
125 gram gehakte walnoten

50 gram basterdsuiker (of naar smaak)
20 gram maisbloem

2,5 gram gemalen gember

2,5 gram fijngemalen kaneel

800 gram kookappels, geschild, ontklokt en in plakken gesneden
30 ml citroensap
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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 2 tot 3 uur op de hoge stand (High), of tot de appels zacht zijn.

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

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 om de har fatt
handledning eller anvisningar om hur apparaten anvands pa ett sakert satt
och forstar riskerna som ar involverade. Rengoring och anvandarunderhall
far endast utféras av barn om de ar minst 8 ar gamla och 6vervakas av en
vuxen. Forvara apparaten och dess sladd utom rackhall for barn under 8 ar.

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 iakitas for att férhindra risken for
brannskador, skallningsskador, brander eller andra skador pa personer eller egendom som orsakas av att apparatens
utsida vidrrs medan den &r i bruk eller haller pa att svalna.

Anvand aldrig denna apparat till nagonting annat an det som den ar 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.

Anvénd alltid apparaten pa ett stabilt, sakert, torrt och jamnt underlag.

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

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

Se till att apparaten &r avstangd och att sladden ar utdragen ur eluttaget efter anvandning och fore rengéring.
L&t alltid apparaten svalna fore rengdring eller forvaring.

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

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

Vidrér inte apparatens utsida under anvéndning 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. Anvand alltid den lostagbara grytan.

Vissa ytor &r 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.

DELAR

Lock

Innerskal av stengods
Uppvérmningsbas
Temperaturreglage

(o) ~1=-1>]
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FORBEREDA FOR ANVANDNING

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

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

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

SA HAR ANVANDER DU LANGSAMKOKAREN

1. Placera innerskalen av stengods i uppvarmningsbasen, lagg ingredienserna i innerskalen av stengods och satt pa
locket.

2. Anslut Crock-Pot®-langsamkokaren till ett eluttag och valj hdg (HIGH) eller lag (LOW) tillagningstemperatur med
temperaturvaljaren.

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

3. Dra ut sladden ur eluttaget nar maten &r klar och lat apparaten svalna innan du rengér den.
INFORMATION OM ANVANDNING
Efter tillagningen kan du vid behov dverga manuellt till varmelaget.

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

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

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

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

Den Istagbara innerskalen av stengods ar ugnssaker. Anvand inte den Iostagbara innerskalen av stengods pa en gaslaga
eller elspis eller under ett grillelement.

TIPS OCH TRICK FOR TILLAGNINGEN

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

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

+  De flesta gronsakerna bor vara tunt skivade eller placerade langs sidorna eller pa botten av innerskalen av stengods.
Kott tillagas i allmanhet snabbare an gronsaker i langsamkokare.

¢+ Anvand hela érter och kryddor for att fa ut den bésta och rikaste smaken vid langsamkokning.

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

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

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

Det har avsnittet ar till for att hjdlpa dig anpassa dina egna eller andra recept for din Crock-Pot®-langsamkokare. Manga
av de vanliga forberedelsestegen behovs inte nar du anvéander din Crock-Pot®-langsamkokare. Du kan nastan alltid 1agga i
alla ingredienser pa en gang i din langsamkokare och tillaga dem hela dagen. Allménna riktlinjer:

Tillat tillracklig tillagningstid.

Tillaga maten med locket pa.

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

Voor de beste resultaten en om te voorkomen dat het gerecht te droog wordt of aanbrandt, moet u ervoor zorgen dat
er altijd voldoende vloeistof aan het recept wordt toegevoegd.

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

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

PASTA OCH RIS:

Om receptet innehaller nudlar, makaroner etc. ska du tillaga dessa pa en vanlig spis tills de mjuknar nagot och
sedan Gverfora 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 forhindrar att de mjuknar.

Torkade bonor, sarskilt roda tradgardsbdnor, ska kokas innan de anvénds i ett recept.
Det gar ocksa bra att anvénda fardigkokta bonor pa burk i stallet for torkade bénor.

GRONSAKER:

Manga gronsaker blir extra goda nér de tillagas langsamt da detta ofta framhaver dess fulla smak. Gronsakerna
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 kott Iagger man i gronsakerna i kokaren innan kottet.
Gronsaker tar ofta langre tid att tillaga i laghastighetskokaren &n kott.

Lagg gronsaker néra grytans botten for att underlatta tillagningen.

ORTER OCH KRYDDOR:

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

Malda och/eller torkade orter och kryddor fungerar daremot bra for Iangsam tillagning och kan 1aggas i fran forsta
borjan.

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

MJOLK:

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

Soppkoncentrat kan anvandas i stllet for mjolk och klarar av langa koktider.
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KOTT:
+  Putsa bort fett och torka av kéttet noga med hushallspapper.

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

+  Kétt 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.

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

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

RENGORING

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

Locket och innerskalen av stengods kan diskas i diskmaskinen eller med varmt vatten och diskmedel. Anvéand inte repande
rengdringsmedel eller skrubbsvampar. En trasa, svamp eller gummispatel tar vanligtvis bort eventuella rester. Anvand ett
rengdringsmedel utan repande verkan eller attika for att avidgsna kalkavlagringar och andra flackar.

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

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

VAR FORSIKTIG: Doppa aldrig uppvarmningsbasen i vatten eller négon annan vatska.
Utfor inget annat underhall.
OBS! Lat innerskalen av stengods lufttorka efter rengdringen innan du stéller undan den.

RECEPT

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

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

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

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

1 liten 16k, tarnad

800 ml gronsaksbuljong av god kvalitet

1 lagerblad

Kryddor

1. Lé&gg alla ingredienser i stengodsgrytan och sétt pa locket.
2. Tillaga pa lag varme i 67 timmar eller hdg i 4-5 timmar.

Lat svalna nagot innan du tar ur lagerbladet och for dver soppan till en mixerbégare. Blanda till 6nskad konsistens.
Alternativt kan du féra dver soppan till ett karl som ar [ampligt for handmixning.

4. Servera med en klick créme fraiche och klippt graslok.
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Enkel grytstek av notkott 4-5 portioner

750 g mager nétbringa

1 msk vegetabilisk olja

1 rodIok, skalad och hackad

1 morot, skalad och hackad

1 selleristjalk, skoljd och hackad

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

2 lagerblad

5 g farsk, hackad timjan

1. Varm upp en l&mplig stekpanna. Hall i oljan och bryn bringan.

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

Placera den brynta bringan ovanpa gronsakerna.

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

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

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

N
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Braserat lammlégg pa medelhavsvis 4 portioner

1 msk vegetabilisk olja

4 sma lammlégg

1 stor rodIok, grovhackad

1 medelstor morot, skalad och hackad

2 vitloksklyftor, hackade

400 g krossade tomater

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

30 g tomatpuré

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

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

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

Notig appelsmulpaj 4 portioner

2,5 dl vetemjél

Drygt 1,5 dl havregryn

1,25 dI ljust farinsocker

3 g malen kanel

2 g malen muskotnét

150 g smdr, tarnat

250 g hackade valndtter

Drygt 1 dI strosocker, eller enligt smak
1/3 dl majsmjél

2,5 g malen ingefara

2,5 g malen kanel

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

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

45



Spara en matsked strdsocker och blanda resten av sockret, kanel och ingeféra i en liten bunke.

Lagg de preparerade applena i stengodsgrytan i lager, och strd socker- och kryddblandningen 6ver varje lager.
Blanda det sparade sockret, majsmjélet och citronsaften, och héll dver det dversta lagret applen.

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

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

o B~ DN

GARANTI

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

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

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

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

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

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

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

Denna symbol betyder att produkten inte far kastas bland hushallssopor men skall bortskaffas separat inom EU. For att
skydda miljon och méanniskors hélsa fran okontrollerad bortskaffning av sopor som innehaller farliga amnen skall produkten
atervinnas. Var god ldmna in apparaten pa en insamlingsplats for elekiriska apparater eller kontakta aterforsaljaren. Denne
kan omhénderta apparaten for saker atervinning.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK

46



SUOoMI
TARKEITA TURVAOHJEITA

Kahdeksan vuotta tayttaneet lapset saavat kayttaa laitetta, jos heita on
ohjattu tai opastettu laitteen turvallisessa kaytossa ja jos he ymmartavat
sen kayttoon liittyvat riskit. Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta,
elleivat he ole yli kahdeksanvuotiaita ja aikuisen valvonnassa. Pida laite ja
sen virtajohto alle kahdeksanvuotiaiden lasten ulottumattomissa.

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 valttamiseksi on noudatettava riittdvaa varovaisuutta.

* Laitetta saa kayttaa vain sen aiottuun kayttotarkoitukseen. Laite on tarkoitettu vain kotitalouskayttdon. Laitetta ei ole
tarkoitettu ulkok&yttoon.

*  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 padssyt 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 erittéin kuumia. Kayta uunikintaita tai pannulappuija,
kun avaat laitteen kantta. Varo ulostulevaa hdyrya, kun avaat laitteen kantta.

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

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

Lisaa inspiraatiota ja resepteja saat kotisivultamme www.crockpot.fi

OSAT

Kansi

Keraaminen pata

Kuumennusjalusta
Lampdtilansaadin

(o)~ ] =1>

ENNEN KAYTTOA

Ennen kuin aloitat haudutuspadan kayton, poista kaikki pakkausmateriaalit ja pese kansi ja keraaminen pata lampimassa
vedessa astianpesuaineella ja kuivaa ne huolellisesti.

TARKEITA HUOMAUTUKSIA: Kaikkia keittiétasoja ja pdytapintoja ei ole suunniteltu kestamaan tiettyjen laitteiden
tuottamaa pitk&kestoista lampda. Ala aseta kuumaa yksikkda pinnalle, joka voi vaurioitua lammasta. Pintojen vaurioituminen
voidaan valttaa kayttdmalla haudutuspadan alla eristdvaa suojusta tai sopivan kokoista pannunalusta.
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Ole varovainen, kun lasket keraamisen padan keraamiselle tai lasipintaiselle liedelle, keittidtasolle, pdydalle tai muulle
pinnalle. Keraamisen padan karkea pohja saattaa naarmuttaa joitakin pintoja, jos pataa késitellaadn varomattomasti. Aseta
keraamisen padan alle aina suojaava pehmuste ennen sen laskemista poydalle tai keittiotasolle.

HAUDUTUSPADAN KAYTTOOHJEET

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

2. Kytke Crock-Pot®-haudutuspadan virtajohto pistorasiaan ja valitse kypsennyslampdtilaksi HIGH (korkea) tai LOW
(alhainen) lampétilansaatimella.

HUOMAUTUS: WARM (Iammin) -asetus on tarkoitettu VAIN jo kypsennettyjen ruokien pitamiseen lampiméana. ALA
valmista ruokaa talla lampimanapitoasetuksella. Emme suosittele kdyttdmaan lampimanépitoasetusta yli 4 tunnin ajan.

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

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

Valta yli- tai alikypsennys tayttamalla keraaminen pata aina %2 — % tayteen ja noudattamalla suositeltuja valmistusaikoja.
Al téyta keraamista pataa liian tayteen. Taytd keraaminen pata korkeintaan %:aan sen tilavuudesta, jotta ruoka ei léikkyisi
yli.

Peitd pata aina kannella ruokaa kypsennettaessé ja jatka kypsennysta suositeltu aika. Al4 avaa kantta kypsennyksen
ensimmaisen kahden tunnin aikana, jotta I&mpd nousee tehokkaasti.

Kayta aina uunikintaita, kun kasittelet kantta tai keraamista pataa.
Irrota virtajohto pistorasiasta kypsennyksen paéatyttya ja ennen padan puhdistamista.

Irrotettava keraaminen pata on uuninkestava. Ala kayta irrotettavaa keraamista pataa kaasupolttimella, séhkdliedell3 tai
grillivastuksen alla.

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

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

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

+  Kun kypsennét hauduttamalla, kayta yrtit ja mausteet kokonaisina parhaan ja taytelaisimman maun esiin saamiseksi.

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

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

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

OHJEITA RESEPTIEN MUOKKAAMISEEN

Naiden ohjeiden tarkoituksena on auttaa muokkaamaan resepteja Crock-Pot®-haudutuspadalle sopiviksi. Monet tavallisista
valmisteluvaiheista ovat tarpeettomia, kun kaytetdén Crock-Pot®-haudutuspataa. Useimmissa tapauksissa kaikki raaka-
aineet voidaan lisatd haudutuspataan kerralla ja niita kypsennetaéan koko péiva. Yleisia ohjeita:

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

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

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

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

PASTA JA RIISI:

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

PAVUT:

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

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

VIHANNEKSET:

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

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

+  Aseta vihannekset kypsennyskulhon pohjalle, niin ne kypsyvat paremmin.
YRITIT JA MAUSTEET:

+  Tuoreet yritit lisadvat makua ja varia ruokaan, mutta ne tulee lisété ruoan valmistuksen loppuvaiheessa, koska niiden
maku hiipuu pitkdan kypsennettdessa.

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

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

MAITO:

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

+  Ne voidaan korvata keittotiivisteilld, joita voidaan kypsentaa pitki 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 maaraa lihapalojen koon mukaan niin, etta

*  kulho on 2% taynna.

+  Lihan maara ja suositellut kypsennysajat ovat vain arvioita ja saattavat vaihdella lihapalan laadun, tyypin ja luun
rakenteen perusteella. Vaharasvaiset lihat kuten kananliha tai porsaan ulkofilee kypsyvét yleensé nopeammin kuin
lihat, jotka sisaltavat enemman sidekudosta ja rasvaa, kuteni naudanpaisti tai porsaanlapa. Lihan kypsentaminen 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. N&in
kaikki ruoat kypsyvat samaan tahtiin.
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KALA:

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

PUHDISTAMINEN

Irrota AINA virtajohto pistorasiasta ja anna haudutuspadan jadhtya ennen sen puhdistamista.

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

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

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

HUOMIO: Al4 koskaan upota kuumennusjalustaa veteen tai muuhun nesteeseen.

Laitetta ei tarvitse huoltaa muulla tavoin.

HUOMAUTUS: Kasinpuhdistuksen jalkeen anna keraamisen padan kuivaa huoneilmassa ennen sailytykseen laittoa.

TAKUU

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

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

Taman takuun my6ntamat oikeudet ja edut mydnnetaan lakisdateisten oikeuksiesi lisaksi, eika takuu vaikuta kyseisiin lakisaateisiin
oikeuksiin. Vain Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) -yritykselld on oikeus muuttaa naita takuuehtoja.

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

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

. Laitetta ei ole muutettu mitenkéén tai kohdeltu kaltoin tai vahingoitettu eik& sen korjaukseen tai muutostdihin ole osallistunut
muita kuin JCS (Europe)in valtuuttamia henkilgita.

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

Tassa takuussa myonnetyt oikeudet koskevat vain alkuperaista ostajaa eivatka ne ulotu kaupalliseen tai yhteislliseen kayttoon.

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

Tama merkki osoittaa, ettd tuotetta ei saa hévittaa kotitalousjatteen mukana, vaan se on kierrétettava asianmukaisesti

koko EU:n alueella. Tuote saattaa sisaltaa ympéristolle ja terveydelle vaarallisia aineita, mista syysta se on kierrétettava
asianmukaisesti, ja materiaalia on kéytettavé uudelleen mahdollisuuksien mukaan luonnonvarojen saastamiseksi. Kun

on tullut aika havittaa laite, kayta asianmukaista kierrétysjérjestelmaa tai palauta laite ostopisteeseen. Myyja toimittaa

laitteen asianmukaisesti kierratysjarjestelmaan. [—

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, safremt de er under
opsyn eller har modtaget anvisninger i forsvarlig brug af apparatet, og de
forstar farerne i forbindelse med brugen. Rengering og vedligeholdelse ma
ikke foretages af bern, med mindre de er over 8 ar og under opsyn. Hold
apparatet og ledningen uden for raekkevidde af bern under 8 ar.

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.

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

DELE

Lag

Stentgjsgryde
Opvarmningsfod
Temperaturregulator

FORBEREDELSE FOR BRUG

For du tager din slow cooker i brug, skal du fiere al emballage og vaske laget og stentgjsgryden med varmt seebevand og
terre den omhyggeligt.

VIGTIGE BEMARKNINGER: Nogle kgkkenborde og bordflader er ikke designet til at modsta den langvarige varme,

som nogle apparater skaber. Stil ikke det opvarmede apparat pa en overflade, der ikke kan tale varme. Vi anbefaler,

at du placerer en isolerende bordskaner eller trefod i en passende sterrelse under slow cookeren for at forhindre mulig
beskadigelse af overfladen.

(o)~ ] =1>
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Veer forsigtig, nar du stiller stentejsgryden pa en keramisk eller glat glaskogeplade, kekkenbord, bord eller anden overflade.
Pa grund af stentejsgrydens karakter kan den ru bundoverflade muligvis ridse nogle overflader, hvis du ikke er forsigtig.
Placer altid beskyttende polstring under stentgjsgryden, for du seetter den pa bordet eller kakkenbordet.

SADAN BRUGER DU DIN SLOW COOKER

1. Placer stentgjsgryden pa opvarmningsfoden, anbring dine ingredienser i stentgjsgryden, og leeg laget pa.

2. Sat stikket fra din Crock-Pot®-slow cooker i stikkontakten, og indstil temperaturen (H@J eller LAV) ved hjeelp af
temperaturvalgknappen.

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

3. Nér tilberedningen er feerdig, skal du tage slow cookerens stik ud af stikkontakten og lade apparatet kele af inden
rengering.

BEMARKNINGER OM BRUG
Hvis du gnsker det, kan du manuelt sla over til indstillingen VARM, nar retten er feerdiglavet.

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

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

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

Brug altid grillhandsker, nar du rarer ved Iaget eller stentgjsgryden.
Tag stikket ud, nar tilberedningen er faerdig 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.

RAD OG TIP TIL TILBEREDNING

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

+  Ved grydestege og gryderetter skal du heelde veeske over kgdet. Brug kun den maengde veeske, der er angivet i
opskriften. Saften fra ked og grentsager bevares mere ved langtidstilberedning end ved almindelig tilberedning.

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

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

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

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

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

VEJLEDNING TIL TILPASNING AF OPSKRIFTER

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

«  Seet tilstreekkelig tid af til tilberedningen.
¢+ Steg altid med laget pa.

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

TIDSFORBRUG STEG PA LAV STEG PA H@J

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

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

PASTA OG RIS:

+ Huvis der ifelge en opskrift skal tilfgjes nudler, makaroni osv., skal du koge dette pa et almindeligt komfur, indtil det er
en lille smule mert og derefter tilfgje det til slow cookeren de sidste 30 minutter af tilberedningstiden. Nar du bruger
ris, rgrer du det i sammen med de andre ingredienser og tilfgjer ¥ kop ekstra veede for hver %4 kop ris. Langkornet ris
giver bedre resultater.

BONNER:

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

+  Tarrede benner, seerligt rade kidneybgnner, skal koges, for de tilfgjes til en opskrift.
¢+ Helkogte bgnner pa dase kan bruges i stedet for tarrede bgnner.

GRONTSAGER:

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

+  Nar der tilberedes opskrifter med grentsager og ked, skal du leegge grentsagerne i slow cookeren far kadet.
Grontsager 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 ferst tilfgjes i slutningen af tilberedningscyklussen, idet

+  smagen forsvinder i labet af lang tilberedningstid.

+  Stedte og/eller tarrede urter og krydderier egner sig godt til langtidstilberedning og kan tilfgjes i starten.

+  Hvor kraftig urter og krydderiers smag er, kan variere meget afheengigt 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.

MZELK:

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

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

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

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

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

+  Skeer kadet i mindre stykker, hvis det tilberedes sammen med tilberedte fgdevarer 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.
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RENGORING

Tag ALTID slow cookerens stik ud af stikkontakten, og lad den kele af inden rengering.

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

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

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

FORSIGTIG: Opvarmningsfoden ma aldrig nedsaenkes i vand eller anden veeske.
Du ber ikke udfere andet eftersyn og vedligeholdelse.
BEM/ERK: Nar stentgjsgryden er vasket af i handen, skal den luftterre, inden den saettes veek.

GARANTI

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

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

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

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

. Du omgaende underretter kabsstedet eller JCS (Europe) om problemet; og

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

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

Rettighederne under denne garanti skal kun gaelde for den oprindelige keber 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 naervaerende garanti. | modsat fald bedes du kontakte din lokale autoriserede forhandler for at fa
flere oplysninger.

Denne markering viser, at produktet ikke ma kasseres sammen med husholdningsaffald. Det skal kasseres separat overalt

i den europaeiske union. For at afveerge mulige miljgskader eller humane sundhedsskader pa grund af tilstedeveerelsen af

farlige stoffer i materialet, skal der fremmes holdbar recirkulering af materialer og ressourcer. For at returnere den brugte

anordning, bedes du anvende de affaldsdepoter, som er tilgaengelige, eller kontakte den detailhandler, hvor du kebte

produktet. De kan tage produktet til et miljgmaeessigt sikkert recirkuleringssted. ———

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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NORSK
VIKTIGE BESKYTTELSESTILTAK

Dette produktet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover hvis de er under
tilsyn eller er gitt instruksjoner om bruk pa en trygg mate og forstar farene
involvert. Rengjering og vedlikehold skal ikke foretas av barn som er under
8 ar eller uten tilsyn. Hold produktet og ledningen utenfor rekkevidden til
barn under 8 ar.

Deler av utstyret vil bli varmt under bruk.

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

*  Dette apparatet genererer varme under bruk. Det ma tas tilstrekkelig forholdsregler for a 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 neerheten 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.

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

*  Laalltid 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 & 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.

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

DELER

O Lokk

O Tilberedningsgryte
@ Varmesokkelenhet
© Temperaturstyring

KLARGJORING FOR BRUK

Far du bruker langsomkokeren ma du fierne all emballasje og vaske lokket og tilberedningskjelen med varmt sapevann og
tarke det godt.

VIKTIGE MERKNADER: Noen benkeplater og bordoverflater er ikke utformet for & tale den vedvarende varmen som
genereres av visse apparater. Den oppvarmede enheten skal ikke plasseres pa en overflate som kan ta skade av varme. Vi
anbefaler at du legger en gryteklut eller trefot i passelig starrelse under langsomkokeren for & forhindre potensiell skade pa
overflaten.
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Veer forsiktig nar du plasserer steintayet pa en keramisk eller glatt glasstopp pa en koketopp, benkeplate, bord eller en
annen overflate. Pa grunn av steintayets natur kan den rue bunnen lage riper i enkelte overflater hvis du ikke er forsiktig.
Bruk alltid beskyttende underlag under steintayet for du plasserer det pa et bord eller en benkeplate.

SLIK BRUKER DU LANGSOMKOKEREN

1. Plasser tilberedningsgryten pa varmesokkelen, tilsett ingrediensene i gryten og sett pa lokket.
2. Plugg inn Crock-Pot®-langsomkokeren og velg temperaturinnstillingen (H3Y eller LAV) med temperaturvelgeren.

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

3. Nér tilberedningen er ferdig, kobler du fra langsomkokeren og lar den kjgle seg ned fer rengjering.
MERKNADER OM BRUK:

Hvis gnskelig, kan du skifte til innstillingen VARM manuelt nar retten er tilberedt.

For a unnga for mye eller lite koking, fyll alltid steintayet ¥ il % full og hold deg til anbefalt tilberedningstid.
Ikke overfyll tilbredningsgryten. Ikke fyll tilbredningsgryten mer en % full for & unnga sel.

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

Bruk alltid varmebeskyttende utstyr nar du tar i lokket eller gryten.
Koble fra nar tilberedningen er ferdig og fer rengjering.
Gryten som kan flyttes, er ildfast. Ikke bruk denne gryten pa en gassbrenner, elektrisk kokeplate eller under grillfunksjon.

TIPS OG RAD FOR TILBEREDNING

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

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

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

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

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

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

+  Benner skal mykes helt opp far de kombineres med sukker og/eller syreholdige matvarer. (MERK: Sukker og syre gjer
benner hardere og forhindrer at de blir myke.)

VEILEDNING TIL A TILPASSE OPPSKRIFTER

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

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

+  Pass alltid pa at du bruker tilstrekkelig mengde 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 tilfart veeske i oppskriften nesten fordobles under tilberedningstiden. Reduser derfor
vaeskemengden for tilbereding hvis du tilpasser en oppskrift for langsomkokeren.
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OPPSKRIFTSTID TILBERED PA LAV TILBERED PA H@Y

15 il 30 minutter 4 1il 6 timer 1% il 2 timer
30 til 45 minutter 6 til 10 timer 3 til 4 timer
50 minutter til 3 timer 8 til 10 timer 4 1il 6 timer

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 &
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 sa
vidt mgr. Ha pastaen i Crock-Pot®-saktekokeren under de siste 30 minuttene av koketiden.
BONNER:

+ Bonner 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.

+  Tarkede banner, spesielt rede nyrebgnner, bar kokes for de brukes i en oppskrift.
+  Ferdigkokte, hermetiske banner kan brukes som en erstatning for terkede banner.

GRONNSAKER:

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

+  Ved tilberedning av oppskrifter med grannsaker og kjatt, skal grannsakene legges i saktekokeren for kjgttet.
Grannsaker koker vanligvis saktere enn kjatt i saktekokeren.

+  Plasser grennsaker neer bunnen av tilberedningsbollen for & underlette kokingen.

URTER OG KRYDDER:

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

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

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

MELK:

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

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

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

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

+  Kijott skal plasseres slik at det hviler i tilberedningsbollen uten a berare 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 kjett, 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 gk, aubergine eller finhakkede grannsaker. All maten blir da kokt med samme hastighet.

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

Koble ALLTID langsomkokeren fra stikkontakten og la den kjgle seg ned fer rengjering.

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

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

Utsiden av varmesokkelen kan rengjeres med en myk klut og varmt sapevann. Terk den. Ikke bruk skuremidler.
FORSIKTIG: Dypp aldri varmesokkelen i vann eller annen vaeske.

Du skal ikke utfere annet vedlikehold.

MERK: Etter rengjering for hand lar du tilberedningsgryten luftterke for den settes til oppbevaring.

GARANTI

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

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

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

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

. Du umiddelbart gir beskjed til innkjapsstedet eller JCS (Europe) om problemet; og

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

Feil som oppstar fra feilaktig bruk, skade, misbruk, bruk med feil stremspenning, naturfenomener, hendelser utenom
JCS (Europe) kontroll, reparasjon eller modifikasjon av en person utenom JCS (Europe)-autorisert servicepersonell, eller
unnlatelse i a felge disse bruksanvisninger, dekkes ikke av denne garantien. | tillegg vil alminnelig bruksslitasje, inkludert,
men ikke begrenset til, mindre misfarging og riper, ikke bli garantidekket.

Rettigheter som dekkes av denne garantien skal kun gjelde for originalkunden, og kan ikke viderefares til komersielt eller
felles bruk.

Hvis din enhet omfattes av landsspesifikk garanti eller garantivedlegg, henvises det til vilkarene som gjelder for slike
garantier framfor det som framgar nedenfor. Du kan ogsa henvende deg il din lokale autoriserte representant for mer
informasjon.

Dette symbolet angir at dette produktet ikke skal kastes sammen med annet husholdningsavfall, men kastes

separat | E@IS-omradet. For & hindre skade pa miljg eller helse fra ukontrollert avfallshandtering pa grunn av

farlige stoffer i produktet, ma det resirkuleres ansvarlig for @ muliggjere beerekraftig gjenbruk av materialer og

ressurser. Vennligst bruk retur- og innsamlingssystemer tilgjengelig for a returnere brukt produkt, eller kontakt

forhandleren du kjepte produktet av. De kan ta imot produktet for miljgvennlig resirkulering. ———

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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POLSKI
WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez dzieci od 8. roku zycia pod
warunkiem, ze korzystaja one z urzadzenia pod nadzorem lub zostaly
poinstruowane, w jaki sposob uzywaé urzadzenia w sposob bezpieczny,
oraz maja Swiadomos¢ ryzyka zwigzanego z jego uzytkowaniem. Dzieci nie
powinny czysci¢ ani konserwowac¢ urzadzenia, chyba ze majq wiecej niz

8 lat i sa nadzorowane. Urzadzenie oraz przewod nalezy przechowywac poza
zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.

Podczas uzytkowania urzadzenia cze$ci moga stac sie gorace.

W celu unikniecia zagrozenia uszkodzony przewoéd 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 umieszczac 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 odfozeniem na miejsce przechowywania urzadzenie musi ostygnac.

Nigdy nie zanurzaj zadnej czgsci urzadzenia, przewodu zasilajacego lub wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.
Przewod 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 dtugotrwate dziatanie ciepta wytwarzanego przez okreslone 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.

CZEScCI

Pokrywa

Kamionkowe naczynie do gotowania
Modut podstawy grzewczej

Pokretto temperatury

(o]~ =1>]
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PRZYGOTOWANIE DO UZYTKU

Przed uzyciem wolnowara wyjmij wypetnienie zabezpieczajgce i umyj pokrywe oraz kamionkowe naczynie cieptg wodg ze
$rodkiem pienigcym, a nastepnie doktadnie wysusz.

