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ENGLISH
IMPORTANT SAFEGUARDS

READ CAREFULLY AND KEEP FOR FUTURE REFERENCE

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved. Children shall not play with
the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they are older than 8 and
supervised. Keep the appliance and its cord out of the reach of children aged less than 8 years. Close supervision
is necessary when any appliance is used near children. Children should not play with the appliance.

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed to reduce the risk of fire,

electric shock, and/or injury to persons including the following:

1. Read all instructions before using this product.

2. This appliance generates heat during use. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

3. To protect against electric shock, do not place or immerse cord, plugs, or main body of appliance in water or other
liquid.

4. Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts and before cleaning. Allow to cool before
putting on or taking off parts, and before cleaning. To disconnect, turn any control to OFF, then unplug power cord
from outlet. Do not disconnect by pulling on cord.

5. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance malfunctions, or has been damaged
in any manner. Do not attempt to replace or splice a damaged cord. Return appliance to the manufacturer (see
warranty) for examination, repair or adjustment.

6. A WARNING - Risk of Injury: Improper use of the appliance may result in personal injury, electric shock,
or damage to the appliance. Always use the appliance in accordance with the instructions. Do not use accessories,
attachments, or replacement parts not recommended by the manufacturer.

This appliance is for household use only. Do not use outdoors or for commercial purposes.

Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.

Do not place on or near wet surfaces, or heat sources such as a hot gas or electric burner, or on a heated oven.

10. A\ CAUTION - Hot Surface: The heating element and adjacent surfaces become hot during use and may
remain hot for some time after the appliance is switched off. Avoid touching hot surfaces. Allow sufficient time for the
appliance to cool down before cleaning or storing. The heating base and appliance generates heat during use and is
subject to residual heat from cooking cycle. Do not touch heating base immediately after removing stoneware. Allow
to cool before handling.

11.  Adequate precaution must be taken to prevent the risk of burns, scalds, fires or other damage to persons or property
caused by touching the exterior whilst in use or during cooling.

12.  Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot liquids. This may cause
severe injury to self and others.

13.  Use caution when opening the lid during or after a cooking cycle. Escaping steam can cause burns.

14. Do not use appliance for other than intended use. Misuse can cause injuries.

15.  Intended for household countertop use only. Keep 6 inches (152 mm) clear from the wall and on all sides. Always use
appliance on a dry, stable, level surface.

16.  Avoid sudden temperature changes, such as adding refrigerated foods or cold liquids into a heated pot. Do not use if
ceramic pot is cracked or damaged.

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

© oo~

18. CAUTION: 1o protect against electrical shock and product damage, do not cook directly in the heating base.
Cook only in the stoneware provided.

19. WARNING: Spilled food can cause serious burns. Keep appliance and cord away from children. Never drape
cord over edge of counter, never use outlet below counter, and never use with an extension cord.

20. Appliances are not intended to be operated by means of an external timer or separate remote control system.

Wash parts in a solution of hot water and mild liquid soap. Dry thoroughly. See Routine Cleaning Section.

Always switch off, unplug and allow to cool before removing/fitting parts and before cleaning.

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

Always use your appliance from a power outlet of the voltage (A.C. only) marked on the appliance.

Never leave an appliance unattended while in use.

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

Avoid spilling water on connector.
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NOTICES
1.

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.

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

3. 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, its rough bottom may scratch some surfaces if caution is not used.
Always place heat resistant protective padding under the stoneware before setting on a table, countertop or other
surface.

FOR APPLIANCES WITH LOCKING LIDS:

Never attempt to lift or carry this appliance by the lid handle. Always use the handles located at each side on the base of

the appliance.

CAUTION: Ensure that the appliance is switched off before removing it from its stand or base.
Do not lock the lid while cooking. Locking the glass lid while cooking may lead to glass breakage, which can cause injuries.
POWER CORD INSTRUCTIONS:
A short power-supply cord is used to reduce the risk resulting from it being grabbed by children, becoming entangled in, or
tripping over a longer cord.
SAVE THESE INSTRUCTIONS
HOUSEHOLD USE ONLY

CONNECTION TO THE MAINS SUPPLY (UK AND IRELAND ONLY)

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 fuse requires replacement, a fuse of the same rating as Plug should be ASTA approved to BS1363
that originally fitted in the appliance must be used. In order to prevent a hazard do Fuse should be ASTA approved to BS1362
not fit a fuse of a lower or higher rating. Gre(eEnaNn:I)\ow @

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

CAUTION: it you remove the plug it must not be connected to a live 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.

(Live)

PARTS
@ Glasslid @ Timer up/down buttons
@ Stoneware @ Offbutton
@ Heating base @ Power cord (not shown)
© Control panel Q@ Latch
@ Carrying handles @ Wi Cip
@ Time setting display @ Hook
@ Temperature select button
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PREPARING FOR USE

Before you use your crock-pot® slow cooker, remove all packaging 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 heat sensitive surface. We recommend placing a hot pad
or trivet under your slow cooker to prevent possible damage to the surface.

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

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

HOW TO USE YOUR LOCKING LID

LOCKING THE LID

Place Lid on Stoneware. Hook Wire Clip onto Clip Hook (Figure 1). Flip Latch around to top (Figure 2) and push Latch down
to securely lock (Figure 3). Repeat steps on other side of the lid.

Figure 1 Figure 2 Figure 3 Figure 4

UNLOCKING THE LID
1. Flip the latch up and around to loosen the Wire Clip. Clear the Wire Clip from the Clip Hook. Repeat steps on other
side of the lid.

2. Remove the Lid.
3. Wire should remain in Latch base when unit is unlocked (Figure 4)

CAUTION: NEVER attempt to lift or carry your slow cooker by the lid handle. Always use the handles located at
each side on the base of the unit.

NOTE: unit should not be in the locked position while cooking.

HOW TO USE YOUR SLOW COOKER

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

2. Select the temperature setting using the temperature select button. The high temperature light or low temperature light
will come on.
NOTE: The KEEP WARM setting is ONLY for keeping food that has already been cooked warm. DO NOT cook on
the WARM setting. We do not recommend using the WARM setting for more than 4 hours.

3. Press the timer up/down buttons to select a cooking time. The time can be set in increments of 30 minutes up to
20 hours. Select the time based on the length of time indicated in the recipe. The time will begin to count down in one
minute increments.

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

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

*  If the mains power has been interrupted (power cut), the display and lights will flash when the power is restored. All the
slow cooker settings will have been lost. As a result, the food may be unsafe to eat. If you are unaware of how long the
power was off, we suggest you discard the food inside.

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

*  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. Beware of escaping steam when opening the lid.
*  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.
Refer to chart below.

Part Dishwasher safe Oven safe Microwave safe Hob safe
Lid Yes No No No
Stoneware Yes Yes Yes * No

* Refer to your Microwave manual for operation with stoneware.

GUIDE TO ADAPTING RECIPES

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

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

recipe.
RECIPE TIME COOK ON LOW COOK ON HIGH
15 - 30 minutes 4 - 6 hours 1% - 2 hours
30 - 45 minutes 6 - 10 hours 3 -4 hours
50 minutes - 3 hours 8- 10 hours 4 - 6 hours
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 2 to 1%z cups of liquid per cup of cooked rice and continue cooking for 20 to 30 minutes.

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

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

VEGETABLES:

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

*  When cooking recipes with vegetables and meat, place vegetables into the stoneware 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 sides or bottom of the stoneware to help cooking.
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MILK:

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

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

SOUPS:

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

MEATS:

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

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

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

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

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

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

FISH:

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

LiQuID:

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

RECIPES

BEEF BOURGUIGNON SERVES 3-4

Flour

Sea salt and pepper

700g braising steak, cut into 2.5 centimetre cubes
1% large carrots, peeled and sliced

Y, medium onion, sliced

3 strips cooked bacon, cut into 2.5 cm pieces
150ml beef stock

240ml red or Burgundy wine

7-8g tomato purée

1 cloves garlic, chopped

1% sprigs fresh thyme, stemmed

1 bay leaf

225g fresh mushrooms, sliced

1. Coat beef in flour seasoned with salt and pepper. Sear beef in a frying pan on the hob (optional).
2. Place meat in crock-pot® slow cooker and add remaining ingredients.
3. Cover and cook on Low for 8-10 hours or on High for 6 hours, or until meat is tender.
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LEMON HERB ROASTED CHICKEN SERVES 4-6

1.5kg roasting chicken
1 small onion

Butter

Juice of one lemon
2.5g sea salt

159 fresh parsley

5g dried thyme

Pinch paprika

100ml water or stock

1. Place the onion in the cavity of the chicken and rub the skin with butter. Place chicken in crock-pot® slow cooker.
2. Squeeze lemon juice over chicken and sprinkle with the remaining seasonings. Add the water/stock then cover and
cook on Low 8-10 hours or on High 4 hours.

CHICKEN CACCIATORE SERVES 2-4
1-1% onions, thinly sliced

500g chicken (breasts or thighs), skinned

200g can plum tomatoes, chopped

2 cloves garlic, chopped

200ml dry white wine or stock

15g capers

10 pitted Kalamata olives, chopped coarsely
Handful fresh parsley or basil, stemmed and coarsely chopped
Sea salt and pepper

Cooked pasta

Place sliced onion in crock-pot® slow cooker and cover with chicken.

In a bowl, stir tomatoes, salt, pepper, garlic and white wine together. Pour over chicken.
Cover and cook on Low for 6 hours or on High for 4 hours or, or until chicken is tender.
Stir in capers, olives and herbs just before serving.

Serve over cooked pasta.

NOTE: Cooking chicken on the bone versus boneless will increase cook time about 30 minutes to 1 hour.

RN =

POT ROAST SERVES 3-5

800g - 1kg shoulder of beef

1% onions, sliced

Flour

1 stalk celery, sliced

Sea salt and pepper

120g mushrooms, sliced

1% carrots, sliced

120ml beef stock or wine

1'% potatoes, peeled and quartered

1. Coat beef in flour seasoned with salt and pepper. Sear roast in a frying pan on hob (optional).

2. Place all vegetables in crock-pot® slow cooker, except mushrooms. Add roast and spread mushrooms on top. Pour in
liquid.

3. Cover and cook on Low for 10 hours or on High for 6 hours, or until tender.
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BEEF STEW SERVES 3-4
500 - 600g shoulder of beef, cubed
Flour

Sea salt and pepper

350ml beef stock

7.5ml Worcestershire sauce

1% cloves garlic, chopped

1 bay leaf

3 small potatoes, peeled and quartered
1-1% onions, chopped

1% celery stalks, sliced

1. Sprinkle flour, salt and pepper over meat. Place meat in crock-pot® slow cooker.
2. Add remaining ingredients and stir well.
3. Cover and cook on Low for 8-10 hours or on High for 6 hours, or until meat is tender. Stir thoroughly before serving.

CLEANING

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

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

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

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

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

AFTER SALES SERVICE

In the case the appliance still does not operate but is under warranty, return the product to the place it was purchased for a
replacement. Please be aware that a valid form of proof of purchase will be required. For additional support, please contact
our Consumer Service Department at United Kingdom: 0800 028 7154 | Spain: 0900 81 65 10 | France: 0805 542 055. For
all other countries, please call +44 800 028 7154. International rates may apply. Alternatively, e-mail:
CrockpotEurope@newellco.com.

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

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

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

The exercise of your statutory rights in the event of defects is free of charge.

Only the applicable Newell company set out below (“Newell”) has the right to change these terms. Newell 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 Newell 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 Newell.
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Faults that occur through, improper use, damage, abuse, use with incorrect voltage, acts of nature, events beyond the
control of Newell, repair or alteration by a person other than a person authorised by Newell 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.

This device is marked in accordance with European Directive 2012/19/EU and the Act on Waste Electrical and Electronic
Equipment with the symbol of a crossed-out waste container. Such marking informs that this equipment cannot be disposed
of with other household waste at the end of its operation. The user of the equipment is obliged to hand it over to waste
electrical and electronic equipment collectors. Collection points are run, among others: by wholesalers and retailers of this
equipment and by municipal organizational units conducting waste collection activities. Proper handling of waste electrical
and electronic equipment helps to avoid consequences harmful to human health and the natural environment resulting from
the presence of hazardous components and improper storage and processing of such equipment.

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

If you have any queries concerning claims under this guarantee, please contact:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Poland

Spain: 0900 81 65 10

France: 0805 542 055

United Kingdom: 0800 028 7154

For all other countries, please call +44 800 028 7154

International rates may apply.

Alternatively e-mail CrockpotEurope@newellco.com

ENERGY CONSUMPTION AND
POWER MANAGEMENT INFORMATION:
Power Consumption in Off Mode: When the appliance is not performing its primary function, it consumes maximum 0.0 W
power.

Power Management: The appliance does not feature an automatic power management function and will switch to Off mode
after 0 minutes when switched to Off setting.
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FRANCAIS
PRECAUTIONS IMPORTANTES

LIRE ATTENTIVEMENT ET CONSERVER POUR REFERENCE FUTURE

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus ainsi que par des personnes ayant des
capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque d'expérience et de connaissances, si elles
sont surveillées ou si elles ont regu des instructions concernant I'utilisation de I'appareil en toute sécurité et
comprennent les dangers encourus. Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage et I'entretien
par I'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants, 8 moins qu’ils n’aient plus de 8 ans et soient
surveillés. Maintenir I'appareil et son cordon hors de portée des enfants de moins de 8 ans. Une surveillance
étroite est nécessaire lorsqu’un appareil est utilisé a proximité d’enfants.

Les précautions de sécurité de base doivent toujours étre suivies lors de I'utilisation d’appareils électriques afin de

réduire le risque d’incendie, d’électrocution et / ou de blessures aux personnes, y compris les mesures suivantes :

1. Lire toutes les instructions avant d'utiliser cet appareil.

2. Cet appareil génére de la chaleur pendant son utilisation. Ne pas toucher les surfaces chaudes. Utiliser les poignées
ou les boutons.

3. Afin d'éviter les risques d'électrocution, ne plongez pas le cordon, les prises ou I'appareil dans I'eau ou tout autre
liquide.

4. Débrancher I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé, avant de mettre ou de retirer des piéces et avant de le nettoyer.
Laisser 'appareil refroidir avant de replacer ou de retirer des piéces, et avant chaque nettoyage. Pour déconnecter
I'appareil, placer n'importe quelle commande sur OFF, puis débrancher le cordon d'alimentation de la prise. Ne pas
tirer sur le cordon pour débrancher I'appareil.

5. Ne pas utiliser 'appareil si son cordon d’alimentation ou sa fiche sont endommagés, apres un dysfonctionnement,
ou s'il a été endommagé de quelque maniére que ce soit. Ne pas essayer de remplacer ou de réparer un cordon
endommagé. Renvoyer l'appareil au fabricant (voir garantie) pour examen, réparation ou ajustement.

6. A AVERTISSEMENT - Risque de blessure : Une utilisation incorrecte de I'appareil peut entrainer
des blessures, des chocs électriques ou des dommages a I'appareil. Toujours utiliser I'appareil conformément
aux instructions. Ne pas utiliser d'accessoires, d'équipements ou de pieces de rechange non recommandés par le
fabricant.

7.  Cet appareil est congu exclusivement pour une utilisation domestique. Ne pas utiliser a I'extérieur ou a des fins
commerciales.

8. Ne pas laisser pendre le cordon par-dessus une table ou un plan de travail, ni entrer en contact avec des surfaces
chaudes.

9. Ne pas placer sur ou a proximité de surfaces humides ou de sources de chaleur telles que des plaques au gaz ou
électriques, ou sur un four chaud.

10. /AN ATTENTION - surface chaude : L'élément chauffant et les surfaces adjacentes chauffent pendant
I'utilisation et peuvent rester chauds pendant un certain temps une fois que I'appareil est mis & Iarrét. Eviter de
toucher les surfaces chaudes. Laisser I'appareil refroidir suffisamment longtemps avant de le nettoyer ou de le
ranger. La base chauffante et 'appareil générent de la chaleur pendant I'utilisation et peuvent conserver une chaleur
résiduelle apres le cycle de cuisson. Ne pas toucher la base chauffante immédiatement aprés avoir retiré le récipient
en grés. Laisser refroidir avant toute manipulation.

11.  Des précautions adéquates doivent étre prises pour éviter les risques de brilures, d’ébouillantements, d’incendies
ou d'autres dommages aux personnes ou aux biens causés par le contact avec I'extérieur pendant I'utilisation ou
pendant le refroidissement.

12. Tout déplacement d’un appareil contenant de I'huile chaude ou autre liquide chaud doit étre exécuté avec une
extréme prudence. Cela peut entrainer des blessures graves pour soi-méme et pour les autres.

13. Ouvrir le couvercle avec prudence, pendant ou aprés un cycle de cuisson. La vapeur qui s'échappe peut provoquer
des brlures.

14, Ne pas utiliser I'appareil & d'autres fins que celles prévues. Une mauvaise utilisation peut entrainer des blessures.

15.  Cet appareil est destiné a un usage domestique sur plan de travail uniquement. Garder un espace libre de 152 mm
(6 pouces) autour de I'appareil, y compris par rapport au mur. Toujours utiliser 'appareil sur une surface séche, stable
et plane.

16.  Eviter les changements brusques de température, comme I'ajout d'aliments réfrigérés ou de liquides froids dans une
casserole chauffée. Ne pas utiliser si le récipient en gres est fissuré ou endommagé.

17.  Le couvercle de la mijoteuse est en verre trempé. Toujours vérifier que le couvercle ne présente pas d'éclats, de
fissures ou d'autres dommages. Ne pas utiliser le couvercle en verre s'il est endommagé, car il risque de se briser
pendant I'utilisation.
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18. AVERTISSEMENT : Pour éviter tout risque de choc électrique et d'endommagement du produit, ne pas
utiliser directement la base chauffante pour la cuisson. Cuire uniqguement dans le récipient en grés prévu a cet effet.

19. AVERTISSEMENT : Les ¢claboussures peuvent provoquer de graves brllures. Tenir 'appareil et le cordon
hors de portée des enfants. Ne jamais laisser pendre le cordon du plan de travail, ne jamais utiliser de prise située
sous le plan de travail et ne jamais utiliser de rallonge.

20. Les appareils ne sont pas congus pour étre utilisés avec un minuteur externe ou un autre dispositif de commande a
distance.

. Laver les pieces dans une solution d'eau chaude et de savon liquide doux. Sécher soigneusement. Voir la section «
Routine de nettoyage ».

. Arrétez, débranchez et laissez toujours refroidir avant de retirer/raccorder les pieces et avant le nettoyage.

«  Assurez-vous que vos mains sont séches avant de manipuler la prise ou de mettre I'appareil en marche.

. Toujours connecter votre appareil a une prise de la tension indiquée sur 'appareil (AC seulement).

. Ne pas laisser 'appareil sans surveillance au cours de son utilisation.

. N'utilisez pas I'appareil s'il a subi un choc, ou en cas de signes visibles de dommages ou en cas de fuite.
Eviter de renverser de I'eau sur le connecteur.

INFORMATIONS
1.

Certaines tables et certains plans de travail possedent des surfaces qui ne sont pas congues pour résister a la
chaleur prolongée générée par certains appareils. Ne pas placer I'appareil chauffant sur une table en bois. Nous
recommandons de placer un dessous de plat ou une plaque isolante sous votre mijoteuse afin d'éviter d'endommager
la surface.

2. Lors de la premiére utilisation de cet appareil, il peut se dégager une légére fumée et/ou odeur. Ce phénoméne est
normal pour de nombreux appareils chauffants et ne se surviendra plus aprés quelques utilisations.

3. Faire preuve de prudence lorsque vous placez votre récipient en grés sur une plaque de cuisson en céramique ou en
verre lisse, sur un plan de travail, une table ou toute autre surface. En raison de la nature du grés, le dessous rugueux
peut rayer certaines surfaces si 'on ne fait pas attention. Toujours placer un support de protection résistant a la chaleur
sous le récipient en gres avant de le poser sur une table, un plan de travail ou toute autre surface.

POUR LES APPAREILS DOTES DE COUVERCLES VERROUILLABLES :

N'essayez jamais de soulever ou de transporter cet appareil par la poignée du couvercle. Utilisez toujours les poignées

situées de chaque coté de la base de I'appareil.

ATTENTION : Assurez-vous que l'appareil est éteint avant de le retirer de son support ou de sa base.
Ne verrouillez pas le couvercle pendant la cuisson. Le verrouillage du couvercle en verre pendant la cuisson peut entrainer
un bris de verre, ce qui peut provoquer des blessures.
INSTRUCTIONS RELATIVES AU CORDON D'ALIMENTATION :
Un cordon d'alimentation court est utilisé pour réduire le risque qu'un enfant I'attrape, ou qu'il s'emméle ou trébuche a
cause d’'un cordon plus long.
CONSERVER CES INSTRUCTIONS
POUR USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

GUIDE DES PIECES

@ Couvercle en verre @ Touches haut/bas du minuteur
© Cocotte en céramique © Bouton darrét
@ Base chauffante @ Cordon d'alimentation (non illustré)
0 Panneau de commande o Loquet
@ Poignée de transport O Cip métallique
@ Affichage du temps de cuisson @ Crochet
@ Touche de sélection de la température
13
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AVANT D’UTILISER L’APPAREIL

Avant d'utiliser la mijoteuse crock-pot®, retirez tout emballage et lavez le couvercle et la cocotte amovible dans de I'eau
chaude savonneuse, puis séchez-les soigneusement.

REMARQU ES 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 ou la
cocotte sur une surface sensible a la chaleur. Il est recommandé de placer un support résistant a la chaleur ou un dessous-
de-plat sous la mijoteuse pour éviter d'endommager la surface.

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

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

COMMENT UTILISER VOTRE COUVERCLE A FERMETURE
VERROUILLAGE DU COUVERCLE

Placez le couvercle sur le grés. Accrochez le clip métallique au crochet (figure 1). Basculez le loquet vers le haut (figure 2)
et appuyez sur le loquet pour le verrouiller correctement (figure 3). Répétez les étapes de I'autre coté du couvercle.

Figure 1 Figure 2 Figure 3 Figure 4

e
DEVERROUILLAGE DU COUVERCLE

1. Basculez le loquet vers le haut et faites-le pivoter pour desserrer le clip métallique. Retirez le clip métallique du
crochet. Répétez les étapes de l'autre coté du couvercle.

2. Retirez le couvercle.
3. Le fil métallique doit rester dans la base du loquet lorsque I'appareil est déverrouillé (figure 4).

ATTENTION : N'essayez JAMAIS de soulever ou de transporter votre mijoteuse par la poignée du couvercle.
Utilisez toujours les poignées situées de chaque coté de la base de l'unité.

REMARQUE + L’appareil ne doit pas étre en position verrouillée pendant la cuisson.

UTILISATION DE LA MIJOTEUSE-SAUTEUSE

1. Placez la cocotte sur la base chauffante, ajoutez les ingrédients dans la cocotte et posez le couvercle. Branchez la mijoteuse.
2. Sélectionnez la température appropriée a l'aide de la touche de sélection de la température. Le voyant lumineux de
température élevée ou de faible température s'allume.

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

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

4. Une fois la cuisson terminée, la mijoteuse active automatiquement le programme TENIR AU CHAUD et le voyant
lumineux correspondant s'allume.

5. Pour arréter la cuisson, appuyez sur la touche Veille. Exécutez les étapes 2 et 3 pour reprendre la cuisson. Pour
arréter la mijoteuse, débranchez-la.
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CONSEILS D’UTILISATION
Si 'alimentation a été interrompue (en cas de panne d'‘électricité, par exemple), I'écran et les voyants lumineux
clignotent une fois I'alimentation rétablie. Tous les programmes définis auront été désactivés. Les aliments risquent
alors d'étre impropres a la consommation. Si vous ignorez combien de temps a duré la panne d'électricité, nous vous
recommandons de jeter le contenu de la cocotte.