WAZNE UWAGI: Niektore blaty i powierzchnie stolowe nie sg 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 wolnowara na
podktadce izolacyjnej lub podstawce w odpowiednich rozmiarach.

Nalezy uwaza¢ podczas stawiania kamionkowego naczynia na delikatnej powierzchni, np. szklanej lub ceramicznej ptycie
kuchenki czy szklanym lub ceramicznym blacie, stole itp. Ze wzgledu na szorstkie dno kamionkowe naczynie moze
zarysowac niektore powierzchnie w przypadku nieostroznej obstugi. Przed ustawieniem naczynia kamionkowego na stole
lub blacie nalezy umiesci¢ pod nim podktadki ochronne.

SPOSOB UZYWANIA WOLNOWARA

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

2. Podtgcz wolnowar Crock-Pot® do zasilania i wybierz temperature gotowania (WYSOKA lub NISKA) za pomoca,
przetacznika temperatury.

UWAGA! Ustawienie PODTRZYMANIE TEMPERATURY stuzy WYLACZNIE do utrzymania w cieple potrawy, ktéra
juz jest ugotowana. NIE wykorzystuj ustawienia PODTRZYMANIE TEMPERATURY do gotowania. Nie zalecamy
stosowania ustawienia PODTRZYMANIE TEMPERATURY diuzej niz przez 4 godziny.

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

Mozna takze recznie przetaczy¢ urzadzenie na ustawienie PODTRZYMANIE TEMPERATURY po zakonczeniu gotowania
potrawy.

Aby unikna¢ niedogotowania, nalezy zawsze napetnia¢ kamionkowe naczynie do >~% objetosci i przestrzega¢ zalecanych
czasow gotowania.

Nie przepetniaj naczynia. Aby zapobiec wylewaniu si¢ zawarto$ci, napetniaj kamionkowe naczynie maksymalnie do %
objetosci.

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

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

Po zakonczeniu gotowania i przed czyszczeniem urzadzenia odtacz je od zasilania.

Wyjmowane kamionkowe naczynie nadaje sie do stosowania w piekarniku. Nie nalezy stawia¢ kamionkowego naczynia na
palniku (gazowym ani elektrycznym) ani pod grillem.

WSKAZOWKI | PORADY DOTYCZACE GOTOWANIA

«  Odkroj thuszcz i dobrze wyptucz mieso, aby usuna¢ zanieczyszczenia. (Jesli migso zawiera duzo tluszczu, zrumien je w
rondlu i starannie osacz). Przypraw solg i pieprzem. Umie$¢ migso w naczyniu do gotowania, ktadac je na warzywach.

+  Przygotowujac pieczen lub gulasz, polej migso ptynem. Uzyj tylko tyle ptynu, ile wskazano w przepisie. Podczas
powolnego gotowania w miesie i warzywach pozostaje wiecej soku niz w trakcie normalnego gotowania.

+  Wiekszo$¢ warzyw nalezy pokroi¢ na cienkie plasterki albo umiesci¢ w poblizu dna lub bokéw kamionkowego
naczynia. W wolnowarze migso najczesciej gotuje sie szybciej niz wigkszo$¢ warzyw.
+  Aby potrawy gotowane w wolnowarze mialy bogaty smak i intensywny zapach, uzywaj catych lisci zi6t.

+  Poniewaz wolnowar nie jest bezposrednio ogrzewany z dotu, napetniaj go co najmniej do potowy objetosci, aby
uzyska¢ zgodno$¢ z czasami wskazanymi w przepisie. Przyrzadzanie mniejszych iloSci jedzenia moze wymagaé
modyfikacji czasu gotowania.

¢« Plyn wskazany w przepisie mozna zamieni¢ na inny, zachowujac te sama objeto$¢. Mozna na przyktad zastapi¢
puszke zupy puszka pomidoréw, a filizanke bulionu wotowego lub drobiowego filizankg wina.
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+  Przed dodaniem do stodkich lub kwasnych potraw nasiona fasoli musza by¢ zupetnie migkkie. (UWAGA! Cukier i kwas
powodujg twardnienie fasoli, uniemozliwiajac migkniecie).

WSKAZOWKI DOTYCZACE MODYFIKACJI PRZEPISOW

Niniejsze wskazowki majg utatwi¢ dostosowywanie normalnych przepisow pod katem wolnowara Crock-Pot®. Podczas
korzystania z wolnowara Crock-Pot® wiele standardowych etapéw przygotowawczych mozna pomina¢. W wigkszosci
przypadkow wszystkie sktadniki mozna umiesci¢ w wolnowarze od razu i gotowac przez caly dzied. Uwagi ogoine:

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

«  Aby uzyskac najlepsze rezultaty oraz zapobiec wysychaniu i przypalaniu sie potraw, zawsze stosuj odpowiednig ilo$¢
ptynu, 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 sposob, ze dodana ilo$¢ ptynu w trakcie gotowania niemal dwukrotnie rosnie. Jesli
wiec dostosowujesz przepis pod katem wolnowaru, przed rozpoczeciem gotowania zredukuj dodawang ilos¢ ptynu.

CZAS W PRZEPISIE USTAWIENIE NISKIEJ TEMPERATURY USTAWIENIE NISKIEJ TEMPERATURY

15 - 30 minut 4 - 6 godzin 1% - 2 godzin
30 - 45 minut 6 - 10 godzin 3 - 4 godzin
50 minut-3 godziny 8 - 10 godzin 4 - 6 godzin

MAKARONY | RYZ:

* W celu uzyskania najlepszych rezultatéw stosuj ryz diugoziarnisty, chyba ze w przepisie przewidziano inaczej. Jesli
po wskazanym czasie ryz nie jest w petni ugotowany, dodaj 1-1% szklanki ptynu na kazdg szklanke ryzu i gotuj dalej
przez 20 do 30 minut.

* W celu uzyskania optymalnych rezultatow przy gotowaniu dan z makaronem ugotuj najpierw wstepnie makaron w
gorgcej wodzie, az bedzie migkki. Dodaj makaron podczas ostatnich 30 minut gotowania potrawy.

FASOLA:

+  Nasiona fasoli muszg zosta¢ poddane w petni zmiekczeniu przed dodaniem ich do stodkich i (lub) kwasnych potraw.
Cukier i kwas powodujg twardnienie fasoli i zapobiegajq jej mieknigciu.

+  Suche nasiona fasoli, szczegolnie fasoli czerwonej nalezy ugotowa¢ przed dodaniem ich w ramach przepisu.

+  Jako zamiennik suchej fasoli stosowa¢ mozna w petni gotowg fasole w puszkach.

WARZYWA:

+  Powolne gotowanie ma pozytywny wptyw na wiele warzyw i pozwala w petni wydoby¢ ich smak. W przypadku
gotowania w wolnowarze nie maja one takiej tendencji do rozgotowywania si¢, jak w przypadku kuchenki czy
piekarnika.

+  Gotujac potrawy z warzywami i miesem, umieszczaj warzywa w wolnowarze przed wiozeniem migsa. Warzywa gotujq
sie zazwyczaj wolniej w wolnowarze niz migso i cze$ciowe zanurzenie w ptynie podczas gotowania pozytywnie na nie
wplywa.

+  Aby ufatwi¢ gotowanie, umie$¢ warzywa blisko dna naczynia do gotowania.

ZIOLA | PRZYPRAWY:

+  Swieze ziota dodajg smaku i koloru, powinny jednak by¢ dodawane na sam koniec gotowania, gdyz diugi czas
gotowania powoduje zmniejszenie ich aromatu.

+  Mielone i (lub) suszone ziofa i przyprawy doskonale nadaja sie do powolnego gotowania, wiec moga by¢ dodawane juz
na poczatku.

+  Intensywno$c¢ zidt i przypraw moze sie znacznie rozni¢ w zaleznosci od stopnia ich aromatycznosci i okresu
przechowywania. Uzywaj przypraw z umiarem, probujac potrawy pod koniec gotowania i doprawiajac do smaku przed
podaniem.

MLEKO:

+  Mieko, $mietanka i kwasna $mietana majg tendencje do warzenia sie podczas diugiego gotowania. Jesli to mozliwe,
nalezy dodawac je na 15 do 30 minut przed koficem gotowania.

+  Zupy skondensowane mogaq stanowi¢ substytut mleka i mogq by¢ gotowane przez dtuzszy 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.

CZYSZCZENIE

Przed umyciem nalezy ZAWSZE wytaczy¢ wolnowar z gniazdka elektrycznego i odstawi¢ do ostygniecia.

Pokrywe i kamionkowe naczynie mozna my¢ w zmywarce lub recznie, goraca woda z ptynem do naczyn. Nie uzywaj

ostrej myjki ani $rodkéw czyszczacych o wiasciwosciach Sciernych. Do usuniecia pozostatosci jedzenia zazwyczaj
wystarcza migkka Sciereczka, gabka lub gumowa fopatka. Do usuwania plam z wody uzywaj octu lub delikatnego $rodka
czyszczacego (bez whasciwosci $ciernych).

Podobnie jak delikatna ceramika, kamionkowe naczynie ani pokrywa nie sg odporne na nagte zmiany temperatury. Nie myj
kamionkowego naczynia ani pokrywy zimng woda, dopoki nie ostygnie.

Zewnetrzne powierzchnie podstawy grzewczej mozna my¢ migkka szmatka i ciepta woda z detergentem. Wytrzyj do sucha.
Nie uzywaj srodkéw czyszczacych o wlasciwosciach Sciernych.

PRZESTROGA! Nigdy nie zanurzaj podstawy grzewczej w wodzie ani w jakiejkolwiek innej cieczy.

Nie nalezy wykonywa¢ zadnych innych czynno$ci obstugowych ani napraw.

UWAGA! Po umyciu kamionkowego naczynia recznie odstaw je do wyschnigcia, zanim zostanie schowane.

PRZEPISY

Po wigcej przepisdw i inspiracji zapraszamy na: www.crock-pot.pl
Zupa z warzyw korzeniowych 4 porgji

150 g marchwi, obranej i pokrojonej na ok. 5-centymetrowe kawatki

150 g selera, obranego i pokrojonego na ok. 5-centymetrowe kawatki

150 g pora, przycigtego, umytego i pokrojonego na ok. 5-centymetrowe kawatki

300 g brukwi, obranej i pokrojonej na ok. 5-centymetrowe kawatki

1 mata cebula, pokrojona w kostke

800 ml wywaru warzywnego dobrej jako$ci

1 1i$¢ laurowy

Przyprawy

1. Umiesc¢ wszystkie sktadniki w naczyniu kamionkowym i zat6z pokrywe.

2. Gotuj przez 6-7 godzin w niskiej temperaturze lub przez 4-5 godzin w wysokiej temperaturze.

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

4. Podawaj przystrojong odrobing $mietany i pokrojonym szczypiorkiem.
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Prosta wolowina pieczona w garnku 4 porcji

750 g chudego mostka wotowego

15 ml oleju roslinnego

1 czerwona cebula, obrana i pokrojona

1 marchew, obrana i pokrojona

1 fodyga selera naciowego, umyta i pokrojona

Potowa matej dyni pizmowej, oczyszczona z pestek i pokrojona w grubg kostke
200 ml dobrego gorgcego wywaru wotowego

2 liscie laurowe

5 g posiekanych $wiezych listkow tymianku

1. Mocno rozgrzej patelni¢ odpowiedniej wielkosci. Wlej olej i obsmaz na nim mostek do zrumienienia.

Wiz przygotowane warzywa do naczynia kamionkowego. Upewnij sig, ze sg pokrojone w kawatki mniej wiecej tej
samej wielkosci (dzieki temu beda sie rownomiernie gotowac).

Pot6z zrumieniony mostek na warzywach.

Wlej wywar wotowy, a nastepnie dodaj liscie laurowe i tymianek. Zatéz pokrywe.

Gotuj przez 7-8 godzin w niskiej temperaturze lub przez 5-6 godzin w wysokiej temperaturze.

Wyjmij pieczen z wolnowara i podawaj pokrojong w grube plastry z gtadkim puree ziemniaczanym i duszonymi
warzywami.

o ok ow

Duszona gicz jagnieca po sréodziemnomorsku 4 porcji

15 ml oleju roslinnego

4 niewielkie gicze jagniece

1 duza czerwona cebula, grubo pokrojona

1 $rednia marchew, obrana i pokrojona

2 zabki czosnku, posiekane

400 g pomidoréw z puszki, pokrojonych

15 g grubo posiekanego $wiezego oregano lub 10 g suszonego oregano
250 ml czerwonego wina

30 g koncentratu pomidorowego

1. Mocno rozgrzej patelnie odpowiedniej wielko$ci, dodaj olej, nastepnie podsmaz kawatki 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 8-9 godzin w niskiej temperaturze lub przez 6-7 godzin w wysokiej temperaturze.

W razie potrzeby mozesz zage$ci¢ sos odrobing maki wymieszanej z woda. Podawaj z pieczonymi warzywami
korzeniowymi i kuskusem.

Jabtka pod kruszonka z orzechami 4 porcji

150 g maki uniwersalnej

50 g ptatkéw owsianych

100 g drobnego brazowego cukru

3 g mielonego cynamonu

2 g mielonej gatki muszkatotowej

150 g masta, pokrojonego w kostke
125 g posiekanych orzechéw wioskich
50 g cukru pudru (lub do smaku)

20 g maki kukurydzianej

2,5 g mielonego imbiru

2,5 g mielonego cynamonu

800 g jabtek — obranych, pozbawionych gniazd nasiennych i pokrojonych na plasterki
30 ml soku z cytryny
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1. Umie$¢ make, brazowy cukier, ptatki, przyprawy i sél w duzej misce. Dodaj pokrojone w kostke masto i wgniataj
palcami do momentu, az ciasto uzyska konsystencje kruszonki. Dodaj posiekane orzechy wioskie, wymieszaj i odstaw
na bok.

2. Pozostaw jedng tyzke cukru pudru, a jego pozostatg cze$¢ wymieszaj z cynamonem i gatkq muszkatotowg
w niewielkim naczyniu.

3. Przygotowane jabtka umie$¢ warstwowo w naczyniu kamionkowym, posypujac kazda warstwe mieszanka cukru
i przypraw korzennych.

4. Wymieszaj odtozony cukier z maka kukurydziang i sokiem z cytryny, a nastepnie polej cato$¢ na wierzch wytozonych
jabtek.

5. Posyp cato$¢ kruszonka, przykryj pokrywa i gotuj przez 4-5 godzin w niskiej temperaturze lub przez 2-3 godziny
w wysokiej temperaturze (lub do momentu, gdy jabtka zmigkna).

6. Po zakoriczeniu gotowania odsun czesciowo pokrywe na ok. 30 minut, aby kruszonka stwardniata. Podawaj z lodami
waniliowymi lub goracym sosem waniliowym.

GWARANCJA

Prosimy o zachowanie rachunku, poniewaz jego okazanie bedzie konieczne w przypadku jakichkolwiek roszczen gwarancyjnych.
Niniejszy produkt objety gwarancja obowigzujaca przez okres 2 lat od daty zakupu produktu, zgodnie z warunkami okreslonymi w tym
dokumencie.
Jezeli w okresie gwarancyjnym urzadzenie przestanie prawidtowo funkcjonowaé (co jest mato prawdopodobne) z powodu wad
konstrukcyjnych lub wykonawczych, nalezy dokona¢ jego zwrotu w punkcie zakupu, zataczajac rachunek i kopie niniejszej gwarancji.
Prawa i $wiadczenia z tytutu niniejszej gwarancji uzupetniajg prawa okreslone w przepisach, na ktére niniejsza gwarancja nie ma wptywu.
Zmiany ninigjszych warunkéw moze dokonaé tylko firma Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)’).
Firma JCS (Europe) zobowiazuie sig w okresie gwarancyjnym do przeprowadzenia bezptatnej naprawy lub wymiany urzadzenia lub
dowolnej jego czesci, ktéra funkcjonuje nieprawidtowo, pod warunkiem, Ze:
. Uzytkownik powinien natychmiast poinformowac o zaistniatym problemie punkt sprzedazy lub firme JCS (Europe); oraz
. Urzadzenie nie bylo w zaden sposéb modyfikowane, uszkodzone lub eksploatowane w niewtasciwy sposéb ani naprawiane przez
osobe nie posiadajaca upowaznienia ze strony firmy JCS (Europe).
Gwarancja nie sg objete uszkodzenia bedace wynikiem niewtasciwego uzywania, zniszczenia, uzytkowania przy nieprawidtowym
napieciu, dziatania sit natury lub zdarzen, na ktére firma JCS (Europe) nie ma wptywu, napraw dokonywanych przez osoby nie
posiadajace upowaznienia ze strony firmy JCS (Europe) lub postepowania niezgodnego z zasadami okreslonymi w instrukcji uzytkowania.
Ponadto, niniejsza gwarancja nie obejmuje normalnego zuzycia i zniszczenia, w tym migdzy innymi, drobnych odbarwien i zadrapan.
Prawa okre$lone w tej gwaranciji dotycza tylko pierwotnego nabywce produktu i nie obejmuja uzytkowania o charakterze komercyjnym i
komunalnym.
Jezeli do urzadzenia zafaczona jest ulotka gwarancyjna przeznaczona dla danego kraju, prosimy odwotac sie do warunkéw okreslonych
w tej gwarancji, ktdra zastepuje niniejsza gwarancje, lub skontaktowac si¢ z lokalnym autoryzowanym dealerem w sprawie uzyskania
doktadniejszych informaciji.
To oznakowanie wskazuje, ze produkt ten nie powinien by¢ przekazywany jako odpad razem z innymi odpadami
gospodarstwa domowego, lecz nalezy pozbywat sie go oddzielnie na obszarze UE. Aby zapewni¢ jak najmniejsze
zagrozenie dla $rodowiska lub zdrowia ludzkiego na skutek niekontrolowanego pozbywania si¢ odpadow tego produktu
zawierajacych szkodliwe substancje, nalezy poddawac go odpowiedzialnemu recyklingowi, aby promowa¢ ekologiczne
ponowne wykorzystanie materiatow i zasobéw. Nalezy zwracac produkt korzystajac z dostepnego systemu zbidrki
odpadow, lub skontaktowac sie ze sprzedawca, od ktérego produkt zostat nabyty. Sprzedawca moze przyjac produkt i
podda¢ go bezpiecznemu dla Srodowiska recyklingowi.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

Wielka Brytania
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CESKY
DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Toto zafizeni mohou pouzivat déti od 8 let za predpokladu, ze budou

pod dohledem nebo pouéeny o bezpeéném pouziti zafizeni a rizicich
souvisejicich s jeho pouzivanim, a tomuto pouceni porozumi. Cisténi a
udrzbu smi provadeét pouze déti starsi 8 let, a to pouze pod dohledem.
Zafizeni i napajeci kabel uchovavejte mimo dosah déti mladsich 8 let.
Casti zafizeni mohou byt béhem pouzivani horkeé.

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

ohrozeni.

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

SOUCASTI

Poklice
Kameninovy hrnec
Ohfivaci zakladna
Regulator teploty

(o) ~1=-1>]

PRIPRAVA K POUZITI

Pfed pouZitim pomalého hrnce odstrarite vSechny asti obalu a umyjte poklici i kameninovy hrnec v teplé mydlové vodé a
dukladné je osuste.
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DULEZITA UPOZORNENI: N&které povrchy kuchyiiskych linek a stolti nejsou uzptisobeny tomu, aby vydrzely delsi
vystaveni vysokym teplotam vznikajicim pfi pouziti zafizeni. Nepokladejte zahraté zafizeni na povrchy, které by se mohly
vlivem vysokych teplot poskodit. Doporuujeme, abyste pomaly hmec umistili na izolacni podlozku nebo stojanek vhodné
velikosti a pfedesli tak pfipadnému poskozeni povrchu.

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

JAK POUZIVAT POMALY HRNEC

1. Vlozte kameninovy hrnec do ohfivaci zakladny, pfidejte do hrnce suroviny a nasadte poklici.
2. Pomoci regulatoru teploty zvolte teplotu vareni HIGH (vysoka) nebo LOW (nizka).

POZNAMKA: Nastaveni WARM (ohfev) slouzi POUZE k udrzovani teploty jiz uvafeného jidla. NEVARTE pomoci
nastaveni WARM (ohfev). Nedoporucujeme pouzivat nastaveni WARM (ohfev) po dobu vice nez 4 hodin.

3. Po dokonceni vafeni odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a pied ¢isténim jej nechejte zchladnout.

POZNAMKY K POUZITi

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

Pokud se chcete vyhnout nedovareni nebo naopak rozvareni, vzdy napliite hrec do % az % a dodrzujte doporu¢enou dobu
vareni.

Hrnec nepfepliujte. Nepliite hrnec vice nez do %, aby nedoSlo k preliti.

Vzdy vafte s nasazenou poklici a po doporuéenou dobu. Neoddélavejte poklici béhem prvnich dvou hodin vareni, aby se
mohlo G¢inné kumulovat teplo.

Pfi manipulaci s poklici nebo hrncem vzdy pouzivejte kuchyriské chiapky.
Po dokonceni vareni a pfed ¢isténim odpojte hrnec ze zasuvky.

Vyjimatelny kameninovy hrnec je Zaruvzdorny. Nepouzivejte vyjimatelny hrnec na plynovém hoféaku, elektrické plotynce
nebo pod grilem.

TIPY A RADY K VARENI

+  Odrezte tuéné ¢asti a dobrfe otfete maso, abyste odstranili nezadouci ¢astecky. (Pokud maso obsahuje tuk, opecte
ho dohnéda a prebytecny tuk odsajte). Dochutte maso soli a pepfem. Pokud pfipravujete maso spolu se zeleninou,
pokladejte maso nahoru.

+  Pipfipravé duSeného masa a roSténé prelijte maso tekutinou. Nepouzivejte vice tekutiny, nez je uvedeno v receptu.
Béhem pomalého vafeni si maso a zelenina zachovaji vice $tavy nez v pfipadé tradicniho vareni.

+  V&tSinu zeleniny byste méli nakrajet natenko nebo ji vloZit ke sténam & dnu kameninového hrnce. V pomalém hrnci se
zpravidla maso uvafi rychleji nez vétsina zeleniny.

+  NejpIngjsi chuti pfi pomalém vafeni dosahnete pfidanim nedrcenych bylinek a kofeni.

+  Jelikoz na dno nepusobi zadny pfimy Zar, vzdy napliite kameninovy hrec nejméné do poloviny, abyste se mohli fidit
doporucenymi ¢asy. Pripravovat Ize i mald mnoZstvi, ale v takovém pfipadé mize byt nezbytné upravit dobu vareni.

+  Konkrétni tekutinu uvedenou v receptu Ize zménit, pokud u nahrady dodrzite stejné mnozstvi. Napfiklad plechovku
omacky Ize nahradit plechovkou raj¢at a stejné tak Ize nahradit 1 hrnek hovéziho ¢i kufeciho vyvaru 1 hrnkem vina.

+ Fazole musi (ipln& zméknout, neZ je bude mozné kombinovat se sladkymi nebo kyselymi jidly. (POZNAMKA: Cukr a
kyselé latky zpasobi tvrdnuti fazoli a zabrani jejich zméknuti.

POKYNY K PRIZPUSOBOVANiI RECEPTU

Tyto pokyny vam pomohou s pfizpisobenim vasich viastnich receptli i dalSich receptd uréenych pro pomaly hrnec Crock-
Pot®. Rada béznych krokd pfipravy neni pfi pouziti pomalého hrnce Crock-Pot® potfeba. Ve vétsiné pfipadl Ize dat
vSechny suroviny pfimo do pomalého hrnce a varit je tfeba cely den. Obecné:
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+ Umoznéte dostate¢né dlouhou dobu vareni.
+  Vaite s nasazenou poklici.

+  Kdosazeni nejlepSich vysledkl a k zabranéni vysu$eni ¢i spaleni pokrmU pouzivejte paticné mnozstvi tekutin dle
receptu.

+ Mohlo by se zdat, Ze nase recepty obsahuji malo tekutiny. Pomaly hrnec vSak funguje jinym zplsobem nez ostatni
zpUsoby vareni a objem tekutiny se béhem vareni téméf zdvojnasobi. Pokud chcete v pomalém hrnci piipravit klasicky
recept, snizte pfed varenim mnozstvi tekutiny.

DOBA VARENI VARENI PRI TEPLOTE LOW (nizka) VARENI PRI TEPLOTE HIGH (vysoka)
15 az 30 minut 4 az 6 hodin 1'% az 2 hodin
30 az 45 minut 6 az 10 hodin 3 az 4 hodin

50 minut az 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodin

TESTOVINY A RYZE:

+  Pokud recept obsahuje nudle, Spagety apod., pfedvarte je na klasickém sporaku do polomékka a na poslednich 30
minut vafeni je vioZte do pomalého hrnce. Pokud pouzivate ryzi, smichejte ji spolu s dalSimi ingrediencemi a pridejte

FAZOLE:

+  Fazole je tfeba pred piidanim cukru anebo kyselych potravin nechat Gpiné zméknout. Plisobenim cukru a kyseliny
fazole tvrdnou a neuvafi se.

+  Susené fazole, zejména ty cervené, by se mély pfed pfidanim k dalim pfisadam receptu uvafit.
+  SuSené fazole Ize nahradit zcela uvarenymi konzervovanymi fazolemi.
ZELENINA:

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

+  Pfivafeni pokrm0 obsahujicich zeleninu i maso viozte do pomalého hrnce nejprve zeleninu a potom pfidejte maso.
Zelenina se v pomalém hrnci obvykle vaii pomaleji nez maso.

+  Zeleninu vkladejte co nejblize ke dnu varné nadoby, abyste zkrétili vafeni.

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 ¢i suSené bylinky a kofeni jsou pro pomalé vafeni ideélni a Ize je pfidat uz na samém zacatku.

+  Chutova intenzita vSech bylinek a kofeni se mize velmi riznit v zavislosti na konkrétni sile a trvanlivosti. Bylinky
pouzivejte stfidmé. Ochutnejte pokrm na konci doby vareni a pfed servirovanim jidlo dochutte.

MLEKO:

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

+  Miéko 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 mnozstvi zeleniny ¢i brambor, aby nadoba byla vzdy naplnéna do 2 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 ¢i vepfova panenka se vafi rychleji nez viaknité a
tuéné maso jako hovézi plecko nebo vepfové raminko. Vareni masa s kosti prodlouzi dobu vafeni oproti masu bez
kosti.

+  Nakrajejte maso na malé kousky, kdyz ho vafite spolecné s pfedvarenymi potravinami, jako jsou fazole, ovoce ¢i lehka
zelenina, napf. houby, na kosticky nakrajena cibule, lilek nebo nadrobno nakrajena zelenina. Umozni se tak, aby se
vdechny pfisady vafily stejné dlouho.

67



RYBY:

Ryby se vafi rychle, a proto je vhodné je pridat ke konci vafeni v poslednich patnacti minutac az hodiné vareni.

CISTENI

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

Poklici a kameninovy hrnec mlzete myt v my¢ce nebo v horké mydlové vodé. K ¢isténi nepouzivejte abrazivni Cistici
pfipravky ani draténku. Zbytky zpravidla odstranite hadfikem, houbi¢kou nebo gumovou stérkou. Vodni mapy a jiné skvrny
odstrarite pomoci neabrazivniho Eisticiho pfipravku nebo octa.

Hrnec a poklice jsou vyrobeny z jemné keramiky, proto nevydrzi nahlé zmény teploty. Neumyvejte hrnec ani poklici pod
studenou vodou, pokud jsou jesté horké.

Vnéjsi ¢ast ohfivaci zakladny Ize oCistit mékkym hadfikem v teplé mydlové vodé. VSechny ¢asti dikladné osuste.
NepouZivejte abrazivni ¢istici pfipravky.

POZOR: Ohfivaci zakladnu nikdy neponofujte do vody ani jiné kapaliny.
Veskery servis prenechejte odbornikim.
POZNAMKA: Po ru¢nim ¢iéténi nechejte hrec na vzduchu oschnout a teprve poté jej uskladnéte.

RECEPTY

Polévka z korenové zeleniny 4 porce

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

150 g celeru, oloupaného a nakrajeného na asi 5ecm kousky

150 g porku, sefiznutého, umytého a nakrajeného na asi 5cm kousky
300 g tufinu, oloupaného a nakrajeného na asi 5cm kousky

1 mala cibule nakrajena najemno

800 ml kvalitniho zeleninového vyvaru

1 bobkovy list

kofeni

1.

Vlozte vSechny suroviny do kameninové nadoby a priklopte poklici.
Vaite 6-7 hodin na nizky vykon nebo 4-5 hodin na vysoky vykon.

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

Podavejte ozdobené zakysanou smetanou a nakrajenou pazitkou.

Rychla hovézi pecené 4 az 5 porci

750 g hovéziho hrudi

15 ml rostlinného oleje

1 ervena cibule, oloupana a nakrajena

1 mrkev, oloupana a nakréjena

1 celer, umyty a nakrajeny

1/2 mensSi maslové dyné, oloupané, zbavené seminek a nahrubo nakrajené
200 ml kvalitniho horkého hovéziho vyvaru

2 bobkové listy

5 g Cerstvého tymianu

1.
2.