*  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.
*  Le cas échéant, vous pouvez activer manuellement le réglage (maintien au chaud) lorsque la cuisson du plat est terminée.

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

*  Utilisez des gants de cuisine lorsque vous manipulez le couvercle ou la cocotte amovible. Faites attention a la vapeur
qui se dégage lorsque vous soulevez ou que vous enlevez le couvercle.

*  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. Reportez-vous au tableau ci-dessous.

Lave-vaisselle Four Micro-Ondes Gaz Ou Plaque Electrique
Couvercle Oui Non Non Non
Cocotte en céramique Oui Oui Oui* Non

* En ce qui concerne la cocotte en céramique, reportez-vous a la notice d'utilisation de votre micro-ondes.

COMMENT ADAPTER DES RECETTES

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

*  Laissez mijoter le plat suffisamment longtemps.

*  Placez le couvercle sur la cocotte.

*  Pour de meilleurs résultats et pour éviter aux aliments de sécher ou brler, assurez-vous que la recette utilise
suffisamment de liquide.

DUREE INDIQUEE DANS LA RECETTE CUISSON EN MODE FAIBLE CUISSON EN MODE ELEVEE
De 15 a 30 minutes 4 36 heures 1% a 2 heures
De 30 a 45 minutes 6 a 10 heures 3 a4 heures
50 minutes a 3 heures 8 a 10 heures 4 3 6 heures
LES PATES ET LERIZ :

Pour de meilleurs résultats, utilisez du riz & grains longs, sauf indication contraire dans la recette. Si le riz n'est pas
complétement cuit aprés le temps recommandé, ajoutez de %2 a 1% tasse de liquide par tasse de riz cuit et poursuivez
la cuisson pendant 20 a 30 minutes.

*  Pour obtenir de meilleurs résultats en ce qui concerne les pates, ajoutez-les dans la mijoteuse 30 & 60 minutes avant
la fin de la cuisson.

LES HARICOTS :

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

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

* Il est possible de remplacer les haricots secs avec des haricots cuits en boite.
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LES LEGUMES :
*  Beaucoup de légumes bénéficient d'une cuisson lente car ils révelent alors toute leur saveur. Il est plus difficile de
cuire excessivement des légumes dans une mijoteuse qu'il ne I'est dans un four ou sur une plaque de cuisson.

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

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

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

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

SOUPES :

*  Certaines recettes stipulent un volume élevé d'eau ou de bouillon. Commencez par placer les ingrédients d’'une soupe
dans la mijoteuse, puis recouvrez-les d’eau ou de bouillon, sans plus. Si vous préférez une consistance moins épaisse,
ajoutez du liquide au moment de servir.

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 mijoteuse.

*  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 @ moitié ou aux trois quarts.

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

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

LE POISSON :

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

LE LIQUIDE :

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

Pour plus de recettes, rendez-vous sur www.crockpoteurope.com

BOEUF BOURGUIGNON POUR 3 A 4 PERSONNES

Farine

Sel de mer et poivre

700 g d’épaule de boeuf, coupée en cubes de 2,5 centimétre
17 grosses carottes, épluchées et coupées en rondelles
Y oignon de taille moyenne, coupé en rondelles

3 lanieres de lard cuit, coupées en morceaux de 2,5 cm
150 ml de bouillon de boeuf

240 ml de vin rouge ou Bordeaux

7-8 g de concentré de tomate

1 d’'gousses d'ail, émincées

1% branches de thym frais, équeutées

1 feuille de laurier

225 g de champignons frais, coupés en morceaux

1. Recouvrir le boeuf de farine, sel et poivre. Faire griller le boeuf dans la poéle sur une plaque de cuisson (optionnel).

2. Mettre la viande dans la mijoteuse crock-pot® et ajouter le reste des ingrédients.

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

POULET GRILLE AUX HERBES ET AU CITRON POUR 4 A 6 PERSONNES
1,5 kg de poulet roti

1 petit oignon

Le beurre

Le jus d'un citron

2,5 g de sel de mer

15 g de persil frais

5 g de thym séché

5 g de paprika

100 ml eau ou de bouillon

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

2. Verser le jus du citron pressé sur le poulet et saupoudrer avec le reste des ingrédients. Couvrir et faire cuire sur Bas
(Low) pendant 8 & 10 heures ou sur Fort (High) pendant 4 heures.
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POULET CACCIATORE POUR 2 A 4 PERSONNES
1-1% oignons, émincés

500 g de poulet (poitrine ou cuisse), avec la peau

200 g de tomates en boites, coupées en morceaux

2 gousses d'ail, émincées

200 ml de vin blanc sec ou de bouillon

15 g de capres

10 Kalamata dénoyautées, coupées en gros morceaux

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

Pétes cuites

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

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

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

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

5. Servir sur un lit de pates déja cuites.

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

BOEUF BRAISE POUR 3 A 5 PERSONNES

800 g - 1 kg de réti de boeuf

1% oignons, coupés en rondelle

Farine

1 tige de céleri, coupés en rondelle

Sel de mer et poivre

120 g de champignons, coupés en rondelles
1% carottes, coupées en rondelles

120 ml de bouillon de boeuf ou de vin

1% pommes de terre, coupées en quatre

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

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

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

RAGOUT DE BOEUF POUR 3 A 4 PERSONNES

500 - 600 g d'épaule de boeuf pour ragout, coupée en cube d’environ 2,5cm
Farine

Sel de mer et poivre

350 ml de bouillon de boeuf

7,5 ml de sauce Worcestershire

1% gousses d'ail, émincées

1 feuille de laurier

3 petites pommes de terre, coupées en quarte

1-1% oignons, hachés

1% tiges de céleri, coupées en rondelles

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

2. Ajouter le reste des ingrédients et bien mélanger.

3. Couvrir et faire cuire sur Bas (Low) pendant 8-10 heures ou sur Fort (High) pendant 6 heures, ou jusqu’a ce que la
viande soit tendre. Bien mélanger avant de servir.
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NETTOYAGE

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

ATTENTION : e plongez pas la base chauffante, son cordon d'alimentation ou sa prise dans de I'eau ou tout autre

liquide.

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

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

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

*  Neffectuez aucune autre opération d’entretien.

. REMARQUE + lorsque vous avez lavé la cocotte, laissez-la sécher a l'air libre avant de la ranger.

SERVICE APRES-VENTE ET PIECES DE RECHANGE

Si I'appareil ne fonctionne plus, mais est encore sous garantie, rapportez le produit ou vous I'avez acheté pour procéder
a un échange. Veuillez remarquer qu’une preuve d'achat valide vous sera exigée. Pour obtenir de I'aide supplémentaire,
veuillez prendre contact avec notre service apres-vente au : Royaume-Uni : 0800 028 7154 | Espagne : 0900 81 65 10 |
France : 0805 542 055. Pour tous les autres pays, appelez le +44 800 028 7154. Un tarif international s’applique. Vous
pouvez également envoyer un e-mail a : CrockpotEurope@newellco.com.

GARANTIE

Merci de bien vouloir conserver votre ticket de caisse. Celui-ci vous sera demandé pour toute réclamation au titre de cette

garantie.

Cet appareil est garanti pendant 2 ans aprés son achat, comme décrit dans ce document.

Pendant cette période de garantie, si, dans le cas peu probable ou I'appareil ne fonctionnerait plus en raison d'un défaut de

conception ou de fabrication, veuillez le rapporter au lieu d'achat, avec votre ticket de caisse et une copie de la présente

garantie.

Les droits et avantages de cette garantie s'ajoutent a vos droits Iégaux, qui ne sont pas affectés par cette garantie.

L'exercice de vos droits légaux en cas de défaut est gratuit.

Seule la société Newell concernée indiquée ci-dessous ("Newell") a le droit de modifier ces conditions.

Newell s'engage, pendant la période de garantie, a réparer ou a remplacer gratuitement I'appareil ou toute partie de

I'appareil qui ne fonctionne pas correctement, a condition que :

. vous informiez rapidement le lieu d'achat ou Newell du probleme ; et

. I'appareil n‘ait pas été modifié de quelque maniéere que ce soit ou soumis a des dommages, une mauvaise utilisation,
un abus, une réparation ou une modification par une personne autre que celle agréée par Newell.

Les défauts qui surviennent a la suite d'une utilisation inappropriée, d'un dommage, d'un abus, d'une utilisation avec un

voltage incorrect, d'un acte de la nature, d'événements indépendants de la volonté de Newell, d'une réparation ou d'une

modification par une personne autre qu'une personne autorisée par Newell ou du non-respect des instructions d'utilisation

ne sont pas couverts par cette garantie. En outre, 'usure normale, y compris, mais sans s'y limiter, les décolorations et les

rayures mineures, ne sont pas couvertes par cette garantie.

Les droits de cette garantie ne s'appliquent qu'a 'acheteur initial et ne s'étendent pas a une utilisation commerciale ou
collective.

Si votre appareil est assorti d'une garantie ou d'une notice de garantie spécifique a votre pays, veuillez-vous référer aux

conditions de cette garantie ou de cette notice de garantie a la place de cette garantie, ou contactez votre revendeur agréé
local pour plus d'informations.
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Ce dispositif est marqué, conformément a la directive européenne 2012/19/UE, du symbole d'une poubelle barrée.

Ce marquage indique que cet équipement ne peut pas étre jeté avec les autres déchets ménagers a la fin de son
fonctionnement. L'utilisateur de I'équipement est tenu de le remettre aux collecteurs de déchets d'équipements électriques
et électroniques. Les points de collecte sont gérés, entre autres, par les grossistes et les détaillants de ces équipements
et par les unités organisationnelles municipales qui procédent a la collecte des déchets. Le traitement approprié des
déchets d'équipements électriques et électroniques permet d'éviter les conséquences néfastes pour la santé humaine et
I'environnement naturel résultant de la présence de composants dangereux et d'un stockage et d'un traitement inadéquats
de ces équipements.

Les déchets de produits électriques ne doivent pas étre jetés avec les ordures ménageres. Veuillez les recycler dans les
centres de recyclage existants. Envoyez-nous un courriel a CrockpotEurope@newellco.com pour obtenir de plus amples
informations sur le recyclage et la DEEE.

Pour toute question concernant les réclamations au titre de cette garantie, veuillez contacter :
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Pologne

Espagne : 0900 81 65 10

France : 0805 542 055

Royaume-Uni : 0800 028 7154

Pour tous les autres pays, veuillez appeler le +44 800 028 7154

Les tarifs internationaux peuvent s'appliquer.

Vous pouvez également envoyer un courriel & CrockpotEurope@newellco.com

INFORMATIONS SUR LA CONSOMMATION D’ENERGIE ET
LA GESTION DE L’ALIMENTATION :

Consommation en mode arrét : Lorsque I'appareil ne remplit pas sa fonction principale, il consomme au maximum 0,0 W.

Gestion de I'alimentation : L'appareil ne dispose pas d'une fonction de gestion automatique de I'alimentation et passe en
mode Arrét apres 0 minutes lorsqu'il est réglé sur Arrét.
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DEUTSCH
WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

GRUNDLICH LESEN UND FUR DIE ZUKUNFTIGE BEZUGNAHME AUFBEWAHREN

Dieses Gerét kann von Kindern ab 8 Jahren und dariiber sowie von Personen mit verringerten physischen,

sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt werden, wenn

sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Geréats unterwiesen wurden und die daraus

resultierenden Gefahren verstehen. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und Pflege darf nicht

von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind lter als 8 Jahre und werden beaufsichtigt. Bewahren Sie
das Gerét und sein Kabel auRerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf. Wenn ein Gerét in der Nahe
von Kindern verwendet wird, ist eine strenge Uberwachung erforderlich. Kinder diirfen nicht mit dem Gerit spielen.

Bei der Verwendung elektrischer Gerate sollten immer grundlegende Sicherheitsvorkehrungen beachtet

werden, um die Gefahr von Brénden, elektrischen Schldgen und/oder Verletzungen von Personen zu verringern,

einschlieBlich der Folgenden:

1. Lesen Sie die Anweisungen vollstandig durch, bevor Sie dieses Produkt verwenden.

2. Dieses Gerat erzeugt wahrend des Gebrauchs Warme. Berlihren Sie keine heien Oberflachen. Verwenden Sie Griffe
oder Kndpfe.

3. Zum Schutz vor elektrischem Schlag diirfen Sie das Kabel, den Stecker oder das Hauptgehduse des Geréts nicht in
Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen oder legen.

4. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, wenn Sie das Gerét nicht benutzen, bevor Sie Teile anbringen oder
abnehmen und bevor Sie es reinigen. Lassen Sie das Geréat abkiihlen, bevor Sie Teile anbringen oder abnehmen und
bevor Sie es reinigen. Drehen Sie zum Ausschalten ein beliebiges Bedienelement auf OFF, und ziehen Sie dann das
Netzkabel aus der Steckdose. Ziehen Sie zum Ausschalten nicht am Kabel.

5. Betreiben Sie keine Gerate, wenn das Netzkabel, der Stecker oder das Gerét selbst in irgendeiner Weise beschadigt
ist. Versuchen Sie nicht, ein beschadigtes Kabel zu ersetzen oder zu reparieren. Senden Sie das Gerat zur
Uberpriifung, Reparatur oder Einstellung an den Hersteller (siehe Garantie).

VAN WARNUNG - Verletzungsgefahr: Unsachgemafie Verwendung des Geréts kann zu Verletzungen,
Stromschlagen oder Schaden am Gerét fiihren. Benutzen Sie das Gerat immer in Ubereinstimmung mit der
Bedienungsanleitung. Verwenden Sie kein Zubehér, keine Anbauteile und keine Ersatzteile, die nicht vom Hersteller
empfohlen werden.

7. Das Gerat wurde fiir die Verwendung in Privathaushalten entwickelt. Es darf nicht im Freien oder zu gewerblichen

Zwecken verwendet werden.

Lassen Sie das Kabel nicht tber eine Tisch- oder Thekenkante hangen und bertihren Sie keine heien Oberflachen.

Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in der Nahe von nassen Oberflachen oder Wéarmequellen wie einem heiflen Gas-

oder Elektrobrenner oder einem beheizten Ofen auf.

10. /A VORSICHT - heike Oberflache: Das Heizelement und die angrenzenden Flachen werden wahrend des
Gebrauchs heil und kénnen noch einige Zeit nach dem Ausschalten des Geréts heil® bleiben. Vermeiden Sie es,
heilRe Oberflachen zu berlhren. Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung oder Lagerung ausreichend abkuhlen.

Der Heizsockel und das Geréat erzeugen wahrend des Gebrauchs Warme und unterliegen der Restwarme des
Kochvorgangs. Beriihren Sie den Heizsockel nicht unmittelbar nach Herausnahme des Steinguts. Lassen Sie ihn
zuerst abkuhlen.

11. Es missen angemessene Vorsichtsmafinahmen getroffen werden, um die Gefahr von Verbrennungen, Verbriihungen,
Branden oder anderen Personen- oder Sachschéden zu vermeiden, die durch Beriihren der Auflenflachen wahrend
des Betriebs oder beim Abkiihlen verursacht werden kénnen.

12.  Besondere Vorsicht ist geboten, wenn ein Gerat mit heiem Ol oder anderen heiflen Flussigkeiten bewegt wird. Dies kann
zu schweren Verletzungen fiihren — auch bei anderen Personen.

13.  Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Deckel wéahrend oder nach einem Garvorgang 6ffnen. Austretender Dampf kann
Verbrennungen verursachen.

14, Verwenden Sie das Gerat nicht fir einen anderen als den vorgesehenen Zweck. Fehlgebrauch kann zu Verletzungen
fuhren.

15. Das Gerét ist nur fiir den Gebrauch auf einer Kiichenarbeitsplatte im Haushalt bestimmt. Halten Sie 152 mm (6 Zoll)
Abstand zur Wand und zu allen Seiten. Verwenden Sie das Gerat immer auf einer trockenen, stabilen und ebenen
Flache.

16.  Vermeiden Sie plotzliche Temperaturanderungen, z. B. wenn Sie gekihlte Lebensmittel oder kalte Flissigkeiten in
einen erhitzten Topf geben. Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn der Keramiktopf gesprungen oder beschadigt ist.

17.  Der Deckel des Schongarers ist aus gehartetem Glas gefertigt. Priifen Sie den Deckel immer auf Absplitterungen,
Risse oder andere Schéaden. Verwenden Sie den Glasdeckel nicht, wenn er beschédigt ist, da er wahrend des
Gebrauchs zerbrechen kann.

© o
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18. ACHTUNG: zum schutz vor Stromschlagen und Produktschaden darf nicht direkt im Heizsockel gekocht
werden. Kochen Sie nur in dem mitgelieferten Steingut.

19. WARNUNG: Austretende Lebensmittel kénnen schwere Verbrennungen verursachen. Halten Sie das Geréat und
das Kabel von Kindern fern. Ziehen Sie das Kabel niemals (iber die Kante einer Kiichenarbeitsplatte, verwenden Sie
keine Steckdose unter der Arbeitsplatte und verwenden Sie das Geréat nicht mit einem Verlangerungskabel.

20. Das Gerat ist nicht fur die Verwendung mit einem externen Timer oder einem separaten Fernbedienungssystem
vorgesehen.

+  Waschen Sie Teile in einer Losung aus heiem Wasser und milder Flissigseife. Griindlich trocknen. Siehe Abschnitt
,RoutinemaRige Reinigung“.

. Schalten Sie das Gerat immer aus, ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie es abkUhlen, bevor Sie Teile
ausbauen/einbauen und bevor das Geréat gereinigt wird.

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

«  Verwenden Sie das Gerat nur mit einer Steckdose (nur Wechselspannung), die den Angaben auf dem Gerat
entspricht.

. Lassen Sie das Gerat wahrend der Verwendung niemals unbeaufsichtigt.

+  Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es heruntergefallen ist und es sichtbare Beschadigungen oder Anzeichen auf
Lecks gibt.

Es darf kein Wasser auf den Stecker kommen.

HINWEISE

1. Einige Kiichenarbeitsplatten und Tischoberflachen sind nicht dafiir ausgelegt, der von bestimmten Geraten erzeugten
lang anhaltenden Hitze zu widerstehen. Stellen Sie das beheizte Geréat nicht auf einen lackierten Holztisch.
Wir empfehlen, einen Untersetzer unter den Schongarer zu legen, um mdgliche Schaden an der Oberflache zu
vermeiden.

2. Beider ersten Inbetriebnahme dieses Gerats kann es zu einer leichten Rauch- und/oder Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist bei vielen beheizten Geraten normal und wird nach einigen Benutzungen nicht mehr auftreten.

3. Seien Sie bitte vorsichtig, wenn Sie Ihr Steingut auf einen Herd, eine Arbeitsplatte, einen Tisch oder eine andere
glatte Oberflache aus Keramik oder Glas stellen. Aufgrund der Beschaffenheit des Steinguts kann sein rauer
Boden bei unvorsichtiger Handhabung einige Oberflachen zerkratzen. Legen Sie immer eine hitzebesténdige
Schutzunterlage unter das Steingut, bevor Sie es auf einen Tisch, eine Arbeitsplatte oder eine andere Oberflache
stellen.

FUR GERATE MIT VERRIEGELBAREN DECKELN:

Versuchen Sie niemals, das Gerat am Deckelgriff anzuheben oder zu tragen. Benutzen Sie immer die Griffe, die sich an

beiden Seiten des Geréatesockels befinden.

VORSICHT! Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausgeschaltet ist, bevor Sie es aus seinem Sténder oder Sockel
nehmen.
VerschlieBen Sie den Deckel wahrend des Kochens nicht. Das Verriegeln des Glasdeckels wahrend des Kochens kann zu
Glasbruch fiihren, der Verletzungen zur Folge haben kann.
ANWEISUNGEN ZUM NETZKABEL:
Es wird ein kurzes Netzkabel verwendet, um die Gefahr zu verringern, dass Kinder nach dem Kabel greifen, sich darin
verfangen oder Uber ein ldngeres Kabel stolpern.

BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG AUF

NUR FUR DEN HAUSGEBRAUCH

BESTANDTEILE
@O Glasdeckel @ Timereinstellungstasten
© Kochschiissel O AusTaste
@ Heiztopf @ Netzkabel (nicht abgebildet)
@ Bedienfeld O Riegel
Q@ Tragegriffe @ Drahtklammer
@ Anzeige Zeiteinstellung @ Haken
@ Temperaturregler
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VOR DEM GEBRAUCH

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch des crock-pot® Schongarers die Verpackung vollstéandig und spiilen Sie den Deckel
und die abnehmbare Kochschiissel mit warmem Seifenwasser und trocknen Sie diese griindlich ab.

WlCHTlGE HlNWElSE Manche Arbeits- und Tischflachen kdnnen Schaden nehmen, wenn sie langerer Zeit
Hitze ausgesetzt sind. Stellen Sie das heille Geréat oder die heile Kochschussel nicht auf eine hitzeempfindliche Ablage.
Wir empfehlen, eine isolierende Unterlage oder einen Untersetzer unter den Schongarer zu legen, um mdgliche Schaden
zu vermeiden.

Bitte setzen Sie die Kochschissel vorsichtig auf Keramik- oder Glaskochfeldern, Arbeitsflachen, Tischen oder anderen
Oberflachen ab. Bei unvorsichtigem Umgang kann die raue Unterseite der Kochschiissel auf bestimmten Oberflachen
Kratzer verursachen. Schiitzen Sie diese Oberflachen, indem Sie eine weiche Unterlage unter die Schiissel legen.

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

WIE MAN DEN VERSCHLUSSDECKEL VERWENDET
VERRIEGELUNG DES DECKELS

Deckel auf das Steingut legen. Haken Sie die Drahtklammer in den Klammerhaken ein (Abbildung 1). Klappen Sie den
Riegel nach oben (Abbildung 2) und driicken Sie ihn fiir eine sichere Verriegelung nach unten (Abbildung 3). Wiederholen
Sie diese Schritte auf der anderen Seite des Deckels.

Abbildung 1 Abbildung 2 Abbildung 3 Abbildung 4
~
: (
ENTRIEGELN DES DECKELS

1. Klappen Sie den Riegel nach oben und herum, um die Drahtklammer zu 16sen. Entfernen Sie die Drahtklammer vom
Klammerhaken. Wiederholen Sie die Schritte auf der anderen Seite des Deckels.

Entfernen Sie den Deckel.
3. Der Draht sollte im Verriegelungssockel bleiben, wenn das Gerat entriegelt ist (Abbildung 4).

VORSICHT! versuchen Sie NIEMALS, den Slow Cooker am Deckelgriff anzuheben oder zu tragen. Benutzen
Sie immer die Griffe, die sich auf beiden Seiten des Geratesockels befinden.

HINWEIS: Das Gerat solite wihrend des Kochens nicht verriegelt sein.

NUTZUNG DES SAUTE-SCHONGARERS

1. Stellen Sie die Kochschissel in den Heiztopf, platzieren Sie die Zutaten in der Schiissel und decken Sie diese mit dem
Deckel ab. Stecken Sie den Stecker des Schongarers in die Steckdose.

2. Wahlen Sie mithilfe des Temperaturreglers die gewlinschte Temperatur. Die Anzeigeleuchte fiir hohe Temperaturen
oder niedrige Temperaturen leuchtet auf.
HINWEIS: pie Warmhalteeinstellung 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. Driicken Sie die Tasten fiir die Timereinstellung um eine Kochzeit auszuwéhlen. Sie kénnen in 30-Minuten-Schritten
eine Kochzeit von bis zu 20 Stunden wahlen. Wahlen Sie die Zeit entsprechend des im Rezept angegebenen
Zeitbedarfs. Die Zeitanzeige lduft im Minutentakt ab.

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

5. Zur Unterbrechung des Kochvorgangs driicken Sie die Standbytaste. Folgen Sie den Schritten 2 und 3 oben, um den
Kochvorgang fortzusetzen. Um den Schongarer auszuschalten, trennen Sie ihn vom Netz.
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ANWENDUNGSTIPPS
Wurde die Stromzufuhr (durch einen Stromausfall) unterbrochen, blinken Anzeige und Leuchten, sobald die
Stromzufuhr wiederhergestellt wird. Samtliche Einstellungen des Schongarers gehen dadurch verIoren Mdglicherweise
sind die Speisen nicht mehr zum Verzehr geeignet. Wenn Sie sich nicht sicher sind, wie lang die Stromzufuhr
unterbrochen war, empfehlen wir, die Lebensmittel zu entsorgen.

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

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

+  Achten Sie darauf, die Kochschiissel nicht zu iiberfiillen. Um ein Uberkochen zu vermeiden, fiillen Sie die
Kochschlissel nur zu %.

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

¢ Tragen Sie immer Topfhandschuhe, wenn Sie den Deckel oder die abnehmbare Kochschiissel bertihren. Achten Sie
beim Offnen oder Entfernen des Deckels auf entweichenden heilen Dampf.

*  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. Die untenstehende Tabelle enthalt Angaben hierzu.

Bestandteil Spiilmaschinengeeignet Backofenfest Mikrowellenfest Herdplattenfest
Deckel Ja Nein Nein Nein
Steingutschiissel Ja Ja Ja* Nein

* Priifen Sie die Angaben zur Verwendung von Steingut im Handbuch zu Ihrer Mikrowelle.

HINWEISE FUR DIE ANPASSUNG VON REZEPTEN

Diese Hinweise sollen Ihnen dabei helfen, eigene und andere Rezepte fiir den Schongarer anzupassen. Viele der
gewdhnlich notwendigen Vorbereitungsschritte entfallen beim Schongarer. In den meisten 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.

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

GARZEIT NACH REZEPT GARZEIT AUF TIEF GARZEIT AUF HOCH
15 bis 30 Minuten 4 bis 6 Stunden 1% bis 2 Stunden
30 bis 45 Minuten 6 bis 10 Stunden 3 bis 4 Stunden
50 Minuten bis 3 Stunden 8 bis 10 Stunden 4 bis 6 Stunden
TEIGWAREN UND REIS:

Fiir beste Ergebnisse verwenden Sie Langkornreis, sofern im Rezept nicht anders angegeben. Wenn der Reis nach
der empfohlenen Zeit noch nicht vollstandig gar ist, geben Sie zusétzlich %2 bis 1% Tassen Flussigkeit pro Tasse
gekochten Reis hinzu und garen Sie ihn weitere 20 bis 30 Minuten.

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

BOHNEN:

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

*  Vollig gekochte Dosenbohnen kénnen anstelle von Trockenbohnen verwendet werden.

GEMUSE:

*  Viele Gemisearten eignen sich besonders fiir ein langsames Garen und entwickeln dadurch erst ihren vollen
Geschmack. Im Gegensatz zum Ofen oder Herdplatten wird Gemiise in Ihrem Slow Cooker nicht so verkocht.
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*  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 Kochschussel legen Sie GemUse in den unteren Bereich der Schiissel, um den Garvorgang zu
unterstutzen.

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 konnen anstelle von Milch verwendet werden und Uber langere Zeiten gekocht werden.

SUPPEN:

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

FLEISCH:

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

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

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

*  Passen Sie die Gemiisemenge der Menge und GroRe der Fleischstlicke an, so dass die Kochschissel immer halb
bis dreiviertel gefiillt ist. Die Fleischmenge und die empfohlenen Kochzeiten sind nur Schatzungen und kénnen je
nach Zuschnitt, Art und Knochenstruktur unterschiedlich sein. Mageres Fleisch wie Huhn oder Schweinslende kochen
normalerweise schneller als Fleisch mit Bindegewebe und fettiges Fleisch wie Rindernacken oder Schweineschulter.
Garen von Fleisch mit Knochen dauert im Gegensatz zu knochenlosem Fleisch langer.

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

FISCH:

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

FLUSSIGKEIT
Die Fliissigkeitsangaben in den Schongarer-Rezepten erscheinen mdglicherweise gering, der langsame Garprozess
unterscheidet sich jedoch von anderen Garprozessen. Die hinzugefligte Flissigkeit verdoppelt sich wahrend des
Schongarprozesses nahezu. Wenn Sie ein herkdmmliches Rezept fiir den Schongarer anpassen, reduzieren Sie bitte
die Menge der hinzuzufiigenden Flissigkeit.
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REZEPTE

Fir Rezepte, schauen Sie unter www.crockpoteurope.com

BOEUF BOURGUIGNON/RINDERBRATEN BURGUNDER ART 3-4 PORTIONEN
Mehl

Meersalz und Pfeffer

700g Rindernacken in ca. 2,5 cm grofRe Wiirfel schneiden

17 grole Karotten, geschélt und in Scheiben

Y2 mittlere Zwiebel, in Scheiben

3 Scheiben Frihstlicksspeck, in 2,5 cm grofe Stiicke schneiden
150ml Fleischbriihe

240ml roter Burgunderwein

7-8g Tomatenpaste

1 Knoblauchzehen, zerdrickt

1% Zweiglein frischen Thymian, entstielt

1 Lorbeerblatt

225¢ frische Pilze, in Scheibchen geschnitten

1. Das Fleisch mit dem Mehl, Salz und Pfeffer einreiben. Fleisch in einer Pfanne auf dem Herd erst anbraten (optional).
2. Fleisch in den crock-pot® Slow Cooker geben und die Ubrigen Zutaten.

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

GEBRATENES HUHN MIT ZITRONENSAFT UND KRAUTERN 4-6 PORTIONEN
1.5kg Brathuhn

1 kleine Zwiebel, gehackt

Butter

Saft von einer Zitrone

2.59 Meersalz

15g frisch gehackte Petersilie

5g getrockneter Thymian

5g Paprika

100ml Wasser oder Briihe

1. Zwiebeln in den Hiihnchenbauch geben und die Haut mit der Butter einreiben. Hiihnchen in den crock-pot® Slow
Cooker geben.

2. Zitronensaft iber das Hiihnchen traufeln und mit den tbrigen Gewiirzen bestreuen. Zudecken und 8 — 10 Stunden
lang auf LOW (NIEDRIG) oder 4 Stunden lang auf HIGH (HOCH) kochen.
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HUHNCHEN CACCIATORE/HUHNCHEN NACH JAGERART 2-4 PORTIONEN

1-1% Zwiebeln, in diinne Scheibchen geschnitten

500g Huhnchen (Brust oder Hiihnchenschenkel), enthautet

200g Dose Eiertomaten, gehackt

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

200ml trockener Weillwein oder Briihe

15g Kapern

10 entsteinte Kalamata-Oliven, grob gehackt

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

Abgekochte Pasta

1. Geschnittene Zwiebeln in den crock-pot® Slow Cooker geben und mit den Hiihnchenteilen bedecken.

2. In einer Schiissel die Tomaten, Salz, Pfeffer, Knoblauch und WeiRwein verriihren. Uber das Hiihnchen giefen.

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

Kapern, Oliven und frische Krauter kurz vor dem Servieren daruntermischen.
Uber abgekochter Pasta servieren.

HINWEIS: Hihnchen mit Knochen dauern ca. 30 Minuten bis eine Stunde l&nger bis sie gar sind, im Gegensatz
zu entbeintem Hihnchen.

SCHMORBRATEN 3-5 PORTIONEN

800g - 1kg Rinderschmorbraten

1% Zwiebeln, in Scheiben

Mehl

1 Selleriestange, in Scheibchen

Meersalz und Pfeffer

120g frische Pilze, in Scheibchen geschnitten
1% Karotten, in Scheiben

120ml Fleischbriihe oder Wein

1% Kartoffeln, geviertelt

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

2. Das gesamte Gemiise in den crock-pot® Slow Cooker geben, auler den Pilzen. Braten hinzufiigen und die Pilze
obendrauf verteilen. Fliissigkeit dartber giefien.

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

RINDFLEISCHTOPF/RINDSGULASCH 3-4 PORTIONEN
500 - 600g Rindsgulaschfleisch, in ca. 2,5 cm groRe Wiirfel schneiden
Mehl

Meersalz und Pfeffer

350ml Fleischbriihe

7.5ml Worcestershire-Sofle

1% Knoblauchzehen, zerdriickt

1 Lorbeerblatt

3 kleine Kartoffeln, geviertelt

1-1%: Zwiebeln, gehackt

1% Selleriestangen, in Scheibchen

1. Mehl, Salz und Pfeffer vermischen und das Fleisch damit bestauben. Fleisch in den crock-pot® Slow Cooker geben.
2. Ubrige Zutaten hinzufiigen und gut umriihren.

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

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

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

*  Der Deckel und die Kochschussel kdnnen in der Sptilmaschine oder mit heifem Seifenwasser gereinigt werden.
Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel oder Putzlappen. Mit einem Tuch, Schwamm oder Gummispatel
lassen sich Speisereste gewdhnlich gut entfernen. Wasserflecken oder andere Flecken entfernen Sie mit einem nicht
scheuernden Reinigungsmittel oder Essig.

*  Wie alle Feinkeramikutensilien vertragen die Kochschiissel und der Deckel keine plotzlichen
Temperaturveranderungen. Reinigen Sie die Kochschiissel oder den Deckel nicht mit kalten Wasser, wenn diese heify
sind.

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

*  Es sollten keine weiteren Wartungsarbeiten vorgenommen werden.
« HINWEIS: Lassen Sie die Kochschiissel nach dem Reinigen per Hand an der Luft trocknen.

KUNDENDIENST UND ERSATZTEILE

Sollte das Gerat wahrend der Garantiezeit nicht ordnungsgemaR funktionieren, senden Sie es an die Verkaufsstelle zurlick,
um ein Ersatzgerat zu erhalten. Bitte beachten Sie, dass Sie einen Kaufbeleg vorweisen miissen. Weitere Untersttitzung
durch den Kundendienst erhalten Sie hier: GroRbritannien: 0800 028 7154 | Spanien: 0900 81 65 10 | Frankreich: 0805 542
055. Alle anderen Lander: +44 800 028 7154. Moglicherweise werden internationale Fernsprechgebtihren erhoben. Oder
senden Sie eine E-Mail an: CrockpotEurope@newellco.com.

GARANTIE

Bitte bewahren Sie Ihre Quittung auf, weil sie fir eventuelle Anspriiche im Rahmen dieser Garantie benétigt wird. Dieses
Gerat hat nach dem Kauf entsprechend den Angaben in diesem Dokument eine Garantie von 2 Jahren.

Im unwahrscheinlichen Fall, dass das Gerat wéahrend dieser Garantiezeit aufgrund eines Konstruktions- oder
Herstellungsfehlers nicht mehr funktionieren sollte, bringen Sie es bitte zusammen mit lhrer Quittung und einem Exemplar
dieser Garantie zum Ort des Kaufs zurlick.

Die Rechte und Leistungen im Rahmen dieser Garantie gelten zuséatzlich zu lhren gesetzlichen Anspriichen, die von dieser

Garantie nicht beeintrachtigt werden.

Die Wahrnehmung lhrer gesetzlichen Anspriiche im Schadensfall ist kostenlos.

Nur das unten aufgefiihrte maRgebliche Newell-Unternehmen (,Newell) hat das Recht, diese Bedingungen zu &ndern.

Newell verpflichtet sich, das Geréat oder alle Teile des Gerats, die nicht ordnungsgemaR funktionieren, innerhalb der

Garantiezeit unter den folgenden Bedingungen kostenlos zu reparieren oder zu ersetzen:

. Sie informieren den Ort des Kaufs oder Newell unverziglich iiber das Problem, und

+  das Gerat wurde auf keine Weise modifiziert oder Beschadigungen, Fehlgebrauch, Missbrauch, Reparatur oder
Anderungen durch eine von Newell nicht ermachtigte Person unterzogen.

Defekte, die aufgrund von falscher Anwendung, Beschadigung, Missbrauch, Anwendung mit falscher Spannung, hdherer

Gewalt, Ereignissen auBerhalb der Kontrolle von Newell, Reparaturen oder Anderungen durch eine von Newell nicht

ermachtigte Person oder aufgrund des Versaumnisses, die Gebrauchsanweisung zu befolgen, entstehen, werden von

dieser Garantie nicht abgedeckt. AuBerdem werden normaler Verschlei® wie insbesondere kleinere Verfarbungen und
Kratzer nicht von dieser Garantie abgedeckt.

Die Rechte im Rahmen dieser Garantie gelten nur fiir den Erstkaufer und knnen nicht auf gewerbliche oder kommunale
Nutzung ausgeweitet werden.

Falls Ihr Gerat eine landerspezifische Garantie- oder Gewahrleistungsbeilage enthalt, beachten Sie bitte die Bedingungen
dieser Garantie bzw. Gewahrleistung anstelle der vorliegenden Garantie oder fragen Sie Ihren Vertragshandler vor Ort nach
weiteren Informationen.
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Gemal der européischen Richtlinie 2012/19/EU tragt dieses Gerat das Symbol des durchgestrichenen Abfallcontainers.
Diese Kennzeichnung weist darauf hin, dass das Gerat am Ende seines Lebenszyklus nicht Uiber den Hausmdill entsorgt
werden kann. Das Gerét ist von dem/der Benutzer*in an einer Sammelstelle fir Elektro(nik)-Altgerate zu entsorgen.
Sammelstellen werden unter anderem von GroR- und Einzelhdndlern dieser Gerate sowie von drtlichen Abteilungen der
Behorden fiir Abfallsammlung betrieben. Der sachgemale Umgang mit Elektro(nik)-Altgeraten tragt dazu bei, Gefahren
fir Gesundheit und Umwelt durch gefahrliche Bestandteile sowie durch unsachgeméaRe Lagerung und Verwertung solcher
Geréte zu vermeiden.

Elektroabfalle gehdren nicht in den Hausmiill. Bitte bringen Sie sie zu den richtigen Recyclingstellen. Weitere Informationen
zum Recycling und zu elektrischen und elektronischen Altgeraten kdnnen Sie von uns per E-Mail an CrockpotEurope@
newellco.com erhalten.

Falls Sie Fragen zu Anspriichen im Rahmen dieser Garantie haben, wenden Sie sich bitte an:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polen

Spanien: 0900 81 65 10

Frankreich: 0805 542 055

GrofRbritannien: 0800 028 7154

Fir alle anderen Landern rufen Sie bitte +44 800 028 7154 an.

Eventuell gelten Tarife fir Auslandsgesprache.

Alternativ kdnnen Sie sich per E-Mail an CrockpotEurope@newellco.com wenden.

INFORMATIONEN ZUM ENERGIEVERBRAUCH
UND ZUR STROMVERWALTUNG:

Stromverbrauch im Aus-Zustand: Wenn das Gerat seine Hauptfunktion nicht ausfiihrt, verbraucht es maximal 0,0 W.

Energieverwaltung: Die Anwendung verfiigt nicht iiber eine automatische Energieverwaltungsfunktion und wechselt
0 Minuten nach dem Ausschalten in den Aus-Modus.
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ESPANOL

PRECAUCIONES IMPORTANTES

LEER ATENTAMENTE Y CONSERVAR PARA CONSULTAS FUTURAS

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afos y personas con capacidades fisicas, sensoriales

o mentales reducidas, o con falta de experiencia y conocimientos, si han recibido supervision o instrucciones

sobre el uso del aparato de forma segura y comprenden los posibles peligros. No permita a los nifios jugar con el

aparato. Los nifios no deben realizar la limpieza ni el mantenimiento del aparato a menos que sean mayores de 8

afios y lo hagan bajo supervision. Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de niflos menores de 8 afios.

Es necesaria una atenta supervision cuando se utiliza cualquier aparato cerca de los nifios. No permita a los nifios

jugar con el aparato.

Al usar aparatos eléctricos, siempre se deben seguir las precauciones basicas de seguridad para reducir el riesgo

de incendio, descarga eléctrica y/o lesiones a personas, incluidas las siguientes:

1. Leatodas las instrucciones antes de usar el producto.

2. Este aparato genera calor durante su uso. No toque las superficies calientes. Utilice asas o pomos.

3. Para protegerse contra descargas eléctricas, no coloque ni sumerja el cable, los enchufes ni el cuerpo principal del
aparato en agua u otros liquidos.

4. Desenchufelo de la toma de corriente cuando no lo utilice, antes de poner o quitar piezas y antes de limpiarlo. Deje
que se enfrie antes de poner o quitar piezas y antes de limpiar el aparato. Para desconectar, gire cualquier mando a
la posicion OFF y desenchufe el cable de alimentacion de la toma de corriente. No desconecte tirando del cable.

5. No use ningun aparato con un cable o enchufe dafiado o si el aparato no funciona correctamente o presenta algtn
dafio. No intente sustituir o empalmar un cable dafiado. Devuelva el aparato al fabricante (consulte la garantia) para
Su examen, reparacion o ajuste.

6. A ADVERTENCIA - Riesgo de lesiones: El uso inadecuado del aparato puede provocar lesiones
personales, descargas eléctricas o dafios en el aparato. Utilice siempre el aparato de acuerdo con las instrucciones.
No utilice accesorios, complementos o piezas de repuesto no recomendados por el fabricante.

7.  Este aparato es para uso doméstico exclusivamente. No lo utilice al aire libre ni con fines comerciales.

8. No deje que el cable cuelgue desde el borde de la mesa o la encimera, ni en contacto con superficies calientes.

9. No cologue el aparato sobre superficies mojadas o cerca de ellas, ni cerca de fuentes de calor como un quemador de
gas o eléctrico, 0 sobre un horno caliente.

10. A\ PRECAUCION- Superficie caliente: La resistencia y las superficies adyacentes se calientan durante
el uso y pueden permanecer calientes durante algun tiempo después de apagar el aparato. Evite tocar superficies
calientes. Deje que el aparato se enfrie durante un tiempo suficiente antes de limpiarlo o guardarlo. La base
calefactora y el aparato generan calor durante el uso y estan sujetos al calor residual del ciclo de coccidn. No toque
la base calefactora inmediatamente después de retirar la olla de gres. Deje que se enfrie antes de manipularla.

11.  Se deben tomar las precauciones adecuadas para evitar el riesgo de quemaduras, incendios u otros dafios a las
personas o a la propiedad causados al tocar el exterior durante su uso o mientras se enfria.

12.  Extreme las precauciones al mover un aparato que contenga aceite caliente u otros liquidos calientes. Esto puede
causar lesiones graves a uno mismo y a otras personas.

13.  Tenga cuidado al abrir la tapa durante o después de un ciclo de coccion. El vapor que escapa puede provocar
quemaduras.

14.  No utilice el aparato para un uso distinto al previsto. Un uso incorrecto puede causar lesiones.

15.  Destinado exclusivamente al uso doméstico en encimeras. Mantenga una distancia de 152 mm (6 pulgadas) de la
pared y en todos los lados. Utilice siempre el aparato sobre una superficie seca, estable y nivelada.

16. Evite los cambios bruscos de temperatura, como afiadir alimentos refrigerados o liquidos frios a una olla caliente. No
la utilice si el recipiente de ceramica esta agrietado o dafiado.

17. La tapa de la olla de coccion lenta esta hecha de vidrio templado. Inspeccione siempre la tapa en busca de astillas,
grietas o cualquier otro dario. No utilice la tapa de cristal si esta dafiada, ya que podria romperse durante el uso.

18. PRECAUCION: Para evitar descargas eléctricas y dafios en el producto, no cocine directamente en la base
calefactora. Cocine sélo en la olla de gres suministrada.

19. ADVERTENCIA: sLos alimentos derramados pueden provocar quemaduras graves. Mantenga el aparato y
el cable fuera del alcance de los nifios. No deje el cable colgando del borde de la encimera, no utilice nunca la toma
de corriente debajo de la encimera y no utilice el aparato con un alargador.

20. Los aparatos no estan previstos para utilizarse por medio de un temporizador externo o un sistema de control remoto
externo.

. Lave las piezas en una solucidn de agua caliente y jabén liquido suave. Secar bien. Consulte la seccién Limpieza
rutinaria.
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. Apague, desenchufe y deje que el aparato se enfrie antes de ponerle/retirar piezas y de limpiarlo o guardarlo.
+  Asegurese siempre de tener las manos secas antes de manipular el enchufe o encender el aparato.
. Utilice siempre el aparato desde una toma de corriente con la tension (solo corriente alterna) indicada en el aparato.
. No deje un aparato desatendido mientras esté en uso.
. No utilice el aparato si este se ha caido al suelo, si presenta signos visibles de dafios o si tiene fugas.
Evite derramar agua sobre el conector.

AVISOS
1.

Algunas superficies de encimeras y mesas no estan disefiadas para soportar el calor prolongado que generan ciertos
electrodomésticos. No coloque la unidad caliente sobre una mesa de madera con acabado. Recomendamos colocar
un salvamanteles o una base resistente al calor debajo de la olla de coccion lenta para evitar posibles dafios en la
superficie.

2. Durante el uso inicial de este aparato, puede detectarse un ligero humo y/u olor. Esto es normal con muchos
aparatos de este tipo y desaparecera después de unos usos.

3. Tenga cuidado al colocar la olla de gres sobre una placa de cocina de ceramica o vidrio liso, una encimera, una
mesa u otra superficie. Debido a la naturaleza del gres, su fondo rugoso puede rayar algunas superficies si no se
tiene precaucion. Coloque siempre un salvamanteles resistente al calor debajo de la olla de gres antes de colocarla
sobre una mesa, encimera u otra superficie.

PARA APARATOS CON TAPA BLOQUEABLE:

Nunca intentes levantar o llevar este aparato por el asa de la tapa. Utiliza siempre las asas situadas a cada lado en la base

del aparato.

PRECAUCION: Asegurate de que el aparato esté apagado antes de retirarlo de su soporte o base.

No cierres la tapa mientras cocinas en él. Si se bloquea la tapa de cristal durante la coccién, se podria romper el cristal y
causar lesiones.

INSTRUCCIONES SOBRE EL CABLE DE ALIMENTACION:

Se utiliza un cable de alimentacion corto para reducir el riesgo de que los nifios lo agarren, se enreden o tropiecen con un

cable mas largo.
GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

PARA USO DOMESTICO UNICAMENTE

PIEZAS
@ Tapa de vidrio @ Botones de aumento/reduccién del temporizador
© Piezaceramica @ Boton de apagado
@ Base de calentamiento @ Cable de alimentacion (no se muestra)
© Panel de control Q@ Pestilo
@ Asas de transporte O Clp metalico
@ Pantalla de ajuste del tiempo @ Gancho
@ Boton de seleccion de temperatura

PREPARACION PARA SU USO

Antes de utilizar la olla de coccion lenta crock-pot®, retire todo el embalaje, lave la tapa y el cuenco de coccion extraible
con agua caliente y jabonosa y séquelos a conciencia.

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

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

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

Pon la tapa sobre la olla cerdmica. Engancha el clip metalico en el gancho de sujecion (Figura 1). Gira el pestillo hacia
arriba (Figura 2) y empujalo hacia abajo para bloquearlo de forma segura (Figura 3). Repite estos pasos en el otro lado de
la tapa.