Rozehfejte vhodnou panev na smazeni. Pfidejte olej a maso nechejte zatdhnout, az zhnédne.

Vlozte pfipravenou zeleninu do kameninové nadoby. Zelenina by méla byt nakrajena pfiblizné na stejné kousky (aby se
rovnomérné provafila).

PolozZte opecené maso na zeleninu.
Prilijte hovézi vyvar a pfidejte dva bobkové listy a tymian. Nasadte poklici.
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5. Varte 7-8 hodin na nizky vykon nebo 5-6 hodin na vysoky vykon.

6. Vyjméte maso z nadoby a podavejte nakrajené na silné platky se Stouchanymi bramborami a pomalu uvarenou
zeleninou.

Stfedozemni dusené jehnéci Spalicky 4 porce

15 ml rostlinného oleje

4 mensi jehnéci Spalicky

1 velka Cervena cibule, nahrubo nakréajena

1 stfedni mrkev, oloupana a nakréjena

2 strouzky Cesneku, nakréjené

400 g loupanych rajcat z plechovky

15 g nahrubo nakrajeného Cerstvého oregana nebo 10 g suSeného oregana
250 ml Eerveného vina

30 g raj¢atového pyré

1. Rozehfejte vhodnou panev na smazeni, pfidejte olej a orestujte jehnéci Spalicky dohnéda za vSech stran.
2. Vlozte jehnéci do kameninové nadoby, pridejte zbylé suroviny a vée dikladné promichejte.

3. Varte 8-9 hodin na nizky vykon nebo 6-7 hodin na vysoky vykon.
4

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

Drobenkovy kola¢ s jablky a orisky 4 porce

150 g hladké mouky

50 g ovesnych viocek

100 g hnédého cukru

3 g mleté skofice

2 g muskatového ofisku

150 g masla, nakrajeného na kostky
125 g nasekanych vladskych ofechd
50 g mouckového cukru, nebo dle chuti
20 g kukufiéného Skrobu

2,5 g mletého zazvoru

2,5 g mleté skofice

800 g jablek na vafeni — oloupanych, zbavenych jadfince a nakréjenych na platky
30 ml citronové tavy

1. VloZte mouku, hnédy cukr, ovesné viocky a kofeni do velké misy. Pfidejte méslo nakrajené na kostky a prsty smés
vypracujte do podoby drobenky. Vmichejte nasekané vlasské ofechy a nechejte smés odpocinout.

Dejte stranou jednu polévkovou IZici cukru a zbyly cukr smichejte v malé nadobé se skofici a zazvorem.
Pfipravena jablka pokladejte v nékolika vrstvach do kameninové nadoby a kazdou vrstvu posypte cukrem a smési
kofeni.

4. Smichejte odlozeny mouckovy cukr, kukuficny Skrob a $tavu z citronu a nalijte smés na honi vrstvu jablek.

5. Poté pfidejte drobenkovou smés, nasadte poklici a vafte 4-5 hodin na nizky vykon nebo 2-3 hodiny na vysoky vykon
(nebo dokud jablka nezméknou).

6. Po dokonceni vafeni ¢aste¢né odkryjte poklici a nechte drobenkovou vrstvu asi 30 minut ztvrdnout. Podavejte s
vanilkovou zmrzlinou nebo horkym pudinkovym krémem.
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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$$i 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.

Toto oznageni znameng, Ze vyrobek nelze likvidovat spole¢né s dalSim odpadem z doméacnosti a v ramci
celé EU je tfeba ho zlikvidovat oddélené. Pro zabranéni vzniku pfipadnych $kod na prostfedi a zdravi lidi

v disledku nekontrolované likvidace odpadu obsahujiciho nebezpecné latky zajistéte jeho odpovédnou
recyklaci a pfispéjte tak k trvale udrzitelnému opétovnému vyuziti materialt a zdroju. Pro vraceni pouZitého
zafizeni vyuzijte prosim vam dostupné systémy vraceni a sbéru nebo se obratte na prodejce, u kterého jste

vyrobek koupili. Ten mize tento vyrobek prevzit pro jeho bezpecnou recyklaci.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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SLOVENCINA
DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

Spotrebi¢ mézu pouzivat deti od 8 rokov, pokial ho pouzivaju pod dohfadom
alebo na zaklade pokynov na pouzivanie tohto spotrebi¢a bezpe¢nym
spésobom a rozumeju pripadnym rizikam. Cistenie a udrzbu zo strany
pouzivatefa nemaju vykonavat' deti mladSie ako 8 rokov a bez dohladu.
Uchovavajte spotrebic a jeho kabel mimo dosahu deti mladsSich ako 8 rokov.

Jednotlivé diely zariadenia sa m6zu pri pouzivani zahrievat.
Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho vymenit’ vyrobca, servisny technik
alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo riziku.

*  Tento vyrobok pri pouzivani vytvara teplo. Preto je potrebné podniknit adekvatne opatrenia, aby sa prediSlo popéleniu,
obareniu, poZiaru alebo inym zraneniam os6b alebo $kodam na majetku spésobenym dotykom so zoviajskom 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, bezpe€nom suchom a rovnom povrchu.

*  Spotrebi¢ nikdy nekladte na hortice povrchy (napriklad plynovy alebo elektricky sporak) ani vedfa nich.

*  Spotrebi€, ktory spadol a su na fiom viditelné znamky poSkodenia, alebo ktory tecie, nepouzivajte.

*  Po pouziti a pred Cistenim spotrebi¢a sa presvedcte, Ze spotrebi¢ je vypnuty a odpojeny od sietového napéjania.
*  Pred Cistenim alebo odlozenim nechajte spotrebi¢ vychladnut.

*  Ziadnu &ast vyrobku ani napajaci kabel a zastreku nikdy neponéraite do vody alebo inej kvapaliny.

*  Napajaci kabel nikdy nenechajte visiet cez hranu pracovnej dosky a zabrarite jeho styku s hortcimi povrchmi,
zauzleniu, zalomeniu alebo stlaceniu.

*  PocCas pouzivania spotrebiCa sa nedotykajte jeho externych pléch, pretoze mdzu byt velmi horuce. Pri odstraneni
pokrievky pouzivajte kuchynské rukavice. Pri odstraneni pokrievky davajte pozor na unikajicu paru.

*  Priamo v z&kladnej jednotke sa NIKDY nepokuSajte zohrievat Ziadne jedlo. Stale pouzivajte vyberatelni misku na
varenie.

*  Niektoré povrchy nie st navrhnuté tak, aby vydrzali dlhodobé teplo, ktoré vydavaju urcité spotrebice. Spotrebi¢
neumiestriujte na povreh, ktory moze byt zniceny teplom. Odpori¢ame, aby ste pod spotrebi¢ poloZili izolaénu
podloZku alebo podloZku pod hrniec, ¢im sa zabrani pripadnému poskodeniu povrchu.

SUCASTI

Pokrievka
Kameninova miska
Ohrevny podstavec
Regulator teploty

(o) ~1=-1>]

PRIPRAVA NA POUZITIE

Nez zaCnete pomalovarny hrniec pouzivat, odstrafte vetky obalové materialy a pokrievku aj kameninova misku umyte
teplou mydlovou vodu, pri¢om ich nechajte dkladne vyschnut.

DOLEZITE POZNAMKY: Niektoré povrchy kuchynskych dosiek a stolov nie st navrhnuté tak, aby vydrzali dlhodobé teplo,
ktoré sa uvolfiuje z ur€itych spotrebi¢ov. Zohriaty spotrebi¢ neodkladajte na povrch, ktory by sa mohol teplom poskodit.
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Odporucame, aby ste pod pomalovarny hrniec poloZili izolaént podlozku alebo dostatoéne 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 kameninovu misku na
stdl alebo pult, vzdy pod fiu umiestnite ochrannu podlozku.

AKO POUZIiVAT POMALOVARNY HRNIEC

1. Kameninovt misku vlozte do ohrevného podstavca, pridajte ingrediencie a zakryte pokrievkou.

2. Pomalovarny hrniec Crock-Pot® zapojte do zasuvky a pomocou regulétora teploty vyberte teplotu pripravy jedla
(VYSOKA alebo NIZKA).

POZNAMKA: Nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY (symbol) slizi IBA na udrziavanie teploty uz uvareného jedla.
Jedlo NEPRIPRAVUJTE pomocou nastavenia na UDRZIAVANIE TEPLOTY. Nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY
neodpordi¢ame pouzivat dihSie ako 4 hodiny.

3. Po dokonceni pripravy pomalovarny hrniec odpojte a pred Cistenim ho nechajte vychladnut.
POZNAMKY K POUZIVANIU
V pripade potreby mozete po dokondeni pripravy ruéne prepnit na nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY.

Kameninovu misku vzdy napliite do %2 az % a dodrziavajte odporti¢ané ¢asy pripravy, aby ste predisli prevareniu €i
nedovareniu jedla.

Kameninov(i misku neprepifajte. Aby sa zabranilo preliatiu, kameninovt misku napifiajte najviac do %.

VZdy varte podla odportcanej doby pripravy a s pokrievkou na hrnci. Pokrievku pocas prvych dvoch hodin varenia
neodstrafujte, vdaka ¢omu sa vytvori efektivne teplo.

Pri manipulécii s pokrievkou alebo kameninovou miskou vzdy pouZivajte kuchynské rukavice.
Spotrebi¢ po dovareni a pred Cistenim odpojte zo zasuvky.

\lyberatelna kameninova miska je Ziaruvzdorna. Vyberatelnd kameninovu misku nestavajte na plynové horaky, elektrické
platnicky ani pod rosty.

TIPY A RADY PRI PRIPRAVE JEDAL

+  Orezte mastné kusy mésa a oplachnite ho. (Ak maso obsahuije tuk, opecte ho v miske a dobre scedte.) Osolte
a okorerite ho. Maso vlozte do misky na zeleninu.

+ Ak pripravujete peCené alebo dusené maso, zalejte ho tekutinou. Nepouzivajte viac tekutiny neZ je uvedené v recepte.
Pocas pomalého varenia sa v mase a v zelenine udrzi viac $tavy nez pri beznom vareni.

+  VacSinu zeleniny je potrebné nakrajat najemno alebo umiestnit k stendm alebo dnu kameninovej misky.
V/ pomalovarnom hrnci sa méso zvykne uvarit skor nez vacsina zeleniny.

+  Tu najlepsiu a najplnsiu chut pri pomalom vareni dosiahnete pouzitim celych listkov byliniek a koreni.

+  KedZe dno kameninovej misky nie je priamo vyhrievané, vzdy ju napliite najmenej do polovice, aby sa jedlo pripravilo
za odport¢any ¢as. Mozno pripravit aj mensie mnozstva, no méze to mat vplyv na dobu pripravy.

+  Tekutiny pozadované receptom mozno nahradit inymi tekutinami rovnakého objemu. Napriklad plechovku polievky
mdzete nahradit plechovkou paradajok alebo 1 $alku hovadzieho alebo kuracieho vyvaru 1 Salkou vina.

+ Fazula musi byt pred pridanim cukru a/alebo kyslych potravin (ipine makka. (POZNAMKA: Cukor a kyseliny
sposobujl, Ze fazula stvrdne a brania jej zmaknutiu.)

RADY NA PRISPOSOBOVANIE RECEPTOV

Tieto rady vam pomoZzu prispdsobit’ viastné a iné recepty pripravy v pomalovarnom hrnci Crock-Pot®. Pri pouzivani
pomalovarného hrnca Crock-Pot® je mnoho beznych pripravnych krokov zbytognych. Vo véacsine pripadov mozu ist vsetky
prisady do pomalovarného hrnca naraz a varit sa cely def. VSeobecné:

+  Dodrziavajte dostatoént dobu pripravy.
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+  Jedlo pripravujte s pokrievkou.

+  Vzdy sa presvedCte, Ze na varenie pouzivate dostatoéné mnozstvo tekutiny, aby ste dosiahli ¢o najlepSie vysledky a
zabranili vysuSeniu alebo spaleniu jedla.

+ MbZe 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 po¢as varenia takmer zdvojnasobi. Preto
ak upravujete svoj recept pre varenie v pomalovarnom hrnci, pred varenim znizte mnozstvo tekutiny.

DOBA PRIPRAVY RECEPTU VARENIE PRI NiZKEJ TEPLOTE VARENIE PRI VYSOKEJ TEPLOTE
15 az 30 mind 4 az 6 hodin 1% az 2 hodin
30 az 45 minu 6 az 10 hodin 3 az 4 hodin
50 mindt az 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodin

CESTOVINY A RYZA:
+ Ak recepte nie je uvedené inak, pre ¢o najlepsi vysledok pouZite dihozrnnl ryzu. Pokial sa ryza po€as stanoveného
¢asu Uplne neuvari, pridajte 1 az 1 a %2 hréeka vody na kazdy hrnéek varenej ryze a varte dalSich 20 az 30 minut.

+  Pre ¢o najlepsi vysledok cestoviny najskér ¢iastocne uvarte vo vriacej vode, az kym nezmaknu. Cestoviny pridajte do
jedla na poslednych 30 mindt varenia.

FAZULA:

+  Fazula musi byt pred pridanim cukru a/alebo kyslych potravin iplne mékka. Cukor a kyseliny spdsobuijl, Ze fazula
stvrdne, a brania jej zmaknutiu.

+  Sudena fazula, predovsetkym cervena fazula, by sa pred pridanim do jedla mala predvarit.

+  Uvarena fazula z konzervy sa moze pouzit ako nahrada za su$ent 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 najskor zeleninu. Zelenina sa v pomalovarnom
hrnci zvy€ajne uvari pomalSie ako méso a vdaka tomu, Ze je ponorena v tekutine, bude lepsia.

*  Pre lepSie varenie polozte zeleninu blizko dna misky na varenie

BYLINKY A KORENIE:

« Cerstvé bylinky dodévaji chut a vofu, ale mali by sa pridavat az na konci varenia, pretoe ich chut sa pri dihom
vareni strati.

* Mieté alalebo susené bylinky a korenie st idealne na pomalé varenie a mozu sa pridat uz na zaciatku varenia.

+  Sila chuti v3etkych byliniek a koreni sa mdze menit v zavislosti od ich konkrétnej sily a od dizky ich skladovania.
Bylinky pouzivajte striedmo, jedlo po dovareni ochutnajte a tesne pred podavanim ho okorerite.

MLIEKO:

+  Miieko, smotana a kysla smotana sa po¢as dihého varenia zrazia. Ak je to mozné, pridajte ich aZ na poslednych 15 az
30 mindt varenia.

+  Nahradou za mlieko mdzu byt kondenzované polievky, ktoré sa mézu varit dihSie ako mlieko.

MASO:

+  Orezte mastné kusy masa, dokladne ho umyte a osuste papierovymi kuchynskymi utierkami..

+  Opecenie mésa vopred umozni, aby tuk z masa pred varenim v pomalovarnom hrnci odtiekol, jedlu to prida aj
vyraznejSiu chut.

* Maso musi byt v miske umiestnené tak, aby sa nedotykalo pokrievky.

+  Pre menSie alebo vacsie kusy masa prispdsobte mnoZzstvo zeleniny alebo zemiakov tak, aby miska bola stale plna do
Y2 az % objemu.

+  Velkost mésa a odport¢any Cas varenia su iba informacéné a mozu sa menit v zavislosti od narezania, typu a Struktary
kosti. Chudé maso, ako hydina alebo bravcova svieckovica, sa uvaria rychlejSie ako méso s vacsim podielom
spojivového tkaniva a tuku, ako je hovadzi krk alebo bravéové pliecko. Maso s kostou sa vari dih$ie ako maso bez
kosti.

+  Maso pri vareni s predvarenymi potravinami, ako je fazula, ovocie alebo lahka zelenina, napr. S$ampifiony, krajana
cibula, baklazan alebo najemno nakrajana zelenina, nakrajajte na mensie kusky. To umozni, aby sa vSetky
ingrediencie uvarili rovnakym tempom.

RYBA:
+  Ryba sa uvari rychlo a mala by sa pridat na konci varenia po¢as poslednych patnastich minut az hodiny varenia.
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CISTENIE

Pomalovarny hrniec pred &istenim VZDY odpojte od zdroja elektrického napéjania a nechajte ho vychladnut.

Pokrievka a kameninova miska sa mozu umyvat v umyvacke riadu alebo pomocou teplej mydlovej vody. NepouZivajte
abrazivne Cistiace prostriedky ani drsné hubky na umyvanie. Zvy$ky jedla je zva¢Sa mozné odstranit utierkou, $pongiou
alebo gumovou stierkou. Vodny kamen a iné flaky odstrante pomocou neabrazivnych Cistiacich prostriedkov alebo octu.

Kameninova miska a pokrievka, ako vSetky keramické materialy, nedokazu odolavat prudkym zmenam teploty. Ked st
kameninova miska alebo pokrievka horlce, neumyvaijte ich studenou vodou.

VonkajSia strana ohrevného podstavca sa méze Cistit jemnou handrickou a teplou mydlovou vodou. Utrite do sucha.
NepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky.

POZOR: Ohrevny podstavec nikdy neponarajte do vody ani do inej tekutiny.
Nevykonavajte ziadne iné servisné zasahy.
POZNAMKA: Kameninov(i misku nechajte pred uloZenim po ru¢nom isteni vysusit na vzduchu.

ZARUKA

Doklad o nakupe si uschovaite, bude ho potrebné predloZit v pripade reklaméacie podfa tejto zaruky.
Na tento spotrebi¢ sa vztahuje zaruka 2 roky od zakUpenia podfa 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 nakupe a képiou tejto zaruky.

Prava a vyhody vyplyvajuce z tejto zaruky su rozsirenim vaich zakonnych prav, ktoré touto zarukou nie st dotknuté. Iba spolo¢nost
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)*) ma pravo tieto podmienky menit.

Spolocnost JCS (Europe) sa zavazuje v ramci zarucnej lehoty bezplatne opravit alebo vymenit' spotrebic alebo ktordkolvek jeho East,
ktora nefunguje spravne, pod podmienkou, Ze:

* 0 probléme promptne upovedomite predajiiu, kde ste vyrobok zakupili, alebo spolo¢nost JCS (Europe) a

+  spotrebi€ nebol nijako pozmeneny ani vystaveny poskodeniu, nespravnemu pouzivaniu, zIému zaobchadzaniu, opravam ani
zmenam vykonanym osobou, ktora na to nebola opravnena spoloénostou JCS (Europe).

Tato zéruka nepokryva chyby v ddsledku nespravneho pouzivania, poSkodenia, zlého zaobchadzania, pouzivania s nespravnym
napatim, prirodnych Zivlov, udalosti mimo kontroly spolognosti JCS (Europe), oprav ani zmien vykonanych osobou, ktora na to nebola
opravnena spoloénostou JCS (Europe), ani nedodrzania pokynov na pouzivanie. Okrem toho tato zaruka nepokryva ani bezné
opotrebovanie vratane (okrem iného) drobnej zmeny farby a Skrabancov.

Préva vyplyvajlce z tejto zaruky platia iba pre pévodného kupujuceho a nevztahuji sa na komeréné ani komunalne pouzivanie.

Ak spotrebi obsahuje zaruku Specifickui pre dant krajinu alebo vioZeny zaruény list, smerodajné st podmienky takejto zaruky. Viac
informéacii ziskate od svojho miestneho autorizovaného predajcu.

Elektricke spotrebice by sa nemali likvidovat spolu s beznym domacim odpadom. Ak na to existuju prislusné zariadenia, pristroj
recyklujte. DalSie informécie o recyklovani a smerici 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

UK
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MAGYAR
FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK

A késziiléket 8 éves és idosebb gyerekek megfeleld feliigyelet mellett
hasznalhatjak, illetve abban az esetben, ha tajékoztatast kaptak a késziilék
biztonsagos hasznalatarél, és megértették a hasznalattal jaré veszélyeket. A
késziilék tisztitasat és felhasznaldi karbantartasat nem végezheti gyermek,
kivéve, ha legalabb 8 éves és a tevékenységet feliigyelet mellett végzi.
Tartsa a késziiléket és annak tapvezetékét 8 évnél fiatalabb gyermekek altal
el nem érhet6 helyen.

A késziilék részei hasznalat kozben hajlamosak felforrésodni.

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

A készlilék hasznalata soran ho keletkezik. Hasznalat vagy hilés kdzben ne érintse meg a késztilék kilsejét, 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.

A készliléket soha ne hasznalja a rendeltetésétdl eltérd célra. A késziilék kizarolag haztartasi célra hasznalhato. A
szabadban ne hasznalja a késziléket.

A konnektorral valo érintkezés, illetve a késziilék bekapcsolasa soran a keze mindig legyen széraz.
A készliléket mindig stabil, biztonsagos, széraz és egyenes feliileten hasznalja.

A készliléket ne helyezze potencialisan forr6 felilletekre vagy azok kézelébe (pl. gazzal vagy villannyal miikédd
foz6lap).

Ne hasznalja a késziléket, ha azt leejtették, ha az lathatdan megsérlilt, vagy ha szivarog.

Gy6z6djon meg arrél, hogy hasznalat utan és tisztitas el6tt a berendezés ki van kapcsolva és ki van huzva a
konnektorbol.

Tisztitas vagy tarolas el6tt mindig hagyja kihdilni a kész(iléket.
A készliléket, annak alkatrészeit vagy vezetékét soha ne meritse vizbe vagy barmilyen mas folyadékba.

A vezeték soha ne I6gjon munkafellilet széle folé, ne érintkezzen forr¢ felliletekkel, illetve ne hagyja azt
6sszebogozodni, beakadni vagy beszorulni.

Hasznalat 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 hasznalja a kivehet6 f6z6edényt.

Egyes fellletek nem alkalmasak arra, hogy kibirjak az egyes berendezések altal tartosan 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.

ALKATRESZEK

Fedél

K6 féz6edény
Melegitd alapegység
Héfokszabalyozo

(o)~ ] =1
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ELOKESZULET A HASZNALATRA

A lassuf6z6 hasznalata elétt tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot, mossa el a fedét és a kéedényt meleg, mosészeres
vizben, majd széritsa meg ket 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 feliilete megkarcolhat egyes feliileteket, ha nem kell évatossaggal jar
el. Mindig tegyen védGalatétet a kdedény ala, mielétt az asztalra vagy a konyhapultra helyezi.

A LASSUF6Z6 HASZNALATA

1. Helyezze bele a melegité alapegységbe a kéedényt, tegye bele a hozzavaldkat, majd fedje le a fedével.

2. Dugja be a Crock-Pot® lassuf6zo késziiléket a konnektorba és a héfokvalasztd segitségével valassza ki a fozési
hémérsékletet (MAGAS vagy ALACSONY).

FIGYELEM: A MELEGEN TART beallitas KIZAROLAG a mar megf6zott étel melegen tartasara szolgal. NE f6zzon a
MELEGEN TART beallitason. A MELEGEN TART beallitas hasznalata 4 6ranal hosszabb ideig nem javasolt.

3. Amikor befejezte a fézést, hiizza ki a lassuf6z6t a konnektorbol és hagyja lehilni tisztitas elétt.
HASZNALATI TANACSOK
A fézés befejeztével manudlisan is atallithatja a késziléket a MELEGEN TART beallitasra.

Hogy elkertilje az étel tal- vagy alulfézését, mindig legalabb a feléig, de maximum a haromnegyedéig téltse meg a
kéedényt, és tartsa be a javasolt f6zési id6ket.

Ne toltse tul a kéedényt. Az étel kifolyasanak elkertilésére maximum a haromnegyedéig toltse meg a kéedényt.

Fézés kdzben mindig hagyja rajta az edényen a fedét a javasolt ideig. A f6zés elsé két orajaban ne vegye le a fed6t, hogy
az edény belseje kelléen felmelegedjen.

Mindig viseljen edényfogo keszty(it, amikor hozzaér a fedéhdz vagy a kéedényhez.
A f6zés végén és tisztitas elott huzza ki a készlléket a konnektorbdl.

A kivehetd kéedény sitében biztonsaggal hasznalhaté. Ne hasznélja a kivehetd kdedényt gaztiizhelyen, elektromos
tlizhelyen vagy grillégd alatt.

FOZESI TANACSOK ES TIPPEK

+  Tavolitsa el a zsiros részeket és alaposan torolje at a husokat, hogy eltavolitsa a maradvanyokat. (Ha a his zsiros
részeket tartalmaz, piritsa meg a f6z6edényben, hogy jol kistiljon a zsir). Izesitse séval és borssal. A hust a z6ldségek
tetejére tegye a f6z6edényben.

+  Ha pérolt hust vagy ragut készit, ontson folyadékot a husra. Ne hasznéljon tébb folyadékot, mint amennyit a recept
eldir. A lassu f6zésnél tobb nedvesség marad a husokban és a z6ldségekben, mint a hagyomanyos f6zésnél.

+  Alegtobb zéldséget tanacsos vékonyra szeletelni, illetve a ké f6z6edény oldalsé falahoz vagy az aljaba helyezni. A
lassuféz8ben a hisok altalaban gyorsabban fének meg, mint a zldségek zéme.

«  Alassu fézési médszerrel elérhetd legjobb és legteljesebb izélmény érdekében egész (nem 6rolt) fliszereket
hasznaljon. Ha 6rolt fliszereket hasznal, azokat a f6zés utolsd drajaban keverje bele az ételbe.

+  Mivel az edény aljat nem éri kozvetlenil hé, a javasolt fézési id6 betartasahoz mindig legalabb a feléig toltse meg a
kéedényt. Kisebb adagokat is készithet, &m ez befolyassal lehet a f6zési idére.

+  Areceptben megadott folyadek ugyanolyan mennyiségli mas hozzavaléval is helyettesithetd. Példaul egy doboz
leveskonzerv helyett hasznalhat egy doboz paradicsomkonzervet, vagy egy csésze marha- vagy csirkehUsleves helyett
egy csésze bort.

+ A babot teliesen meg kell puhitani, miel6tt cukorral és/vagy savtartalmu ételekkel vegyiti. (FIGYELEM: A cukor és a
sav megkeményiti a babot, igy az nem puhul meg.)
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UTMUTATO A RECEPTEK ATDOLGOZASAHOZ

Ez az Gtmutato azzal a céllal késziilt, hogy segitséget nyujtson Onnek sajat receptiei és mas receptek atdolgozasahoz a
Crock-Pot® lassuf6zében valo elkészitéshez. A Crock-Pot® lassuféz6 hasznalatakor nincs szlikség a szokasos elékészitd
lépések nagy részére. A legtdbb esetben az 6sszes hozzavald egyszerre beletehetd és egész nap fézhetd a lassifoz6ben.
Altalanos tanacsok:

+  Mindig hagyjon elegendd idét arra, hogy az étel megféjon.

« Az ételt fedd alatt fézze.

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

«  Bar ugy tlinhet, hogy receptjeink csak kis mennyiségl vizet tartalmaznak, a lassu f6zési eljaras eltér mas fézési
eljarasoktol abban, hogy a receptben szereplé vizmennyiség a fozési idd soran majdnem megduplazédik. Ezért,
amikor atdolgoz egy receptet a lassuféz8ben vald elkészitéshez, f6zés elétt csokkentse a folyadékmennyiséget.

ARECEPTBEN MEGADOTT ~ FOZES ALACSONY HOMERSEKLETEN ~ FOZES MAGAS HOMERSEKLETEN

ELKESZITESI IDO

15-30 perc 4-606ra 1% -2 6ra
30 - 45 perc 6-10dra 3-406ra
50 perc — 3 dra 8-10 ora 4-60dra

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 hozza tjabb 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 elészor 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 szarazbabot - kiildndsen a vords vesebabot - a recepthez valo hozzaadas el6tt meg kell fézni.

+  Szaraz 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 gy tal, mint esetleg a stitében vagy a fézélapon.

+  Amikor zéldséget és hust is tartalmazo recepteket készit, a zéldségeket a hus elétt tegye a lassufézébe. A zdldségek
altalaban lassabban fének meg a lassufézében a husnal, és jot tesz nekik, ha félig elfedi éket a f6z6folyadék.

« A zOldségeket a f6z6edény aljaba tegye, hogy ezzel is elésegitse a fézési 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 f6zés elején beletehetjiik az ételbe.

+  Afiiszerek aromajanak er8ssége a fliszerndvény sajat erésségétol és tarolasi idejétdl fiiggéen erdsen eltéré. Ovatosan
banjon a fliszerekkel, kdstolja meg az ételt a fézési ciklus végén, majd talalés elétt fliszerezze tovabb, ha szikséges.

TEJ:

+  Hosszu ideig tart6 f6zés soran a tej, a tejszin és a tejfol szétesik. Ha lehetséges, ezeket csak a fézés utolsé 15-30
percében tegye bele az ételbe.

+  Tejhelyett siritett levesek is hasznalhatok, és ezek hosszl idén at is f6zhetdk.

HUSOK:

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

+ A hus elézetes piritdsa lehetdvé teszi, hogy a zsir mar a lassu f6zés el6tt kistiljon a hisbél, emellett az izeket is
elmélyiti.