Figura 1 Figura 2 Figura 3 Figura 4
Ay
: (
DESBLOQUEO DE LA TAPA

1. Levanta el pestillo hacia arriba y alrededor para aflojar el clip metalico. Retira el clip metalico del gancho de sujecion.
Repite estos pasos en el otro lado de la tapa.

2. Retire la tapa.
3. Elclip metélico debe permanecer en la base del pestillo cuando la unidad esta desbloqueada (Figura 4).

PRECAUCION: NUNCA intentes levantar o llevar tu olla de coccién lenta por el asa de la tapa. Utiliza siempre
las asas situadas a cada lado de la base de la unidad.

NOTA: La unidad no debe estar en posicion blogueada mientras se cocina.

COMO UTILIZAR EL APARATO 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.
Conecte la olla de coccion lenta.

2. Seleccione el valor de temperatura empleando el botén de seleccion de temperatura. Se encendera la luz de
temperatura alta o luz de temperatura baja.

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

3. Pulse los botones para subir/bajar el temporizador para seleccionar el tiempo de coccion. El tiempo puede ajustarse
en incrementos de 30 minutos, con un tope maximo de 20 horas. Seleccione el tiempo en funcién de la duracién
indicada en la receta. El tiempo comenzaré a contar hacia atrés en incrementos de un minuto.

4. Cuando haya terminado la coccién, la olla de coccidn lenta cambiara automéaticamente al ajuste MANTENER
CALIENTE y se encendera la luz de mantener caliente.

5. Para detener la coccion, pulse el boton standby. Siga los pasos 2 y 3 anteriores para reanudar la coccién. Para
apagar la olla de coccién lenta, desenchufela de la toma eléctrica.

NOTAS SOBRE SU USO

*  Sise ha interrumpido la alimentacion eléctrica (si se ha producido un corte de corriente), la pantalla y las luces
parpadearan cuando se restablezca la alimentacion. En ese caso, se habran perdido todos los ajustes de la olla de
coccion lenta. Como resultado, podria no ser seguro consumir los alimentos. Si no sabe el tiempo que ha podido estar
apagado el aparato, le sugerimos que deseche los alimentos de su interior.

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

*  No llene en exceso el cuenco de coccion. Para evitar que se derrame el contenido, no llene el cuenco de coccién por
encima de % de su capacidad total.

*  Silo desea, puede cambiar manualmente al ajuste caliente cuando haya terminado de cocinar la receta.

*  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.
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*  Utilice guantes siempre que tenga que manipular la tapa o el cuenco de coccion extraible. Tenga cuidado con el vapor
que sale al abrir o retirar la tapa.

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

* Laolla ceramica extraible es apta para horno. No utilice la olla ceramica extraible con una cocina de gas, eléctrica o
debajo de un grill. Consulte la siguiente tabla.

Pieza Apta para lavavajillas  Apta para horno  Apta para microondas Apta para hornilla
Tapa Si No No No
Olla ceramica Si Si Si* No

* Consulte el manual del microondas para conocer su uso con ollas ceramicas.

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. Muchos de los pasos previos habituales son innecesarios cuando se utiliza la olla de coccién lenta. En la

mayoria de los casos, se pueden meter todos los ingredientes en la olla de coccion lenta a la vez y cocinarlos durante todo

el dia. General:

*  Deje un tiempo de coccion suficiente.

*  Cocine con la tapa colocada.

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

TIEMPO DE LA RECETA COCCION CON BAJA COCCION CON 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 a4 horas
De 50 minutos a 3 horas De 8 a 10 horas De 4 a 6 horas
PASTAY ARROZ:

Para obtener mejores resultados, utilice arroz de grano largo, a menos que la receta indique lo contrario. Si el arroz no
esta completamente cocido después del tiempo recomendado, agregue de % a 1% tazas de liquido por cada taza de
arroz cocido y continlie cocinando durante 20 a 30 minutos.

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

JUDIAS:

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

VERDURAS:

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

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

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

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

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

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

CARNES:

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

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

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

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

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

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

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

LIQUIDO:

*  Aunque puede que parezca que las recetas para ollas de coccion lenta llevan una cantidad pequefia de liquido, el
proceso de coccion lenta difiere de otros métodos de cocina en que el liquido afiadido a la receta casi se duplica
durante el tiempo de coccion. Si adapta un receta convencional a olla de coccién lenta, reduzca la cantidad de liquido
antes de cocinar.

RECETAS

FILETE DE PESCADO SANO Y SENCILLO PARA 2-3 PERSONAS

500 g de pescado blanco (bacalao, lubina, etc.) sin piel
Hierbas frescas (perejil, albahaca, estragén, etc.)

1-1% limones en rodajas finas

Salsa preparada o tapenade de aceitunas como guarnicién

1. Salpimente el pescado por ambos lados y cologuelo en la olla de coccion lenta crock-pot®. Cubra la parte superior del
pescado con hierbas y rodajas de limén y ponga también algunas por debajo de este.

2. Tapey cocine a temperatura Alta durante aproximadamente 30-40 minutos, o bien hasta que deje de estar
translucido. Los tiempos de coccion dependen del grosor del pescado.

3. Retire las rodajas de limén y cubra con salsa o tapenade.
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TERNERA BOURGUIGNON PARA 3-4 PERSONAS

Harina

Sal marina y pimienta

700 g de carne para estofar cortada en dados de 2,5 centimetros
1% zanahorias grandes peladas y cordadas en rodajas

Y2 cebolla mediana en rodajas

3 lonchas de beicon cocinado cortado en trozos de 2,5 cm
150 ml de caldo de ternera

240 ml de vino tinto o borgofa

7-8 g de puré de tomate

1 diente de ajo troceado

17 ramitas de tomillo fresco sin el tronco

1 hoja de laurel

225 g de champifiones frescos troceados

1. Reboce la ternera en harina condimentada con sal y pimienta. Selle la ternera en una sartén en la cocina normal
(opcional).
Cologue la carne en la olla de coccion lenta crock-pot® y afiada el resto de ingredientes.

Tape y cocine a temperatura Baja durante 8-10 horas o a temperatura Alta durante 6 horas, o bien hasta que la carne
esté tierna.

POLLO ASADO AL LIMON Y HIERBAS PARA 4-6 PERSONAS

Un pollo para asar de 1,5 kg
1 cebolla pequefia
Mantequilla

El zumo de un limén

2,5 g de sal marina

15 g de perejil fresco

5 g de tomillo seco

Una pizca de pimenton

100 ml de agua o caldo

1. Coloque la cebolla en el interior del pollo y unte la piel con mantequilla. Cologue el pollo en

la olla de coccion lenta crock-pot®.

3. Exprima un limén sobre el pollo y esparza sobre él el resto de condimentos. Afiada el agua/caldo y luego tape y
cocine a temperatura Baja durante 8-10 o a temperatura Alta durante 4 horas.

CHILI PARA 3-4 PERSONAS

1 cebolla grande picada

2-3 dientes de ajo picados

1 pimiento verde picado

500 g de ternera picada

400 g de judias pintas de lata escurridas

200 g de tomate picado de lata

1 pimiento chile (opcional) sin semillas y picado
7-8 g de puré de tomate

2,5 g de pimienta cayena

100 ml de caldo de ternera

1. Afada todos los ingredientes a la olla de coccion lenta crock-pot®.
2. Tapey cocine a temperatura Baja durante 8-9 horas o a temperatura Alta durante 4 horas.
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CARNE ASADA PARA 3-5 PERSONAS

800 g - 1 kg de paleta de ternera

1% cebollas en rodajas

Harina

1 tallo de apio troceado

Sal marina y pimienta

120 g de champifiones troceados

1" zanahorias troceadas

120 ml de caldo de ternera o vino

17 patatas peladas y cortadas en cuatro trozos

1. Reboce la ternera en harina condimentada con sal y pimienta. Selle la carne en una sartén en la cocina normal
(opcional).

2. Cologue las verduras, salvo los champifiones, en la olla de coccion lenta crock-pot®. Afiada la carne y esparza por
encima los champifiones. Vierta el liquido.

3. Tapey cocine a temperatura Baja durante 10 horas o a temperatura Alta durante 6 horas, o bien hasta que esté tierna
la carne.

LIMPIEZA

Desenchufe SIEMPRE Ia olla de coccion lenta de la toma eléctrica y déjela enfriar antes de limpiarla.
PRECAUCION: Nunca sumerja la base de calentamiento, el cable de alimentacion o el conector en agua ni en
ningun ofro liquido.

* Latapay laolla 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.

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

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

*  No podra realizar ninguna otra operacién de mantenimiento.

« NOTA: Tras limpiarla, deje que la olla ceramica se seque sola antes de almacenarla.

SERVICIO POSVENTA Y PIEZAS DE REPUESTO

En el caso de que el aparato no funcione y esté en garantia, devuelva el producto al lugar del que lo adquirié para obtener
otro de sustitucion. Tenga en cuenta que debera presentar un justificante de compra valido. Para obtener asistencia
adicional, pongase en contacto con nuestro Departamento de Atencién al Consumidor en el teléfono: Reino Unido: 0800
028 7154 | Espafa: 0900 81 65 10 | Francia: 0805 542 055. Para el resto de paises, llame al +44 800 028 7154. La
llamada puede estar sujeta a tarifas internacionales. Como alternativa, envie un correo electronico a:
CrockpotEurope@newellco.com.

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.

El ejercicio de sus derechos estatutarios en el caso de defecto comprobado de fabricacion esta libre de cargas.
Unicamente Newell company en Adelante “Newell"tiene el derecho de cambiar estos términos.

Newell 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 Newell del problema; y
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+ No se haya modificado el aparato de ninguna forma ni se haya sometido a dafos, uso indebido, mal uso o reparacion
por cualquier otra persona no autorizada por Newell.

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

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

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

Este dispositivo esta marcado de conformidad con la Directiva Europea 2012/19/EU con el simbolo de un contenedor de
residuos tachado. Este marcado informa que este equipo no puede eliminarse con otros residuos domésticos al final de

su funcionamiento. El usuario del aparato esté obligado a entregarlo a los recolectores de residuos de aparatos eléctricos
y electrénicos. Los puntos de recogida estan gestionados, entre otros, por mayoristas y minoristas de estos equipos, y

por unidades organizativas municipales que realizan actividades de recogida de residuos. La correcta manipulacion de los
residuos de aparatos eléctricos y electronicos contribuye a evitar consecuencias perjudiciales para la salud humana y el
entorno natural derivadas de la presencia de componentes peligrosos, y del almacenamiento y tratamiento inadecuados de
dichos aparatos.

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

Si tiene alguna pregunta relativa a esta garantia, por favor pongase en contacto con:

Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Poland

Espafia: 0900 81 65 10

Francia: 0805 542 055

Reino Unido: 0800 028 7154 I
Para otros paises +44 800 028 7154

Pueden aplicarse cargos internacionales.

Alternativamente, puede enviar un e-mail a CrockpotEurope@newellco.com.

INFORMACION SOBRE EL CONSUMO DE ENERGIA
Y LA GESTION DE ENERGIA:

Consumo en modo apagado: Cuando el aparato no esta realizando su funcién principal, consume un maximo de 0.0 W.

Gestion de energia: El aparato no dispone de una funcidn automatica de gestion de energia y pasara al modo apagado
transcurridos 0 minutos cuando se cambie a la opcion de apagado.
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PORTUGUES

MEDIDAS DE SEGURANCA IMPORTANTES

LEIA ATENTAMENTE E GUARDE PARA REFERENCIA FUTURA

Este aparelho pode ser usado por criangas a partir dos 8 anos de idade e por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou sem experiéncia e conhecimento desde que devidamente supervisionadas ou
instruidas sobre a utilizagdo segura do aparelho e desde que compreendam os perigos envolvidos. As criangas
néo devem brincar com o aparelho. A limpeza e a manutengao por parte do utilizador ndo devem ser realizadas por
criangas, a menos que tenham pelo menos 8 anos e apenas se forem supervisionadas. Mantenha o aparelho e o
respetivo cabo fora do alcance de criangas com idade inferior a 8 anos. E necessaria supervisao atenta ao utilizar
o aparelho perto de criangas. As criangas nao devem brincar com o aparelho.

Quando utilizar aparelhos elétricos, devera cumprir sempre precaucoes de seguranga basicas por forma a reduzir

o risco de incéndio, choque elétrico e/ou ferimentos em pessoas, incluindo as seguintes indicagoes:

1. Leia todas as instrucées antes de utilizar o produto.

2. Este aparelho gera calor durante a sua utilizagdo. N&o toque em superficies quentes. Utilize pegas ou manipulos.

3. Para proteg8o contra choque elétrico, ndo coloque nem mergulhe o cabo de alimentagéo, fichas, ou o corpo principal
do aparelho em agua ou outros liquidos.

4. Desligue da tomada quando ndo estiver a ser utilizado, antes de instalar ou retirar pegas e antes de limpar. Deixe o
aparelho arrefecer antes de instalar ou remover quaisquer pegas e antes de limpar o aparelho. Para desligar, coloque
qualquer controlo na posi¢do OFF e, em seguida, desligue o cabo de alimentagéo da tomada. N&o desligue puxando
pelo cabo.

5. Né&o use qualquer aparelho com um cabo de alimentagdo ou uma ficha danificados ou apés uma avaria do aparelho,
ou depois deste ter sido danificado de algum modo. N&o tente substituir ou emendar um cabo danificado. Devolva o
aparelho ao fabricante (ver garantia) para inspec¢ao, reparagéo ou regulagao.

VAN AVISO -Risco de ferimentos: A utilizagao incorreta do aparelho pode provocar ferimentos, choque elétrico
ou danos no aparelho. Utilize o aparelho sempre de acordo com as instrugdes. N&o utilize acessorios, complementos
ou pegas de substituicdo ndo recomendados pelo fabricante.

7.  Este aparelho serve apenas para utilizagdo doméstica. Nao utilize no exterior ou para fins comerciais.

8. Né&o deixe o cabo de alimentagdo pendurado sobre a extremidade de uma mesa ou balcdo, nem toque nas
superficies quentes.

9. Né&o coloque sobre ou perto de superficies molhadas, ou fontes de calor como um queimador quente a gas ou
elétrico, ou sobre um forno aquecido.

10. /A CUIDADO - Superficie quente: resisténcia e as superficies adjacentes aquecem durante a utilizagéo e
podem permanecer quentes durante algum tempo depois de o aparelho ser desligado. Evite tocar em superficies
quentes. Deixe arrefecer o aparelho durante um periodo de tempo suficiente antes de o limpar ou guardar. A base
de aquecimento e o aparelho geram calor durante a utilizagéo e estdo sujeitos ao calor residual do ciclo de cozedura.
Nao toque na base de aquecimento imediatamente apds a remogao do elemento em grés. Deixe arrefecer antes de
manipular.

11. Devem ser tomadas medidas de precaugado adequadas para impedir o risco de queimaduras, escalddes, incéndios
ou outros ferimentos ou danos materiais causados por toque no exterior do aparelho durante a utilizagdo do mesmo
ou enquanto este estiver a arrefecer.

12.  E necessario proceder com extrema cautela ao deslocar um aparelho que contenha 6leo quente ou outros liquidos
quentes. Isto pode causar ferimentos graves no utilizador e noutras pessoas.

13.  Tenha cuidado ao abrir a tampa durante ou apds um ciclo de cozedura. A fuga de vapor pode provocar queimaduras.

14.  Nao utilize o aparelho para outro fim que néo o previsto. A utilizagéo incorreta pode causar ferimentos.

15.  Destina-se apenas a ser utilizado em bancadas domésticas. Mantenha 152 mm de distancia da parede e de todos os
lados. Utilize sempre o aparelho numa superficie seca, estavel e nivelada.

16. Evite mudangas repentinas de temperatura, como por exemplo adicionando alimentos refrigerados ou liquidos frios
numa panela aquecida. Nao utilize se o recipiente de ceramica estiver rachado ou danificado.

17. A tampa da panela de cozedura lenta é feita de vidro temperado. Verifique sempre se a tampa apresenta lascas,
fissuras ou outros danos. Nao utilize a tampa de vidro se esta estiver danificada, uma vez que se pode partir durante
a utilizagéo.

18. CUIDADO: Para evitar choque elétrico e danos no produto, ndo cozinhe diretamente na base de aquecimento.
Cozinhe apenas na pega de ceramica fornecida.

19.  AVISO: 0s alimentos derramados podem causar queimaduras graves. Mantenha o aparelho e o cabo fora do
alcance das criangas. Nunca coloque o cabo sobre o rebordo da bancada, nunca utilize uma tomada por baixo da
bancada e nunca o utilize com uma extens&o.
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20. Os aparelhos ndo se destinam a ser acionados por um temporizador externo ou um sistema de controlo remoto
separado.

. Lavar as pecas numa solugdo de agua quente e sabao liquido suave. Secar bem. Consulte a secgao Limpeza de
rotina.

. Desligue sempre, retire a ficha da tomada e deixe arrefecer antes de remover/montar pegas e antes de limpar.

. Certifique-se sempre de que tem as maos secas antes de ligar a tomada ou ligar o aparelho.

. Utilize sempre o seu aparelho numa tomada elétrica com a tenséo indicada no aparelho (apenas corrente alternada).

. Nunca deixe o aparelho sem vigilancia durante o funcionamento.

. Nao utilize o utensilio, caso ele tenha caido, se houver sinais visiveis de danos ou se apresentar fuga.
Evite derramar &gua no conector.

AVISOS
1.

Algumas superficies de bancadas e mesas ndo foram concebidas para suportar o calor prolongado gerado por
determinados aparelhos. Nao coloque o aparelho aquecido sobre uma mesa de madeira acabada. Recomendamos
a colocagdo de uma almofada quente ou de uma base de apoio debaixo da panela de cozedura lenta para evitar
possiveis danos na superficie.

2. Durante a primeira utilizagdo deste aparelho, pode ser detetado um ligeiro fumo e/ou odor. Isto é normal em muitos
aparelhos de aquecimento e néo se repete apos algumas utilizagdes.

3. Tenha cuidado ao colocar o grés sobre um fogdo, uma bancada, mesa ou outra superficie de ceramica ou vidro liso.
Devido a natureza do grés, o seu fundo rugoso pode riscar algumas superficies se ndo usar com cuidado. Coloque
sempre um revestimento protetor resistente ao calor por baixo do grés antes de o colocar sobre uma mesa, bancada
ou outra superficie.

PARA APARELHOS COM TAMPA DE FECHO:

Nunca tente levantar ou transportar este aparelho pela pega da tampa. Utilize sempre as pegas situadas de cada lado da

base do aparelho.

CUIDADO: Certifique-se de que o aparelho esta desligado antes de o retirar do seu suporte ou base.
Né&o feche a tampa durante a cozedura. Fechar a tampa de vidro durante a cozedura pode provocar a quebra do vidro, o
que pode causar ferimentos.
INSTRUGOES SOBRE O CABO DE ALIMENTAGAO:
E utilizado um cabo de alimentagao curto para reduzir o risco de ser agarrado por criangas, de ficar emaranhado ou
alguém tropegar no mesmo.
GUARDE ESTAS INSTRUGOES
APENAS PARA USO DOMESTICO

PECAS

@ Tampade vidro @ Botdes de temporizador para cima/baixo
© Recipiente em grés @ Botéo Desligar

@ Base de aquecimento @ Cabo de alimentagéo (ndo mostrado)
@ Painel de controlo Q@ Trinco

@ Pegas de transporte @ Clpe de arame

@ Ecra de definiao de tempo @ Gancho

@ Botdo de selecdo de temperatura

PREPARAGAO PARA UTILIZAGCAO

Antes de utilizar a panela de preparagao lenta crock-pot®, retire todas as embalagens, lave a tampa e a panela amovivel
com agua quente e detergente e seque bem.

|ND|CAQOES IMPORTANTES: Algumas superficies de bancadas e mesas néo estdo preparadas para
suportar o calor prolongado gerado por determinados aparelhos. N&o coloque a unidade aquecida ou panela sobre uma
superficie sensivel ao 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
protecdo por baixo da panela em grés antes de a colocar numa mesa ou bancada.
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Durante a primeira utilizagdo deste aparelho podera detetar algum ligeiro fumo ou odor. Isto € normal com muitos
aparelhos de aquecimento e deixara de ocorrer apos algumas utilizagdes.

COMO UTILIZAR A TAMPA DE FECHO
FECHAR A TAMPA

Coloque a tampa no grés. Engate o grampo de arame no gancho (Figura 1). Vire o trinco para cima (Figura 2) e empurre-o
para baixo para trancar firmemente (Figura 3). Repita os passos no outro lado da tampa.
Figura 1 Figura 2 Figura 3 Figura 4

ABRIR A TAMPA

1. Vire o trinco para cima e rode-o de modo a soltar o grampo de arame. Retire 0 grampo de arame do gancho. Repita
0s passos do outro lado da tampa.

2. Retire a tampa.
3. O arame deve permanecer na base do trinco quando o aparelho esta aberto (Figura 4)

CUIDADO: NUNCA tente levantar ou transportar a panela elétrica pela pega da tampa. Utilize sempre as pegas
situadas de cada lado da base da unidade.

NOTA:o aparelho n&o deve estar na posi¢ao de fecho durante a cozedura.

COMO UTILIZAR A SUA PANELA
DE PREPARACAO LENTA SAUTE

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

2. Selecione a definicao de temperatura utilizando o botéo de selegao de temperatura. A luz de temperatura elevada ou
luz de temperatura baixa ira acender-se.

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

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

4. Quando a cozedura estiver terminada, a sua panela de preparagao lenta irda mudar automaticamente para a definicao
KEEP WARM (manter pouco quente) e a luz de manter quente ira acender-se.

5. Para parar de cozinhar, prima o botéo de espera |. Siga os passos 2 e 3 acima para voltar a cozinhar. Para desligar a
sua panela de preparagéo lenta, retire a ficha de alimentagao elétrica.

NOTAS DE UTILIZACAO

*  Se aalimentagao elétrica tiver sido interrompida (energia cortada), o ecra e as luzes irdo piscar quando a alimentagéo for
restaurada. Todas as definigdes de preparagdo lenta ter-se-do perdido. Como resultado, podera néo ser seguro ingerir a
comida. Se n&o tiver nogdo de quanto tempo a alimentacéo esteve desligada, sugerimos que deite fora a comida.

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

*  Nao encha demasiado a panela amovivel. Para evitar que deite fora, ndo encha a panela acima de %.
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*  Se desejar, pode mudar manualmente para a definicdo (quente) quando a sua receita tiver acabado de ser preparada.

*  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 panela amovivel. Tenha atengéo o vapor expelido ao retirar a tampa.
*  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, fogao elétrico ou
num grelhador. Consulte a tabela abaixo.

Apta para lavavajillas  Apta para horno  Apta para microondas Apta para hornilla
Tapa Si No No No

Olla ceramica Si Si Si* No

* Consulte o manual do seu micro-ondas para se informar sobre a utilizagédo com grés.

GUIA PARA ADAPTAR RECEITAS

Este guia foi pensado para o ajudar a adaptar as suas proprias receitas e de outros para a sua panela de preparagao

lenta. Muitos dos passos de prepara¢éo normais ndo s&o necessarios quando utilizar a sua panela de preparagéo lenta.

Na maioria dos casos, todos os ingredientes podem ser inseridos na sua panela de preparacéo lenta ao mesmo tempo e

cozinhar durante todo o dia. Geral:

+  Dé tempo suficiente para a preparagéo.

+  Cozinhe com a tampa posta.