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

+  Kisebb vagy nagyobb husszeletek esetén ugy valtoztassa a zoldségek vagy a burgonya mennyiségét, hogy a
foz6edény mindig legaldbb félig, de maximum a haromnegyed részéig legyen tele.
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+  AhUs sulya és a javasolt fozési id6k csak becslések; a fozési id6 az adott szeletnagysag, husfajta és csontszerkezet
fuggvényében valtozhat. A sovany hasok, mint példaul a csirkehus vagy a sertés vesepecsenye altalaban gyorsabban
megfének, mint a kotottebb szévetl és zsirosabb husok, példaul a marha- vagy sertéslapocka. A kicsontozott hiisokkal
szemben a csontos husok hosszabb fézési id6t igényelnek.

+  Vagja a hust kisebb darabokra, ha eléfézott ételekkel, példaul babbal vagy gyimélccsel, vagy kdnny( z6ldségekkel,
példaul gombaval, felkockazott hagymaval, padlizsannal vagy finomra vagott zéldségekkel egyiitt f6zi. gy minden
hozzaval6 egyszerre f6 meg.

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

TISZTIiTAS

Tisztitas el6tt MINDIG huizza ki a lasstif6z6t a konnektorbdl és hagyja lehdilni.

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

Mint a finomkeramiak altalaban, a k8edény és a fedé nem birja a hirtelen hémérsékletvaltozasokat. A még forré kéedényt
vagy fed6t ne mossa hideg vizzel.

A melegit6 alapegység kiils6 fellilete puha ruhaval és meleg, mososzeres vizzel tisztithatd. Torolje szarazra. Ne hasznaljon
dorzsold hatasu tisztitdeszkozoket.

VIGYAZAT! Soha ne meritse a melegitd alapegységet vizbe vagy barmilyen mas folyadékba.
Mésfajta szervizt ne végezzen a késziiléken.
FIGYELEM: A kézi tisztitast kovetSen tarolas elétt hagyja a kdedényt a levegén megszaradni.

RECEPTEK

Crock Pot receptekért és tovabbi Gtletekért latogasson el a www.foodies.hu weboldalra
Zoldseégleves 4 személyre

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

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

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

1 kis fej kockakra apritott voroshagyma

800 ml j6 mindségli zoldségleves alaplé

1 babérlevél

Flszerek

1. Tegye bele az 6sszes hozzavalét a kdedénybe, majd helyezze ra a feddt.
2. FOzze az ételt alacsony héfokon 6-7 dran &t, vagy magas héfokon 4-5 6rén at.

Hagyja egy kicsit hiini, majd vegye ki bel6le a babérlevelet, és ugy toltse at a levest egy turmixedénybe. Turmixolja a
levest a kivant allagura. A levest kézi keverésre alkalmas edénybe is attoltheti.

4. Talalja egy kevés créme fraiche-sel (vagy tejfollel/tejszinnel), apréra vagott metéléhagymaval megszorva.
Egyszerii parolt marhasiilt 4-5 személyre

750 g sovany marhaszegy

15 ml ndvényi olaj

1 meghamozott és feldarabolt vérdshagyma

1 meghamozott és feldarabolt sargarépa

1 megmosott és feldarabolt zellerszar

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

2 babérlevél

5 g frissen apritott kakukkfilevél

78



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

2. Tegye bele az elskészitett zoldségeket a kéedénybe. Ugyelien arra, hogy a zéldségek nagyjabdl azonos méretiire
legyenek felvagva (igy biztosithaté az egyenletes f6zés).

3. Tegye a megpiritott szegyet a z6ldségek tetejére.

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

Fozze az ételt alacsony héfokon 7-8 éran at, vagy magas héfokon 5-6 éran at.

6. Vegye ki a sliltet a f6z6bdl, és vastag szeletekre vagva, krémes tort burgonyaval és a lassuféz8ben parolt
z6ldségekkel talalja.

Dinsztelt mediterran baranylabszar 4 személyre

15 ml ndvényi olaj

4 kis baranylabszar

1 nagy voroshagyma, durvara vagva

1 kdzepes méretii, meghamozott és feldarabolt sargarépa

2 gerezd apritott fokhagyma

400 g darabolt konzervparadicsom

15 g durvara vagott friss oregand, vagy 10 g szaritott oregano
250 ml vorésbor

30 g burgonyaptré

1. Forrositson fel egy megfelel6 méretli serpenyét, tegye bele az olajat, majd piritsa a baranylabszarakat addig, amig
minden oldaluk meg nem barnul.

Tegye a husokat és a maradék hozzavalokat a kéedénybe, majd keverje jol dssze Oket.
3. Fedje le az edényt és fézze az ételt alacsony héfokon 8-9 6ran &t, vagy magas héfokon 6-7 dran at.

Ha sziikséges, slritse be a szoszt egy kevés vizzel elkevert kukoricaliszttel. Talalja grillezett zéldségekkel és
kuszkusszal.

Dios-almas morzsa 4 személyre

150 g finomliszt

50 g lapitott zabpehely

100 g vilagosbarna cukor

3 g 6rolt fahé;

2 g 6rolt szerecsendio

150 g felkockazott vaj

125 g apritott dié

50 g finomszemcsés kristalycukor (vagy izlés szerint)

20 g kukoricaliszt

2,5 g 6rolt gydmbér

2,5 g 6rolt fahéj

800 g hamozott, kimagozott és felszelelt fézéalma

30 ml citromlé

1. Tegye a lisztet, a barnacukrot, a zabpelyhet és a fliszereket egy nagy keverétalba. Adja hozz4 a felkockazott vajat, és
az ujjaival addig morzsolgassa a keveréket, amig az morzsakka all 6ssze. Keverje bele a felapritott diét, és tegye félre
a keveréket.

Tegyen félre egy kanalnyi kristalycukrot, majd keverje ssze a maradék cukrot, a fahéjat és a gydombért egy kis talban.

Rétegezze bele az el6készitett almaszeleteket a kéedénybe Ggy, hogy minden réteget megszor a cukros-fiiszeres
keverékkel.

4. Keverje 0ssze a félretett kristalycukrot a kukoricaliszttel és a citromlével, majd dntse ra a keveréket a legfelsé réteg
alméra.

5. Az egészet fedje be a morzsas keverékkel, tegye ra az edényre a feddt, majd fézze az ételt alacsony héfokon 4-5
6ran at, vagy magas héfokon 2-3 6ran at (amig az alma megpuhul).
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6. Afoézésiidd végén hizza egy kicsit félre a feddét mintegy 30 percre, és hagyja a morzsas fedéréteget megszilardulni.
Télalja vaniliafagylalttal vagy forré tejsodéval.

GARANCIA
Kérjuk, 6rizze meg nyugtajat, mivel a jelen jotallas érvényesitéséhez szliksége lesz ra.
A termékre a jelen dokumentumban leirtak szerint a vasarlas datumatél szamitott 2 évre jotallast nyujtunk.
Amennyiben a jotallasi idoszak alatt késziléke esetleg konstrukciés vagy gyartasi hiba miatt meghibasodna, kérjik, hogy a
pénztari nyugtaval és a jelen jotallassal egyditt vigye vissza az iizletbe, ahol vasarolta.
Ajelen jotallas szerinti jogok és elényok kiegészitik az On torvény szerinti jogait, és azokat a jelen jotallas nem befolyasolja.
A jelen feltételek valtoztatasara kizérolag a Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)”) jogosult.
A JCS (Europe) vallalja, hogy a jotallasi id6szak alatt a készlléket vagy annak barmely helytelen miikodési részét
megjavitja vagy kicseréli, feltéve, hogy:

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

*  akeésziléket a JCS (Europe) altal meghatalmazott személyen kiviil senki semmilyen médon nem valtoztatta meg,
nem hasznéalta rendellenes vagy nem tzemszer(i modon, nem javitotta és nem modositotta.

A jelen j6tallas nem vonatkozik olyan hibakra, amelyek oka helytelen vagy nem tizemszer( hasznélat, sérilés, helytelen
tapfesziiltség, természeti ok, a JCS (Europe) hatokorén kivili esemény, nem a JCS (Europe) meghatalmazottja altali
javitas vagy modositas, vagy a hasznélati utasitasok be nem tartasa. Ezenfellil a jelen jétallas nem vonatkozik a szokasos
elhasznalddasra, tobbek kdzott a kismértékii elszinezédésre és karcolasokra sem.

A jelen jotéllas szerinti jogok kizérélag az eredeti vasarlot illetik meg, és nem terjednek ki a kereskedelmi célu vagy
kozdsségi hasznalatra.

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

Annak érdekében, hogy megel6zheté legyen a szabalytalan hulladékleadas altal okozott kdrnyezet- és
egészségkarosodas a termékben 1évé veszélyes anyagok miatt, feleldsségteljesen gondoskodjon az
Ujrahasznositasarol, az anyagok és eréforrasok fenntarthato szintli ujrafelhasznalasa érdekeben. Az
elhasznalt eszkoz visszavétele érdekében, alkalmazza az On szamara elérhetd visszavételi és begy(ijté
rendszereket, vagy vegye fel a kapcsolatot azon kiskereskedével, akinél vasarolta terméket. Ok at tudjak
venni a terméket a kdrnyezetbarat Ujrahasznositas érdekében.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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ROMANA
INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta de peste 8 ani, cu conditia
ca acestia sa fie supravegheati sau instruiti in privinta utilizarii in 5|guranta
a aparatului si sa fi inteles pericolele |mpI|cate Curatarea si intretinerea de
citre utilizator nu vor fi efectuate de copii, cu exceptla cazului in care au
peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la indeméana
copiilor cu varsta mai micé de 8 ani.

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 utilizatj 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.
Utilizatj intotdeauna aparatul pe o suprafata stabild, 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 utilizatj aparatul daca a fost scapat pe jos, daca prezintd semne vizibile de deteriorare sau daca prezinta scurgeri.
Asiguratj-va ca aparatul este oprit si deconectat de la priza electrica dupa utilizare si inainte de curatare.

Lasatj intotdeauna aparatul sa se raceasca inainte de curatarea sau depozitarea acestuia.

Nu introducefj niciodata o parte a aparatului sau cablul si fisa de alimentare in apa sau in alte lichide.

Nu lasatj niciodata cablul de alimentare sa atarne peste marginea unui blat de lucru, sa atinga suprafete fierbinti sau
sa fie innodat, prins sau strivit.

Nu atingeti suprafetele exterioare ale aparatului in timpul utilizérii, 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.

Nu ncercati NICIODATA s3 incalziti niciun aliment direct in interiorul unittii de baza. Folositi intotdeauna bolul de gatit
detasabil.

Unele suprafete nu sunt proiectate pentru a rezista la céldura 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.

COMPONENTE

Capac

Vas de gatit din ceramica
Unitate de baza de incalzire
Control temperatura

o) ~1=-1>]
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PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Tnainte de a utiliza oala de gatit, indepartati toate componentele ambalajului si spalati capacul si vasul din ceramica cu apa
calda cu sapun si uscati-le riguros.

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 zgaria 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.

MODUL DE UTILIZARE A OALEI DE GATIT

1. Asezati vasul din ceramica in baza de incalzire, addugati ingredientele in vas si acoperiti cu capacul.

2. Conectati la prizé oala de gatit Crock-Pot® si selectati temperatura de gatire (INALT sau JOS) folosind selectorul de
temperatura.

NOTA: Setarea CALD este NUMAI pentru pastrarea la cald a alimentelor care au fost deja gatite. NU gétiti la setarea
CALD. Nu recomandam utilizarea setarii CALD pentru mai mult de 4 ore.

3. Cénd s-a terminat gétirea, deconectati oala de gatit de la priza si lasati-o s& se raceasca inaintea curatarii.
NOTE DESPRE UTILIZARE
Daca doriti, puteti comuta manual la setarea CALD dupd ce reteta dvs. s-a terminat de gatit.

Pentru a evita gatirea excesiva sau insuficientd, umpleti intotdeauna vasul din ceramica intre 'z si % si respectati duratele
de gatire recomandate.

Nu umpleti excesiv vasul din ceramica. Pentru a preveni revarsarea, nu umpleti vasul din ceramica mai mult de %.

Gatiti 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.

Purtati intotdeauna manusi pentru cuptor la manevrarea capacului vasului din ceramica.
Deconectati oala de la priza cand s-a terminat gatirea si inaintea curatarii.

Vasul detasabil din ceramica poate fi folosit in cuptor. Nu utilizati vasul din ceramicé detasabil pe un arzator cu gaz, o plita
electrica sau sub gratar.

SFATURI S| RECOMANDARI PENTRU GATIT

+  Taiati portiunile de grasime si stergeti carnea bine pentru a indepérta reziduurile. (In cazul in care carnea contine
grasime. Rumeniti-o in vasul de gétit si scurgeti-o bine.) Asezonati cu sare si piper. Puneti carnea in vasul de gatit
deasupra legumelor.

+ Pentru fripturi in&busite si tocanite, turnati lichid peste came. Nu folositi mai mult lichid decét se specifica in retetd. n
timpul gétirii lente se retine mai mult suc in carne si legume decat la gétirea conventionala.

* Majoritatea legumelor trebuie sa fie feliate subtire sau puse in apropierea laturilor sau a bazei vasului de gatit din
ceramica. Intr-o oala de gatit, carnea se gateste in general mai rapid decat majoritatea legumelor.

+  Folositi verdeturi si mirodenii cu frunze intregi pentru a obtine cea mai bund aromé prin metoda de gatire lenta.

+  Deoarece nu exista caldura directa la baza, umpleti intotdeauna vasul de gatit din ceramica cel putin pe jumétate,
pentru a respecta duratele recomandate. Se pot prepara si cantitati mici, dar duratele de gatire pot fi afectate.

*  Unanumit lichid mentionat intr-o reteta poate fi inlocuit daca se foloseste o cantitate egala. De exemplu, se poate
inlocui 0 cana de supa cu o cand de rosii sau o ceasca de supa de vita ori de pui cu o ceasca de vin.

+  Fasolea trebuie s fie inmuiaté complet inainte de a o combina cu alimente care contin zaharuri silsau acizi. (NOTA:
Zaharurile si acizii au un efect de intarire asupra fasolei si vor impiedica inmuierea.)
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GHID DE ADAPTATE A RETETELOR

Acest ghid este conceput pentru a va ajuta sa adaptati retetele proprii si alte refete pentru oala de gatit Crock-Pot®. Multi
dintre pasii normali de pregatire nu sunt necesari la utilizarea oalei de gétit Crock-Pot®. In majoritatea cazurilor, toate
ingredientele pot fi introduse odata in oala de gatit si pot fi gatite intreaga zi. Generalitati:

+  Permiteti o duraté de gatire suficienta.
+  Gatiti cu capacul pus.

+  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 ca retetele noastre au o cantitate mica de lichid, dar procesul de gatire lenta difera de alte metode de
gatire prin faptul c& lichidul adaugat in reteta aproape se va dubla in timpul intervalului de gatire. Asadar, daca adaptati
o reteta pentru oala de gatit, reduceti cantitatea de lichid inaintea gatirii.

DURATA RETETEI GATIRE LA TREAPTA JOASA GATIRE LA TREAPTA INALTA
Tntre 15 si 30 de minute Tntre 4 si 6 ore Tntre 172 si 2 ore
Tntre 30 si 45 de minute Tntre 6 si 10 ore Tntre 3 i 4 ore
Tntre 50 de minute si 3 ore Tntre 8 si 10 ore Tntre 4 si 6 ore

PASTE Sl OREZ:

+  Pentru rezultate optime, folositi urez cu bobul lung, daca reteta nu indica altceva. Daca orezul nu este gatit complet
dupé intervalul de timp sugerat, adaugati 1 pand la 1%z cesti de lichid la o ceasca de orez gatit si continuati gatirea
timp de 20 péna 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 intarire 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 dezvoltd intreaga savoare. Acestea nu au tendinta de a se
gati excesiv in oala de gatit asa cum se poate intdmpla in cuptor sau pe plita.

+  Cand preparati retete cu legume si carne, asezati legumele in oala de gatit inaintea cérnii. Legumele se gatesc de
obicei mai lent decét carnea in oala de gatit si este util faptul c& sunt cuprinse partial de lichidul de gatire.

+  Asezati legumele aproape de baza bolului de gatit pentru a ajuta la gatire.

VERDETURI S1 MIRODENII:

+  Verdeturile proaspete adauga aroma si culoare, dar trebuie sa fie adaugate sa sférsitul ciclului de gatire, deoarece
aroma se va disipa in timpul intervalelor de gatire lungi.

+ Verdeturile si mirodeniile mécinate si/sau uscate se preteaza bine la gatirea lenta si pot fi addugate 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 pana la 30 de minute ale gatirii.

+  Supele condensate pot inlocui laptele si pot fi gatite pe perioade lungi de timp.

CARNE:

+  Indepartati grasimea, clétiti bine si uscati carnea prin tamponare cu servete de hartie.

*  Rumenirea camii in prealabil permite scurgerea grasimii inaintea gatirii lente si, de asemenea, adauga o mai mare
intensitate a aromei.
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+  Carnea trebuie sa fie pozitionata astfel incat sa se afle in bolul de gétit fara a atinge capacul.

+  Pentru bucatile mai mici sau mai mari de carne, modificati cantitatea de legume sau cartofi, astfel incat bolul sa fie
umplut intotdeauna intre 2 si %.

+  Dimensiunea carnii si intervalele de gatire recomandate sunt doar valori estimative si pot varia in functie de taietura
specifica, tip si structura osului. Tipurile de carne slabd, cum ar fi puiul sau muschiul de porc, tind sa se gateasca mai
rapid decét tipurile de carne cu mai mult tesut de legétura si mai multa grasime, cum ar fi antricotul de vité si spata de
porc. Gatirea camii cu os, spre deosebire de cea fara os, va creste intervalul de gatire necesar.

+  Taiati carnea in bucati mai mici cand gatiti cu alimente prefierte, cum ar fi fasolea sau fructele, sau cu legume fragede,
cum ar fi ciupercile, ceapa taiata cubulete, vinetele sau legumele tocate marunt. Acest lucru permite gatirea simultana
a alimentelor.

PESTE:
+  Pestele se gateste rapid si trebuie sa fie adaugat la sférsitul ciclului de gétire, in timpul ultimelor cincisprezece minute
pana la o ora din intervalul de gatire.

CURATAREA

Deconectati INTOTDEAUNA oala de gatit de la priza electrici si lisati-o sa se riceasca inainte de a o curita.

Capacul si vasul din ceramica pot fi spélate in masina de spélat vase sau cu apa fierbinte cu sapun. Nu utilizati agenti de
curatare abrazivi sau lavete aspre. O lavetd, un burete sau o spatuld din cauciuc va indeparta de obicei resturile. Pentru a
indeparta petele de apé si alte pete, folositi un agent de curatare neabraziv sau otet.

Ca orice ceramica find, vasul din ceramica si capacul nu rezista la schimbari bruste de temperatura. Nu spalati vasul din
ceramica sau capacul cu apa rece cand sunt fierbinti.

Exteriorul bazei de incalzire poate fi curatat cu o laveta moale si apa calda cu sapun. Uscati-le prin stergere. Nu folositi
agenti de curatare abrazivi.

ATENTIE: Nu scufundati niciodata baza de incalzire in apa sau orice alt lichid.
Nu este necesara alta activitate de service.
NOTA: Dupa curatarea manual3, lasati vasul din ceramica sa se usuce la aer inainte de depozitare.

RETETE

Pentru inspiratie, descopera mai multe retete pe www.crockpot-romania.ro
Supa de legume radacinoase 4 portii

150 g morcovi, curatati si taiati in bucati de aprox. 5 cm

150 g radacina de telina, curatata si taiatd in bucati de aprox. 5 cm
150 g praz, curatat, spalat si taiat in bucati de aprox. 5 cm

300 g napi, curatati si taiati in bucati de aprox. 5 cm

1 ceapa mica, taiata cubulete

800 ml de supa de legume de buna calitate

1 foaie de dafin

Condimente

1. Puneti toate ingredientele in vasul din ceramicé si montati capacul.

2. Gatiti la treapta Jos timp de 6-7 ore sau la treapta Inalt timp de 4-5 ore.
Lasati supa sd se raceasca putin, apoi scoateti frunza de dafin si transferati supa in vasul de amestecare. Amestecati
pana obtineti consistenta dorita. Alternativ, transferati supa intr-un recipient potrivit pentru amestecare manuala.

4. Serviti supa garnisita cu putind smantana maturata si arpagic tocat.

Friptura de vita inabusita simpla 4-5 portii

750 g piept slab de vita

15 ml ulei vegetal

1 ceapa rosie, curatata si tocata

1 morcov, curatat si tocat

1 tulpina de telina, spalata si tocatd
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Jumatate de dovleac placintar, curatat de coaja si de seminte si tocat neregulat
200 ml supa fierbinte de vita, de calitate

2 foi de dafin

5 g frunze de cimbru proaspat tocate

1. Incalziti o tigaie potrivita pana se infierbanta. Addugati uleiul si sotati pieptul pana se rumeneste.

Adaugati legumele pregétite in vasul de ceramica. Asigurati-va ca sunt taiate in bucati aproximativ egale (aceasta
asigura gatirea uniforma).

Puneti pieptul rumenit deasupra legumelor.

Turnati supa de vita, apoi adaugati foile de dafin si cimbrul. Puneti la loc capacul.

Gatiti la treapta Jos timp de 7-8 ore sau la treapta Tnalt timp de 5-6 ore.

Scoateti carnea din oala si serviti-o téiata in felii groase cu piure de cartofi cremos si legumele gatite in oala.

o ok~ w

Pulpe de miel inabusite in stil mediteranean 4 porti

15 ml ulei vegetal

4 pulpe mici de miel

1 ceapa rosie mare, tocata neregulat

1 morcov mediu, curatat si tocat

2 catei de usturoi, tocati

400 g de rosii tocate la conserva

15 g oregano proaspat, tocat mare sau 10 g oregano uscat
250 ml vin rosu

30 g piure de tomate

1. Tncélziti o tigaie potrivita pana se infierbantd, addugati uleiul, apoi sotati pulpele de miel pana se rumenesc pe toate
partile.
Puneti mielul in vasul din ceramica, adaugati restul ingredientelor si amestecati bine pentru a le combina.
Acoperiti si gatiti la treapta Jos timp de 8-9 ore sau la treapta Tnalt timp de 6-7 ore.

4. Daca este nevoie, ingrosati sosul cu putin faina de porumb amestecata cu apa. Serviti cu legume radacinoase la
cuptor si cuscus.

Prajitura cu mere si nuci cu aluat fraged 4 portii

150 g faina simpla

50 g fulgi de ovaz

100 g zahar brun deschis

3 g scortisoara macinata

2 g nucsoara macinata

150 g unt, taiat cuburi

125 g nuci tocate

50 g zahar pudra, sau dupa gust
20 g faina de porumb

2,5 g ghimbir mécinat

2,5 g scortisoara macinata

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

1. Puneti faina, zaharul brun, ovazul si mirodeniile intr-un bol mare de amestecat. Adaugati cuburile de unt si framantati
usor cu degetele pana cand se formeaza un amestec cu aspect de firimituri. Amestecati nucile tocate si puneti
deoparte.

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

4. Amestecati zaharul pudré pus deoparte, féina de porumb si zeama de l&maie, apoi turnati amestecul peste stratul de
mere de sus.

85



5. Puneti deasupra amestecul de aluat firimituri, montati capacul si gatiti la treapta Jos timp de 4-5 ore sau la treapta
Inalt timp de 2-3 ore (sau pana cand merele sunt moi).

6. Dupa ce a trecut timpul de gatit, deschideti partial capacul timp de 30 de minute pentru a permite intarirea crustei de
aluat fraged. Serviti cu inghetata de vanilie sau crema fierbinte din lapte si oua.

GARANTIE

Va rugam sa pastrati chitanta, prezenta acesteia fiind solicitata in cazul oricaror solicitari de reparatje acoperite de garantje.
Garantja acestui aparat este de 2 ani de la data achizitjei, conform informatjilor din acest document.

Tn timpul perioadei de garantie, in cazul putin probabil in care aparatul nu mai functioneaza din cauza unei defectiuni 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)’) Tsi rezerva dreptul de a modifica acesti termeni.

JCS (Europe) isi asuma, pe perioada garantjei, obligatia de a repara sau de a inlocui gratuit aparatul sau orice componenta a
aparatului care se dovedeste a nu functiona, in urmatoarele conditii:

+  sd anuntati imediat magazinul sau JCS (Europe) despre aparitia problemei; si

+  aparatul sa nu fi fost modificat in niciun fel sau sa nu fi fost supus deteriorarilor, intrebuintarii gresite, abuzurilor, reparatjilor
sau modificarilor efectuate de catre alte persoane decét cele autorizate de JCS (Europe).

Defectjunile care apar in urma utilizarii neadecvate, deteriorarii, abuzului, alimentarii la tensiuni neadecvate, catastrofelor naturale,
evenimentelor neprevazute de JCS (Europe), reparatiei sau modificérii de catre o altd persoand decét cele autorizate de JCS
(Europe) sau nerespectarii instructiunilor de utilizare nu sunt acoperite de aceasta garantje. In plus, uzura normald, incluzéand, 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 garantie suplimentara, va rugdm sa consultati, pentru
informatji suplimentare, termenii si conditiile respectivei garantjii si nu ale acesteia sau sa contactati distribuitorul local autorizat.
Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclati daca
avetj aceasta posibilitate. Pentru informatji suplimentare privind reciclarea si deseurile provenite din echipamentele electrice si
electronice, contactati-ne prin e-mail la adresa enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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BBJIFTAPCKM
BAXXHM NPEANA3HUA MEPKM

To3u ypea Moxe fja ce U3n0N3Ba OT AeLia Ha Bb3pacT Haf 8 roanHu, ako ca noa
HabntoaeHue unu ca Gunm MHCTPYKTUPaHM 3a beonacHa ynotpeda Ha ypeaa

W pa3bupat onacHoCTUTe, CBbP3aHM C HeroBaTa ekcnnoaraumsaTa. Ha geua Ha
Bb3PaCT Haj 8 roAMHM e pa3pelleHo Ja NoYUCTBaT W NOAAbPXKAT ypeaa camo nog
HabnioaeHue. MaseTe ypena v 3axpaHBawms kaben aaneye oT AOCTLN Ha Aeua nop 8
FOANHHU.

YacTute Ha ypena ce 3arpsBaT no Bpeme Ha ynotpeba.

Ao 3axpaHBawus kaben e noBpeaeH, TpsAOBa Aa ObAe 3aMeHeH OT NPOU3BOAUTENS,
OT HEeroB CepBU3eH NPeACTaBUTEN UM 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 u3nonasarTe ypesa 3a Lienu, pa3nuyHm OT HEroBOTO NpeAHa3HaueHme. To3u yped e camo 3a AomaluHa ynotpeba.
He n3nonagaitte ypeaa Ha oTKpUTO.

*  BuHarv nbpBo ce yBepsiBaiiTe, Ye pblieTe BY ca Cyxu, 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 40 MOTEHLMANHO ropeLLn NOBBPXHOCTH (KaTo HanpuMep rasosa
UM enekTpuyecka NoacTaska (mnot)).

*  He n3nonagaiite ypesa, ako e 6un uanyckaH, ako MMa BUAUMY CRIEAV OT NOBPEAa UMM ako Teve.

*  [lpenv fa npuCTLNNTE KbM NOYMCTBAHE, YBEPETE Ce, Ye YPeAbT € U3KMIOYEH 1 Ye LUENCembT € 13BafeH OT MPeXoBIs
KOHTaKT cneg ynotpeba.

*  BuHary 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 3axpaHaluys kaben aa Bick Hap pbba Ha paboTely ypen, Aa Ce JOKOCBA [0 rOpeLyy MOBBLPXHOCT
Wnu fia ce HaBbP3Ba Ha Bb3NW, fia Ce NPUKMeLLBa Uk 3alLunsa.

¢ He pokocBaliTe BbHWHNTE NMOBBPXHOCTU Ha ypeaa no BpeMe Ha yn0Tpe6a, Thi1 kaTo Te MoraT Aa bbaat cunHo HaropeLleHun.
V3nonagaiite KYXHEHCKM pbKaBuLW Unu Kbpna, 3a Aa 0TBOPUTE Kanaka. la3eTe ce 0T M3nu3alLata napa npu 0TBapAHETO Ha
Kanaka.

*  HVKOTA He onuTBaiiTe Ja 3aTonnsTe kakBaTo 1 ja e XpaHa ANPEKTHO BbB BLTPELLHOCTTA Ha OCHOBaTa Ha ypepa. BuHaru
113M0N3BaiTe MOABWKHNS Cbfl 32 FOTBEHE.

*  VIMa noBbPXHOCTM, KOUTO He Ca MPUrOAEHM [ia U3IbpXaT NPOLLITKUTENHO BpEMe Ha reHepupaHaTa OT Hskou ypeau
TOMMMHa. He nocTassiiTe ypeaa BbPXy NOBBPXHOCTY, KOWTO MOFaT fia Ce MOBPEAST OT TOMNMHa. 3a Aa ce npedoTepaTsT
Bb3MOXH NOBPEAY Ha MOBBLPXHOCTTA, HUE MPEnopbyBame fia NMocTaBsTe MOAMOXKA 3a FOpeLLy ChA0Be UM TPUHOKHUK NOZ
ypena.