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

TEMPO DA RECEITA COZINHAR EM LUME BAIXO COZINHAR EM LUME ALTO
15 a 30 minutos 4 a 6 horas 1% a 2 horas
30 a 45 minutos 6 a 10 horas 3 a4 horas
50 minutos a 3 horas 8 a 10 horas 4 a 6 horas
MASSA E ARROZ:

Para obter melhores resultados, utilize arroz de grao longo, salvo indicagéo em contrério na receita. Se o arroz nao
estiver completamente cozido apds o tempo recomendado, adicione de % a 1% chavena de liquido por cada chavena
de arroz cozinhado e continue a cozinhar durante 20 a 30 minutos.

*  Para obter os melhores resultados com massas, adicione a massa a panela de preparagéo lenta durante os ultimos
30 a 60 minutos de preparagao.

FEIJOES:

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

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

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

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

LEITE:

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

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

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

CARNES:

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

*  Corar a carne 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 panela sem tocar na tampa.

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

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

LIQUIDOS:

*  Podera parecer que as nossas receitas para panela de preparagao lenta apenas tém uma pequena quantidade
de liquido, mas o processo de preparago lenta difere de outros métodos de preparagéo, na medida em que o
liquido adicionado na receita irad quase duplicar durante o tempo de preparagéo. Se estiver a adaptar uma receita
convencional para a sua panela de preparagao lenta, reduza a quantidade de liquido antes de cozinhar.

RECEITAS

FILETES DE PEIXE FACEIS E SAUDAVEIS 2-3 DOSES

500 g DE PEIXE BRANCO (bacalhau, robalo, etc.), sem pele

Ervas frescas (salsa, manjericdo, estragdo, etc.)

1-1% limdes, finamente laminados

Salsa ou tapenade de azeitonas para guarnecer

1. Tempere com sal e pimenta ambos os lados do peixe e cologue na panela de preparagao lenta crock-pot®. Tape o
peixe com as ervas e as fatias de limao e coloque algumas por baixo do peixe.

2. Tape e cozinhe na definicdo High (Alta) durante 30-40 minutos ou aguarde até j& n&o estarem translicidos. Os
tempos de cozedura variam consoante a espessura do peixe.

3. Retire 0 lim&o e termine com salsa ou tapenade.
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BIFE BOURGUIGNON 3-4 DOSES

Farinha

Sal marinho e pimenta

700 g de bife assado, cortado em cubos de 2,5 centimetros
1% cenoura grande, descascada e laminada

", cebola média, laminada

3 tiras de bacon cozinhado, cortado em pedagos de 2,5 cm
150 ml de caldo de carne

240 ml vinho tinto ou Burgundy

7-8 g puré de tomate

1 dente de alho, picado

1%, ramo de tomilho fresco, sem pé

1 folha de louro

225 g de cogumelos frescos, laminados

1. Cubra a came com farinha, tempere com sal e pimenta. Sele a carne numa frigideira no fogéo (opcional).

Coloque a carne na panela de preparagéo lenta crock-pot® e adicione os restantes ingredientes.

Tape e cozinhe na defini¢do Low (Baixa) durante 8-10 horas ou High (Alta) durante 6 horas ou até a carne estar
tenra.

FRANGO ASSADO COM LIMAO E ERVAS 4-6 DOSES
1,5 kg de frango para assar

1 cebola pequena

Manteiga

Sumo de um lim&o

2,5 g de sal marinho

15 g de salsa fresca

5 g tomilho seco

Uma pitada de paprica

100 ml de agua ou caldo

1. Coloque a cebola na cavidade do frango e esfregue a pele com manteiga. Coloque o frango na panela de preparagéo
lenta crock-pot®.

2. Esprema o sumo de lim&o por cima do frango e tempere com os restantes temperos. Adicione agua/caldo, depois
tape e cozinhe na definicao Low (Baixa) 8-10 horas ou High (Alta) 4 horas.

CHILLI 34 DOSES

1 cebola grande, picada

2-3 dentes de alho, piscados

1 pimento verde, picado

500 g de carne desfeita

400 g de feijoes vermelhos, escorridos
200 g de tomate em cubos

1 pimento chilli (opcional), sem sementes e picado
7-8 g de puré de tomate

2,59 de pimenta caiena

100 ml de caldo de carne

1. Adicione todos os ingredientes na panela de preparago lenta crock-pot®.
2. Tape e cozinhe na definicdo Low (Baixa) durante 8-9 horas ou High (Alta) durante 4 horas.
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CARNE ASSADA 3-5 DOSES

800 g - 1 kg de ombro de porco

1% cebolas, laminadas

Farinha

1 talo de aipo, laminado

Sal marinho e pimenta

120 g de cogumelos, laminados

1'% cenoura, laminada

120 ml de caldo de carne ou vinho

17 batatas, descascadas e cortadas aos quartos

1. Cubra a carne com farinha, tempere com sal e pimenta. Sele numa frigideira no fog&o (opcional).

2. Cologue os vegetais na panela de preparagao lenta crock-pot®, exceto os cogumelos. Adicione a carne e espalhe os
cogumelos por cima. Regue com o liquido.

3. Tape e cozinhe na definicdo Low (Baixa) durante 10 horas ou High (Alta) durante 6 horas ou até estar tenro.

LIMPEZA

Desligue SEMPRE a sua panela de preparagéo lenta da tomada e deixe que arrefeca antes de limpar.
ATENQAO Nunca emergir a base de aguecimento, o cabo de alimentagéo ou a ficha em &gua ou em qualquer outro
liquido.

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

*  Tal como com qualquer ceramica fina, o grés e a tampa no irdo suportar mudancas de temperatura repentinas. Nao
lave o 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.

*  Na&o deve ser feita outra manutengao.
- NOTA: Apos a limpeza feita deixe que o grés seque ao ar antes de o arrumar.

SERVICO POS-VENDA E PEGAS DE SUBSTITUIGAO

Se 0 aparelho ndo funcionar mas estiver dentro do periodo de garantia, devolva o aparelho ao local onde o comprou

para receber outro de substituicdo. Tenha em ateng@o que sera necessario apresentar uma prova de compra valida. Para
obter suporte adicional, contacte 0 nosso Departamento de Apoio ao Cliente, através de: Reino Unido: 0800 028 7154 |
Espanha: 0900 81 65 10 | Franca: 0805 542 055. Para todos 0s outros paises, ligue +44 800 028 7154. Poder&o aplicar-se
custos de chamadas internacionais. Alternativamente, envie e-mail para: CrockpotEurope@newellco.com.

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 néo afectam os seus direitos legais.

O exercicio dos seus direitos legais em caso de defeito de fabricagdo comprovado é gratuito Apenas a Newell tem o direito
de alterar estes termos.

A Newell compromete-se, durante o periodo da garantia, a reparar ou substituir o aparelho ou qualquer peca do mesmo
que nao funcione devidamente, sem encargos, desde que:

+ Comunique prontamente ao local de compra ou a Newell o problema; e

+ 0 aparelho n&o tenha sofrido qualquer alteragéo, nem tenha sido sujeito a danos, uso indevido, abuso, reparagao ou
alteragao por alguém n&o autorizado pela Newell.
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Esta garantia ndo cobre as avarias resultantes de uso indevido, danos, abuso, uso de voltagem incorrecta, actos da
natureza, eventos fora do controlo da Newell, reparagdes ou alteragdes por alguém néo autorizado pela Newell ou
incumprimento das instrugdes de utilizacdo. A garantia ndo cobre igualmente o desgaste normal, incluindo, entre outros,
ligeira descoloragéo e riscos.

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 informagoes.

De acordo com a Diretiva Europeia 2012/19/UE, este dispositivo contém o simbolo de um recipiente de lixo riscado.

Esse simbolo informa que este equipamento ndo pode ser descartado com outros residuos domésticos ao final de sua
operag&o. O usuério do equipamento é obrigado a entrega-lo a unidades de coleta de equipamentos elétricos e eletronicos.
Os pontos de coleta sdo administrados, entre outros: por atacadistas e varejistas desses equipamentos e por unidades
organizacionais municipais que realizam atividades de coleta de lixo. O manuseio adequado de residuos de equipamentos
elétricos e eletrdnicos ajuda a evitar consequéncias prejudiciais a saude humana e ao meio ambiente resultantes da
presenga de componentes perigosos e armazenamento e processamento inadequados de tais equipamentos.

A eliminagéo de produtos elétricos ndo deve ser feita juntamente com o lixo doméstico. Recicle nas instalagdes corretas.
Envie-nos um email para CrockpotEurope@newellco.com para mais informagao sobre reciclagem e REEE.

Se vocé tiver alguma duvida sobre reclamagdes sob esta garantia, entre em contato:

Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Poland

Spain: 0900 81 65 10

France: 0805 542 055

United Kingdom: 0800 028 7154 I
Para todos os outros paises, ligue para +44 800 028 7154

Taxas internacionais podem ser aplicadas.

Alternativamente e-mail CrockpotEurope@newellco.com

INFORMAGOES SOBRE CONSUMO DE ENERGIA E
GESTAO DE ENERGIA:
Consumo em modo desligado: Quando o aparelho n&o esta a desempenhar a sua fungéo principal, consome no méaximo
0,0W.

Gerenciamento de energia: O aparelho ndo possui uma fungéo de gerenciamento de energia automatica e sera desligado
apods 0 minutos quando for desligado.
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ITALIANO

INDICAZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE E CONSERVARE PER RIFERIMENTO FUTURO

Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali o prive di esperienza e conoscenza, se sono stati supervisionati o istruiti
sull'uso dell'apparecchio in modo sicuro, e ne comprendono i potenziali pericoli. Il dispositivo non deve essere
utilizzato come giocattolo. | bambini non possono effettuare interventi di pulizia e manutenzione sulla macchina,
a meno che non abbiano piu di otto anni e agiscano sotto la supervisione di un adulto. Tenere I'apparecchio

e il relativo cavo fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore agli 8 anni. Se I'apparecchio & usato accanto ai

bambini, é richiesta la supervisione di un adulto. Il dispositivo non deve essere utilizzato come giocattolo.

Quando si utilizzano gli apparecchi elettrici, occorre sempre seguire le precauzioni base di sicurezza per ridurre il

rischio di incendio, scossa elettrica e/o lesioni personali, comprese:

1. Leggere tutte le istruzioni prima di utilizzare questo prodotto.

2. Questo apparecchio genera calore quando € in uso. Non toccare le superfici calde. Utilizzare maniglie o pomelli.

3. Per proteggersi dalle scosse elettriche, non posizionare o immergere il cavo, le spine o il corpo principale
dell'apparecchio in acqua o in altro liquido.

4. Scollegare dalla presa quando non in uso, prima di montare o smontare componenti e prima di effettuare operazioni
di pulizia. Attendere che si raffreddi prima di inserire 0 smontare le varie parti e prima di effettuare operazioni di
pulizia. Per scollegare I'apparecchio, portare un qualsiasi comando su OFF, quindi staccare il cavo di alimentazione
dalla presa. Non scollegare tirando il cavo.

5. Non azionare I'apparecchio se la spina o il cavo sono danneggiati o in caso di malfunzionamenti o se la macchina &
stata danneggiata in qualche modo. Non tentare di sostituire o riparare un cavo danneggiato. Restituire I'apparecchio
al produttore (vedere garanzia) per l'ispezione, la riparazione o la regolazione.

6. /N ATTENZIONE - Rischio di lesioni: luso improprio dell'apparecchio pud provocare lesioni personali,
scosse elettriche o danni all'apparecchio stesso. Utilizzare I'apparecchio sempre secondo le istruzioni. Non utilizzare
accessori, componenti aggiuntivi o parti di ricambio non consigliati dal produttore.

Questo apparecchio ¢ destinato solo all'uso domestico. Non utilizzare all'aperto o per scopi commerciali.

Evitare che il cavo sporga dal bordo del tavolo o del bancone o tocchi superfici calde.

Non posizionare sopra o vicino a superfici bagnate o fonti di calore come fornelli a gas o elettrici caldi o su un forno
caldo.

10. /A ATTENZIONE - Superficie calda: I'elemento riscaldante e le superfici adiacenti si scaldano durante l'uso
e potrebbero rimanere calde per un po' di tempo dopo lo spegnimento dell'apparecchio. Evitare di toccare superfici
calde. Lasciare raffreddare I'apparecchio per un tempo sufficiente prima di pulirlo o conservarlo. La base riscaldante e
I'apparecchio generano calore durante ['uso e sono soggetti al calore residuo del ciclo di cottura. Non toccare la base
riscaldante subito dopo aver rimosso il grées. Lasciare raffreddare prima di maneggiare.

11. Occorre adottare le adeguate precauzioni per evitare il rischio di ustioni, scottature, incendi o altri danni a cose
o0 persone derivanti dal contatto con la parte esterna dell'apparecchio, quando quest'ultimo € in uso o si sta
raffreddando.

12.  Prestare la massima attenzione quando si sposta un apparecchio contenente olio caldo o altri liquidi caldi. Cio
potrebbe causare gravi lesioni a se stessi e agli altri.

13.  Prestare attenzione quando si apre il coperchio durante o dopo un ciclo di cottura. La fuoriuscita di vapore pud
causare ustioni.

14, Non utilizzare I'apparecchio per scopi diversi da quelli previsti. L'uso improprio pud causare lesioni.

15.  Destinato esclusivamente all'uso domestico su piani di lavoro. Mantenere una distanza di 152 mm (6 pollici) dal muro
e su tutti i lati. Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie asciutta, stabile e piana.

16. Evitare sbalzi di temperatura improvvisi, come I'aggiunta di alimenti refrigerati o liquidi freddi in una pentola calda.
Non utilizzare se la pentola in ceramica & rotta o danneggiata.

17. Il coperchio della pentola & in vetro temperato. Controllare sempre che il coperchio non presenti scheggiature, crepe o
altri danni. Non utilizzare il coperchio di vetro se & danneggiato, poiché potrebbe rompersi durante ['uso.

18. ATTENZIONE: per evitare scosse elettriche e danni al prodotto, non cuocere direttamente sulla base
riscaldante. Cuocere solo nella pentola in grés fornita.

19. AVVERTENZA: il cibo versato puo causare gravi ustioni. Tenere I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini. Non far mai passare il cavo sul bordo del banco, non utilizzare mai una presa sotto il banco e non utilizzare
mai con una prolunga.

20. Gli apparecchi non sono concepito per essere azionati tramite un timer esterno o un sistema di controllo remoto
separato.

© o N
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. Lavare i componenti in una soluzione di acqua calda e sapone liquido delicato. Asciugare accuratamente. Vedere la
sezione Pulizia di routine.

. Spegnere sempre, staccare la spina e lasciare raffreddare prima di rimuovere/montare componenti e prima di
effettuare operazioni di pulizia.

. Assicurarsi sempre che le mani siano asciutte prima di maneggiare la spina o di accendere I'apparecchio.

. Utilizzare sempre I'apparecchio da una presa di corrente con la tensione (solo CA) indicata sull'apparecchio stesso.

. Non lasciare mai un apparecchio incustodito mentre € in uso.

. Non utilizzare I'apparecchio se & caduto, se mostra segni visibili di danni o se presenta perdite.
Evitare di versare acqua sul connettore.

NOTIFICHE

1. Alcuni piani di lavoro e superfici dei tavoli non sono progettati per resistere al calore prolungato generato da
determinati apparecchi. Non posizionare I'unita riscaldata su un tavolo in legno verniciato. Si consiglia di utilizzare un
sottopentola o un sottopiatto per evitare possibili danni alla superficie.

2. Durante il primo utilizzo di questo apparecchio, € possibile che si avverta un leggero odore e/o fumo. Questo &
normale per molti apparecchi che si riscaldano e non si ripetera dopo alcuni utilizzi.

3. Siprega di prestare attenzione quando si posiziona il gres su un piano cottura in ceramica o vetro liscio, su un piano
di lavoro, un tavolo o altre superfici. Data la natura del gres, il fondo ruvido potrebbe graffiare alcune superfici se
non si presta attenzione. Posizionare sempre un rivestimento protettivo resistente al calore sotto il gres prima di
appoggiarlo su un tavolo, un piano di lavoro o altre superfici.

PER GLI ELETTRODOMESTICI DOTATI DI COPERCHI CON CHIUSURA:

Non tentare mai di sollevare o trasportare questo apparecchio afferrandolo per il manico del coperchio. Utilizzare sempre le

maniglie situate su entrambi i lati della base dell'apparecchio.

ATTENZIONE: assicurarsi che I'apparecchio sia spento prima di rimuoverlo dal supporto o dalla base.
Non bloccare il coperchio durante la cottura. Bloccare il coperchio in vetro durante la cottura pud causarne la rottura, con
conseguente rischio di lesioni.
ISTRUZIONI PER IL CAVO DI ALIMENTAZIONE:
Viene utilizzato un cavo di alimentazione corto per ridurre il rischio che i bambini lo afferrino, si impiglino o inciampino in un
cavo pitl lungo.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

SOLO PER USO DOMESTICO

COMPONENTI
@ Coperchio in vetro @ Pulsanti su/git timer
© Pentola di cottura @ Pulsante Off
@ Baseriscaldante @ Cavo dialimentazione (non illustrato nella figura)
© Pannello di controllo O Femo
G Maniglie per il trasporto © Clip metaliica
@ Display per limpostazione dell'ora O Gancio
@ Pulsante per la selezione della temperatura

PREPARAZIONE PER L’USO

Prima di utilizzare la pentola a cottura lenta crock-pot®, rimuovere tutti gli imballaggi e lavare il coperchio e il recipiente di
cottura removibile 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 riscaldata o la ciotola di cottura su una superficie
sensibile al calore. Si consiglia di collocare un tappetino isolante o un 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 un piano di lavoro.

47

2026/5/25 11:16



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

COME UTILIZZARE IL COPERCHIO CON CHIUSURA
CHIUSURA DEL COPERCHIO

Posizionare il coperchio sulla pentola in ceramica. Agganciare la clip metallica al gancio (Figura 1). Ruotare il fermo
verso l'alto (Figura 2) e premerlo verso il basso per bloccarlo saldamente (Figura 3). Ripetere i passaggi sull'altro lato del
coperchio.

Figura 1 Figura 2 Figura 3 Figura 4
Ay
: (
SBLOCCO DEL COPERCHIO

1. Sollevare il fermo e ruotarlo per allentare la clip metallica. Rimuovere la clip metallica dal gancio. Ripetere i passaggi
sull'altro lato del coperchio.

2. Togliere il coperchio.
3. Quando I'unita e sbloccata, la clip deve rimanere nella base del fermo (Figura 4)

ATTENZIONE: Non tentare MAI di sollevare o trasportare la pentola a cottura lenta afferrandola per il manico
del coperchio. Utilizzare sempre le maniglie situate su entrambi i lati della base dell'unita.

NOTA: durante I cottura, I'unita non deve trovarsi in posizione di blocco.

COME UTILIZZARE LA PENTOLA A
COTTURA LENTA SAUTE

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

2. Selezionare l'impostazione della temperatura utilizzando I'apposito pulsante. La spia dell'alta temperatura o della bassa
temperatura si accende.

NOTA: limpostazione MANTENIMENTO DEL CALORE serve ESCLUSIVAMENTE per mantenere I'alimento
caldo dopo che & stato cucinato. NON cucinare con l'impostazione MANTENIMENTO DEL CALORE. Si sconsiglia di
utilizzare I'impostazione MANTENIMENTO DEL CALORE per pit di 4 ore.

3. Premere i pulsanti su/gili per selezionare il tempo di cottura. Il tempo di cottura puo essere impostato a incrementi di
30 minuti fino a un massimo di 20 ore. Selezionare un valore in base al tempo di cottura indicato nella ricetta. Il timer
effettua il conto alla rovescia a incrementi di 1 minuto.

4. Al termine della cottura, la pentola a cottura lenta passa automaticamente all'impostazione MANTENIMENTO DEL
CALORE e la relativa spia luminosa si accende.

5. Perinterrompere la cottura, premere il pulsante di standby. Per riprendere la cottura seguire i passaggi 2 e 3 sopra
indicati. Per spegnere la pentola a cottura lenta, scollegarla dalla presa dell'alimentazione elettrica.

NOTE PER L'UTILIZZO

* In caso di interruzione dell'alimentazione di rete, quando si ripristina la corrente il display e le spie luminose
lampeggiano. Tutte le impostazioni della pentola a cottura lenta saranno cancellate. Di conseguenza, gli alimenti
potrebbero non essere adatti al consumo in quanto poco sicuri. Se non si conosce la durata dell'interruzione di
corrente, si consiglia di gettare via gli alimenti.

*  Per evitare di cuocere gli alimenti in modo eccessivo o insufficiente, riempire sempre la ciotola di cottura per %20 % e
rispettare i tempi di cottura consigliati.

*  Non riempire eccessivamente la ciotola di cottura. Per evitare fuoriuscite, non riempire il recipiente di cottura per piu di %.
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*  Alloccorrenza € possibile selezionare manualmente Iimpostazione al termine del tempo di cottura previsto dalla ricetta.

*  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 ciotola di cottura rimovibile. Prestare
attenzione alla fuoriuscita di vapore quando si apre o si rimuove il coperchio.

*  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. Consultare la tabella riportata di seguito.

c t Lavabile in Puo andare in Puo andare nel Compatibile con
OIponente lavastoviglie forno microonde piastra di cottura
Coperchio Si No No No

Pentola di cottura Si Si Si* No

* Per il funzionamento con la pentola, consultare il manuale del forno a microonde.

GUIDA ALLADATTAMENTO DELLE RICETTE

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

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

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

TEMPO DELLA RICETTA COTTURA CON IMPOSTAZIONE BASSO COTTURA CON IMPOSTAZIONE ALTO
Da 15 a 30 minuti Da4 a6 ore Da1%a2ore
Da 30 a 45 minuti Da6a10ore Da3a4ore
Da 50 minuti a 3 ore Da8a10ore Da4a6ore
PASTA E RISO:

Per ottenere migliori risultati, utilizzare riso a chicchi lunghi, salvo diversa indicazione nella ricetta. Se il riso non e
completamente cotto dopo il tempo suggerito, aggiungere da 2 a 1% tazze di liquido per ogni tazza di riso cotto e
continuare la cottura per 20-30 minuti.

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

FAGIOLI:

* | fagioli secchi, in particolare quelli rossi, vanno bolliti prima di essere aggiunti a una ricetta.
*  E possibile utilizzare fagioli in scatola precotti in sostituzione dei fagioli secchi.

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

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

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

LATTE:

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

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

CARNI:

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

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

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

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

*  Le dimensioni della carne e i tempi di cottura consigliati sono solo stime indicative e possono variare a seconda del
taglio specifico, del tipo di carne e della struttura ossea. Le carni magre, come il pollo o il filetto di maiale, tendono a
cuocere pil rapidamente rispetto alle carni con una maggiore quantita di tessuto connettivo e grasso come il carré di
manzo o la coppa di maiale. Cucinare carne con 'osso anziché senza 0sso aumenta il tempo di cottura richiesto.

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

PESCE:

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

LIQUIDI:

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

RICETTE

MANZO ALLA BORGOGNONA 3-4 PORZIONI
Farina

Sale marino e pepe

700 g di carne per brasato, tagliata a cubetti di 1,5 cm
1% carote grandi, pelate e affettate

Y cipolla media, affettata

3 strisce di pancetta cotta, tagliata in pezzi da 2,5 cm
150 ml di brodo di manzo

240 ml di vino rosso o della Borgogna

7-8 g di passata di pomodoro

1 spicchio d'aglio, tritato

1% rametti di timo fresco, con il gambo

1 foglia di alloro

225 g di funghi freschi, affettati

1. Coprire il manzo di farina insaporita con sale e pepe. Scottare il manzo in una padella per friggere sulla piastra di
cottura elettrica (facoltativo).