YACTH

Kanak

KepamuyeH cbp 3a rotBeHe
HarpeBatenHa ocHoBa Ha ypeaa
PerynupaHe Ha TemnepaTypata

(o)~ ] =1
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NMOAroTOBKA 3A YNOTPEBA

lMpeaw fa nsnonasate Bawwws ypen 3a 6aBHO roTBeHe, OTCTpPaHETE BCUYKM OMaKoBBYHM KOMMOHEHTH, U3MUIATe Kanaka v
KepamMuU4HUS Cb/l CbC CanyHeHa Bofa W i nofcyLueTe fobpe.

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 ce U30erHaT Bb3MOXHM NOBPEaN Ha NOBLPXHOCTTA.

BbaeTe BHAMATENHW, KOraTo NOCTABATE KEPAMUYHWS CbA BbPXY MEYKM C KEPAMUYHN KOTIIOHM WK BBPXY NAOT CbC
CTBKIIEHW KOTIOHM, BbPXY NNOTOBE, Macy Uiv Apyri noBbpXHOCTX. [opaay ecTecTBOTO Ha KepamMnyHUS Cbp rpybaTta
MOBBPXHOCT Ha bHOTO MOXE [ja Haipacka HsKoM NOBBbPXHOCTM, ako He ce MposiBABa BHUMaHue. BuHaru noctassinTe
npeanasHa noamnoxka nog kepaMuiHus CbA, Npeau Aa ro NocTaBuTe BbPXy Maca unu nnor.

HAYYH HA YNOTPEBA HA YPEQA 3A BABHO rOTBEHE

1. Toctasete KepaMu4yHuA CbA B HarpesaTefiHaTa OCHOBa, pobaseTe NPOAYKTUTE B KEPAMUYHKA CbJ U NOCTaBeTe
Kanaka.

2. Bkmiovete kabena Ha ypena 3a 6asHo roteeHe Crock-Pot® B koHTakTa 1 n3bepeTe Temnepatypara Ha rotseHe
(BMCOKA wnnn HCKA) upes 6yToruTe 3a 13bop Ha Temnepatypa.

BABEJIEXKA: Hacrpoiikata TOMNO cnyxu CAMO 3a nopgbpxaHe B TONMO CbCTOSHWE HA Beye CroTBeHaTa XpaHa.
HE roTBeTe ¢ Hactpoika TOMMIO. He npenopbysame n3nonssaHe Ha HacTpoiikata TOMMIO 3a noseve ot 4 vaca.

3. Korato npukmiouv rotBeHeTo, uskiiodeTe kabena Ha ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe OT KOHTaKTa v 0CTaBeTe ypeaa Aa ce
OXMaau, Mpeau fa ro nouncTuTe.

BENEXKWM 3A YNOTPEBA

AKO KenaeTe, MOXETe fia NPEBKIOUNTE pbYHO Ha HacTpoika MOOAbPXXAHE B TOMNO CbCTOAHMUE, cneg kato
TOTBEHETO € 3aBbPLUNNO, ChIACHO BallaTa peLenTa.

3a fa u3berHeTe NpekaneHoTo Uk HEOCTaTbYHOTO CrOTBSIHE HA XpaHaTa, BUHAM MbiHeTe KepaMU4YHUS Cbal A0 HUBO Y2
Unm % v 13nonaBaiTe NpenopbYaHoTo BpeMe 3a roTBEHe.

He npermbrBaiiTe kepamniHus cba. 3a Aa U3berHeTe NpenuBaHeTo, He MbiHETE KePaMUYHUS Cbj NOBeYE OT Y4 OT obema
My.

BuHaru roteeTe ¢ nocTaBeH kanak 1 creAgaiTe NpenopbYaHoTo Bpeme. He cansiiTe kanaka Npe3 mbpeuTe [iBa Yaca Ha
rOTBEHETO, 32 Aa MOXe fia Ce yBennyaBa edeKTUBHO TonnnHaTa.

BuHary nanonssaite KYXHEHCKM pbKaBWLK, KOrato 60paBMTe C Kanaka unu KkepaMmnyHma Cba.
M3kntouBarite ypena OT KOHTaKTa cnej npuknioYBaHe Ha roteeHeTo 1 npean noYUcTBaHe.

[ogBWKHUAT KEePaMUYHUAT Cb € OrHeYNnopeH. He nocraesiite NoaBuKHNS KepaMu4eH Cb BbpXYy ra3oB KOTIIOH,
€NEKTPUYECKM KOTNOH Mnu B rpun.

YKA3AHMA U CBBETU 3A TOTBEHE

+  OTcTpaHeTe Ma3sHMHaTa M MOACYLUETE MECOTO, 3a [ja OTCTPaHUTE OCTaTbLMTE. (AKO MECOTO ChAbpKa MasHUHY.
3anbpxeTe Neko B Cbia 3a roTBeHe 1 oTUeAeTe Aobpe). OBKyceTe CbC con 1 YepeH nunep. MoctaseTe MECOTO BbpXY
3eMeHyYyLnTe B Cbaa 3a FOTBEHE.

 [lpu npuroTesiHe Ha BapeHO UMW 3ayLLEHO 3aneiiTe MecoTo ¢ TeYHOCT. He n3non3saiTe noBeye OT ykasaHaTa B
peuenTtata TeYHocT. Mpyu 6aBHOTO roTBEHE MECOTO 3afbpa NOBEYe COC, OTKOMKOTO MPW TPaAMLIMOHHOTO FOTBEHE.

+  TloBeyeTo 3eneHyyum Tpsabea Aa 6baaT Haps3aHU THHKO UMK Aa ce NoCcTaBAT 6iM30 40 CTEHUTE UK SbHOTO
Ha kepamuuHus cbA. B ypen 3a 6aBHO roTBeHe Ha MeCoTo 0BKHOBEHO € HY)XHO NO-Marnko Bpeme fia ce CroTey,
OTKOJKOTO Ha MOBEYETO 3EMEHYYLIN.

* Manonagaiite Luenute nucra Ha Ounkute 1 nognpaeknTe, 3a Aa nonyynte Ha|7|-p,06pwﬂ W CUNneH BKYC C MeToda Ha
6aBHOTO rOTBEHE.
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* ﬂ'bHOTO He Ce HarpsiBa AMPEKTHO, 3aTOBa BMHaru NbiiHeTe KepamnuiHuA Cbz 3a roTBEHE NOHe HanonoBMHa, 3a Aa
CbOTBETCTBA Ha NPenopb4aHOTO BPeME 3a roTBeHe. Bb3MOXHO e 1 NPUroTBsAHE Ha Marnku Konn4yectea, HO BPEMETO 3a
roTBeHe Moxe fa 6bae pasnn4yHo.

+  locoyeHaTa B AageHa peLienta TEYHOCT MOXe a Obae 3aMecTeHa C pyra, ako ce 13non3ea ChLOTO KONMYECTBO.
Hanp. egHa po3a cyna Moxe fa ce 3aMecTu ¢ eiHa [03a AomaTy; unn 1 yalia Tenewuky unv nuneLki 6ynboH aa ce
3amecTy ¢ 1 yalua BMHO.

«  OacynbT TpsibBa fa ce 0CTaBM Aa OMEKHE HaMbIHO, Npeau 4a ce KOMOMHMpa CbC CRaaKi UMM KUCEenu XpaHu.
(BABEIEXKA: 3axapTa 1 kucenuHaTta AeicTBaT BTBbPASBALLO Ha (hacyna 1 NpefoTBpaTsBaT OMEKBaHeTo).

PBKOBOACTBO 3A AOANTUPAHE HA PELIENTHU

ToBa pbKOBOACTBO € Cb3AafeHo, 3a fa BIN MOMOTHe Jia afanTupaTe CBOW UNW Yyxan peLienTy 3a ypeaa 3a aBHO roTeeHe
Crock-Pot®. MHoro oT 0buyailh1Te NoAroTBUTENHM CTHIKM He ca Heobxoaumu, koraTo 13nonaeate ypeaa 3a 6aBHo
rotBeHe Crock-Pot®. B MHoro cryyali Bcuykv NpoayKTv Morat fia Ce CroxaT HaBe[HbX B ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe 1 fja ce
roTBAT LN AeH. Obiwm:

+  OcurypeTe AOCTaTbYHO BPEME 3a FOTBEHETO.

. ['oTBETE C NOCTaBEH Kanak.

+  3a pa nocturHeTe Hail-gobpu pesyntati  fa n3bderHete U3CbXBaHEe UMK 3arapsHe Ha XpaHara, BUHarv npefgikaante
HeobX0ANMOTO KONMYECTBO TEYHOCT B peLienTata.

* Moxe Aa B ci CTOPW, Ye HaLLMTe PeLenTyh CbabpXKaT Manko KOMMYECTBO TEYHOCT, HO MPOLIECHT Ha 6aBHO roTBeHe
Ce pa3nuyaBa OT APYr1Te METOAN Ha rOTBEHE Mo ToBa, Ye fobaBeHaTa TeYHOCT B peLienTtata no4Tu ce yaBosBa
no BpeMe Ha roTeeHeTo. 3aToBa, korato uckate Aa aaantupate JafeHa peLienTa 3a Ballata TeHaxepa 3a 6aBHo
roTBEHe, HamaneTe KONM4YeCTBOTO Ha TEYHOCTTA, Npeau fa NPUCTBLNNTE KbM FOTBEHE.

BPEME 3A U3IMbIHEHWE HA TOTBEHE HA HUCKA CTEMEH TOTBEHE HA BUCOKA CTEMEH
PELIENTATA
15 00 30 MuHYTUN 4 no 6 vaca 1% 0o 2 vaca
30 10 45 MuHyTH 6 no 10 vyaca 3 0o 4 vaca
50 muHyTH o 3 vaca 8 po 10 vyaca 4 no 6 vaca

NACTA U OPU3:

+  3a pa nocTurHeTe Ham-gobpu pesyntaTi, U3non3BaiTe AbMro3bPHECT OpK3, OCBEH aKo B peLienTaTa He € CrioMeHaTo
Apyro. B cnyyait Ye opu3bT He € HambIHO CBapeH Cref U3TUYaHe Ha NpenopbyaHoTo Bpeme, AobaseTe ot 1 4o 1%
[OMbIIHUTENHA Yallla TEYHOCT Ha Yalla opu3 1 NpoabkeTe roteHeTo 3a oe 20 Ao 30 MUHYTH.

¢+ 3a[ja nocTurHeTe Hail-nobpy pesynTaTii npy roTBEHETO Ha nacTa, 06paboTeTe S NpeABapUTENHO, KaTo S MOTONKUTE
BbB Bpsilla Bofia, [okaTo oMekHe. [lobaseTe nactata B nocrefHuTe 30 MUHYTY OT MpoLieca Ha roTBeHe.

BOBOBU XPAHMU:

+  OacynbT TpsibBa Aa Ce 0CTaBM [ja OMEKHe HambIHO, NpeAn Aa Ce KOMBMHMPA CbC CRaakn MMM KUCENM XpaHK.
3axapTa 1 kucenuHata [eiicTeaT BTBbpASBALLO Ha (hacyna v NpesoTBpaTsBaT OMeKBaHeTo.

« CyweHust 606, ocobeHo yepeHusT 606, TpsibBa Aa ce ceapsiBa Npeau Aa ce fobasy kbM AafeHa pelenTa.

+  CBapeHusIT koHcepBUpaH 606 Moxe fa ce U3nonaea kaTto 3amMecTuTen Ha cyxus 606.

3EJNIEHYYLM:

+ Tlpn MHOrO 3eneHuyLM GaBHOTO FOTBEHE € NOMEe3HO M NO3BOMSABA Aa Ce MOACUNW TEXHUST BKyC. TeHmxepaTa 3a 6aBHO
rOTBEHe NpefoTBpaTsBa NPEBapsiBAHETO 1M, KaKTO Ce Cly4Ba NpU FOTBEHE B NMeYKa UK Ha KOTIIOH.

« [lpu roTBEHE Ha peLenTy, Cbabpxkally 3efeHYyLM U Meco, NOCTaBsiATe 3eneHdyLuTe B TeHmKepaTa 3a GaBHO roTBeHe
npeau mecoto. OBUKHOBEHO 3eMEHYyLMTE Ce CBapsiBaT No-GaBHO OT MECOTO B TEHAXepaTa 3a GaBHO roTBeHe, kaTo
Mpy TOBA HE Ca HaMb/IHO NOTOMEHU B TEYHOCTTA 3a FOTBEHE.

+  3a ja ce croTeaT no-gobpe, noctassiiTe 3eneHyyLnTe 630 40 ABHOTO Ha CbAa 3a FOTBEHE.

BUJIKU U NOANPABKMU:

+  [pechute bunku pobaBAT BKYC 1 LBAT, HO TpAGBa Aa ce NpubaBAT B kpas Ha LMKbNA Ha roTBEHe, MOHExXe

* MpW NPOABLIVKUTENHO FOTBEHE TEXHUAT apomar 134e3sa.

«  Mnenute n/unn cywenuTe 6UNKM 1 NOANPABKM Ca NOAXOLALLM 3a HaBHO roTBEHe 1 MoraT Aa ce J06aBAT 1 B
Hayamnoro.
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* BkycbT Ha BCuuky Gumkv v nognpaBki € pasniuyeH No cuna B 3aBUCUMOCT OT TeXHUTE 0COBEHOCTM M OT TpaliHoCTTa
M. Vanon3gaiite 6unkute nectennso, npobBaiiTe BKyca B Kpasi Ha LiMKbIa Ha FOTBEHE U kKopurvpaliTe nognpaBkuTe
HenocpeacTBEHO Mpeay CeparpaHeTo.

MIAKO:

«  MnsikoTo, CMeTaHaTa 1 KUCenoTo MIISIKO Ce pasnarat npy NPOAbIKUTENHO roTBeHe. KoraTo € Bb3amMoXxHO, AobaBsiiTe
rn npe3 nocrnegrute 15 o 30 MUHYTU Ha rOTBEHETO.

+  KoHpeHavpaHUTe cyny MoraT fja 3aMecTsT MIISIKOTO W MOraT fja Ce rOTBSAT NPOABIKUTENHO BPEME.

MECO:

«  W3pexeTe MasHWHaTa, u3MuiiTe 1obpe M NOACYLIETE MECOTO C JOMAKUHCKA XapTus.

¢+ 3anbpxBaHETOo [0 NIeKO 3MaTUCTO Ha MECOTO [jaBa Bb3MOXHOCT 3a OTCTpaHsiBaHe Ha MasHWHaTa Npeay rotBeHe, HO
CblLO Taka NpuzaBsa AbnbounHa Ha Bkyca.

+  Korato MecoTo e B Cbja 3a roTBeHe, TO He TpsibBa Aa JOKOCBa kanaka.

+  3a no-manku Unu 3a No-ronemu napyeTa Meco NPOMEHSIATE KONMMYECTBOTO 3EMEHYYLIW U KApTOdU MO TakbB HAUMH,
Ye CbabT fa 6bae BuHaM mbrieH ot %2 Ao Y.

¢+ Pa3mepbT Ha MECOTO ¥ NPenopbYaHOTO BPEME 3a rOTBEHE Ca CaMO NPUBNM3UTENHN 1 MOraT fia Ce NMPOMEHSIT B
3aBUCUMOCT OT CrieLmdnyHaTa opma, Buaa 1 KocTHaTa CTpyKTypa Ha MecoTo. [No-kpexkute Meca, KaTo NUMELLKOTO
UMK CBUHCKOTO (hUME, U3MCKBAT NO-Marko BpeMe 3a roTBEHE OT TE3W C NOBEYE CbeAMHUTENHA ThKaH U Ma3HUHa, KaTo
TeneLka 1 CBMHCKa nreLuka. AKO MECOTO e C KOCT, TO HeoBX04MMOTO BpeMe 3a rOTBEHE LLie e MO-Abro, OTKOMKOTO,
aKko MecoTo e 6e3 KocT.

+  Korato roTeuTe ¢ npeaBapuUTENHO MPUrOTBEHM NPOAYKTU KaTo hacyn Ui NNOAOBE UMK 3eMeHYyL kaTo rsou,
HaKbIL@H NyK, naTnaiXaHu Ui CUTHO Hapsi3aHu 3eMeHYyLM, U3NoN3BaiTe Hapsi3aHo Ha No-Marky napyeTa Meco. Mo
TO3W Ha4WH BCUYKM CbCTaBKM Lie 6bAaT paBHOMEPHO CrOTBEHM.

PUBA:
+  Pubata ce roteu 6bp30 v TpsibBa ga ce 406aBs B NOCRELHUTE NETHAZECET MUHYTH Ha FOTBEHETO.

MOYUCTBAHE

Mpeau nouncreaHe BUHATU uskniouBalite ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe OT eNeKTPUYECKUS KOHTAKT U ro ocTaBsiiTe Aa
ce oxnagm.

KanakbT 1 kepaMuyHWAT Cb MOraT Aa Ce MUST B CbOMUSNHA UNK C Tonna canyHeHa Boga. He nanonssaitte abpaavsHm
MOYMCTBALLM BeLeCTBa UK TeneHn rbou. OcTaTbLuTe 0BMKHOBEHO MOraT fja ce OTCTPaHAT ¢ Kbpna, Mba unm rymeHa
wnatyna. 3a npemaxsaHe Ha BapoBWKOBM OCTaTbL OT BOAA W Apyrv NeTHa u3nonaeaiite HeabpaauseH noyncTeall
npenapat unu oLer.

KakTo (i)VIHaTa Kepamuka, Taka 1 kepaMM4yHuTe CbA0BE HE U3AbPXKAT Ha Pe3kn TeMnepaTypHU NPOMEHN. He muitte
KepaMu4yH1A CbA M Kanaka CbC CTyAeHa BOAa, AOKATO Ca OLLe ropeLyn.

BbHiwHaTa NMOBBPXHOCT Ha HarpesaTefiHaTa 0CHOBa MOXe Aa Ce NMov1cTBa C MeKa Kbpna 1 Tonna canyHeHa BoAa.
MsﬁprueTe [0 CyX0 CbCTOAHKE. He uanonssaitte aﬁpaSVIBHM no4yncrealln cpeacrea.

BHWMAHWE: Hukora He notansiite HarpeBaTenHata OCHOBa BbB BOAA WM Apyra TEYHOCT.
He e Heobxoanmo 13BbpLLBaHE Ha Apyro obcryxBaHe.
3ABENEXKA: Cnep kaTo nouncTuTe Ha pbka, OCTaBeTe [1a U3ChXHE, Npeam 4a npubepeTe 3a CbxpaHeHue.

PELENTH

3a ole BAbXHOBSABALLM peLenTy, Monst noceTeTe www.slowcooker.bg
Cyna OT KOPEHONJIOAHU 3esieHYyuM 3a 4 nopLum

150 g MopKkoBM — 0Beneru 1 Hapsi3aHu Ha kpbryeta ot npubn. 5 cm

150 g kopeH Ha LienuHa — obeneHa 1 HapsizaHa Ha napyeta ot npubn. 5 cm

150 g npas — U34nCTeH, N3MUT W HapsA3aH Mo Ab/KWHA Ha KpbryeTa oT npubn. 5 cm
300 g xbnTa psina — obeneHa 1 HapsizaHa Ha napyeTa ot npubn. 5 cm

1 marnka rnasa nyk — HakbnLaHa

800 ml xybaB 3eneHuykoB 6ymnboH

1 paconHoB et

Moanpasku
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1. CrnoxeTe BCUYKM NPOAYKTU B KEPAMUYHMSA Cb W MOCTABETE Kanaka.
2. ToTBeTe Ha HuCKka Temnepatypa 3a 6-7 Yaca unu Ha Bucoka Temnepartypa 3a 4-5 yaca.

OcTaBeTe neko fia ce oxMaau, Npean Aa u3saauTe facvHOBUS NACT W Aa NPecUneTe B KaHa 3a bneHaupae.
BrieHaupaitte cynata [0 xenaHaTta KoHcUCTeHLMs. MoxeTe fja npecuneTe cynara v B CbA, NOAXO0ASILL 38 PbYHO
nacupae.

4. TlopHeceTe rapHupaHa ¢ WBMLA roTBapcka CMeTaHa W HakbILaH AuB MyK.

JlecHo 3apyweHoO Tenewko 3a4-5 nopuuu

750 g Kpexku TeneLwkn rpan

15 ml pactutenHo onvo

1 rnasa YepeeH nyk — obeneHa v HakbnlaHa

1 MOpKOB — 0BeneH 1 HakbLaH

1 CTPBK LieNMHa — U3MUT 1 HakbLaH

[MonoBuHKaTa OT Marka TKBa TWM ,Luryrnka“ — u341cTeHa oT cemkute, obeneHa 1 fobpe cMnsHa
200 ml xybaB ropeL TeneLuky 6ynboH

2 padmHoBM nucTa

5 g NpsicHO HaKbNLAHW NUCTa OT MalLepka

1. CrnoxeTte NOAX0AdAL TUraH 3a MbpPXeHe [a Ce 3arpee Ha KOToHa. [lobaseTe onmoTo 3anbpxeTe TenewkuTe rpaun,
[okato JobusT anatuct LBAT.

2. CnoxeTe npefBapuUTENHO NOATOTBEHNTE 3EMEHYYLIM B KEPAMUYHNS CbA. YBEpeTe Ce, Ye ca HapsisaHu Ha
npubnn3NTEnHoO eHaKBM Mo rofieMuHa napyeTa (Toea Lie AoBeae A0 No-A00pyM pesynTaTv npu roTBEHETO).

[lobaBeTe 3ambpxeHnTe [0 3NaTUCTO NapyeTa TeneLkN Mpau KbM 3eneHuyLmTe.
3aneiite ¢ TeneLwukus 6ynboH, npubaseTe fachMHOBMTE NKUCTa W MaLepkaTa. [ocTaBeTe OTHOBO Kanaka.
['oTBETE Ha HUCKa TemnepaTypa 3a 7-8 Yaca Wnu Ha BI1COKa TemnepaTypa 3a 5-6 yaca.

I

13BageTe napyeTo Meco oT ypesa 3a GaBHO OTBEHE 1 ro MOAHECETE HAPSI3aHO Ha ThHKY NapyeTa ¢ kapTodeHo Miope
W 3eneHdyLuTe.

3anyu|euu aArHeWwkKuv KoTrieTu no cpeam3eMHOMOPCKM 3a 4 nopyun

15 ml pactutenHo onvo

4 marku arHelUkv kotneTa

1 ronsima rnaea YepBeH NyK — HaKbLjaHa Ha efpo

1 cpeaHo ronsim MopkoB — obeneH 1 HakbLaH

2 CKUNUIKN YECbH — HaKbLaHu

400 g cUTHO HaKbMLaHK omaTy

15 g HaKbnLaH Ha eapo npeceH purad un 10 g cyx puraH
250 ml yepBeHo BUHO

30 g somaTeHo ntope

1. CnoxeTte noaxodsLl TuraH 3a MbpxeHe Aa ce 3arpee Ha KOTIoHa, pobaseTe 0nnoTO, U 3anbpXeTe arHellkuTe KoTneTn
[0 3NatnCTo OT BCAKa CTpaHa.

CnoxeTe arHeLuKkoTo B KepaMU4HWS CbA W npubaBeTe ocTaHanuTe NpoLykTH, pasbbpkanTe Aobpe.
[oTBETE Ha HICKa TemnepaTypa 3a 8-9 yaca Wnu Ha BICOKa TemnepaTypa 3a 6-7 yaca.

4. Axo e HeobxoauMo, crbcTeTe coca ¢ Marnko LapeBnyHo 6paLIJHO, pasmuTo BbB Boga. [loaHeceTe ¢ nevexu
KOpPeHONNoAHU 3eneHYyLn 1 KyCcKycC.

A6BbnKoB KpbM6BN € AAKKM 3a 4 nopumm

150 g 6patuHo

50 g oBeceH sk

100 g kacdhsiBa 3axap

3 g kaHena Ha npax

2 g MHAWMIACKO Opexye Ha npax
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150 g macno Ha kybueTta

125 g cMneHn opexu

50 g nyapa 3axap (unu Ha BKyc)

20 g yapeBnyHo GpallHo

2,5 g MIISIH BKUHBKADMN

2,5 g MnsiHa kaHena

800 g s6BNIKM, NOAXOAALLM 33 FOTBEHE — 00ENEHN, N3UUCTEHN 1 Haps3aHW Ha Wwanbu
30 ml cok oT nIUMOH

1. B pgbnboka kyna croxete 6pallHOTO, kadhsiBaTa 3axap, OBECEHUTE sifku U noanpaskuTe. MpubaseTe Haps3aHOTO Ha
kybyeTa Macno n omeceTe C NpbCTH, LOKaTO CMecTa fAobue Bug Ha kpbMObA. [lobaBeTe U pa3dbpkaiite cMieHnTe
Opexu 1 ocTaBeTe HacTpaHa.

2. Otgenete efHa MbXuua OT Nyapata 3axap, Cliej koeTo B Marnka kyna pa3Gbpkaiite 0CTaHasoTo KONM4YeCTBO OT Hesl ¢
KaHenata v [HKMHmKUUNa.

3. CrioxeTe npeaBapuTenHO NOArOTBEHUTE AGIKM B KEPAMUYHIS CbA Ha NNacToBe, kaTo NopbCBaTe BCEkW NacT CbC
3axap M CMecTa OT noAnpaBKkuTe.

4. Pa3bbpkaiiTe 3aefHO ocTaHanara nyapa 3axap, LiapeBiyHOTO BPaLLHO U NIMMOHOBMS COK, Cef KOETO o u3curneTe
BbPXY Hail-ropHNs NnacT 90Ky

5. TlokpuiiTe cbC cMecTa 3a kpbMOBI1, MOCTaBETE Kanaka W roTBeTe Ha Hicka TemnepaTypa 3a 4-5 yaca unu Ha Bucoka
Temneparypa 3a 2-3 yaca (Unu 4o OMeKBaHeTO Ha SObrkuTe).

6. Crep uaTnyaHe Ha BpeMETO 3a rOTBEHE, OTMECTETE FeKO Kanaka, 6e3 [ja ro cBansiTe HambiHo, 3@ 0kono 30 MUHYTH,
3a [1a MOXe KpbMOBITLT Aa ce cTerHe. MoaHeceTe ¢ BaHWMOB Criafones Uik TOMb1 CMETaHOB KpeMm.

FAPAHLUMA

Monsi, nasete kacoaTta 6enexka, Tbit kaTo Le By Gbae HeoBXoaMMa 3a KakBUTO 1 ja € peknamaLim no HacTosiata
rapaHuusi.

Toan ypea uma rapaHuua ot 2 roAvHK, cnep Kato ro 3aKynuTe, KakTo € OnncaHo B HaCTOALLMA OOKYMEHT.

Mo BpeMe Ha TO3W rapaHLMOHEH CPOK, ako B MarKo BEPOSTHUS Cyyall ypeabT crpe Aa (yHKLUMOHMpa nopaau
HEeM3npaBHOCT B KOHCTPYKLMSIT UMK B u3paBoTkaTa, Monsi, BbpHETE 1o 0BpaTHO Ha MSCTOTO, OTKBAETO CTe O 3aKynunu, ¢
BalLaTa kacoBa Genexka 1 Konue Ha HacTosiLaTa rapaHLys.

lpaBaTa v nonauTe no HacTosLLaTa rapaHuus ca B AOMbIHEHWE KbM BaLLMTE YCTAHOBEHM CbC 3aKOH Mpasa, KOUTO He ca
3acerHatit oT HacTosiata rapaHuus. EauncteeHo Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)‘) uma npasoto
[a NpOMeHs Te3u YCroBus.

JCS (Europe) noema 3abikeHNeTo B pamMKiTe Ha rapaHLMOHHNA CPOK fja peMOHTUpa Be3nnaTHo Ui fa 3aMeHu ypeaa,
MK KAKBOTO M [1a € YacT OT ypesa, ako Ce YCTaHOBM, Ye He paBoTy NpaBumiHO, MpU YCrIOBHE Ye:

. Ha[LNeXHo yBeAOMUTE MSCTOTO Ha 3akynysaHe unu JCS (Europe) 3a npobnema; n

© ypenbT He e Bun MoandMLMPaH Mo KakbBTO M Aa & HAYMH UnK He e 61N NpeaMeT Ha HerpasunHa ynotpeba,
3noynotpeba, PEMOHT i U3MeHeHVe OT NULie, KOeTO He e oTopuanparoTo oT JCS (Europe).