2. Mettere la carne nella pentola a cottura lenta crock-pot® e aggiungere gli altri ingredienti.

3. Coprire e cuocere con l'impostazione di cottura Low per 8-10 ore oppure con I'impostazione di cottura High per 6 ore,
o finché la carne & tenera.
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POLLO ARROSTO CON ERBE AROMATICHE E LIMONE 4-6 PORZIONI

1,5 kg di pollo da cucinare arrosto
1 cipolla piccola

Burro

Succo di un limone

2,5 g di sale marino

15 g di basilico fresco

5 g di timo essiccato

Un pizzico di paprika

100 ml di acqua o brodo

1. Mettere la cipolla nella cavita del pollo e strofinare di burro la pelle. Mettere il pollo nella pentola a cottura lenta crock-pot®.
2. Spremere il succo di limone sopra il pollo e cospargere con il resto delle spezie. Aggiungere I'acqua / il brodo, coprire
e cucinare con |'impostazione di cottura Low per 8-10 ore oppure con l'impostazione di cottura High per 4 ore.

POLLO ALLA CACCIATORA 2-4 PORZIONI
1-1% cipolle, tagliate sottili

500 g di pollo (petti o cosce), disossati

200 g di pomodori pelati, tritati

2 spicchi d'aglio, tritati

200 ml di vino bianco secco o di brodo

15 g di capperi

10 olive Kalamata, tritate grossolanamente

Una manciata di prezzemolo o basilico fresco, con il gambo e tritato grossolanamente
Sale marino e pepe

Pasta cotta

1. Mettere la cipolla affettata nella pentola a cottura lenta crock-pot® e coprire con il pollo.

2. Inuna terrina mescolare pelati, sale, pepe, aglio e vino bianco. Versare sopra il pollo.

3. Coprire e cuocere con limpostazione di cottura Low per 6 ore oppure con l'impostazione di cottura High per 4 ore, o
finché il pollo € tenero.
Aggiungere i capperi, le olive e le erbe aromatiche prima di servire
Servire su pasta cotta.

4

5

6. NOTA: cuocere il pollo con le ossa anziché disossato comporta un aumento del tempo di cottura compreso fra 30
minuti e 1 ora.

BRASATO 3-5 PORZIONI

800 g - 1 kg di spalla di manzo

1% cipolle, affettate

Farina

1 gambo di sedano, affettato

Sale marino e pepe

120 g di funghi, affettati

1% carote, affettate

120 ml di brodo di manzo o vino

1% patate, sbucciate e tagliate in quarti

7. Ricoprire il manzo di farina insaporita con sale e pepe. Scottare la carne in una padella per friggere sulla piastra di
cottura elettrica (facoltativo).

8. Mettere tutte le verdure, tranne i funghi, nella pentola a cottura lenta crock-pot®. Aggiungere il brasato e spargere
sopra i funghi. Versare il liquido.

9. Coprire e cuocere con l'impostazione di cottura Low per 10 ore oppure con l'impostazione di cottura High per 6 ore, o
finché la carne € tenera.
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STUFATO DI MANZO 3-4 PORZIONI

500 - 600 g di spalla di manzo, a cubetti
Farina

Sale marino e pepe

350 ml di brodo di manzo

7,5 ml di salsa Worchester

1% spicchi d'aglio, tritati

1 foglia di alloro

3 patate piccole, shucciate e tagliate in quarti
1-1% cipolle, tritate

1% gambi di sedano, affettati

1. Distribuire la farina, il sale e il pepe sopra la carne. Mettere la carne nella pentola a cottura lenta crock-pot®.

2. Aggiungere gli altri ingredienti e mescolare bene.

3. Coprire e cuocere con l'impostazione di cottura Low per 8-10 ore oppure con I'impostazione di cottura High per 6 ore,
o finché la carne & tenera. Mescolare bene prima di servire.

PULIZIA

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

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

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

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

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

ASSISTENZA POST-VENDITA E PARTI DI RICAMBIO

Nel caso in cui 'apparecchio non funzioni ma sia ancora in garanzia, restituire il prodotto al punto vendita presso cui € stato
acquistato per la sostituzione. Tenere presente che sara richiesto un documento valido attestante I'acquisto. Per ulteriore
assistenza, rivolgersi al nostro servizio di assistenza clienti chiamando il numero: Regno Unito: 0800 028 7154 | Spagna:
0900 81 65 10 | Francia: 0805 542 055. Per tutti gli altri Paesi, chiamare il numero +44 800 028 7154. Potrebbero essere
applicate tariffe internazionali. In alternativa, scrivere a: CrockpotEurope@newellco.com.

GARANZIA

Conservare lo scontrino fiscale, che sara necessario per qualsiasi reclamo ai sensi della presente garanzia.
Questo apparecchio € garantito per 2 anni dallacquisto, come descritto in questo documento.

Durante questo periodo di garanzia, nell'improbabile caso in cui I'apparecchio non funzionasse pit a causa di un difetto di
progettazione o di fabbricazione, riportarlo al luogo di acquisto, con lo scontrino fiscale e una copia della presente garanzia.

| diritti e i benefici previsti da questa garanzia si vanno ad aggiungere ai diritti legali dell'utilizzatore, che non sono
interessati da questa garanzia.

L’esercizio dei diritti legali dell'utilizzatore in caso di difetti & gratuito.
Solo la societa Newell di seguito indicata (“Newell”) ha il diritto di modificare questi termini.

Newell si impegna, entro il periodo di garanzia, a riparare o sostituire gratuitamente I'apparecchio o qualsiasi parte
dell'apparecchio che non funzioni correttamente, a condizione che:

+ ['utilizzatore comunichi tempestivamente il problema al punto vendita di acquisto o0 a Newell; e
+ I'apparecchio non sia stato alterato in alcun modo o sottoposto a danni, uso improprio, abuso, riparazione o alterazione
da parte di una persona diversa da quella autorizzata da Newell.
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Non sono coperti da questa garanzia i guasti che si verificano a causa di uso improprio, danneggiamento, abuso, utilizzo

con tensione non corretta, atti di natura, eventi al di fuori del controllo di Newell, riparazione o alterazione da parte di una

persona diversa da quella autorizzata da Newell o mancata osservanza delle istruzioni per 'uso. Inoltre, la normale usura,
inclusi, tra I'altro, scolorimento e piccoli graffi, non sono coperti da questa garanzia.

| diritti previsti da questa garanzia si applicano solo all'acquirente originale e non si estendono all'uso commerciale o collettivo.

Se I'apparecchio include una garanzia specifica del Paese o un inserto di garanzia, fare riferimento ai termini e alle
condizioni di tale garanzia o garanzia in luogo della presente garanzia oppure contattare il proprio rivenditore autorizzato
locale per maggiori informazioni.

Questo dispositivo & contrassegnato, in conformita alla Direttiva Europea 2012/19/UE, con il simbolo di un contenitore

per rifiuti barrato. Tale marcatura informa che I'apparecchiatura non pud essere smaltita insieme agli altri rifiuti domestici

al termine del suo funzionamento. L'utilizzatore dell'apparecchiatura € tenuto a consegnarla ai centri di raccolta di
apparecchiature elettriche ed elettroniche. | punti di raccolta sono gestiti, tra gli altri: dai grossisti e dai dettaglianti di queste
apparecchiature e dalle unita organizzative comunali che svolgono attivita di raccolta dei rifiuti. Una corretta gestione dei
rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche contribuisce a evitare conseguenze dannose per la salute umana e per
I'ambiente naturale derivanti dalla presenza di componenti pericolosi e da uno stoccaggio e una lavorazione impropri di tali
apparecchiature.

| prodotti elettrici usati non devono essere smaliti con i rifiuti domestici. Riciclare nelle apposite strutture. Inviare un’e-mail
all'indirizzo CrockpotEurope@newellco.com per ulteriori informazioni sul riciclaggio e sui RAEE.

Per qualsiasi domanda relativa a richieste di risarcimento ai sensi della presente garanzia, contattare:

Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polonia

Spagna: 0900 81 65 10

Francia: 0805 542 055 e
Regno Unito: 0800 028 7154

Per tutti gli altri Paesi, chiamare il numero +44 800 028 7154.

Potrebbero essere applicate tariffe internazionali.

In alternativa, inviare un'e-mail a CrockpotEurope@newellco.com

INFORMAZIONI SUL CONSUMO ENERGETICO
E LA GESTIONE DELL’ENERGIA:

Consumo in modalita spenta: Quando I'apparecchio non svolge la sua funzione principale, consuma al massimo 0,0 W.

Gestione dell'alimentazione: L'apparecchio non & dotato di una funzione di gestione automatica e passera alla modalita Off
dopo 0 minuti quando impostato su Off.
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NEDERLANDS
BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

ZORGVULDIG LEZEN EN BEWAREN VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en door personen met verminderd lichamelijk,
zintuiglijk of mentaal vermogen of gebrek aan ervaring of kennis, mits zij onder toezicht staan of aanwijzingen
hebben gekregen over veilig gebruik van het apparaat en begrijpen welke gevaren eraan verbonden zijn. Kinderen
dienen niet met dit apparaat te spelen. Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen alleen door kinderen
worden uitgevoerd als ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan. Houd het apparaat en het bijbehorende snoer
buiten bereik van kinderen onder de 8 jaar. Nauwlettend toezicht is noodzakelijk wanneer een huishoudelijk
apparaat wordt gebruikt in de buurt van kinderen. Kinderen dienen niet met het apparaat te spelen.

Bij gebruik van elektrische apparaten dienen altijd standaard veiligheidsmaatregelen in acht te worden genomen

om het risico op brand, elektrische schokken en/of persoonlijk letsel te beperken, inclusief de volgende:

1. Lees alle instructies voordat u dit product gebruikt.

2. Dit apparaat genereert warmte tijdens gebruik. Raak geen hete oppervlakken aan. Gebruik handvatten of knoppen.

3. Terbescherming tegen elektrische schokken mag u de kabel, stekkers en behuizing van het apparaat nooit in water
of andere vloeistof plaatsen of onderdompelen.

4. Haal de stekker uit het stopcontact als het apparaat niet wordt gebruikt voordat er onderdelen worden toegevoegd
of verwijderd en voordat het wordt schoongemaakt. Laat het apparaat afkoelen voordat er onderdelen worden
toegevoegd of verwijderd en voordat het wordt schoongemaakt. Zet voor het loskoppelen iedere knop in de uit-stand
en haal vervolgens de stekker uit het stopcontact. Niet loskoppelen door aan het snoer te trekken.

5. Gebruik apparaten niet als het netsnoer of de stekker beschadigd is of als het apparaat hapert of op een of andere
wijze beschadigd is. Probeer een beschadigd snoer niet te vervangen of te splitsen. Stuur het apparaat terug naar de
fabrikant (zie garantie) voor onderzoek, reparatie of aanpassing.

6. A WAARSCHUWING - Gevaar voor letsel: Onjuist gebruik van het apparaat kan leiden tot persoonlijk
letsel, elektrische schokken of schade aan het apparaat. Gebruik het apparaat altijd volgens de instructies. Gebruik
geen accessoires, hulpstukken of reserveonderdelen die niet door de fabrikant worden aanbevolen.

7.  Dit apparaat is uitsluitend voor huishoudelijk gebruik. Niet buitenshuis of voor commerciéle doeleinden gebruiken.

8. Laat het snoer niet over de rand van een tafel of aanrecht hangen en laat het niet in aanraking komen met hete
oppervlakken.

9. Niet op of in de buurt van natte oppervlakken plaatsen, of hittebronnen zoals een heet gasfornuis of een elektrisch
fornuis, of in een heteluchtoven.

10. A\ LET OP - Heet opperviak: Het verwarmingselement en de aangrenzende oppervlakken worden heet tijdens
het gebruik en kunnen nog enige tijd heet blijven nadat het apparaat is uitgeschakeld. Vermijd het aanraken van
hete oppervlakken. Laat het apparaat voldoende afkoelen voordat het wordt schoongemaakt of opgeborgen. Het
verwarmingsgedeelte en het apparaat genereren warmte tijdens het gebruik en blijven warm, ook na afloop van de
kooktijd. Raak het verwarmingsgedeelte niet aan direct na het verwijderen van het aardewerk. Laat afkoelen voordat u
het aanraakt.

11.  Passende voorzorgsmaatregelen dienen te worden genomen om het risico op brandwonden, blaren, brand en andere
schade aan personen of eigendom te beperken die kan worden veroorzaakt door het aanraken van de buitenkant
tijdens gebruik of afkoeling.

12. Wees zeer voorzichtig bij het verplaatsen van een apparaat dat hete olie of andere hete vioeistoffen bevat. Dit kan
leiden tot ernstig letsel bij uzelf en anderen.

13. Wees voorzichtig bij het openen van het deksel tijdens of na de kooktijd. Ontsnappende stoom kan brandwonden
veroorzaken.

14.  Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan waarvoor het bedoeld is. Verkeerd gebruik kan verwondingen
veroorzaken.

15.  Alleen bedoeld voor huishoudelijk gebruik op het aanrecht. Houd aan alle kanten 152 mm vrij van de muur. Gebruik
het apparaat altijd op een droge, stabiele en viakke ondergrond.

16.  Voorkom plotselinge temperatuurveranderingen door bijvoorbeeld voedselproducten direct uit de koelkast in een
verwarmde schaal te leggen. Niet gebruiken als de keramische schaal gebarsten of beschadigd is.

17.  Het deksel van de slowcooker is gemaakt van gehard glas. Controleer altijd of het deksel gesplinterd, gebarsten of
anderszins beschadigd is. Gebruik het glazen deksel niet als het beschadigd is, omdat het tijdens het gebruik kan
versplinteren.

18. LET OP: Om elektrische schokken en schade aan het product te voorkomen, niet rechtstreeks in het
verwarmingsgedeelte koken. Kook alleen in het meegeleverde aardewerk.
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19. WAARSCHUWING: Gemorst voedsel kan ernstige brandwonden veroorzaken. Houd het apparaat en
het snoer uit de buurt van kinderen. Laat het snoer nooit over de rand van het aanrecht hangen, gebruik nooit een
stopcontact onder het aanrecht en gebruik nooit een verlengsnoer.

20. Apparaten zijn niet bedoeld om te worden bediend door middel van een externe timer of een apart
afstandsbedieningssysteem.

+  Was de onderdelen in een oplossing van heet water en milde vioeibare zeep. Grondig drogen. Zie het gedeelte
routinematige reiniging.

. Schakel het apparaat altijd eerst uit, haal het uit het stopcontact en laat het afkoelen voordat u onderdelen verwijdert
of monteert of het apparaat reinigt.

. Zorg er altijd voor dat uw handen droog zijn alvorens u de stekker in het stopcontact steekt of verwijdert of het
apparaat aanzet.

+  Gebruik het apparaat altijd via een stopcontact met het spanningsniveau (alleen wisselstroom) dat op het apparaat
wordt aangegeven.

. Laat een apparaat nooit onbeheerd achter als het in gebruik is.

. Gebruik het apparaat niet als het is gevallen of zichtbare beschadigingen of lekkages vertoont.

Mors geen water op de aansluiting.

AANTEKENINGEN

Sommige aanrecht- en tafelopperviakken zijn niet bestand tegen de langdurige hitte van bepaalde apparaten. Zet het
verwarmde apparaat niet op een afgewerkte houten tafel. We raden aan een warm isolatiekussentje of onderzetter
onder de slowcooker te leggen om mogelijke schade aan het opperviak te voorkomen.

2. Tijdens het eerste gebruik van dit apparaat kan lichte rook en/of geur ontstaan. Dit is normaal bij veel
verwarmingsapparaten en zal na een paar keer gebruik niet meer voorkomen.

3. Wees voorzichtig als u het aardewerk op een keramisch of glad glazen fornuis, aanrecht, tafel of ander opperviak
plaatst. Door de aard van het aardewerk kan bij niet voorzichtig gebruik de ruwe onderkant krassen maken op
sommige oppervlakken. Gebruik altijd een hittebestendige ondergrond voordat u het aardewerk op een tafel, aanrecht
of ander opperviak zet.

VOOR APPARATEN MET VERGRENDELDEKSELS:

Probeer dit apparaat nooit op te tillen of te dragen aan de handgreep van het deksel. Gebruik altijd de handgrepen aan
beide zijden van het apparaat.

LET OP: Zorg ervoor dat het apparaat is uitgeschakeld voordat u het van de standaard haalt.
Vergrendel het deksel niet tijdens het koken. Het glazen deksel vergrendelen tijdens het koken kan leiden tot glasbreuk, wat
letsel kan veroorzaken.
INSTRUCTIES VOOR HET NETSNOER:
Er wordt een kort netsnoer gebruikt om het risico te verkleinen dat kinderen het snoer grijpen, erin verstrikt raken of erover
struikelen.
BEWAAR DEZE INSTRUCTIES
ALLEEN VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

ONDERDELEN
@ Glazen deksel @ Tidinstelling op/neer
© Aardewerken schaal © Uitknop
@ Behuizing met verwarmingselement @ Stroomsnoer (niet getoond)
@ Bedieningspaneel @ Vergrendeling
@ Handgrepen O Kem
@ Tidweergave O Haak
@ Temperatuurinstelling
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ALVORENS GEBRUIK

Verwijder alle verpakking, spoel het deksel en de uitneembare schaal om in warm water met afwasmiddel en droog alles
goed af voordat u uw crock-pot® slowcooker gaat gebruiken.

BELANGRIJK: Sommige oppervlakken van aanrechten en tafels zijn niet bestand tegen de langdurige warmte die
bepaalde apparaten genereren. Plaats het verwarmde apparaat of de warme schaal niet op een warmtegevoelig opperviak.
Plaats het apparaat op een onderzetter of houder om beschadiging van het opperviak te voorkomen

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

Bij het eerste gebruik van dit apparaat kan enige rook of geur merkbaar zijn. Dit komt vaak voor bij apparaten met
verwarmingselementen en verdwijnt nadat het apparaat een paar keer is gebruikt.

GEBRUIK VAN HET DEKSEL

HET DEKSEL VERGRENDELEN

Plaats het deksel op de pot. Breng de klem onder de haak (afbeelding 1). Klap de vergrendeling naar boven (afbeelding 2)
en druk aan om stevig te vergrendelen (afbeelding 3). Herhaal de stappen aan de andere kant van het deksel.

Afbeelding 1 Afbeelding 2 Afbeelding 3 Afbeelding 4

e
HET DEKSEL ONTGRENDELEN

1. Klap de vergrendeling omhoog en naar de andere kant om de klem los te maken. Verwijder de klem van de haak.
Herhaal dezelfde stappen aan de andere kant van het deksel.

2. Verwijder het deksel.
3. De klem moet omhoog geklapt in de vergrendeling blijven wanneer het deksel ontgrendeld is (afbeelding 4)

LET OP: Probeer NOOIT de slowcooker op te tillen of te dragen aan de handgreep van het deksel. Gebruik altijd
de handgrepen aan beide zijden van de pot.

OPMERKING: Het apparaat mag tijdens het koken niet vergrendeld zijn.

UW SAUTE SLOWCOOKER GEBRUIKEN

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

2. Zet de temperatuurinstelling. op de gewenste temperatuur. Het lampje voor hoge temperatuur of lage temperatuur gaat
branden.

OPMERKING: pe instelling Warmhouden is UITSLUITEND voor het warm houden van voedsel dat reeds is
gekookt en warm is. Gebruik deze instelling NIET om te koken. U wordt afgeraden om uw voedsel langer dan 4 uur
warm te houden met de instelling Warmhouden.

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

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

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

Na een stroomstoring gaan het display en de lampjes knipperen wanneer de elektriciteit weer is hersteld. Alle
instellingen van de slowcooker zijn in dit geval gewist. Het voedsel kan hierdoor niet meer veilig zijn voor consumptie.
Als u niet weet hoe lang de elektriciteit uitgeschakeld is geweest, wordt u aanbevolen het eten weg te gooien.

*  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.

*  Leg 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.

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

*  Zetaltijd het deksel op de schaal tijdens het koken en kook het gerecht de aanbevolen tijdsduur. Neem het deksel 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. Pas op voor de hete stoom die ontsnapt
wanneer het deksel wordt verwijderd.

*  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. Raadpleeg de onderstaande tabel.

Onderdeel Vaatwasmachinebestendig Geschikt voor de  Geschikt voor de Geschikt voor
oven magnetron kookplaat/fornuis
Deksel Ja Nee Nee Nee
Schaal Ja Ja Ja* Nee

* Raadpleeg de gebruiksaanwijzing van uw magnetron voor gebruik van aardewerk.

RECEPTEN AANPASSEN

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

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

KOOKTIJD RECEPT KOKEN OP LAAG KOKEN OP HOOG
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
PASTAEN RIJST:

Gebruik voor de beste resultaten langgraanrijst, tenzij in het recept anders wordt vermeld. Als de rijst na de
aanbevolen kooktijd nog niet helemaal gaar is, voegt u % tot 1% kop vloeistof per kop gekookte rijst toe en kookt u de
rijst nog 20 tot 30 minuten.

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

BONEN:

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

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

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

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

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

SOEPEN:

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

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
altijd tussen de helft en driekwart is gevuld.

*  De grootte van het vlees en de aanbevolen bereidingstijden zijn slechts gemiddelden en kunnen variéren, afhankelijk
van het specifieke stuk vlees, het soort viees 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 viees 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. tijldens de laatste vijftien
minuten tot een uur.

VOCHT:

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

RECEPTEN

EENVOUDIGE EN GEZONDE VISFILET VOOR 2-3 PERSONEN

Zeezout en peper

500 g witvis, zonder vel

Verse kruiden (ongekrulde peterselie, basilicum, dragon, bonenkruid of een combinatie van alles)
1-1% citroenen, in dunne plakjes

Bereide salsa of olijventapenade voor de garnering

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

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

3. De citroenplakjes verwijderen en bedekken met salsa of tapenade.
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BEEF BOURGUIGNON VOOR 3-4 PERSONEN

Bloem

Zeezout en peper

700 g runderlap, gesneden in blokjes van 2,5 cm
1% grote wortels, geschild en in plakjes

> middelgrote ui, in plakjes

3 repen gekookt spek, gesneden in stukjes van 2,5 cm
150 ml runderbouillon

240 ml rode wijn of bourgogne

7-8 g tomatenpuree

1 knoflooktenen, fijingemalen

17 takjes verse tijm, met stengels

1 laurierblaadje

225 g verse champignons, in plakjes

1. Het rundvlees bedekken met bloem, vermengd met zout en peper. Aanbraden in een braadpan op het fornuis
(optioneel).
Leg het viees in crock-pot® slowcooker en voeg de overige ingrediénten toe.

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

GEGRILDE KIP MET CITROENGRAS VOOR 4-6 PERSONEN
1.5 kg braadkip

1 kleine ui

Boter

Sap van een citroen

2.5 g zeezout

15 g verse peterselie

5 g gedroogde tijm

Snufje paprikapoeder

100 ml water of bouillon

1. Doe de ui in de holte van de kip en wrijf het vel in met boter. Doe de kip in crock-pot® slowcooker.

2. Citroensap over de kip uitknijpen en bestrooien met de overige kruiden. Afdekken en op laag koken gedurende 8-10
uur of op hoog gedurende 4 uur.