HeusnpasHOCTM, NOsBANK Ce B pe3ynTaT oT HenpasunHa ynotpeba, nospeaa, 3anoynotpeda, 13noNn3BaHe ¢ HenpaBuHO
HanpexeHue, NpupoaHu 6eacTsus, CbOuTMs U3BHH koHTpona Ha JCS (Europe), peMOHT unu Moaudukaums oT nuue,
pa3nuyHo oT oTopuanparoTo ot JCS (Europe) nuLie, Unu B pesynTar OT HecnassaHe Ha MHCTPYKLuuTe 3a yrotpeba, He
ce NoKpuBaT OT HacTosaTa rapaHuus. OcBeH ToBa HOPMANHOTO U3HOCBaHE Ha ypefa, BKMIOUMTENHO, HO He Camo, NIEKo
obesLBeTsBaHe 1 APaCcKOTUHM, HE Ce MOKPUBAT OT HacToALLaTa rapaHLyns.

[MpaBaTta no HacTosiLaTa rapaHLus ce npunarat camo 3a MbpBOHAYanHUs KynyBay U He NPOLbITKABAT AECTBUETO U
BanMgHOCTTa CU Npy Tbproscka unv obLya ynotpeba.

AKo BalLMSIT ypen BKIKOYBA NPUTYpKa CbC CneLyduyHa 3a CTpaHaTta rapaHLus, Mofs, BUKTE CPOKOBETE W yCroBUsTa
Ha Ta3u rapaHLus BMECTO HaCTosILLaTa rapaHLms, unn ce 06bpHeTE KbM BalLnsi MECTEH OTOPU3MPaH AMITbp 3a NoBeYe
MH(opMaLMS.
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OTnagbLuTe OT ENEKTPUYECKM NPOAYKTI He TpSbBa Aa Ce N3XBBPNAT B KOHTENHEPUTE 3a OTNaAbLM OT JOMaKMHCTBaTA.
Mons, peLuknupaiTe TakvBa 0TnagblLy, KbAETO ChLLECTBYBAT CbOPBXEHUS 3a TOBA. V3npateTe H1 umeiin Ha:
enquiriesEurope@jardencs.com 3a MH(OPMALS OTHOCHO MO-HATaTBLIHO peLyknupare 1 otHocHo WEEE (aupektuBara 3a
oTnagbLuTe OT ENEKTPUYECKM U enekTpoHHO obopyasaHe (OEEOD)).

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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HRVATSKI
VAZNE SIGURNOSNE UPUTE

Ovaj uredaj smiju koristiti djeca iskljucivo starija od 8 godina i uz nadzor

ili ako su im pruzene upute o sigurnom koristenju uredaja i ako razumiju
postojece opasnosti. Ciséenje i korisnicko odrzavanje ne smiju izvoditi djeca
mlada od 8 godina i bez roditeljskog nadzora. Uredaj i njegov kabel drzite
izvan dosega djece mlade od 8 godina.

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 oStecenja 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. Preporu¢ujemo postavljanje izoliraju¢e podloge ili reSetke
ispod uredaja da biste sprijecili moguce ostecivanje povrsine.

DIJELOVI

Poklopac

Keramicka posuda za kuhanje
Osnovica za grijanje

Kontrola temperature

o) ~1=1>]

94



PRIPREMA ZA UPOTREBU

Prije upotrebe sporog kuhala uklonite sve dijelove pakiranja, toplom sapunastom vodom operite poklopac i keramicku
posudu i temeljito osusite.

VAZNE NAPOMENE: Neke radne povrsine i stolovi nisu dizajnirani da bi izdrzali produlieno zagrijavanje koje stvaraju
odredeni uredaji. Zagrijani uredaj nemojte postavljati na povrsinu koja bi se mogla ostetiti toplinom. Preporu¢ujemo
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.

UPOTREBA SPOROG KUHALA

1. Namjestite keramicku posudu na osnovicu za grijanje, dodajte sastojke u keramicku posudu i pokrijte je poklopcem.
2. Prikljucite sporo kuhalo Crock-Pot® i pomocu biraca temperature odaberite temperaturu kuhanja (VISOKO ili NIUSKO).

NAPOMENA: Postavka TOPLO namijenjena je SAMO za odrzavanje toplom hrane koja je ve¢ skuhana. NEMOJTE
kuhati upotrebom postavke TOPLO. Ne preporucujemo koritenje postavke TOPLO na dulje od 4 sati.

3. Kada se kuhanje zavrsi, odvojite sporo kuhalo od elektriénog napajanja i pustite da se ohladi prije Ci¢enja.
NAPOMENE O UPOTREBI
Ako je pozeljno, mozete ru¢no prebaciti na postavku TOPLO kada va$ recept zavrsi s kuhanjem.

Da biste izbjegli preslabo ili prejako kuhanje, keramicku posudu uvijek napunite % do % volumena i pridrzavajte se
preporuéenih vremena kuhanja.

Nemojte prepuniti keramicku posudu. Da biste sprije€ili izljevanje, keramicku posudu nemojte puniti vise od % volumena.

Uvijek kuhajte s postavljenim poklopcem i na preporuceno vrijeme. Nemojte uklanjati poklopac tijekom prva dva sata
kuhanja, kako bi se toplina ucinkovitije nakupila.

Prilikom rukovanja poklopcem ili kerami¢kom posudom uvijek koristite rukavice za kuhanje.

Iskljucite utika¢ napajanja kada je kuhanje zavrSeno i prije ¢iS¢enja.

Odvojiva kerami¢ka posuda otporna je na koristenje u peénici. Odvojivu keramicku posudu nemojte koristiti na plinskom
kuhalu, elektricnoj grijacoj ploci ili rostilju.

NATUKNICE | SAVJETI ZA KUHANJE

+  Dobro obrezite masnocu i obriSite meso da biste sprijeci zaostatke. (Ako meso sadrzi masnoce, potamnite u posudi za
kuhanje i dobro osusite.) Zacinite solju i paprom. Meso smjestite na povrée u keramic¢koj posudi.

+  Kod pecenki i gulaa, tekucinu izlijte preko mesa. Upotrijebite samo onoliko teku¢ine kako je navedeno u receptu.
Tijekom sporog kuhanja zadrzava se vise sokova u mesu i povréu u odnosu na klasi¢no kuhanje.

«  Vectinu vrsta povrca trebalo bi tanko narezati ili smjestiti blizu boénih strana ili dna keramicke posude za kuhanje. U
sporom kuhalu meso se uobi¢ajeno kuha brze od vecine vrsta povréa.

«  Zanajbolji i najbogatiji okus metode sporog kuhanja upotrijebite zacinsko bilje i zacine u cijelim listovima.

+  Obzirom da na dnu nema izravnog izlaganja vrucini, keramicku posudu za kuhanje uvijek napunite najmanje do pola,
da biste se pridrzavali preporu¢enih vremena. Mogu se pripremati male koli¢ine, ali to moZe utjecati na vremena
kuhanja.

+  Ako se zahtjeva odredena tekucina, recept se moZze varirati ako se nadomjesti podjednakom teku¢inom. Na primjer,
nadomjestanje konzerve juhe s konzervom rajice ili 1 ¢ade govedeg ili pileceg temeljca s 1 ¢aSom vina.

+  Grah se mora u potpunosti omeksati prije kombiniranja sa slatkom i/ili kiselom hranom. (NAPOMENA: Seger i kiseline
mogu ocvrsnuti grah i sprijeciti njegovo omekSavanje.)
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VODIC ZA PRILAGODAVANJE RECEPATA

Ovaj je vodi€ izraden da vam pomogne u prilagodavanju vasih vlastitih i drugih recepata za vase sporo kuhalo Crock-Pot®.

Vecina uobicajenih pripremnih koraka nisu potrebni kada upotrebljavate sporo kuhalo Crock-Pot®. U vecini slucajeva svi se

sastojci mogu odjednom staviti u sporo kuhalo i kuhati cijeli dan. Opcenito:

+  Dopustite dovoljno vrijeme kuhanja.

*  Kuhajte poklopljeno.

«  Zanajbolje rezultate i da biste sprijecili isuSivanje ili pregorijevanje hrane, uvijek 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.

VRIJEME RECEPTA KUHANJE NA NISKOM KUHANJE NA VISOKOM
15 do 30 minuta 4 do 6 sati 1% do 2 sati
30 do 45 minuta 6 do 10 sati 3 do 4 sati

50 minuta do 3 sata 8 do 10 sati 4 do 6 sati

TJESTENINA | RIZA:

+  Zanajbolje rezultate upotrijebite rizu dugog zrna, osim ako recept drukgije potraZuje. Ako riza nije potpuno skuhana
nakon predlozenog vremena, dodajte jo$ 1 do 1% ¢aSu tekucine na jednu ¢asu kuhane rize i nastavite kuhati jo3 20 do
30 minuta.

«  Zanajbolje rezultate s tjesteninom prvo djelomi¢no prokuhajte tjesteninu u kipu¢oj vodi dok ne omeksa. Tjesteninu
dodaijte tijekom posliednjih 30 minuta kuhanja.

GRAH:

+ Grah se mora u potpunosti omeksati prijle kombiniranja sa slatkom ifili kiselom hranom. Secer i kiseline mogu o&vrsnuti
grah i sprijeciti njegovo omek3avanje.

+  SuSeni grah, posebice crveni grah, moraju se prokuhati prije dodavanja u recept.

+  Kuhani grah u konzervi moZe se upotrijebiti umjesto suSenog graha.

POVRCE:

+ Sporo kuhanje korisno je za velik je broj vrsta povrca, kako bi moglo razviti svoj potpuni okus. U vaem 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 djelomi¢énog potapanja u tekucinu za kuhanje.

+  Povrce smijestite blize dnu posude za kuhanje kako biste pomogli pri njegovom kuhanju.

ZACINSKO BILJE I ZACIN:

+  Svjeze zacinsko bilje dodaju okus i boju, ali bi se trebalo dodavati pri zavrSetku kuhanja jer se okus gubi tijekom duljeg
kuhanja.

+  Mijeveno ili suSeno bilje i za¢ini imaju dobar ucinak prilikom sporog kuhanja i mogu se dodati na pocetku.

+  Snaga okusa svih bilja i zaCina moZe znatno varirati ovisno o njihovoj osobnoj jaini i vijeku trajnosti. Bilje upotrijebite u
malim koli¢inama, kusajte na kraju kuhanja i prema potrebi zacinite neposredno prije serviranja.

MLIJEKO:

+  Miijeko, vrhnje i kiselo mlijeko se razlazu tijekom produlienog kuhanja. Kada je to moguce, dodajte tijekom posljednjih
15 do 30 minuta kuhanja.

+  Kremaste juhe u prahu mogu nadomijestiti mlijeko i mogu se dulje kuhati.

MESO:

«  Obrezite masnoce, dobro isperite i osusite papirnatim ru¢nikom.

Pripremno potamnjivanje mesa omogucuije ispustanje masti prije sporog kuhanja i takoder dodaje na okusu.

Meso treba odloziti u posudu za kuhanje tako da ne dodiruje poklopac.

Kod manje ili vece izrezanih komada mesa prilagodite koli¢inu povréa ili krumpira tako da je posuda uvijek ispunjena % do %.
Veli¢ina komadi¢a mesa i preporucena vremena kuhanja su procijenjena i mogu varirati ovisno o rezanju, vrsti i
strukturi kosti. Mekano meso, poput piletine ili svinjskog bifteka, kuhaju se brze od mesa s mesa s ve¢om koli¢inom
veznog tkiva, kao $to su tele¢i vrat ili svinjska koljenica. Kuhanje mesa na kostima produljit ée vrijeme u odnosu na
kuhanje bez kostiju.
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+  Meso izrezite na manje komade kada kuhate s unaprijed kuhanom hranom, kao $to su grah ili voce, ili laganim
povréem, poput gljiva, sjeckanog luka, plavog patlidzana ili sitno sjeckanog povr¢a. 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.

CISCENJE
UVIJEK odvojite od elektricnog napajanja i pustite da se sporo kuhalo ohladi prije ¢iS¢enja.

Poklopac i kerami¢ka posuda mogu se oprati u perilici posuda ili vruéom i sapunastom vodom. Nemojte koristiti abrazivna
sredstva ili krpe za ¢iScenje. Ostatke uklonite krpom, spuzvom ili gumenom kuhacom. Mrlje od vode i drugih sastojaka
uklonite sredstvom za CiS¢enje bez abrazivnih svojstava ili octom.

Kao i kod bilo koje druge fine keramike, keramicka posuda i poklopac ne izdrzavaju nagle promjene u temperaturi. Ako su
vruéi, keramicku posudu i poklopac nemojte prati hladnom vodom.

Vanjska povrsina osnovice za grijanje mogu se Cistiti mekanom krpom i toplom, sapunastom vodom. Osusite brisanjem.
Nemojte upotrebljavati abrazivna sredstva za ¢iS¢enje.

PAZNJA: Osnovicu za grijanje nikad nemojte uranjati u vodu ili druge tekugine.
Nikakvo drugo servisiranje nije potrebno izvoditi.
NAPOMENA: Nakon ru¢nog ¢iS¢enja dopustite da se keramitka posuda prije pospremanja osusi na zraku.

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 nacin izmijenjen ili izloZen oStecenju, nepravilnoj upotrebi, zloupotrebi, popravcima ili izmjenama od
strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka JCS (Europe).

Neispravnosti koje su nastale uslijed nepravilne upotrebe, oste¢ivanja, zloupotrebe, upotrebe uz nepravilan napon, prirodnih

pojava, dogadaje izvan kontrole tvrtke JCS (Europe), popravaka ili izmjena od strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka JCS

(Europe) ili nepridrzavanja uputa za koristenje, nisu pokrivene ovim jamstvom. Dodatno, uobi¢ajeno habanje i trodenje ukljucujui,

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 izvorog 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 postojecih

ustanova. Za dodatne informacije o recikliranju i WEEE informacijama po3aljite nam e-postu na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK
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EAAHNIKA
ZHMANTIKEZ NMPO®YAAZEIZ

H ouokeun auti ytropei va xpnoipotroindei amé moudid 8 eTwv Kai avw,
gpooov emTnpouvTal i) €xouv AdBel odnyieg yia acg@ain xpAon Tng
OUOKEUNG Kal £XOUV eTTiyvwon Twv KIVOUvwy rou evéxovtal. O kaBapiopuog
Kol N ouvTApnon XpRoTn dev mpémel va yivovral atrd moudid eKTOg £av
gival peyaAutepa amo 8 eTwv Kai emtnpouvTal. KpathoTe Tn OUGKEUR Kal TO
KaAWAS10 TnG pakpid amd maidid nAKiag KaTw Twv 8 £Twv.

Mépn TnG ouokeung givan mBavo va kaive katd T didipkela TRG XPRONG.

Av 10 KaAWBI0 TTAPOXNGS EXEI POOPEI, TTPETTEI VO OVTIKOTACTOOEI OTTO TOV
KATOOKEUOOTH, TOV aVTITTPOOWTTO G€pPIS N} TTOPOHOIN KATAPTIOHEVA ATOMA
yla TV atro@uyn Kivéivou.

H ouokeun ekmépmel BepudTnTa Katd T Xpron. Mpémel va AauBavovial ETapkeig TPOQUAGEEIS yia Ty aTroguyn
Kayiparog, eykauuatog, ewtidg i GAANG BAGRNG aTa dropa f TV TEpIouaia, ayyifovTag To e§wtepikd 600 BpiokeTal
o€ xpion f 600 TTaYWVEl.

Mnv xpnaiyoTolgite TTOTE QUTH TN GUCKEUR yia oTIBATIOTE GAAO EKTOG OO TV TIPOPAETTOUEVN XPrON TNG. H GUaKEUR
auTr €ival govo yia oikiakr xprian. Mnv XpnoIWOTIOIEITE TN CUGKEUR O€ EEWTEPIKS XWPO.

Na BeBaiwveaTe mavTa 611 Ta Xépia eival oTeyva TpIv mACETe T0 BUOPA f BAAETE O AciToupyia T CUCKEUN.

Na xpnaoigoTolgite TavTa T GUOKEUR O€ OTABEPR, AOPAA, OTEYVI Kal ETTITIESN EMIQAVEIQL.

H ouokeuny autn dev TrpéTel va ToroBeTeiTal TIAVW 1} KOVTA O oTroIadrTIoTe SUVNTIKA (0T EMIQAVEID (OTTWG YIa
Trapddelypa éva paT ykadiol i NAEKTPIKG aTI).

Mnv xpnaIUOTIOIEITE TN GUTKEUR Qv £XEI TIETEI, AV UTIAPXOUV eu@avh anudadia eBopdg fi av Exel diappor).
BeBaiwBeite 611 N cuakeun eival amevepyotroinpévn kai 611 To BUopa Exel agaipeBei amoé v Tpida PeTd T Xpnon,
TIpIV TOV KaBapIoPO.

AQRVETE TIAVTA TN CUCKEUN VA TIAYWVEI TTPIV TOV KaBapIopo 1 v amobrkeuan.

Mnv BuBicete TOTE KATTOI0 PEPOG TNG CUOKEUAG 1 TO KaAWDIO PEUNaTOG Kal To BUTUA GTO vePS I 0TToI03ATIOTE GAAO
uypo.

Mnv agrivete TrOTE T0 KAAWSIO PEUUATOG Va KPEPETAI ATTO TV GKPN TIAYKOU pyaciag, va akoupuTrdel (ETTEG ETTIQAVEIEG
1} va €xEl KOUTTOUG, VO payKWVeTal A va TECETal.

Mnv akoupuTTaTe TIG ECWTEPIKES ETTIQAVEIES TNG TUOKEUNG KaTd TN didipkeia TG Xprong kabuwg PTmopei va kaive TTOAU.
XpnaolyoTolgiTe yavTia @oupvou 1y TTavi 6Tav aalpeite To Kamakl. Mpocoyr atov karmvé Trou diagelyel 6Tav aQalpeiTe
T0 KATTAKI.

MOTE unv mpoomabroete va {gaTaveTe kamolo Tpo@Ipo ameubeiag péaa at povada Tng Baong. XpnaiuoToieite
TIAvVTa TO aQaIPOUHEVO UTTOA HAYEIPEUATOG.

Opiopéveg emipdveleg Oev eival OXEOINTHEVES YIO VO QVTEXOUV TNV TrapaTtetayévn (0T Tou dnyioupyeital amo
OUYKEKPIPEVEG TUOKEUEG. Mnv TOTTOBETEITE Tr) 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.

MEPH

Kamaki

MAAIvo payeipik6 okelog
Movada Beppaivopevng Baong
Pubuion Bepuokpaaiag

000
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MPOETOIMAZIATIA XPHZH

Mpiv xpnoigomoInaeTe T ouokeun apyol payelpéuarog, ByaAte GAa Ta Tepdyia TG ouoKeuaaiag Kai TTAOVTE TO KOTTAKI Kall
10 TMAIVO OKeU0g O€ (£0TO VePO Pe oaTTouvada Kal OTEYVWATE Ta KAAd.

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 TTPOCEEETE, 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.

nQz NA XPHZIMORNOIEITE
1. TomoBetAoTe T0 THAIVO OKeUOG 0N Beppaivopevn BAon, TTPOGBEDTE TA GUGTATIKA OTO TIHAIVO OKEUOG Kal KAAUWTE TO
JIE TO KOTTAIKI.

2. ZuvdéaTe aTo pelpa Tn ouoKeur apyoU payelpépatog Crock-Pot® kai emAETe T Bepuokpacia wnaiparog (YWHAH
[HIGH] r, XAMHAH [LOW]) xpnaipoTrolwvTag Tov SIaKOTITN €TMAOYRG Beppokpaaiag.

YHMEIQZH: H plBpion ZEXTO (WARM) xpnaipotroieitar MONO yia va Siatnpeitar (€016 T0 3N PayeIpePEVO QaynTo.
MHN payeipelere oTn puBuion ZEXTO. Aev TTPOTEIVOULE VAl XPNOIMOTIOIEITE TN pUBUION ZEZTO yia TepioadTepeg ammod
4 Wpeg.

3. Orav teAeiwoeTe TO payeipepa, amoouvdEDTE T CUCKEUR apyoU PayeIpéUaTog Kal AQACTE TN va KPUWOE! TIPIV TV
kabapioeTe.

ZHMEIQZEIZ XPHZHZ

Av T0 €TMBUEITE, UTTOPEITE VA YUPIOETE XeIpokivTa OTN pUBUIoN ZEXTO, POAIG TEAEIWOEI TO payeipepa.

l'a va amo@elyete T0 UTIEPBOAIKG 1) TO AVETIAPKES AYEIPENA, VO YEWiCETE TTAVTa TO TIHAIVO OKEUOG KaTA Y2 PE ¥4 Kal va
aKoAouBEiTe TOUG TIPOTEIVOPEVOUG XPOVOUG HAYEIPEUATOG.

Mnv yepiete TOAU T0 TAIVO OKelog. Mo va amogelyeTe To Eexeihiopa, unv yepidere 1o THAIVO OKEUOG TIAVW OTTO T Ya.

MayeipeUeTe TAVTa Pe TO KATTIAKI KATA TOV TTPOTEIVOMEVO XpOvo. Mnv agaipeiTe To Kamdki kard Tn didpkeia Twv 300
TIPWTWV WPWV HaYEIPEUATOG Yia va agroeTe Tn Beppokpaaia va avéPel e amoteAeapatikd TpoTo.

®opdare mavra yavria goupvou otav ayyidete 1o kamdaki fi To TMAIVO okedog.
Byahte mv TpiCa 6Tav TeAeiwoel To payeipepa Kai eIV Tov kaBapiapo.

To agaipoUpevo TMAIVO OKeUOG VTEXEI OTO QOUPVO. Mnv XPNOIKOTIOIEITE TO APAIPOUKEVO TTAAIVO OKEUOG O EOTIEG
uypaepiou, NAEKTPIKEG EOTIEG 1) KATW aTTd YKPIA.

IAEEZ KAl ZYMBOYAEZ MATEIPEMATOZ

¢« Koyre ta Aitmn kai okouTriaTe kaAd To Kpéag yia va amopakpuvBolv Ta utoAeippara. (Av 1o kpéag €xel AiTm. ZoTapete
0TO HaYEIPIKG OKELOG Kal aQriaTe To va oTpayyicel KaAG). Pigre aAam kai mimépl. TOToBETAGTE TO KPEAG OTO HAYEIPIKO
okeUog TTAvw aTmd Ta Aayavikd.

« o ynta kai evipadeg, pigte uypd Tavw amo 1o kpéag. Mnv xpnaipoTolgite TTapaATIAvW UYpA amoé 6,TI avaépel N
ouvtayr. Karé n diéipkeia Tou apyou payeipéuatog aTo Kpéag Kal Ta Aaxavikd TTapakpaTtoUvTal TepIoadTePOl XUMOI,
OUYKPITIKG WE TO oUPBaTIKO Hayeipeual.

+ Tamepioodrepa Aaxavika Ba Tpemer va kOBovTal g€ AETITA KOpUATIa A va TOTTOBeTOUVTal KOVTA 0TI AKPES ) TOV TTATO
T0U TTAAIVOU payelpikoU OKEUOUG. Z€ pia CUOKEUR apyol PayelpépaTog To KpEag YEVIKG payelpeUeTal ypnyopdtepa
GUYKPITIKG WE Ta TIEPITOGTEPA AaXQVIKG.

¢« Xpnoiyotoleite 0AdKANpa GUAAG HUPWBIKWY KAl UTTaXapIKWY yia TV KAAUTEPN Kal TTIO YEPATN YeUan Kal Gpwua Tng
ueBddou apyol payeIpéPaTog.
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«  Emeidr) 6ev umdpyel ameubeiag (EaTn aTov TTATO, vl YeWideTe TTAVTA TO TIMAIVO JAYEIPIKG OKEUOG TOUAAYIOTOV WG TN
pEaN, yia va UTTAPXEl UMHOPOWOT PE TOUG TTPOTEIVOEVOUG XPOVOUG. MTTOPEITE Val ETOINACETE UIKPEG TIOOOTNTEG, AAAG
QuUTO PTTOPET va ETTNPEATEI TOUG XPOVOUG HaYEIPEUATOG.

¢ ZUYKEKPIKEVN TTOCOTNTA UYPOU TTOU ATTQUTEITAN Yia Wi GuvTayr| UTTOpET va Slagépel av avTikaTtaoTabei avtiatoixn
mogétTa. Na Tapdderyua, n avikaraaTaon Yiag kovaépPag aouTag Pe pia KovaépBa VIOPATag 1 n avTKatdoTaon
1 @AiT¢aviol {wpoU ammd poaxap! fj kotémmoulo pe 1 GAIT¢avi kpaoi.

« Ta gacohia TpéTel va ExOuv JOAKWOE! TEAEIWG TTPIV T GUVOUAOETE Pe (axapn f/kal 6giveg Tpogés. (XHMEIQZH: H
Caxapn kai Ta of¢a akAnpaivouv Ta gacoAia kai Gev T a@rivouv va HOAAKWOOUV.)

OAHIOz rMPOZAPMOIHZ ZYNTAIQN

0 0dnydg autog oxediaaTnke yia va aag BonbrAael oty Tpocappoyr Twv SIKWY oag kal GAAwv ouvTaywv OTn GUOKEUH
apyou payeipéparog Crock-Pot®. MoAG amd Ta ouvnBiopéva Bripara TpoeTolyaaiag dev eivar amapaitnra étav
XPNOIHOTIOIEITE TN GUOKEUR apyoU payelpépatog Crock-Pot®. ZTig mepioooTepeg TEPITITWOEIG, OA Ta UAIKG UTTOPOUV Vel
uTTOUV aTTEUBEiag OTn OUOKEUT apyoU JayelpépaTog Kail va payeipeuovtal OAn pépa. Fevika:

*  AQNOTE ETTAPK XPOVO HAYEIPEUATOG.

* MayelpeUeTe Pe TO KATTAKI.

«  Tio BéAnioTa amoteAéapaTa Kal yia Vo OTTOQPEUYETE TO OTEYVWHA 1) TO KAWIKo Tou gaynToy, va BeBaituveaTe TavTa 6T i guviayn
XPNOIUOTIOIET ETTAPKI TTOTOTNTA UYPWV.

« Mmopei va Sivetar n eviimwan 611 01 GuvTayég pag TEPIEKOUV HIKpr povo Toadra uypwy, aAkd n diadikadia apyol payelpéparog
dlagéper amd AMeg peBOBoUG payelpépatog aTo 6Ti Ta uypd Tiou TIpoaTiBevial aTn auvtayr oxedév Ba dimAaaiaaTolv kard T
didipkela Tou xpdvou payelpépatog. ETar av Tposapu6leTe KATTOIO GUVTAYH YIa T GUOKEUT apyoU HayEIpEUATOS, HEIWATE TV
TOTOTNTA TWV UYPWY TIPIV TO HOYEIPEUQ.

XPONOZ MATEIPEMATOZ MATEIPEMA £TO XAMHAO MATEIPEMA £T0 YWHAO
15 pe 30 Aetrra 4 e 6 wpeg 17 Je 2 Wpeg
30 pe 45 Aetrra 6 pe 10 wpeg 3 e 4 wpeg
50 AetrTar pe 3 wpeg 8 e 10 wpeg 4 pe 6 WpeEg

MAKAPONIA KAI PYZI:

+ Ta BéATioTa amoteAéapaTa, XpnalpoTIoleiTe LaKPUKOKKO PUCI EKTOG Kal av n auvayh Aéel kATt S1a@opeTikd. Av To puli Oev £xel
Bpaoer Teheing perd Tov evdederypévo xpdvo, TpoabéaTe akdua 1 pe 1%z @AITCavi uypou emmmAéov ava AIT(avI Hayelpepévou
puiot kai guveyioTe To Bpdaipo yia 20 pe 30 Aetrrd.

+ o BéATioTa amoTeAéopaTa oTa pakapovia, apxika BpaaTe PEPIKWG Ta pakapdvia ot BpaaTd vepd PEXP! va LOAAKWOOUV.
MpoaBéaTe Ta pakapdvia Ta teAeutaia 30 AeTTTé Tou XpGvou ayelpEUaTog.

DAZOAIA:

+ Ta aodha mpémer va éxouv pahakwael Teeiwg Tpiv Ta ouvdudaete pe {axapn fi/kai 6§iveg Tpogés. H {ayapn kai Ta oféa
oKkAnpaivouv Ta QaoOAID Kal BEV T APAVOUV VA JAAAKWOOUV.

« Ta&epa eacodhia, 181aitepa Ta kOKKIVa pacdAia, Ba Tpémel va Ta fpadete TpIv Ta TPOCBETETE Oe KATTOIa GUVTAYT.

« Ta mAfpwg payeipepéva gacdlia kovaépPag pmopolv va xpnalyotoinBolv wg umokataaTaro, avri yia &pd eacoAia.

AAXANIKA:

+ TloMa Aayavikd emwgeholvTal amoé 1o apyd payeipepa kar pmopolv va EedimAwaouv Tnv TARPN yelan Toug. ZuviiBwg dev
mapappalouv aTn CUCKEUR apyol HaYEIPEUATOG OTTWG MTTOPET va GUPPaiVEl OTO QOUPVO f TIG £OTIEG GOG.

+ Orav akohouBeite guvtayég pe Aayavikd kai kpéag, TomoBemaTe Ta Aayavika oTn GUOKEUN apyol payeipéuatog TmpIv To kpéag. Ta
Aayaviké ouvABuwg wrivovtal o apyd amé 1o kpEag aTn GUOKEUR apyoU HayeIpEUaToS Kal ETw@eAOUVTal aTT6 TNV TUNHATIKY TOUG
BUBION aTO (WO HayeIpEUaTOS.

+  TomoBemoTe Ta AayavIK@ KOVTG TOV TIGTO TOU WTTOA HayEIpEUaTOg Yia val fonBAaETE TO Hayeipeual.

MYPQAIKA KAl MMAXAPIKA:

+ Ta gpéoka pupwdika divouv yelon kal xpwua, ald Ba mpémer va mpoaTiBevial aTo TéAog Tou KUKAOU payelpéparog kabwg n
yeUon Ba e5aQavioTei e TOUG TIAIPQTETAEVOUG XPOVOUS HaYEIPEATO.

« Tpippéva f/kar amognpapéva HUpwdIKA Kal pTrayapIka £xouv KaAG aTmoTéAeapa 010 apyd Hayeipepa Kal UTropeiTe val Ta
TpooBEaETe aTNV apH).
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+ Hd0vapn tng yeuang GAwv Twv JUPWAIKWY KAl TwV PTTaYapIKWY HTTopei va Siagéper anuavTika avahoya pe Tnv e1dIki Toug d0vapn
ki T didipkela (wrg Toug. Xpna1UoToInaTe uupwdika aTropadikd, doKINAaTE aTo TEAOG TOU KUKAOU HayeIpéUaTog Kal TPOCOPHOaTE
T0 KAPUKEDPAT aUETWG TIPIV TO OEPRipIapalL.

FAAA:

+ To y&ha, n kpéua yahaktog kai n §iviy kpéua kdBouv kard ) didipkeia Tou TapareTapévou payelpéuarog. Otav eival eQIKTO,
TpoaBéaTe kard Ta TeAeutaia 15 éwg kar 30 AeTrTd payeipéparog.

« O1 gupTTUKVWpPEVEG GOUTIEG MTTOPOUV Va QVTIKATACTAGOUV TO YAAQ Kal VOl JAYEIPEUTOUV IOl TIAPATETAPEVO XPOVO.

KPEAZ:

+ Kéyre 10 Aitrog, EeByGihTe KaAG kar OKOUTTIOTE TO Kpéag e xapTi kougivag.

+ To1a1yépiopa Tou kpéatog amd Tpiv divel T duvardmTa aTo AiTrog va aTpayyicer Tpiv To apyé payeipepa Kai divel akopa
peyaUTepn éviaan o yedon.

+ To Kkpéag Ba Tpémel va ToTToBETEITaI E TPGTTO TTOU Va OKOUWTIGE! TO TTOA PayEIpEATOS XWPIG va ayyilel To Kamaki.

« o pikpoTepa f peyaAdTepa KopudTia KpEaTog, TpoTToToIEiaTe TV ToodmTa Aayavikwy 1} TTatdrag £T01 WATe To WTToA va eival
Tavia yepdro ato % pe Y.

+ To péyeBog Tou Exel TO KPEAG Kal OI TIPOTEIVOEVOI XPOVOI HAYEIPENATOS Eival OTTAG EKTIUATEIG KaI uTTOpoUV va TolkiAouv avaoya
JE TO GUYKEKPIUEVO KOWILO, €00G Kal axfAa Tou Kokahou. ATrayo Kpéag 6Twg auTd Tou KoTéTrouAou i Tou XoIpivol IAETOU
ouvhBuwg payeipebovtal Mo ypriyopa T Ta kpéaTa e TepIoodTepoug auvdeTIkoUg 10ToUG Kai AiTTog 6Twg N Hooxapicia oTidAa f
n xolpiviy wyotAdTN. To payeipepa Tou Kpéatog pe To kdkao g€ avriBean pe To kpéag xwpig To kékaho Ba augioer Tov amaitoUpevo
XpOvo payeipéparog.

« Kéyre 10 Kpéag o€ PIKPOTEPD KOPPATION GTAV PaYEIPEUETE |iE Trpopayelpepéva TpdPIpa 6Tiwg pacdAia fy ppolta, i eAagpid Aayavikda
Omwg eivan Ta pavitdpia, To Koppévo kpeppdt, n peAitiava iy Ta yiokoppéva Aayavika. Autd Sivel T duvardmra ot Oha Ta
TPOIHA VO JAYEIPEUTOUV PE TOV i8I0 pUBLO.

YAPI:
+ To ydpi payeipeleral ypryopa kai Ba mpémel va TpoaTibeTar aTo TEAOG TOU KUKAOU PayEIpENATOS KaTd T SIGPKEID TwV TEAEUTWY
dekamévie ATV £wg Kai TN TEAEUTaIOG WPag PayEIpEUATOC.

KAOGAPIZMOZ

Na amroouvdéete MANTA Tn GuGKEUR OPYyoU PAYEIPEPATOG aTTO TNV NAEKTPIKNA TTPIJa KOl VO TRV OQAVETE VO KPUWOEI
TPIV TNV KoBapioETe.

Mmopeite va TAOVETE T0 KATTAKI Kal TO TAAIVO OKEUOG OTO TTAUVTIPIO THIATWY 1 O€ (0TO vepd pe oamouvada. Mnv
xpnaiyotoleite ouvBeTIkd diaBpwtiké KabapioTiké ) GUpUATIVA GPOUYYapAKIa. ZuviiBwg PTTOPEITE va apaIPETETE Ta
uTroA€ippaTa gaynTou pe Travi, apouyyap! i TAAOTIKK oTraTouAa. Ma va aaipéaeTe OTAPTIEG VEPOU Kal GANOUG AekEDEG,
xpnaipomroiaTe pn diaBpwrikd kaBapiaTiko 1 §UdI.

Omwg oupBaivel pe oro108ATIOTE KOAS KEPAIKG OKEUOG, TO TMAIVO GKEUOG KaI TO KATTAKI OV B0l avTéEouV aQVIKEG
aMayég Beppokpaaiag. Mnv mAévete To TAIVO OKkeU0G i TO KATTAKI e KPUO VEPG OTAV KAIiVE.

Mmopeite va kaBapioete 1o e§wrepikd pépog TG Beppaivopevng Baong pe palakoé mravi kai (eaTo vepd pe aamouvada.
ZKOUTTIOTE Ta PEXPI VO OTEYVWOOUV. Mnv xpnaipoToleite diaBpwriké kaBapioTikd.

MPOZOXH: Mnv Bubidete Toté T Beppaivouevn Baan oe vepod A oTrolodATIOTE GAAO UYPO.
Aev Trpéel va yiveral kamola GAAn guvTipnaon.

ZHMEIQZH: AgoU kaBapioete 1o THAIVO GKEUOG JE Ta XEPIO TG, APATTE TO GTOV AEPA VA OTEYVWOEI TTPIV TO
amoBnKeUoETE.

EFrTYHZH

Quhdgre v amédeigh oag di6T Ba xpelaaTei yia omoleadAToTE agiwaeig TeBolv uTié To TAaigio TN Tapolaag eyyinang.

To mpoidv SiaBéTel eyyUnan 2 €70 a6 TV NUEPOUNVIa ayopag WE Tov TPOTTO TTou TEpIypAgETal aTo TTapdv Eyypago.

Yy amiBavn mepiTTwaon Tou kard m SIGpKeIa TG TEPIGGOU eyyunang dIaKoTTEr N AciToupyia g ouokeung e¢aiTiag a@aAuaTog
oxedlaapol i KAaTaoKeung, TapakaAeioTe va Ty moTpEWETe aTo KataaTpa ayopds padi ue mv amodeign ayopdg Kai éva aviypago
NG Tapouoag eyyinang.

Ta dikaiwyarta kar ogéAn uTé To TAAiaIo autAg TG yyinang eival EmTmPOGBETa Twv Vopiuwy SIKAIWPATWY 0ag, Ta oTroia dev
emnpeadovral amd v mapoloa eyyunon. Mévo n eraipeia JCS (Europe) Products (Eupwm) Ltd. (*JCS (Europe)’) éxel Sikaiwua va
TipoBaivel ae aAayEG Twv 6wV AUTMY.
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H etaipeia JCS (Europe) avahapBdvel evidg me eyyunTikig epiddou va EMOKEUATE! I} QVTIKATAGTATE TN GUCKEUR, 1} 0TToI0d1TOTE
e¢apmua tng diamoTwOel OT1 Sev AciToupyel owaTd, Xwpi xpéwan, uTd Tov 6po 6TI:

. Oa evnpepwaete apeaa Tov app6dio aTo karaatua ayopds r oy eraipeia JCS (Europe) oxeTikG pe To TPORANUa Kal

. n ouakeun Oev €xel TpoTromoInBei e kavéva Tpoo ) Sev xel umoaTei BAARN, Kakn xpron, kardypnan, ETIOKEUR 1} TpoTToTIoinoN
amd aropo Tou Sev eival eouaiodotnpévo amd Ty eraipeia JCS (Europe).

BA&Beg mou ogeihovtar o akardAnAn xpfian, {nuid, kardyenan, xeron pe AavBaapévn Téan peluatog, GUOIKG QaIVOLEVa, YeyovoTa
Tiou uepBaivouv Tov éAeyyo g etaipeiag JCS (Europe), emiakeun fj Tpomomoinan amé émopo mou dev eival e§ouaiodomuévo amo

v etaipeia JCS (Europe) i TapdAeiyn Thonang Twv odnyiwv xpriang dev kaAdTrrovral amd v mapoloa eyyunan. EmmAéov, n
gualohoyikr Bopd, cupmepIAauBavovTag xwpic TepIopIapd EAGKIOTO amoxpwHaTIONG A apuxég, Oev kaAUTITeTal amd Ty Tapoloa
eyyonaon.

Ta dikaiwyara umé 1o TAaiglo Tng Tapodaag eyyinang Ba 1ayUouv pévo yia Tov apxIké ayopaaT kai Oev mopolv va emektadolv yia
eumopIki A dnpdaia xpran.

Edv n ouokeuh oag mepihapBavel yyinan i mpoaAkn eyyinang e18Ika yia KGBE xwpa, avatpégre aToug 6poug Kai TiC TTPOUTIOBETEIS
QauTiG TG €yyUNONG 1 TG TPOABAKNG eyyunong avti g Tapoloag A EMKOIVWVAGTE WE ToV TOTTIKO 50UG1080TNUEVO QVTITTPOOWTTO Yia
TIEPITOOTEPES TTANPOYOPIES.

H ofpavon aut) umodnAwvel 011 To Tpoidv dev Tpémel va amoppiteTal Pe AAa oIKiaka amoppipuata aAd Ba Tpémel

va amoppiTrreTal {exwpioTd ae 6An myv E.E. Ta va amopeuyBei evexduevn empBapuvan tou mepiBaAovtog f g

avBpwrivng uyeiag amo T un eheyxouevn 1dBean amoBAiTwv Adyw TG Tapoudiag ETIKIVOUVWY 0UTILV EVTOG TOU

TIPOIOVTOG, va T0 AVaKUKAWVETE UTTEUBuva yia TV Tpowbnan Tng CeIpopou avakUKAWGNG Twv UAIKWY KaI TIPWTWY UAGV.

la va EmMOTPEWETE TN XPNOIHOTIOINUEV GO CUTKEUR, XPNCIMOTIOINROTE T CUCTAPATA TEPICUMOYNAG KOl ETIOTPOPAG

Trou diaTiBevral f) EMKOIVWVAGTE e To KaTaaTnHa Alavikig TTWANGNG aTo OTT0I0 £yIVE N AyOPA TOU TIPOIOVTOG. ATIO ekei I
Ba eivar duvarm n amoaToA Tou TPOiGVTOg yia ao@alr Tpog To TepIBaMov avakUkAwan.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park
Cheadle

SK8 36Q

UK
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PYCCKUH
HEOBXOAMUMBIE MEPbI BE3OMNACHOCTMU

JT0 YCTPOMCTBO MOXET UCMOSNL30BaTLCA AETbMMU B BO3pacTe OT 8 net

W CTaplue Npu ycrnoBum, eCiiv OHU OCYLLECTBAAOT UCMONb30BaHUe
YCTPOMCTBa NOA HAA30POM UMK NONYYMNN HEOOXOANMbIE HCTPYKLIMK

MO MCNONb30BaHNK YCTPOWCTBA 6e30nacHbIM CNOCO6OM U 0CO3HaKT
BEPOATHbIE ONACHOCTK. [1IeT MOryT OCyLIeCTBNATL OYUCTKY UK
obcnyxuBaHue YCTPOMCTBA TONbLKO NPU YCNOBUM AOCTMXKEHMA Bo3pacTa 8
neT U Npu Hagnexawem Hagsope. XpaHUTe YCTPOWCTBO U kKabenb NuTaHus B
MecTax, HeAOCTYMNHbIX ANA AeTel B Bo3pacTe MeHee 8 neT.

KomnoHeHTbI ycTpoiCTBa HarpeBaloTCA B NpoLecce MCNoNb30BaHMUS.

Ecnu kabenb nutaHua noBpexaeH, 3ameHa kabens AomkHa ObITb
npousBeAeHa NPOM3BOAMTENIEM, aTeHTOM NO 0OCNYXMBaHMIO UMK NOJOGHBLIM
KBannguLUUPOBaHHbLIM NIULIOM, YTO MO3BONUT U36eXaTb ONACHbIX CUTyaLN.
. B npouecce ncnonb3oBaHua 3T1o yCTpOI;ICTBO BblpaGaTbIBaeT Tenno. HeOﬁXOﬂ,MMO npeanpuHATL COOTBETCTBYHOLLME

Mepbl, YToObl HE KOCHYTLCS YCTPOIICTBA B MpoLecce paboThl U MpeaoTBpaTUTL OXOrM, He 0BBapUTLCS, M3bexaTh
BO3ropaHist 1 ApYroro BeposiTHOTO yiiepba Ans Nioaein uin nmyLLecTsa.

*  Hukoraa He MCNOnb3yiiTe YCTPOMCTBO 41K MH0BbIX MHbIX Liener. TO YCTPONCTBO NpeaHa3Ha4YeHo TOMbKo Ans
CNOMNb30BaHMSA B AOMALLHIX YCnoBusX. He ncnonbayiite yCTPORCTBO BHE MOMELLIEHNI.

*  [lepen Tem, Kak B3ATbCA Ha BANKY kabens unu BKMIOYUTb BbIKOYaTENb NUTaHNS YCTPOICTBA, Y[O0CTOBEPLTECH B TOM,
4o y Bac cyxve pyku.

*  Bcerga ucnonb3yiTe yCTPONCTBO, Pa3MECTUB €0 Ha YCTONYMBONA, HAZEXHON, CYXOM U POBHOI NMOBEPXHOCTH.

*  OTO YCTPOWCTBO HEeMb3s pasmellaThb Ha UK BO3Ne HarpeBatoLLMXCs NOBEPXHOCTEN (HanpuMep, Ha ra3oBov unu
anekTponnuTe).

¢ He MCI'IOJ'Ib3yl7|Te ychOﬂCTBO, €CNK OHO Nagano, U Ha HeM UMeKTCA BUAUMbIE NOBPEXAEHNS, 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 nuTanns v BUNKy kabens B BOAy Unu Apyryto
KMOKOCTb.

*  He ponyckaiite npoBucaHue kabens nutaHus Hag kpaem paboyero cTona, kabenb He JOMKEH KacaTbCs ropsumx
MOBEPXHOCTEN, a Takke He [onyckalTe CBOpaymMBaHue, 3axuUMbl UK 3aAnpbl Ha kabene.

¢ He KkacaiTech BHELLHUX MOBEPXHOCTEN MynbTUBapPKX BO BPeMsi UCMOMb30BaHNA, OHU MOTYT CUMTbHO HarpesaTbCs.
|_|OJ'Ib3yl7ITer KYXOHHbIMW pyKaBuLami Unu nonoTeHUem, Korga CHUMaeTe KPbILLKY. OCTeperaMTer OXora napom.

*  HWKOT[A He pasorpeBaiite npoayKTbl BHYTpY brioka Harpesa. Bceraa ucnonbayitTe CheMHyHo YaLly.

*  HekoTopble NOBEPXHOCTY He BbIAEPXVUBAKOT ANMTENBHOTO BO3NEACTBUS Tenna, BblAensiemoro anektponpuéopamu. He
CTaBbTE MyNbTUBAPKY Ha MOBEPXHOCTb, KOTOpast MOXeET BbiTb MOBPEXAEHa OT Neperpesa. PekoMeHzyeTes CTaBUTb
MyrbTUBAPKY Ha TEPMUYECKMI KOBPUK UNW MOACTABKY BO M3GEXaHWe NOBPEXAEHUS MOBEPXHOCTEN.

KOMMNOHEHTbLI

KpblwLka

Kepamuyeckas yawa
Bnok Harpesa
Perynsatop Temnepatypebl

o) ~1-1>]
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nMnoAroToBKA AJNiIA UCNOJIb3OBAHUA

Mepen ncnonb3oBaHeM MymbTUBAPKA CHUMIUTE YNAKOBKY W MPOMOIATE KPbILLKY 1 KEPAMUYECKYHO YalLly B TEMNON MbIfbHOM
BOZE W BbITPUTE HACYXO.

OBPATUTE BHUMAHUE: HekoTopble CTONEWHWLbI 1 paboyne NOBEPXHOCTH CTOMOB HE BbIAEPXKMBAKOT LNIUTENBHOMO
BO3AENCTBUS TeNna, BblAeNsemMoro HarpealoLumucs npubopamu. He ctaebTe 6rok Harpea Ha NOBEPXHOCTb, KOTOPast
MoxXeT bbITb MOBpeXaeHa B pesynbrate Harpesa. Bo u3bexaHne noBpexaeHs NOBEPXHOCTEN Mbl pekoMeHayeM
MOMECTUTb MyMbTUBAPKY HA N30MMPYIOLLWIA KOBPUK UMM MOLCTABKY.

ByzbTe akkypaTHbI, TOMeLLast KepaMUYECKYI0 Yally Ha CTEKIOKEPaMUYECKYIO MNUTY, CTOMELLHWLY, CTOM UMK UHYI0
MOBEPXHOCT. [MOKPbITIE KepaMUIECKol NOCY/bl AOCTATOYHO LUEPOXOBATOE, W 3TO MOXET NPUBECTY K LapaniHam Ha
ApYrvX NOBEPXHOCTAX. IMpexe, YeM NOCTaBUTL KepaMU4ECKYI0 NOCYAY Ha CTON UMM CTOMELLHWLY, MONOXMUTE ANS 3aLLUUTbI
MOACTaBKY WMk MaTepyaToe MonoTeHLe.

KAK UCNOJIb3OBATb MYJIbTUBAPKY

1. YcraHoBuTe yally B Gnok Harpesa. HamnonHuTe yallly MHrpeaUeHTaMu 1 3aKkpoiTe Yallly KpbILLKOIA.

2. BcraBbTe wrekep kabens nutanns mynbtueapku Crock-Pot® B poseTky 1 BbiCTaBUTe TeMnepaTypy ANs NPUrOTOBEHNS!
(BbICOKASA nnn HU3KASA), ncnonb3ys perynstop Temneparypsi.

MPUMEYAHWE: pexum nogorpesa WARM ucnonbayetca TONIbKO ans nogaepxaHns Temneparypbl yxe
npuroToBneHHoro 6ntoaa. He ucnonb3ayiite pexum nogorpesa WARM  ans npurotoBneHns efpl. Mbl He pekomMeHayem
ycnonb3oBath pexum nogorpea WARM 6Gonee 4 yacos.

3. locne 3aBeplueHnst paboThl BblHbTE kabenb NUTaHUs MyNbTUBAPKM 13 PO3ETKM 1 [aiiTe el OCTbITb Nepes O4MCTKOM.
PEKOMEHOALIMM MO UCMNOJIb3OBAHUIO

an/I HeobxoammocTw, Korga npoLecc NpuroToBieHNA 3aBepLLEH, Bbl MoxXeTe BPYYHYIO NEPEKMIOYNTL Ha PEXUM NOAorpesa
WARM.

Yrobbl n3bexartb HeaoBapyUBaHUs UMK nNepeBapvBaHs BCeraa 3anomHamnTe Yally Ha Y, - s 0bbEMA 1 cneuyme BpeMeHH,
PeKkoMeHO0BaHHOMY AnA NPUrOTOBNEHMA COrnacHoO peLenty.

He nepenonnsiite yaluy. Yto6bl n3bexatb nepennBaHns Yepes kpaii, He HanonHsiTe Yally 6onee % obbema.

Bcerpa ycraHasnusainTe KpbILLKY U CrieayinTe pekoMeHayeMoMy Ans NPUroTOBNEHUsS BPEMEHI. He CHUMaNTe KpbILLKY B
TeYeHe NepBbIX JBYX 4aCOB NPUrOTOBMEHNSA, YTO NO3BONKUT 0BECTIeUMTL TpeByeMblil Harpes.

ns pa60TbI C KpbILLKOW 1 YalLen Bceraa MCI'IOJ'Ib3yl7ITe KyXOHHbIE NnepyaTku.
[Mocne 3aBepLueHuns pa6OTbI MynbTUBapKN U nepeq ee OYMCTKON OTKMIOYalTe Kaberb NUTaHus.

CbemHas Yallia MOXET MCTIoNb30BaTLCS B IyXOBKE. He CTaBbTe Yallly Ha rasoByio MAUTY UMK BNIEKTPOMNUTY, a Takke He
romeLLaiiTe ee B rpunb.

MOJNIE3HbLIE PEKOMEHOALUUN U COBETDI

*  Ypanaute ¢ Msica Xu1p 1 TLaTeNbHO NPOMbIBaiTe MACO nNepes npurotoenennem. (Ecnu msaco cogepxut xup. faite
MSICY MOAPYMSHUTLCA HA CKOBOPOAE U yaanuTe xupbl). lobaBbTe conb 1 nepel. YNoxuTe MSCO B Yalle NoBepx
OBOLLEN.

+  Ecnu Bbl roToBuTe TylieHoe MSCO, A0DaBbTe NOBEPX MsAca XMAKOCTb. He [o6aBnsiiTe X1AKOCTM CBEPX yKa3aHHOro B
peuenTe. B npouecce MeneHHOro TYLLEHNS MO CPaBHEHMIO C 0ObIYHBIM TYLUEHWEM MSICO 11 OBOLYY BbIAENSIOT BonbLue
KIBKOCTH.

+  bonbLuyio YacTb OBOLLEN CrieayeT HapesaTb TOHKIMMI NOMTUKaMI Ui Pa3MECTUTb BAOMb CTEHOK U Ha AHe Yalun. B
MynbTMBapKe MSICO, Kak MPaBnmo, roToBUTCS BbiCTpee YeM BOMbLUMHCTBO OBOLLEN.

* ﬂJ’IFI NPUroTOBNEHNs B MyNbTUBAPKE PEKOMEHOYETCA UCMONb30BaTh LieNnble NUCTbA U crebnm Tpas, 4YTO cAenaet
6]'”0}:[0 Gonee HacblILWEHHbIM apoMaTamu Tpas.

+  Yawa He HarpeBaeTcs CO Ha, NOITOMY BCETfa HaMoNHSIATE Yally He MEHee YeM Ha MOSIOBUHY U crieayiTe
pEeKOMEH[lyeMbIM BPEMEHHbIM CPOKAM MPUrOTOBMEHHS. B MynbTUBapKe MOXHO rOTOBUTH MULLY B Manblx oGbemax, Ho
Anst Manoro oGbema U3MEHUTCS BPEMS! MPUrOTOBIEHMSI.

*  KugkocTb, HeobxoaMMas COrnacHo peLenTy, MOXET ObiTb 3aMeHeHa ApYroit XUOKOCTBI0 COOTBETCTBYHOLErO 06bema.
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Hanpumep, 6aHky cyna MOXHO 3aMeHUTb Takom xe BaHKo TOMaToB, Uiy 1 YaLlka roBSKLErO UMW KypUHOro BynboHa
MOXET OblTb 3aMeHeHa 1 YaLlKoil BUHa.

«  ®aconb JomkHa ObITb CBapeHa A0 MSTKOro COCTOSHUS neper A0DaBneHneM caxapa u/mnm KCTbIX NpoayKTOB.
(OBPATUTE BHUMAHWE: ecnu aToro He caenatb, U3-3a caxapa 1 KUCroTbl hacorb OCTaHETCs TBEPAOi).

PYKOBOACTBO AN ABANTUPOBAHUA PELIENTOB

370 pykoBOACTBO NOMOXeT Bam afanTupoBaTh Balum coBCTBEHHbIE M Apyrve peLenTbl AN NPUrOTOBNEHNS efdbl

¢ nomoLpto MynbTreapki Crock-Pot®. Ecriv Bel ncnonb3yete mynbtuapky Crock-Pot®, MHorve 13 06bI4HbIX
MOArOTOBNUTENbHbIX LLIArOB CTAHOBSATCS HEHYXHbIMW. B GONbLUMHCTBE CMy4aeB BCE UHTPEANEHTLI MOXHO BMECTE 3arpyauThb
B MyTNbTMBapKY, @ NPOLIECC NPUroTOBMNEHUs ByAEeT UATY BECb fi€HD.

*  Mcnonbayiite AOCTaTOYHOE BPEMS N1 NPUTOTOBNEHNS.

+  Bcerga ocyLecTBnsmnTe NpoLECC roTOBKM C YCTAHOBIEHHOM KPbILLKOM.

* Yrobbl ntopo Nony4nnocb BKYCHbIM, HE BbICOXIIO 1 HE NMPUropeno, HeobX0a4MMO MCNoNb30BaTh AOCTATOMHOE
KONMM4eCTBO XMAKOCTU BO BpeMsA NPUroTOBIEHUA.

* Bam moxeT nokasatbcsl, UTo B peuenTax Mbl pekoMmeHayeM UCNosb30BaTb HeAOCTaTOYHOE KONMMYeCTBO XNOKOCTU.
STOMy €CTb 06 BbACHEHME. [eno B Tom, 4TO B npowecce MeaneHHoro NpuroToBrieHna Konm4ecTso ﬂ,O6aBJ’IeHHOI7I
XKNOKOCTW yBENNYMBAETCA NOYTU BOBOE. B aTom coctouT 0Tnmume 3toro MeToga ot APYrnx MeTodoB NPUroToBNeHUS.
I'Io>Kany|71CTa, YMEHbLUUTE KONTMYECTBO XMOKOCTK, €CNnit Bbl TOTOBUTE 6]'”0)],0 no cBoemy peuenty.

BPEMA MO PELIENTY MPUrOTOBIEHUE HA HU3KOW MPUrOTOBIEHWE HA BbICOKOW
TEMMNEPATYPE TEMMNEPATYPE
o1 15 go 30 MuHyT 0T 4 no 6 yacos ot 1% [o 2 yacos
o1 30 po 45 muHyT o7 6 8o 10 yacos ot 3 8o 4 vacoB
o1 50 MuHyT Ao 3 Yyacos ot 8 no 10 yacos ot 4 1o 6 yacoB

MAKAPOHHbLIE U3OENUA U PUC:

« [ina Toro, 4tobbl 6MI0A0 NOMYYMNOCh BKYCHBIM, UCMOMb3YNTE ANMHHO3EPHbINA PUC, ECTIM B PELienTe He YkasaHo
“Haye. Ecnu puc He roToB No UCTEYEHUN PEKOMEH[0BAHHOTO BpeMst, AobaBbTe 1 N 1 % Yalki XUAKOCTU Ha YaLlky
BapeHOro puca u Npofomkaite BapuTb B TedeHne 20-30 MUHYT.

. [ns Toro, 4tobbl 6rtoo Nony4nnochb BKYCHbIM, MakapoHHble U3denna cnegyet BapuTb 40 NoNyroToBHOCTY 3apaHee.
3a 30 MUWHYT 00 OKOHYaHUSA BPEMEHW NPUroTOBIIEHNA 6ntopa, fobasbTe Mx B MynbTUBapKy.

®ACOIJb:

+  ®aconb fomkHa GbiTb CBApeHa A0 MSTKOro cOCTosHUS nepef foBaBNeHreM caxapa Wvnu K1cbix NpoaykToB. Ecnn
3TOTO He caenarb, 13-3a caxapa U KUCToTbl (paconb ocTaHeTCst TBEpAON.

+ CyweHylo (haconb, 0coBEHHO kpacHyio, crieyeT CBApUTh 40 FOTOBHOCTU Nepes A0GaBNeHneM B MynbTUBapKY.

+ ToToBasH KOHCEPBMPOBaHHasH (hacorb MOXET OKa3aThbCs XOPOLLEl anbTepHaTUBOI CyXoil (hacomnu.

OBOLLUM:

¢+ BKyC MHOMMX OBOLLEi TONbKO BbIMTPAET B MPOLECCE MELNEHHOTO NPUTOTOBNEHWS, OHW CTaHYT apomatHee. B
MyrbTUBapKe OBOLLM HE MepexapsiTcsi U He nepeBapsTCs, kak MHOTAA Cy4aeTcs B iyXOBKE U Ha nnuTe.