KIP CACCIATORE VOOR 2-4 PERSONEN
1-1% uien, in dunne plakjes

500 g kippenvlees (filet of dijen), zonder vel

200 g blik pruimtomaten, in blokjes

2 knoflooktenen, fijngemalen

200 ml droge witte wijn of bouillon

15 g kappertjes

10 kalamataolijven, grofgehakt

Y2 bosje verse peterselie of basilicum, met steel en grofgehakt
Zeezout en peper

Gekookte pasta

Leg de gesneden ui in crock-pot® slowcooker en bedek die met het kippenvlees.

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

Serveren met gekookte pasta.

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

SN
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GEBRADEN RUNDVLEES VOOR 3-5 PERSONEN

800 g - 1 kg runderbraadlappen
1% uien in plakjes

Bloem

1 stengel bleekselderij in plakjes
zeezout en peper

120 g champignons in plakjes
17 wortels, in plakjes

120 ml runderbouillon of wijn
17 aardappels, in vieren

1. Bedek het viees met %2 kop bloem, zout en peper. Het vlees dichtbranden in een braadpan op het fornuis (eventueel).

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

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

REINIGEN

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

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

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

*  Erkan geen ander onderhoud worden uitgevoerd.

- OPMERKING: Ais het aardewerk met de hand wordt gereinigd, laat dit dan eerst luchtdrogen voordat u het
opbergt.

AFTERSALES EN VERVANGINGSONDERDELEN

Als het apparaat niet werkt en nog onder garantie is, kunt u hiervoor een vervanging krijgen door het defecte apparaat in
te leveren bij het aankooppunt. U dient dan wel een geldig bewijs van aankoop te overhandigen. Voor meer support kunt
u contact opnemen met onze afdeling voor klantenservice: Verenigd Koninkrijk: 0800 0287154 | Spanje: 0900 816510

| Frankrijk: 0805 542055 Voor alle andere landen kunt u het volgende nummer bellen: +44 800 028 7154. Er kunnen
internationale beltarieven in rekening worden gebracht. U kunt ook een e-mail sturen aan: CrockpotEurope@newellco.com

GARANTIE
Bewaar uw ontvangstbewijs, want dit is nodig voor eventuele claims onder deze garantie. Dit apparaat heeft een garantie
van 2 jaar na uw aankoop zoals beschreven in dit document.

Mocht het apparaat tijdens deze garantieperiode onverhoopt niet meer functioneren als gevolg van een ontwerp- of
fabricagefout, breng het dan terug naar de plaats van aankoop, met uw kassabon en een kopie van deze garantie.

De rechten en voordelen uit hoofde van deze garantie vormen een aanvulling op uw wettelijke rechten, die door deze
garantie niet worden aangetast.

De uitoefening van uw wettelijke rechten in geval van gebreken is gratis.
Alleen het hieronder vermelde toepasselijke Newell-bedrijf ("Newell") heeft het recht deze voorwaarden te wijzigen.

Newell verbindt zich ertoe om binnen de garantieperiode het toestel, of elk onderdeel van het toestel dat niet naar behoren
functioneert, kosteloos te herstellen of te vervangen, op voorwaarde dat:

+ u de plaats van aankoop of Newell onmiddellijk op de hoogte brengt van het probleem; en
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+ het toestel op geen enkele wijze is gewijzigd of onderworpen aan schade, misbruik, misbruik, reparatie of wijziging door
een andere persoon dan een door Newell gemachtigd persoon.

Defecten die ontstaan door oneigenlijk gebruik, beschadiging, misbruik, gebruik met verkeerde spanning, natuurrampen,
gebeurtenissen buiten de controle van Newell, reparatie of wijziging door een andere persoon dan een door Newell
gemachtigd persoon of het niet opvolgen van de gebruiksaanwijzing vallen niet onder deze garantie. Bovendien vallen
normale slijtage, met inbegrip van, maar niet beperkt tot, kleine verkleuringen en krassen niet onder deze garantie.

De rechten uit hoofde van deze garantie gelden alleen voor de oorspronkelijke koper en strekken zich niet uit tot
commercieel of gemeenschappelijk gebruik.

Als uw apparaat een landspecifieke garantie of garantiebijlage heeft, raadpleeg dan de voorwaarden van die garantie of
garantie in plaats van deze garantie of neem contact op met uw plaatselijke erkende dealer voor meer informatie.

Dit apparaat is gemarkeerd in overeenstemming met de Europese richtlijn 2012/19/EU met het symbool van een
doorgekruiste afvalcontainer. Deze markering geeft aan dat dit apparaat aan het einde van zijn gebruiksduur niet samen
met ander huishoudelijk afval mag worden weggegooid. De gebruiker van het apparaat is verplicht het in te leveren bij
inzamelpunten voor elektrisch en elektronisch afval. Inzamelpunten worden onder andere beheerd door groothandels en
detailhandelaren van dit apparaat en door gemeentelijke organisaties die afvalinzamelingsactiviteiten uitvoeren. Een juiste
omgang met elektrisch en elektronisch afval helpt schadelijke gevolgen voor de menselijke gezondheid en het milieu die
kunnen ontstaan door de aanwezigheid van gevaarlijke componenten en onjuiste opslag en verwerking van dit afval te
voorkomen.

Afgedankte elektrische producten mogen niet met het huishoudelijk afval worden weggegooid. Gelieve te recycleren waar
faciliteiten bestaan. E-mail ons op CrockpotEurope@newellco.com voor meer informatie over recycling en WEEE.

Als u vragen heeft over claims onder deze garantie, neem dan contact op met:

Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polen

Spanje: 0900 81 65 10

Frankrijk: 0805 542 055

Verenigd Koninkrijk: 0800 028 7154

Voor alle andere landen, bel +44 800 028 7154 Internationale tarieven kunnen van toepassing zijn.
U kunt ook een e-mail sturen naar CrockpotEurope@newellco.com

INFORMATIE OVER ENERGIEVERBRUIK
EN ENERGIEBEHEER:
Energieverbruik in uitgeschakelde modus: Wanneer het apparaat zijn primaire functie niet uitvoert, verbruikt het maximaal
0,0 W.

Energiebeheer: Het apparaat is niet voorzien van een automatische energiebesparingsfunctie en schakelt over naar de uit-
stand na 0 minuten wanneer het op de uit-stand is gezet.
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SVENSKA
VIKTIGA SKYDDSATGARDER

LAS NOGGRANT OCH BEHALL SOM FRAMTIDA REFERENS

Denna apparat kan anvéndas av barn fran 8 ars alder och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
kapacitet eller brist pa erfarenhet och kunskap om de har fatt handledning eller anvisningar om hur apparaten
anvands pa ett sékert satt och forstar de risker som &r involverade. Barn far inte leka med apparaten. Rengoring
och underhall av anvandare far endast utfras av barn om de ar minst 8 ar gamla och dvervakas av en vuxen..
Forvara apparaten och sladden utom rackhall for barn under 8 ar. Nar apparater anvands i narheten av barn kréavs
noggrann 6vervakning. Barn far inte leka med apparaten.

Vid anvandning av elektriska apparater bor grundlaggande sakerhetsforeskrifter alltid foljas for att minska risken

for brand, elchock och/eller personskada. Du bor bland annat:

1. Lé&sa alla instruktioner innan du anvénder denna produkt.

2. Denna apparat genererar varme vid anvandning. Ror inte heta ytor. Anvand handtag eller knoppar.

3. Placera eller sank inte ner sladd, kontakter eller apparatens huvuddel i vatten eller andra vatskor for att skydda mot
elchocker.

4. Dra ut kontakten ur eluttaget nér den inte anvéands, innan du satter pa eller tar av delar och innan rengéring. Lat
apparaten kylas ned innan du lagger till eller tar bort delar och innan rengéring. Koppla bort enheten genom att vrida
alla reglage till OFF och dra sedan ut natkabeln ur vagguttaget. Koppla inte ur genom att dra i sladden.

5. Anvand inte apparaten om den har en skadad sladd eller kontakt eller har skadats pa nagot annat sétt. Forsok inte att
byta ut eller skarva en skadad sladd. L&mna in apparaten till tillverkaren (se garanti) for undersékning, reparation eller
justering.

6. A\ VARNING - Risk for personskada: Felaktig anvandning av apparaten kan leda ill personskada, elektrisk

st6t eller skada pa apparaten. Anvand alltid apparaten i enlighet med anvisningarna. Anvand inte tillbehér, tillsatser

eller reservdelar som inte rekommenderas av fillverkaren.

Denna apparat ar endast avsedd for hushallsanvéndning. Far inte anvandas utomhus eller for kommersiella andamal.

Lat inte sladden hanga dver bordskanten eller bankskivan och undvik att vidrora varma ytor.

Placera inte pa eller i narheten av vata ytor eller varmekallor, t.ex. en varm gas- eller elspis eller en uppvarmd ugn.

10. A\ FORSIKTIGHET - het yta: Varmeelementet och intilliggande ytor blir varma under anvandning och kan
forbli varma en tid efter att apparaten har stangts av. Undvik att vidrora heta ytor. Lat apparaten svalna i tillrackligt
god tid innan rengdring eller forvaring. Varmesockeln och apparaten alstrar varme under anvandning och utsatts for
restvarme fran matlagningscykeln. Ror inte vid varmebasen omedelbart efter att du har tagit bort stengodset. Lat
svalna fore hantering.

11. Du bor vara forsiktig for att undvika risk for brannskador, skallning, brander och andra person- eller egendomsskador
som kan uppsta genom berdring av utsidan under anvandning eller nedkylning.

12. Var ytterst forsiktig nar du flyttar en apparat som innehaller het olja eller andra heta vétskor. Detta kan leda il
allvarliga skador fér dig sjélv och andra.

13. Var forsiktig nar du dppnar locket under eller efter en tillagningscykel. Utstrommande anga kan orsaka brannskador.

14.  Anvand inte apparaten for annat &n avsett &ndamal. Felaktig anvandning kan orsaka personskador.

15.  Endast avsedd for kdksbankar i hemmet. Hall ett avstand pa 152 mm (6 tum) fritt fran vaggen och pa alla sidor.
Anvand alltid apparaten pa ett torrt, stabilt och jamnt underlag.

16.  Undvik plotsliga temperaturforandringar, t.ex. att Idgga kylda livsmedel eller kalla vatskor i en uppvarmd kastrull.
Anvénd inte om keramikkarlet ar sprucket eller skadat.

17.  Locket till langkoksgrytan ar tillverkat av hérdat glas. Inspektera alltid locket for att upptécka flisor, sprickor eller andra
skador. Anvand inte glaslocket om det &r skadat, eftersom det kan splittras under anvandning.

18. FORSIKTIGHET: Fér att skydda mot elektriska stétar och produktskador far du inte laga mat direkt i
varmebasen. Tillaga endast i det medféljande stengodset.

19. VARNING: Utspilld mat kan orsaka allvarliga brannskador. Férvara apparaten och sladden utom rackhall
for barn. Dra aldrig sladden dver kéksbankens kant, anvand aldrig ett uttag under banken och anvand aldrig en
forlangningssladd.

20. Apparaten ar inte avsedd att drivas med hjélp av en extern timer eller ett separat fjarrkontrollsystem.

. Tvétta delarna i en losning med varmt vatten och mild flytande tval. Torka noggrant. Se avsnittet om rutinméassig
rengoring.

«  Stang alltid av apparaten och ta ut kontakten for att lata den kyla ner sig innan uttagning/montering av delar,
rengdring eller forvaring.

«  Sealltid till att dina hander &r torra innan du hanterar stickkontakten eller slar pa apparaten.

. Anslut alltid apparaten ill ett eluttag med den spanning (endast véxelstrdm) som anges pa apparaten.

© oo~
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. Lamna aldrig en apparat utan uppsikt nar den anvands.
«  Anvénd inte apparaten om den har tappats eller om det finns synliga tecken pa skador eller lackage.
. Undvik att spilla vatten pa kontakten.

MEDDELANDEN

1. Vissa bankskivor och bordsytor &r inte konstruerade for att klara den langvariga vérme som genereras av vissa
apparater. Stall inte den uppvarmda enheten pa ett bord av fardigbearbetat tré. Vi rekommenderar att du placerar en
varmeplatta eller ett underlagg under din langkokare for att forhindra eventuella skador pa ytan.

2. Vid forsta anvandningen av denna apparat kan en viss rok och/eller lukt kénnas. Detta &r normalt for manga
varmeapparater och kommer inte att aterkomma efter nagra anvandningar.

3. Var forsiktig nér du placerar stengodset pa en spis, bankskiva, bord eller annan yta av keramik eller slétt glas. Pa
grund av stengodsets beskaffenhet kan den grova undersidan repa vissa ytor om man inte &r forsiktig. Placera alltid
varmetalig skyddsstoppning under stengodset innan det stélls pa ett bord, en bankskiva eller annan yta.

FOR APPARATER MED LASBARA LOCK:

Forsok aldrig att lyfta eller bara apparaten i lockets handtag. Anvénd alltid handtagen pa vardera sidan av apparatens bas.

FORSIKTIGHET: se il att apparaten ar avstangd innan du tar bort den fran dess stativ eller bas.
Las inte locket under tillagningen. Om glaslocket Iases under matlagningen kan glaset ga sonder och orsaka personskador.
INSTRUKTIONER FOR NATKABEL:
En kort nétsladd anvands for att minska risken for att barn tar tag i den, trasslar in sig i eller snubblar éver en langre sladd.
SPARA DE HAR INSTRUKTIONERNA
ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

DELAR
@ Glaslock @ Timems upp-/nedknappar
© Innerskal av stengods @ Offknapp
@ Uppvéarmningsbas @ Eisladd (e pa bild)
© Kontrollpanel Q@ Spar
@ Bérhandtag O Kabelkiamma
O Timerinstaliningsdisplay m Krok
@ Temperaturvalsknapp

FORBEREDA FOR ANVANDNING

Innan du anvander din crock-pot® slowcooker ska du ta bort all forpackning och diska locket och den lostagbara grytan i
varmt vatten och diskmedel och torka dem ordentligt.

OBS! vissa diskbanks- och bordsytor ar inte utformade for att motsta den langvariga hetta som vissa apparater kan
avge. Placera inte den varmeenheten enheten eller grytan pa en yta som &r kanslig for vérme. Vi rekommenderar att ett
grytunderlagg eller liknande laggs under din slowcooker for att forhindra eventuella skador pa underlaget.

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

En mindre mangd rok eller lukt kan upplevas vid forsta anvandningen av den har produkten. Detta &r normalt hos manga
uppvarmda produkter och forsvinner efter ett par anvandningstilifallen.
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HUR DU ANVANDER DITT LASBARA LOCK
LASNING AV LOCKET

Placera locket pa stengodset. Haka fast tradklamman i krokens dgla (bild 1). Vand spérren uppat (bild 2) och tryck in
sparren for att lasa ordentligt (bild 3). Upprepa stegen pa andra sidan av locket.
Bild 1 Bild 2 Bild 3 Bild 4

LASA UPP LOCKET

1. Vrid sparren uppat och runt for att lossa tradklamman. Ta bort kabelklamman fréan fastet. Upprepa stegen pa andra
sidan av locket.

2. Tabort locket.
3. Kabeln ska sitta kvar i basen nar enheten ar upplast (bild 4)

FORSIKTIGHET: Férssk ALDRIG att lyfta eller bara din langkokare i lockets handtag. Anvand alltid handtagen
som sitter pa vardera sidan av basen pa enheten.

OBS: Enheten ska inte vara i Iast lage under matlagning.

SA HAR ANVANDER DU DIN SLOWCOOKER

1. Placera innerskalen av stengods i uppvarmningsbasen, lagg ingredienserna i innerskalen av stengods och sétt pa
locket. Satt i slowcooker-kontakten kontakt.

2. Stall in temperaturen med temperaturvalsknappen. Lampan for hdg eller lag temperatur ténds.

OBS! Léget for varmhallning avser ENDAST varmhallning av mat som redan har tillagats. Tillaga INTE mat i
varmhallningslaget. Vi rekommenderar att varmhallningsléget inte anvands i mer an fyra timmar.

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

4. Efter tillagningen dvergar din slowcooker automatiskt till 1aget for varmhallning samtidigt som varmhallningsknappen
tands.

5. Om du vill avbryta tillagningen trycker du pa standbyknappen. Flj anvisningarna i steg 2 och 3 ovan for att borja tillaga
maten igen. Stang av din slowcooker genom att dra ut sladden ur eluttaget.

INFORMATION OM ANVANDNING
Om det intraffar ett stromavbrott borjar display och lampor att blinka nar strémmen &r tillbaka igen. Da maste du ange
instéliningarna for din slowcooker pa nytt. Ett strémavbrott kan innebéra att maten blir dalig. Om du inte vet hur lange
strémavbrottet varade rekommenderar vi att du slanger maten.

*  Undvik under- eller évertillagning genom att alltid fylla grytan till mellan %2 och % och félja den rekommenderade
tillagningstiden.

*  Fyllinte pa grytan for mycket. Forhindra att vatska rinner 6ver genom att inte fylla pa grytan mer an till %.

*  Efter tillagningen kan du vid behov éverga fran manuellt till varmelaget.

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

*  Anvand alltid ugnsvantar nar du handskas med locket eller den grytan. Se upp for het anga nar du dppnar eller lyfter
av locket.

*  Dra ut kontakten nar maten ar klar och innan du rengdr din slowcooker.
*  Den lostagbara innerskalen av keramik ar ugnssaker. Anvand inte den lostagbara innerskalen av keramik pa en
gaslaga eller elspis eller i ugnen. Se tabellen nedan.
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Kan diskas i diskmaskin  Ugnsfast Mikrovagssaker Saker att anvanda pa hall
Lock Ja Nej Nej Nej
Innergryta av keramik Ja Ja Ja* Nej

* Se handboken for din mikrovagsugn for anvandning med keramikbehallare.

SA HAR ANPASSAR DU RECEPT

Det har avsnittet ar till for att hjalpa dig anpassa dina egna eller andra recept for din slowcooker. Manga av de vanliga
forberedelsestegen behdvs inte nar du anvander din slowcooker. Du kan nastan alltid 1agga i alla ingredienser pa en gang i
din slowcooker och tillaga dem hela dagen. Allménna riktlinjer:

+ Anvand tillracklig tillagningstid.
+  Tillaga maten med locket pa.

+  For bésta resultat och for att férhindra att maten kokar torr eller branns vid, bor man alltid se ill att en lamplig méngd
vatska anvands i receptet.

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

*  For basta resultat, anvand langkornigt ris om inte annat anges i receptet. Om riset inte &r helt tillagat efter den
rekommenderade tiden, tillsatt %2 till 1% kopp vatska per kopp tillagat ris och fortsétt tillagningen i 20 till 30 minuter.

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

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

GRONSAKER

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

*  Om man tillagar matratter som innehaller bade gronsaker och kétt Iagger man i gronsakerna i kokaren innan kottet.
Gronsaker tar ofta langre tid att tillaga i slowcooker an kott.

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

MJOLK:

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

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

SOPPOR:

*  Vissa recept fordrar stora mangder vatten/buljong. Lagg forst i ingredienserna till soppan i och tillfér sedan vatten/
buljong sa att dessa precis tacks.

KOTT:
*  Putsa bort fett och torka av kottet noga med hushallspapper.
+ Kot ska laggas i grytan pa ett sétt som gor att det inte kommer i kontakt med locket

*  Anpassa mangden gronsaker eller potatis efter storleken pa kottstycket sa att grytan alltid ar fylld till mellan halften och
tre fiardedelar.
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+  Kottbitarnas storlek och de rekommenderade tillagningstiderna ar bara ungefarliga och kan variera beroende pa hur
kottet ar tillskuret, vilken typ av kott det &r, om det innehaller ben, etc. Magert kétt som t.ex. kyckling eller flaskfilé
brukar tillagas snabbare &n kétt med mer bindvav och fett som t.ex. grytkétt eller bog. Om man tillagar kéttet med eller
utan ben paverkar ocksa tillagningstiden.

*  Skar koéttet i mindre bitar om det ska tillagas med férkokta 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 tillséttas i slutet av koktiden.

VATSKA:

*  Det kan verka som om att vara slowcooker-recept endast innehaller en liten méngd vétska, men den langsamma
tillagningsprocessen skiljer sig fran andra tillagningsmetoder eftersom vétskemangderna i receptet néstan fordubblas

under tillagningstiden. Om du ska anpassa ett vanligt recept till slowcookern ska du saledes minska vétskemangden
innan du paboriar tillagningen.

RECEPT

For fler recept, ga till www.crockpot.se & www.facebook.com/Crockpot.se

BEEF BOURGUIGNON RACKER TILL 3-4 PERSONER
Vetemjol

Havssalt och peppar

700g grytkott, skuret i 2,5 cm stora bitar

1% stora morbtter, skalade och skivade

Y2 medelstor skivad |6k

3 bitar stekt bacon, skurna i 2,5 cm stora bitar
150ml kéttbuljong

240ml rtt vin eller Bourgognevin

7-8g tomatpuré

1 hackad vitloksklyfta

1% kvistar farsk timjan med stjalk

1 lagerblad

2259 farska champinjoner, skivade

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

GRILLAD KYCKLING MED CITRON OCH ORTER RACKER TILL 4-6 PERSONER
1.5kg stekkyckling

1 liten hackad 16k

Smér

Juice fran en citron

2.5g havssalt

159 farsk persilja

5g torkad timjan

2.5g paprikapulver

100ml vatten eller buljong

1. Stoppa in Ioken i kycklingen och gnid in skinnet med smér. Lagg kycklingen i crock-pot® laghastighetskokare.

2. Pressa citronjuice 6ver kycklingen och stro 6ver resten av kryddorna. Lagg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i
8-10 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar.
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KYCKLING CACCIATORE RACKER TILL 2-4 PERSONER
1-1% tunt skivade 16kar

5009 kyckling (brost eller lar) utan skinn

1 burk plommontomater (cirka 200 g), hackade

2 hackade vitloksklyftor

200ml torrt vitt vin eller buljong

159 kapris

10 urk&rnade grovt hackade Kalamataoliver

Y knippe grovt hackad farsk persilja eller basilika, med stjalk
Havssalt och peppar

Kokt pasta

Lé&gg den skivade Ioken i crock-pot® laghastighetskokare och tack med kycklingen.

Ror ihop tomat, salt, peppar, vitiok och vitt vin i en skal. Hall blandningen éver kycklingen.

Lé&gg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 6 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar, eller tills kycklingen &r mor.
Rér i kapris, oliver och drter strax innan servering.

Servera over kokt pasta.

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

ok =

GRYTSTEK RACKER TILL 3-5 PERSONER

800g - 1kg grytkétt av not

1% skivade I6kar

Vetemjol

1 stjalk selleri, skivad

Havssalt och pepparr

120g champinjoner, skivade
1% skivade morétter

120ml kéttbuljong eller vin

1% potatisar, delade i fyra bitar

1. Tack steken med drygt 1 dl mjol, salt och peppar. Bryn steken i en stekpanna pa spisen (gj obligatoriskt).

2. Lagg alla gronsaker utom champinjonerna i crock-pot® laghastighetskokare. Tillsétt steken och 1agg champinjonerna
ovanpa denna. Hall i vétskan.

3. L&gg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 10 timmar eller pa High (Hog) i 6 timmar, eller tills kottet &r mort.

KOTTGRYTA RACKER TILL 3-4 PERSONER

500 - 600g grytkott av not, skuret i 2,5 cm stora bitar
Vetemjol

Havssalt och peppar

350ml kéttbuljong

7.5ml Worcestershiresas

1% hackade vitloksklyftor

1 lagerblad

3 sma potatisar, delade i fyra bitar

1-1% hackade I6kar

17 skivade selleristjalkar

1. Str6 vetemjdl, salt och peppar dver kéttet. Lagg kottet i crock-pot® laghastighetskokare.
Tillsatt resten av ingredienserna och rér om ordentligt.