¢ [lpn NpUroTOBMREHNM MSICHBIX 11 OBOLYHbIX BN, KNaauTe B Yally CHavana oBOLLM, a 3aTeM Msico. OBOLLM, Kak
npaBiro, FOTOBATCS MeANeHHee Msica, ByAeT nyuyiue, ecriv kakasi-To WX YacTb ByAeT HaxoaNTLCs B ByrboHe.

+ Knagute oBoLy Gnive KO HY Yallu, Tak OHU MPUTOTOBSTCS NyuLLe.

rlPiIHbIE TPABbI U CNIELINMN:
Ceexue TpaBbl obasnstoT 6niogy apomart 1 UeT. [Jo6aBnsATh ux cnegyet 6rvke K KOHLY NPUroTOBMEHUS, Tak Kak
ANNTEmbHbIA TEPMUYECKIA NPOLIECC Pa3pyLLMT 1X apoMar.

« MonoTble nunu cyxve Tpaebl U CNELWY XOPOLLO NOAXOAST AMs NPOLEecca MeANEHHOT0 NPUroTOBNEHNS, X MOXHO
A06aBNATL C CamMoro Havana.

¢+ [lpsHble TPaBbl U CNELMI BECbMa OTANYAIOTCA NO CUre CBOero apomarta. 310 06bSCHAETCS kak NPUPOAHBIMA
CBOWCTBaMM TPaB, Tak ¥ CPOKOM FOAHOCT. VICMonb3yiiTe TpaBbl C OCTOPOXHOCTLIO. B KOHLiE KynuHapHOro Lykna
CcneayeT CHATb Npoby 1, B cnyyae HeobxoanMocTu, npunpasuTb 61040 HENOCPELCTBEHHO Nepea nogaden Ha CTon.
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MOJIOKO:

+ Moroko, CMBKY 1 CMeTaHa paspyLLatoTcs BO BPEMS NPOLOIIKMTENbHOM Bapku. o BO3MOXHOCTY, A0BaBnsinTe 1x 3a
15-30 MUHYT O OKOHYAHWS MPUTOTOBMEHNS.

+  BmecTo Momnoka MOXHO UCMOMb30BaTh KOHLEHTPUPOBAHHBINA BYNbOH, KOTOPbIA MOXHO NOLBEPraTh TEPMUYECKOM
obpaboTke gonbLue.

MACO:

¢+ OBpexbTe Xup, XOPOLLO NPOMOIATE, 1 MPOCYLIUTE BYMaXHBIMU NOMOTEHLAMM.

+  Ecnu nepep ucnonb3oBaHrem Mynbtueapku Crock-Pot® Bbi 3apaHee obxapute Msico, pesynbTat byaeT nyde - u3
HEro BbITOMMUTCS JIMLLIHWA XUP, U OHO CTaHET apoMaTHee.

«  Msco criefyeT pasMecTuTh B Yalle Takum 06pa3oM, 4Tobbl OHO He Kacanoch KPbILLKM.

+ B 3aBucumocTy oT paamepa kyckoB Msica, J06aBbTe UM YMEHBLUWTE KOMMYECTBO OBOLLEN Ui kKapTodens Tak, YTobbl
yawwa 6bina HanomnHeHa Ha Y2 unu % cBoero obbema.

+  PexomeHOOBaHHOE BPEMSl MPUIrOTOBMEHUS MsICA B 3aBUCMMOCTY OT pa3Mepa KyCkoB AaHO MULLb MPUBAM3UTENBHO.
Bpewmsi NpuroToBnEeHNst 3aBUCKT OT TOrO, kak MMEHHO Hape3aHbl Kycki, @ Takke OT TUNa Msica W CTPYKTYpbl KOCTE.
[MocTHOE Msico, Takoe Kak Kypuua Uni CBUHas Bblpeska, kak NpaBurio, roTOBUTCS BbICTpee, YeM MSICO C BonbLInM
KOMMYECTBOM COBAMHUTENBHOM TKAHW 1 K1pa, Takoe Kak roBsKbs LUEHas YacTb UMW CBMHas NonaTka. Bpems Ha
MPUroTOBIIEHNE MsiCa Ha KOCTU MOHaA06UTCS Gonblue, YeM Ha MpUroToBIEHNE GECKOCTHOMO Msica.

+  Pa3spexbTe MsCO Ha Mefkue Kycku, ecniv rotopute Gntoda ¢ NpoLLeaLIMMY NpeaBapuTenbHyto 06paboTky NpoaykTamm,
TaKUMM Kak (haconb, ppykTamu unv rpnbamu, HapesaHHbIM fykoM, BaknaxaHam 1 ApyrumMn Menko HapesaHHbIMM
oBoLLamu. Takum 06pa3oM, Bce MHrpeaneHTbl 6ritoaa GyayT roTOBUTLCS C OAHOI W TOR Xe CKOPOCTbHO.

PbIBA:
*+  Pbifa rotoBuTCS BLICTPO, €€ JOBABNSIOT B KOHLE KyNMHAPHOTO LkNa, 3@ 60-15 MUHYT [O OKOHYaHMS FOTOBKNA.

OYUCTKA

Mepep ounctkon BCEM[A oTcoeauHsiTe kabenb NUTaHUs MyNbTUBApKM OT anekTpoceTu. [laliTe MynbTUBapke
OXNaANUTbLCA.

KpbILLUKY 1 YaLly MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHO MaLLMHE UMK BPYYHYIO, UCMIOMb3YS ropsYMii MblNbHbIA pacTeop. He
1cnonb3yinTe abpasvBHbIE YCTSLLME BELLECTBA UK YnCTALMe ryBku. Bee octaTku nuwm obbiuHO yAANsOTCS Npy NOMOLLM
TPSANKK, ry6kv unn pesnHoBoro Lwnatens. Ytobbl yaanuTb BOASHbIE W MHbIE NATHA, UCMONb3YiiTe HeabpaausHoe MoloLee
CPEACTBO WM YKCYC.

Kak nioBble 13enua 3 TOHKO! kepaMmKiA, Yalla 1 Kpbilika He BbiAepXUBalOT Pe3kiX nepenazos Temnepatypsl. He MoitTe
yaLlly UK KpbILLKY XOMOAHOM BOAOW, CTI OH eLLe HE OCTbIMN.

BHelwHI0K0 YacTb Broka Harpesa MOXHO OuMLLaTh MPY MOMOLL MATKOIA TKaHW 1 TEMMOI MbINbHON BOAbI. [poTpuTe Hacyxo.
He ncnonbayiite abpasnBHble YCTALLME CPEACTBa.

OCTOPOXHO: Hukoraa He norpyxaiite 6ok Harpesa B BOZY UN UHYH XUAKOCTb. Briok HarpeBa He TpebyeT Hukakoro
Apyroro obcnyXuBaHUs v yxofa.

MPUMEYAHWE: npoTpuTe YaLly u faiiTe el BbICOXHYTb. [Tocne 3Toro ee MOXHO yopaTh Ans XpaHeHus.

FAPAHTUA

CoxpaH;MTe KBUTAHLHO O NOKYNKE, TaK Kak OHa MOXET I'IOTpeﬁOBaTbCﬂ B Cny4ae BO3HUKHOBEHUA MPETEH3NiA, NPeAbSBAAEMbIX B
COOTBETCTBUU C yCNOBUAMMU [JaHHoN rapaHTuu. Ha paHHoe yCTpOI7ICTBO NPeAoCTaBNAETCA rapaHTUA Ha 2 roga nocne MOKYNKK, Kak
OMnCaHo B HACTOALLEM AOKYMEHTE.

Ecnu B TeYeHWe AaHHOTO rapaHTUHONO Nepuoaa YCTPOCTBO NepecTaHeT paboTath BCneacTaue Aedekta KOHCTPYKLMY Ui
HenpaBybHOTO M3rOTOBMEHWS, BEPHWUTE €ro N0 MECTy NOKYMKU BMECTE C KBUTAHLWeN 0 MOKYMKe 11 KONUelt 3TOM rapaHTuu.

MpaBa ¥ NPUBINETMM, KOTOPbIMU HALLENAET 3Ta rapaHTysl, AONOMHSIOT 3aKOHHbIE NpaBa NoTPeBUTENS, He OTPaKeHHbIE B 3TOI rapaHTUM.
lpaBom Ha 13MeHeHMe 3Tux ycnosui obnaaaet Tonbko Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’).

JCS (Europe) 06si3yeTcs B Te4eHe YCTAHOBNEHHOTO rapaHTUHOTO Nepuofa BecnnatHo OTPEMOHTUPOBATL MW 3aMEHUTb YCTPORCTBO
unu niodyio HeucnpaeHyio fieTanb npubopa B cnyyae fedekta npu YCnoBuu, To:

. Bbl cBOEBpemMeHHO coobLuymny o npobneme no MecTy nokynkv unu B komnatmio JCS (Europe); u
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+  npvbop He noaBeprancs kakuM-nbo U3MeHeHUsIM NoBbIM 13 CYLLECTBYHOLLMX CMOCOBOB, a Takke He Gbin NpUBEAEH B HETOAHOCTb
YN B COCTOSIHYE, TPeOYHoLLee PEMOHTA, BCMIEACTBME NOBPEXAEHNS, HEMPaBUbHO OBPALLEHNS UK PEMOHTA KakiM-NGO NLOM,
He YNonHOMo4eHHbIM komnatueit JCS (Europe);

Hactosilasi rapaHTst He PacnpoCTPaHSAETCA Ha HEUCTIPABHOCTY, BO3HMKLUME BCTIEACTBUE HEMPABHUIbHOTO OGpaLLEHHs), NOBPEXAEHHS,
MOAKIKOYEHNS K UCTOYHUKY MUTAHWSI C HECOOTBETCTBYIOLLMM HaNPSHKEHWEM, CTUXUIHOTO BeCTBIS, COBbITUIA, HEKOHTPONMPYEMBIX
komnatueit JCS (Europe), peMOHTOM M MoANdMKaLe MMLOM, He SBNSIOLLMMCS ynoNHOMOYeHHbIM cnielmanictom JCS (Europe),
a TakKe HecobMoeHNeM YkasaHuil B MHCTPYKLMSIX MO 3kcnyaTauuu. KpoMe Toro, fiaHHast rapaHTst He pacnpoCcTpaHsieTcsl Ha
HOpMaJTbHblid U3HOC, BKMK4ast TOMUMO BCEr0 MPOYETO MeMkie U3MEHEHMS OKPacku v LapanuHbl.

lMpaBamu Ha nony4eH1e fJaHHOI rapaHTM 0bnaaaeT Tonbko NepBOHaYambHbIN NoKynaTens. OHa He pacmpoCcTpaHseTes Ha
1ICNOMb30BaHME B KOMMEPYECKIX AN KOMMYHaMbHbIX LiensiX.

Ecnm ana ycrpoiicTsa npuraraeTca rapaHTia st KOHKPETHOM CTPaHbl N rapaHTUHbIA BKNaABILL, CM. YCTIOBUS NpUaraemMoi rapaHTum
BMECTO HaCTOALLI rapaHTUk ik 0BpaTUTeCh K YNONHOMOYEHHOMY AUNEpY Ans NOMy4eHUs JOMONHUTENbHbIX CBEAEHHIA.

[laHHoe o6o3HayeHve npeaynpexaaet o ToM, 4o Npubop Henb3s BbIbpackBaTb BMECTE C ApYIiMYU BbITOBBIMMK

oTXOAamu. YTunu3auys Takoro 0bopysosaHus B cTpaHax EC fomkHa nponsBoauTCs 0TAensHO. [ins npeaoTBpaLLlenns

ylyepba okpyxalLel cpesie v 340poBbIO YernoBeka BCMEACTBE HEKOHTPONMPYEMOi NMKBIWAALMM OTXOAOB, B TOM

yicne M JaHHOTO MPOAYKTa, B COCTaB KOTOPOrO BXOAAT OMACHbIE BELLECTBA, HE0BX0ANUMO yTunnauposaTb npubop

Haanexalym o0bpasoM. 370 cnocobCTBYeT paLyoHansHoOMY NOBTOPHOMY 1CMONb30BAHNIO MaTepanos i pecypcos. [ing

Bo3Bpata npubopa, BOCTIONb3YMTECH NPeAnaraemo B BaLleM PervioHe CXeMoit Bo3BpaTa uii obpatuTech k TOproBoMy I
NpeacTaBuTeNio, y KoToporo Bbino NprobpeTeHo 13aenue, U KoTopblit oBecneduT ero akonoruyecky Gesonackyio nepepaboTky.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK

107



dols duiliy cilsly>]

L o S¥Ig i 8 yonll o ot Ll JLaL¥T b o jlgndl 1in plasiiwl o Saoll oo
¥ ddyeolly bystl plasil gl dulasell of dsdl @gil)ad b pads oo peiley uidl palsei¥lg
Agasiall Jolsall mgdy diol ddyylay jlgadl plascanly glesy arsgd of bl clilia LS 13

130 8] JLako¥l Jud o cadaially diloall Jlacl flya] oy ¥ jlgadly JLabo¥l doc pac ooy
o Iamy LTIy jlgadl Sle Jadls mgule olpd 2929 g0 Slgiaw 8 e 23j5 @aloc] IgilS
ilgiw 8 oo @dylac] Ja5 uidl JLaks¥l Joliso

ol doasdl MSy sl of dasball dgadl b o allaciwl canid olao¥l JulS Gl JL> 4

s Gigas salast Jilao S ulasall polsnis¥

cigmiisi of Bls¥l gl Ggyld il ylas pied jisdly dlarsl (o LS soiuno 593 ol sl 5yl gy jlgandl 1ia
il 651 gl plasiw¥l Sl gdy wlSUiaall of polsnd ¥ couay ;37 50 S ol ol

oL gl pasiws ¥ add Jriall Jshs plasadll jlg ot 1is al pansioll plascwdl e s b ol o0 jlgandl lin pasius ¥
il

gl Jad i ol punlall dlglio Jub A8l chay of o Logs 4SLs

g raly ol giae gl e slgadl ags pasiiud

(SLirg S aBgoll ol Lell aBg0S) disluw 3955 0 Ll plasw¥ ro wyally of e jlganl is gung pac oo

(T 392 of LS 392y ) yudS dmunly cilade gl a9y Al by Tagdull anyes Al b jlgdl pasius ¥

Al Jug plasiawd) aey ABUATS slas] jane puido e asld gig slgadl Jub i iy oo ASh

gl gl i aiall B adly Aoy 3y i slgandl £

5T Bl T gl sladl b pulally ilyg S Ll Sl gl slgndl o Lillao yods ¥

aaoll g ] gads Loy S8ty ol of dis bt prba ¥l dasodao of . Joell Alglls a8l Gob aty iLyg S Ll el Lilko g ¥
ool of JLdossM o2l of

o o) duciasioll wliladll plasinw! sl dylel] disliw 0655 4 Lgi¥ plasiwX oLl jlgal) duolsdl pbaw¥l dusodlay @il ¥
slasll dlff sie coo ol sl o guyist gla®lf Al sic pudlo dolad

LAl) LAY glall gleg Logs pasuiswl 5ysblio duswlu¥l bamgll Jshay duilis slgag doslbl ol pussns Lallaa Jolos ¥

e slgadl g ¥ dlgls duie) ol 1al Bgo¥l pasy oo @B e Sl Baga il Byl Jasil docuns b prlandl s,

a5 Joiona il il giad jlgandl Jiwl @ileddl 330 ol of djle dillay gungs o oo Byl oy Lalls 09y 2 s pedass]

dally gl
;!5;;2'
dnsy @
s 3 O
el bacls @
Bl drys b eSosll @

108



plasniawdl pa sl

@3 (@5 ggabo 4y (I slay syl Bpsly sllasll Juucy carlaall sligSo JS Al @ el palsdl s bl jglall jlgo plascwl Jud
Lolas capasally

Algls Aoy oyl Brga¥l pasy (o LgEM] iy Gl Baga il Byl o] doguas il wi¥gllally yigl S pbaswl piaey dols wllasde
ool g Jal @ilgall 3 Jols of digsvanll Ajle dillay gy usd o Algduns duvides dlglls Lo disbudl dasgll guas ¥
el Gy a8 Jaio ol 6l giad el palsf gl

5 o o gl gl ol ola¥l rleidl solell piaull g3 gl aBon of clialusdl Lo gyaondl Byl gng aic dlauoll 595 sloy
Logs o dbausll 593 pac Alls b o ey Sle Ghgas Slasly pdosdl Lol goll pody 2id gysmanll Bysll donls corig
LSl of ddgUalf L asing Jud yanndl Bjsdf il dudlod] dillaylf gungs

sl gl jlg plasciwl dpsnS
slhelly egidasiy sl Bl ) plelall cilipSe diloly pusmnill Bacld - goodl b5l gungy @i 1
Ay sasa plasiwly (dndsio gl dulle) gglall 5y dys syasiy el palsdl Crock-Pot® s ol Sglall jlg> guils Juomgiy @d .2
Bylydl
gl pac sl Il Aigsw Alls 8 Joall argl @3 gl plelall ol Jadlon gill amsll slacXl oo "o 5L’ WARM slacyl :alasdo
olebu 4 e 2335 daad o3l KEEP slacf plasiuly uogd ¥ oo 5L’ WARM slac| Lo
i ainlly LAl B 3y i 8yt 4S9l palsdl g el glall jlga puild gy ©f dall oo slgai¥l aie 3
plasiwdly dols ollisdle
ey daalsl g glall ddumg gle oo sLgui¥l aie "osLu WARM slaeXl ol Doy Joastll cliSay dad, Il o>
% | Vo o L Tl sladiay rodl B35l po goduaedl judll £ ey Logs @b LU Al i JBT gl 01 sl (ye s3I0 glalf galast
Loy rogall glatl clioly pliat¥ly
A g el gyl a3l g oy @ ¥ Jiladl LSl gied 0,57 gt gpadl il £ ey @ dS ¥
Lot ol (p0 el Jof J3s sllail a5l &5 ¥ .y mgall glall dy e Jounnll slgall Lo gngo slinilly g lalls Logs o3
Jled S sl gy @S5 peosay
syl sl f pla )l go Jolelf sic oy ally duslsdl ofladll shasls Logs @3
i daisll by gladl oo slgai¥l aie pwlall gy @B
2890 ol Ly Il sBoall Lo aslli] oSay gy B s pasians ¥ Byl polio aig <y sl sl o goiuaall glall 2 oy
Blgainall Jawl of jLa00

eIl dols Cilsaaliy c.iL.a.o

eIl g Jalally pelolly pletadl Juuity @b (ogladl juB ) &8La¥] Jud sl caypnilly LB pleg (b jeamnilly ppasdl o palss  *
sbasdl ded e glall ;08

i plelall jonsd dauny S saseedl Jladl it Bl of gins ¥ ool God Jiladl ddlily @8 Aol arglag monlll gloid deaailly
sl sglall ddac b aio ST Aldall sglall dulac sl jLiasly pglll 6 dublis] bylias LolatsX]

i sl glall slgs b gl B35l o il gl of el o il Lgaing of dd) G i T
SLasdl po gl S dale ponllf ;g b

cilig) go Goleill JBXI Lo JolSIL aduns sie syl sl ¢ s Logs @dd ,La_uul gl b Byl Byly> (sl 3929 pae] s e
s Sy S5 a8 glall Sligl (ST Bpds SliaS prias 3 Saoll o glall

0 oolS guing Al b Jliedl e e Agglisal) dpaSI Jlaianl Ul o3 plaladl pians dducg o sl bl alisg a5 0
el 5o "1 asly 0o S pung g0 Xay plaadl G0 o il @l g0 09S 1 of eboledall o LS 2ung o Xy sl

ALl wgesll lias T glisgs 43 paesly , Sl dnn ol dosl¥l ol gyl o Lgang Jud Loles wgesdl dpylas @i of s ®
plelall daung I Lgablas] Jud Lgale caomy slrasdl cogasdl pas¥ly didnall cigusd) sl grmad of cls gies a8

109



gl Sllung i Juds

sl glall slg plasiuly 55 ¥l Sglall clingg b dulsdl glall ol
2o b el golsdl Crock-Pot® ol Sl g plasuiusl sic digrs pé dslell dyypasill wlghasl ois wlass Crock-Pot®
ol ALl Lgagls @y ol Basly e flardl sglall slgs o plelall diung wligSo JS Joss oSaall oo ¥l

o all LS iy jgy0s gres]
A%590 b pounga sLhaelly sglally Logs o

Bale oSy dyapl sl glall ddyybs iy Jlgsdl LE @iy ¥ . glall diung ooy d8Lo¥ly slall (10 jueeS lads ddlinly @5 ¥
g wlay sl jfsaoll o AST glall dilac dilgs b Pl o bl jlado clisd
STl g b s JS L] 0Say ALty il b of adgall Sl Lgaghs sic JLndl 96 Lo dopio Sy Liasdl ygb ey ¥
gl dilac (o s ¥ Aeludl plid] 5aiualf of byosall Baiiall corlondl ddlin] oy T3 gag .ol puds 6 B>y B0 sasll

dlacly juiand 8 clisclued couas Jududl lia

ple

" ALl HIGH slacXl Sle glall oadsiall” LOW slacXl Sle gladl
delw 2 ) 21 dclw6-4 44.6530- 15
dclwd -3 dclw10-6 44,6545 - 31
dclw6-4 wlelw 10 -8 olebaw 3 ] 42485 50 o

};&Ig diguSall

(odh clls 4l Log dyslell digySooll of Ladlyds J< & Lo donlasuell digySooll ddlinf a5 ol wllass el duslsdl Sglall diung ilS 13]
dilec o ddyds 30 5T s ey polsll s dadl gl jlga V) Lgiblinly Suls 345 pled ofs rroas i saulall adgall Sle ghlly
pady dosdl ool 581 ,3¥1 (o a6 S Ve YT il (o L] g S e dilisly 5,51 duroll ciligSo go drrlaly o o381 plasiwX o glall
g

28 ALy Cigeld cbias ) glisgs 48 paasdly Sl decn ol dasb¥l of /g 2l go Lgsing Jud Lolas crgasndl Ayt @i of o
b goaas i el giey

pleball ding | Lgadlas] Jub Lgale caoy 4ulS glandl ciguodl pas¥ly dddoall cigusl

Aol gl e JaaS JolS JS b diglaolly cle (b slieoll Ggsl plasiwl pSaoll o

Slady

s g - JolS S Lgasd paeilll @elally dg <l jogls o -Satig slans glall dulac (o srdtans il Lasll gloil (o susell angy
adgell Lo gl by palsidl gyall b olS of LoS sl sghall jlge b gladl 8oy ) paoyeal]

Bale jlasl gl @iy pglll guing Jud sall sglall g 6 Liasl gings @b penllly Liasdl go plalall jinss cilirg ;gbs aic
sl gl sl o8 poslll e slay SST J< iy

el diloc Jugaid gyonsl Byl o landl gl of il o Gyally jLiasl gungs @3

Jlgidly wiliiac¥)

bl olégl JMs A0 Sill 0is saui g G glall Bygs dulgs 1 Lgadlin] coomy ST 2l Gling pody dgST aes dajlall Glic¥]
gl S Lgailia] 5 Saoll oy staddl rglall duloc b 2l pils Lgaad Jililly did ool Lic¥ of /g dlgnbaoll Lic¥l dlglall
Llgs S plelall Godsy Jubun JS i Glire¥l pasia il Lgolasiiwl yocy Lgiad ooy yoe€ Sy ciglass a3 Jlsally olie¥l JS dg <5
adglind plelall @uads Jub Juloall jlado Javiny @l glall By

el

o Lo ol 8,58 55T JMs- Lgailinly @b LS 0¥l judy dligls 04 o glall sl cdaslly Gilias 58 baGudlly By90seolf Baiially curl sl
dbigb b Sle arglog codsdl e S anlasiwl 5Soy SiSoll shusdl . g dall dlac (10 42485 30 I 15

sland |

Al clall dibla) @5 ¥ol s dadl glall jlga b slusdl lipSo ddlals @b sledl o 5ueS uslio cullass plelall s ciliog oy
plalall @uaanll sie Pladl o sypell ddlal @ié  5u8) plod 93 slaws 8 codys cuiS 13) Jadd wlip <ol

110



e

B B Syl oy 3T i 4039 g S Ll o (00 Ly ol gadl jlgr aild £ Logs @3

ablay of A Sl Caudais aligSa pasiiws ¥ gailially bl slalls of pgseall Alluni 6 gyl B3ty sllaell Juss 5 <aoll o
¥ sl o Loy sledl gy AIGY LTI AIGL S lallaolf e oll oS ol gidaw¥l of Gilodll dehd ble pgdiw dlgduas
S gl labilS iz alhia pasiil

@3 ¥ byl Az b dialiodl clpetll Jas e 8yadll Logaad LigSy o sllaglly gyl Gipsdf gld  gad,dl Bisdl go Jlodl o LS
iis b Lagy duolsdl 8yl dayo 0955 Lasie o)l play slag Il of syl Gt Juiy

osedl Garb e ard il @B . pgabio 4 (-8 slog decli Giled delad plasiiawly pudnidl Bacld o bl gl cadals (- Sacdl o
Al LS dalhio slgo pasians ¥

5T il T gl sladl b st bacld o Lallao @5 ¥ tasis

5> doas Jloel éi Aedis pae cesy

i b gleglly caony el Byl g andly candais dlac ol asy rdlasda

1M



QLQ.."A."

oleunadl 13a gy willlng ol aic aguads clio b ai¥ el polsdl Jlay¥l 1igy blais¥l ¢l
cadinedl is 58 20 9o LS ad Ll aey diow 2 Baad lowdy Jawomino jlgndl lis
floylle guiatll of mrowasll b cisre coriy gl LIS fosy ¥ all Gigasdl 800 c¥Lal S8y jlgnf Lgulasy S2lf plouall 8,28 JMs
bl 1ia e dsviy Juas¥l ga slidl olSe I 5,51 b0 dlslel
Jarden”) lenll 3o gy jass ¥ oy peilall el LgalSy ol cligas ) dublis| Lfso o plenll 116 corpoy gilially Godoll a5
gyl ods e ptl gyl o> Lgaad Sl ladd 45,3041 s ("Consumer Solutions (Europe) Limited JCS Europe
ey ¥ il o 83 slgadl o s sl ol slgald JlasiwXT of 23Xl cililac slyr] b plowall 8,58 JMs Lgllaiuna 1953 (Ligyel) JCS
oy hilao pgss oo Sy Ellig dovsnin ddylay

9 AL Guoll 0is e (Ligygh) JCS of elpidl GLSa yodll le gl ol °

gl Jud o a2l of £Mo¥l of JlasiuwXl sow ol plasinwXl sow of alill anyed of dayybs sl jlgadl e Juaes sl glal pae ©

ALigygN) JCS dlawlgy Jgsaldl pasciill 1ia ji p5f paseds

o dsndall &yleS gl @3o jul LygS agr g0 plasiw¥l of JlostwXl soww of calall ol @all jué plasiw¥l coi Sasy S3ll cigesll
B o Jasedl pas il 2 15T pased dlaawley @33 S3Il usssll of £3a¥] sliloc of @Soill e (Ligygl) JCS 8)ad jolois Sall Eifas¥l
¥ Lol Ju e els S Loy o Gl of L L8 clls Lo dgMe glounll Lgalasy ¥ plasaw¥l cileslss gLl S plial¥) pac of (Lo
oleall Lgddasy ¥ U3 JS hgastly polll oo dlapunddl oyt of puasdl
yidin of glad payi plasiw¥l ] 3003 g oyl 093 luo¥l gidiall Lo lads gulaiii plendl 1is Corgor Godondl
LS of plound! 3 Sy duolsdl sl ¥y Igyidl ) oyl sloy Il AIASI 8ysiii of duieo dlgay pols plows (raunty ilg olS 13)
Jrolatll o a0 ddpzal clind Lol gioally JLas¥l gl plewntl ol<o

oyl 1igd dailall elbuall S yguill Bale] oy dpsladl SLLasl oSkl 8 ASUgiuall duilyg Sl cilaiiall o palsill pac o
ablaid \_,.,5,9'2! po-suyadly ygaill Bale] o Audlin| wilogles 48,24) enquiriesEurope@jardencs.com e -g,iS) ayy Al Jluw)ls Junds
. AuigyiSI¥lg duilyyg Sl B3> ¥

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

.UK

112



113



114



115



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

© 2015 Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited.
All rights reserved. Imported and distributed by Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited, Cheadle Royal Business Park,
Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited is a subsidiary of Jarden Corporation (NYSE: JAH).
The product supplied may differ slightly from the one illustrated due to continuing product development.

Printed In China

Tous droits réservés. Distribué par Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited, Cheadle Royal Business Park,
Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited est une filiale de Jarden Corporation (NYSE: JAH).
En raison du développement continu de nos produits, le produit livré risque de varier Iégérement de lillustration.

Imprimé en Chine
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Cheadle, SK8 3GQ, Reino Unido.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited es una filial de Jarden Corporation (NYSE: JAH).

El producto suministrado puede diferir ligeramente del mostrado en la imagen debido al desarrollo permanente de los productos.
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