L&gg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8-10 timmar eller pa High (HOg) i 6 timmar, eller tills kottet & mort. Ror
om ordentligt innan servering.
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Om du har nagra fragor géllande ansprak som técks av denna garanti, vanligen kontakta

RENGORING Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7
Dra ALLTID ut sladden ur eluttaget och lat apparaten svalna innan du rengor den. Poznan 61-894
OBS! VAR FORSIKTIG: Doppa aldrig varmeenheten, sladden eller kontakten i vatten eller ndgon annan véatska. Polen
*  Locket och innerskalen av stengods kan diskas i diskmaskinen eller med varmt vatten och diskmedel. Anvand inte Spanien: 0900 81 65 10 |
repande rengdringsmedel eller skrubbsvampar. En trasa, svamp eller gummispatel tar vanligtvis bort eventuella rester. Frankrike: 0805 542 055

Anvand ett rengdringsmedel utan repande verkan eller &ttika for att avldgsna kalkavlagringar och andra flackar.

* Innerskalen av stengods och locket tal inte plotsliga temperaturvéxlingar. Diska inte innerskalen av stengods eller Storbritannien: 0800 028 7154

locket med kallt vatten innan de har svalnat. For alla dvriga lander, ring +44 800 028 7154.
*  Rengdr utsidan av vdrmeenheten med en mjuk trasa och varmt vatten med diskmedel. Torka noga. Anvénd inte Internationella samtalstaxor kan galla.
repande rengéringsmedel. Alternativt kan du e-posta till CrockpotEurope@newellco.com
*  Utfor inget annat underhall. -
« OBS! Latinnerskalen av stengods lufttorka efter rengéringen innan du stéller undan den. INFORMATION OM ENERGIFORBRUKNING

" " OCH ENERGISTYRNING:
EFTERFORSALJNING OCH RESERVDELAR Energiforbrukning i avstangt lage: Nar apparaten inte utfor sin priméra funktion férbrukar den som mest 0,0 W.

Om apparaten inte fungerar och garantin fortfarande galler returnerar du produkten till inkGpsstallet sa att den kan bytas Energihantering: Enheten har inte en automatisk strémhanteringsfunktion och véxlar till avsténgt lage efter 0 minuter nér
ut. Tank pa att ett giltigt inkpsbevis krévs. Kontakta var kundtjénstavdelning om du behdver ytterligare hjélp: Sverige: ring den stangs av.
+46 31 300 05 00. Internationella priser kan galla. Du kan ocksa skicka e-post: support@acreto.se.

GARANTI

Spara ditt inkopskvitto eftersom det kravs vid eventuella garantiansprak.
Denna apparat omfattas av en 2-arig garanti efter inkdpsdatum enligt beskrivning i detta dokument.

Om apparaten mot formodan skulle sluta fungera under denna garantiperiod pa grund av ett design- eller tillverkningsfel, ta
med apparaten tillbaka till inkdpsstallet tillsammans med ditt inkdpskvitto och en kopia av denna garanti.

Dina rattigheter och formaner under denna garanti galler utéver dina lagstadgade réattigheter, som inte paverkas av denna
garanti. Att utéva dina lagstadgade rattigheter i handelse av defekter &r kostnadsfritt.

Endast det berérda Newell-foretag som anges nedan ("Newell’) har rétt att andra dessa villkor.

Newell atar sig att inom garantiperioden kostnadsfritt reparera eller byta ut apparaten eller nagon del av apparaten som
befunnits vara defekt, under forutsattning att:

+ du genast underréattar inkopsstallet eller Newell om problemet; och

+ apparaten inte har &ndrats pa nagot som helst sétt eller har utsatts for skada, missbruk, vald, reparation eller modifiering
av en person som inte ar auktoriserad av Newell.

Fel som uppstar genom felaktig anvandning, skada, vald, anvandning med felaktig spanning, naturliga handelser, handelser
som ligger utanfor Newells kontroll, reparation eller modifiering av en person som inte ar auktoriserad av Newell eller
underlatelse att folja anvandningsinstruktioner tacks inte av denna garanti. Dessutom tacks inte normalt slitage, inklusive
men inte begransat till, smérre missfargning och repor av denna garanti.

Rattigheterna under denna garanti ska endast galla den ursprungliga képaren och kan inte utékas fér att gélla kommersiell
eller gemensam anvandning.

Om din apparat tacks av en landsspecifik garanti, véanligen se villkor och bestdmmelser for denna garanti eller kontakta din
lokala auktoriserade aterforséljare for mer information.

Denna enhet ar mérkt i enlighet med det europeiska direktivet 2012/19/EU med symbolen med en éverkorsad soptunna.
Markningen informerar om att den har utrustningen inte ska kasseras med annat hushallsavfall nar den tas ur bruk.
Anvandaren av utrustningen &r skyldig att dverlamna den for insamling av elektriska eller elektroniska produkter.
Insamlingsplatser drivs bland annat av: grossister och aterforsaljare av den har utrustningen och kommunala enheter som
samlar in avfall. Korrekt hantering av avfall fran elektriska och elektroniska utrustningar hjalper till att forebygga effekter
som ar skadliga fér manniskors halsa och den naturliga miljén pa grund av farliga komponenter samt felaktig forvaring och
bearbetning av sadana utrustningar.

Uttjanta elektriska produkter far inte slangas i hushallssoporna. Lamna in uttjanta elektriska produkter till narmaste
atervinningscentral. E-posta till oss pa CrockpotEurope@newellco.com for mer information om atervinning och WEEE.
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SuUomli
TARKEAT SUOJATOIMET

LUE HUOLELLISESTI JA SAILYTA MYOHEMPAA KAYTTOA VARTEN

Tata laitetta voivat kdyttaa vahintaan 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joilla on heikentyneet fyysiset, sensoriset

tai henkiset kyvyt tai joilla ei ole riittavasti kokemusta tai tietoa, jos heitd on valvottu tai opastettu laitteen

turvallisessa kaytossé ja jos he ymmartavat siihen liittyvat vaarat. Lapset eivét saa leikkia laitteella. Vain

valvonnan alaisena olevat vahintaén 8-vuotiaat lapset saavat puhdistaa ja huoltaa laitetta. Pida laite ja sen johto

alle 8-vuotiaiden lasten ulottumattomissa. Tarkka valvonta on tarpeen, kun mita tahansa laitetta kaytetaén lasten

laheisyydessa. Lapset eivat saa leikki laitteella.

Sahkolaitteita kdytettdessa on aina noudatettava perusturvallisuustoimenpiteita tulipalon, sahkéiskun ja/tai

henkildvahinkojen riskin vahentamiseksi, mukaan lukien seuraavat:

1. Lue kaikki ohjeet ennen tuotteen kayttoa.

2. Tama laite tuottaa lampoa kayton aikana. Ala koske kuumiin pintoihin. Kayta kahvoja tai nuppeja.

3. Sahkoiskulta suojautumiseksi ala aseta tai upota johtoa, pistokkeita tai laitteen runkoa veteen tai muuhun nesteeseen.

4. Irrota pistoke pistorasiasta, kun laitetta ei kaytetd, ennen osien asentamista tai irrottamista ja ennen puhdistusta.
Anna laitteen jaéhtya ennen osien asentamista tai irrottamista ja ennen puhdistamista. Katkaise virta kytkemalla mik&
tahansa saadin OFF-asentoon ja irrottamalla virtajohto pistorasiasta. Ald katkaise virtaa johdosta vetamalla.

5. Al kayta laitetta, jonka johto tai pistoke on vaurioitunut tai joka on vioittunut tai vahingoittunut jollakin tavalla. Al yritd
korvata tai liittda vaurioitunutta johtoa. Palauta laite valmistajalle (katso takuu) tarkastusta, korjausta tai saatoa varten.

6. /\ VAROITUS - Loukkaantumisvaara: Laitteen virheellinen kaytté voi aiheuttaa henkilévahinkoja, séhkdiskun
tai laitteen vaurioitumisen. Kayta laitetta aina ohjeiden mukaisesti. Ald kayta lisdvarusteita, lisélaitteita tai varaosia,
joita valmistaja ei ole suositellut. }

Laite on tarkoitettu vain kotitalouskayttoon. Ala kéyté laitetta ulkona tai kaupallisiin tarkoituksiin.

Al anna johdon roikkua péydén tai tyétason reunan yli tai koskettaa kuumia pintoja.

Ala aseta laitetta marille pinnoille tai niiden laheisyyteen tai [amménlahteiden, kuten kuuman kaasu- tai sahképolttimen
tai lammitetyn uunin Iaheisyyteen.

10. A\ VAROITUS - Kuuma pinta: Lsmmityselementi ja sen viereiset pinnat kuumenevat kayton aikana ja
saattavat pysya kuumina jonkin aikaa laitteen sammuttamisen jalkeen. Valta kuumien pintojen koskettamista.
Anna laitteen jaéhtya riittdvan kauan ennen puhdistamista tai varastointia. L&mmitysalusta ja laite tuottavat lamp6éa
kéyton aikana, ja niihin kohdistuu kypsennysjakson jaénnéslampéa. Alé koske lammitysalustaan heti kivikeramiikan
poistamisen jélkeen. Anna laitteen jadhtya ennen kasittelya.

11, Varo koskettamasta laitteen ulkopintaa sen kayton tai jaahtymisen aikana vélttaéksesi palovammojen, tulipalojen tai
muiden henkild- tai omaisuusvahinkojen vaaran.

12.  Ole erityisen varovainen, kun siirrét laitetta sen sisaltdessa kuumaa 6ljya tai muita kuumia nesteitd. Tama voi
aiheuttaa vakavia vammoja itselle ja muille.

13.  Ole varovainen avatessasi kantta kypsennysjakson aikana tai sen jélkeen. Vapautuva héyry voi aiheuttaa
palovammoja.

14, Al kayta laitetta muuhun kuin mihin se on tarkoitettu. Vaarinkaytté voi aiheuttaa vammoja.

15.  Tarkoitettu vain kotitalouksien tydtasolle. Jata tyhjaa tilaa laitteen ymparille vahintaan 15 cm seinésta ja joka
suuntaan. Kayta laitetta aina kuivalla, vakaalla ja tasaisella alustalla.

16.  Véilta akillisia 1ampdtilan muutoksia, kuten jaahdytettyjen elintarvikkeiden tai kylmien nesteiden lisdamista
kuumennettuun kattilaan. Al kayta, jos keraaminen astia on haljennut tai vaurioitunut. N

17.  Haudutuskansi on karkaistua lasia. Tarkasta aina kansi sirujen, halkeamien tai muiden vaurioiden varalta. Ala kayta
lasikantta, jos se on vaurioitunut, sill& se voi sarkya kaytén aikana.

18. HUOMAUTUS: Suojautuaksesi séhkoiskuilta ja tuotevaurioilta, &la kypsenné suoraan ldmmitysalustassa.
Kypsenna vain mukana toimitettua kivikeramiikkaa kayttaen.

19. VARO|TUS Roiskunut ruoka voi aiheuttaa vakavia palovammoja. Pidé laite ja johto poissa lasten ulottuvilta.
Alé koskaan veda johtoa tyétason reunan yli, 41& koskaan kéyta pistorasiaa tytason alapuolella &laka kéyta
jatkojohtoa.

20. Laitteita ei ole tarkoitettu kaytettdvéksi ulkoisen ajastimen tai erillisen kauko-ohjausjérjestelman avulla.

. Pese osat kuumalla vedell3, jossa on mietoa nestesaippuaa. Kuivaa huolellisesti. Katso kohta Rutiinipuhdistus.

. Kytke laite aina pois paélta, irrota pistoke pistorasiasta ja anna jadhtya ennen osien irrottamista/asentamista ja ennen
puhdistusta.

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

. Kéyta laitetta aina laitteeseen merkityn jannitteen (vain vaihtovirta) mukaisesta pistorasiasta.

. Alé koskaan j&té laitetta ilman valvontaa sen ollessa kéytossé.

© oo~
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+  Laitetta ei saa kayttaa, jos se on paassyt putoamaan, siind nakyy vaurioita tai se vuotaa.
«  Valta veden laikkymista liittimen paélle.

HUOMAUTUKSET

Joitakin tyStasoja ja poytapintoja ei ole suunniteltu kestdmaan tiettyjen laitteiden tuottamaa pitkakestoista lampda. Ald
aseta l[ammitettya yksikkoa pintakasitellylle puupdydélle. Suosittelemme, ettd asetat hauduttimelle Idmpdalustan tai
alustan, jotta pinta ei vaurioidu.

2. Laitteen ensimmaisen kayttokerran aikana saattaa esiintya lievaa savua ja/tai hajua. Tama on normaalia monissa
lammityslaitteissa, eikd se enda toistu muutaman kayttokerran jalkeen.

3. Ole varovainen, kun asetat kivikeramiikan keraamiselle tai sileélle lasiselle liesitasolle, tyétasolle, poydalle tai
muulle pinnalle. Kivikeramiikan luonteen vuoksi sen karkea pohja voi naarmuttaa joitakin pintoja, jos varovaisuutta
ei noudateta. Aseta aina kuumuutta kestava suojapehmuste kivikeramiikan alle, ennen kuin asetat sen pdydalle,
ty6tasolle tai muulle pinnalle.

LAITTEET, JOISSA ON LUKITTAVAT KANNET:

A4 koskaan yrita nostaa tai kantaa tat laitetta kannen kahvasta. Kayta aina laitteen jalustan kummallakin sivulla olevia
kahvoja.

VAROITUS: Varmista, etté laite on kytketty pois paalta ennen kuin irrotat sen jalustasta tai alustasta.

Al lukitse kantta kypsennyksen aikana. Lasikannen Iukitseminen kypsennyksen aikana voi johtaa lasin rikkoutumiseen,
mik& voi aiheuttaa vammoja.

VIRTAJOHDON OHJEET:

Lyhytta verkkovirtajohtoa kaytetaan, jotta voidaan véhentaa vaaraa, etté lapset tarttuvat siihen, sotkeutuvat siihen tai
kompastuvat pidempaan johtoon.

PIDA NAMA TURVAOHJEET TALLESSA.

VAIN KOTITALOUSKAYTTOON
OSAT

O Lasikansi @ Ajastimen ajan lisays- ja vihennyspainikkeet
© Keraaminen pata @ Pois palta -painike
@ Kuumennusjalusta @ Virtajohto (ei nay)
@ Onhjauspaneeli O Sapa
O Kantokahvat © Vetallinen kiinnike
@ Ajastimen nayttd O Koukku
@ Lampétilan valintapainike

ENNEN KAYTTOA

Ennen kuin aloitat crock-pot® ruskistus- ja haudutuspadan kéyton, poista kaikki pakkausmateriaalit ja pese kansi ja
irrotettava kypsennyskulho Idmpimassa vedessa astianpesuaineella ja kuivaa ne huolellisesti.

TARKEITA HUOMAUTU KS'A Kaikkia keittiotasoja ja pOytapintoja ei ole suunniteltu kestdmaan tiettyjen
laitteiden tuottamaa pitk&kestoista [ampda. Ala aseta ldmmitettya yksikko tai kypsennyskulhoa ldmmadlle aralle pinnalle.
Suosittelemme, ettd haudutuspadan alle laitetaan lampdalunen tai pannunalunen pinnan vahingoittumisen estamiseksi.

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 kasitelladn varomattomasti. Aseta
keraamisen padan alle aina suojaava pehmuste ennen sen laskemista pdydalle tai keittidtasolle.

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

Aseta kansi keraamisen padan paalle. Kiinnitad metallinen kiinnike kiinnityskoukkuun (kuva 1). K&&nna salpaa yléspain
(kuva 2) ja paina salpa alas lukitaksesi sen kunnolla kiinni (kuva 3). Toista vaiheet kannen toisella puolella.
Kuva 1 Kuva 2 Kuva 3 Kuva 4

KANNEN AVAAMINEN
1. Vapauta metallinen kiinnike k&antdmalla salpa yls ja ympari. Irrota metallinen kiinnike kiinnityskoukusta. Toista
vaiheet kannen toisella puolella.

2. Poista kansi.
3. Kiinnikkeen tulee pysya salvan pohjassa, kun laite on lukitsematta (kuva 4).

VAROITUS: ALA KOSKAAN yrité nostaa tai kantaa haudutuskeitintd kannen kahvasta. Kayta aina laitteen
jalustan kummallakin sivulla olevia kahvoja.

HUOMAUTUS: Laite ei saa olla lukittuna kypsennyksen aikana.

RUSKISTUS-HAUDUTUSPADAN KAYTTOOHJEET

1. Aseta keraaminen pata kuumennusjalustaan, lisdé pataan ainekset ja peité se kannella. Kytke haudutuspadan
virtajohto pistorasiaan.

2. Valitse lampétila-asetus lampétilan valintapainikkeella. Joko korkean lampétilan tai matalan lampétilan merkkivalo
syttyy.

HUOMAA: Lampimanapitoasetus on tarkoitettu VAIN jo kypsennettyjen ruokien pitdmiseen lampiména. ALA
valmista ruokaa lammin-asetuksella. Emme suosittele kéyttaméan lammin-asetusta yli neljdn tunnin ajan.

3. Valitse valmistusaika ajan lisdys- ja vahennyspainikkeilla. Ajan voi maarittd@ 30 minuutin askelvélein enintaan 20
tuntiin. Valitse aika reseptissé mainitun valmistusajan mukaisesti. Ajastin alkaa laskea aikaa alaspéin yhden minuutin
vélein.

Kun valmistusaika on kulunut, haudutuspata siirtyy automaattisesti lampimanapitoasetukselle, jonka merkkivalo syttyy.

Lopeta haudutus painamalla valmiustilan painiketta. Jatka haudutusta ylla olevia vaiheita 2 ja 3 noudattamalla.
Katkaise haudutuspadan virta irrottamalla pistotulppa pistorasiasta.

KAYTTOA KOSKEVIA HUOMAUTUKSIA

*  Jos verkkovirta on katkennut (s&hkdkatkos), nayttd ja valot vilkkuvat, kun virta palautuu. Samalla menetetaan kaikki
haudutuspadan asetukset. Tamén seurauksena ruokaa voi olla vaarallisia syoda. Jos ei ole varmuutta siita, kuinka
kauan virta oli poikki, suosittelemme, ettd padassa ollut ruoka heitetadn pois.

* Valta yli- tai alikypsennys tayttdmalla kypsennyskulho aina % — % tayteen ja noudattamalla suositeltuja valmistusaikoja.

Al tayta kypsennyskulhoa liian tayteen, vaan korkeintaan kolmeen neljasosaan sen tilavuudesta, jotta ruoka ei
aikkyisi yli.
*  Voit halutessasi vaihtaa -lampimanapitoasetukselle manuaalisesti, kun reseptin valmistusaika on kulunut.

*  Peita pata aina kannella ruokaa kypsennettaessa ja jatka kypsennysté suositeltu aika. Ala avaa kantta kypsennyksen
ensimmaisen kahden tunnin aikana, jotta 1&mpé nousee tehokkaasti.

*  Kéyta aina uunikintaita, kasitellessési kantta tai irrotettavaa kypsennyskulhoa. Varo ulos tulevaa héyrya, kun avaat tai
poistat kannen.

* Irrota virtajohto pistorasiasta kypsennyksen paatyttya ja ennen padan puhdistamista.
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* lIrrotettava keraaminen pata on uuninkestéva. Ald kayt irrotettavaa keraamista pataa kaasupolttimella, sahkdliedellé ta
grillivastuksen alla. Katso alla olevaa kaaviota.

Osa Astianpesukoneessa Uunissa Mikroaaltouunissa Liedella
Kansi Kylla Ei Ei Ei
Keraaminen pata Kylla Kylla Kylla* Ei

* Mikroaaltouunin kéyttdohjeessa on lisatietoja keraamisten astioiden soveltuvuudesta.

OHJEITA RESEPTIEN MUOKKAAMISEEN

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

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

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

RESEPTIN AIKA ASETUKSELLA ASETUKSELLA
15-30 minuuttia 4-6 tuntia 1%-2 tuntia
30-45 minuuttia 6-10 tuntia 34 tuntia
50 minuuttia — 3 tuntia 8-10 tuntia 4-6 tuntia
PASTA JARIISI:

*  Parhaan tuloksen saavuttamiseksi kayté pitkajyvaista riisia, ellei reseptissa toisin mainita. Jos riisi ei ole taysin
kypsynyt suositellun ajan jélkeen, lisaé >—1%: kupillista nestetta yhta kupillista keitettya riisia kohden ja jatka
kypsentamista 20-30 minuuttia.

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

PAVUT:

*  Kuivat pavut, etenkin tarhapavut, on keitettava ennen niiden lisd@misté ruokaohjeeseen.
*  Kuivapavut voidaan korvata keitetyilla télkkipavuilla.

VIHANNEKSET:

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

*  Ruokaohjeen sisaltdessa seka lihaa ettd vihanneksia, laita vihannekset haudutuskeittimeen ennen lihaa. Vihannekset
kypsyvét yleensé lihaa hitaammin haudutuskeittimessa.

*  Sijoita vihannekset keitinastian sivuille tai pohjalle kypsentamisen helpottamiseksi.

MAITO:

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

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

*  Jotkin reseptit siséltdvat suuria maaria vetta/lienta. Lisaa keittoainekset kypsennyskulhoon ensin ja liséa sitten vettd/
lientd vain sen verran, etta ainekset peittyvét. Jos keitosta halutaan ohuempaa, liséa nestetté vasta ennen tarjoilua.

LIHA:

*  Poista lihoista rasvat, huuhtele ne hyvin ja taputtele liha kuivaksi paperipyyhkeilla.
*  Jos liha ruskistetaan etukateen, siita irtoaa rasvaa ennen hauduttamista. Tdma syventaa ruoan makua.
*  Aseta liha kypsennyskulhoon niin, etté se ei kosketa kantta.
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*  Sovita vihannesten tai perunoiden méaraa lihanpalojen koon mukaan niin, etta kulho on %2—% taynna.

*  Lihan mééra ja suositellut kypsennysajat ovat vain arvioita ja saattavat vaihdella lihan laadun, tyypin ja luun rakenteen
mukaan. Vaharasvaiset lihat, kuten kananliha tai porsaan ulkofilee, kypsyvat yleensa nopeammin kuin enemmén
sidekudosta ja rasvaa, siséltavét lihat, kuten naudanpaisti tai porsaanlapa. Lihan kypsentdminen luun kanssa vaatii
pidemmén kypsennysajan.

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

KALA:

*  Kala kypsentyy nopeasti ja se tulisi lisata vasta ruoan valmistuksen loppuvaiheessa ruoan valmistumiseen ollessa
aikaa enaa 15 minuuttia.

NESTE:

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

RUOKAOHJEITA MALLIKSI

BURGUNDINPATA 3-4 ANNOSTA

Jauhoja

Merisuolaa ja pippuria

700 g naudanpaistia, 2,5 cm:n kuutioiksi leikattuna
1% suurta kuorittua ja viipaloitua porkkanaa

Y2 keskikokoinen viipaloitu sipuli

3 paistettua pekoninviipaletta, 2,5 cm:n paloiksi leikattuna
150 ml lihalientd

240 ml punaviinia tai burgundinviinia

7-8 g tomaattipyretta

1 murskattua valkosipulinkyntta

172 oksaa tuoretta timjamia, varsi poistettu

1 laakerinlehti

225 g tuoreita viipaloituja sienia

1. Kuorruta liha jauhoilla, joihin on sekoitettu suola ja pippuri. Ruskista liha keittolevylld paistinpannussa (valinnaista).
2. Laita liha crock-pot® -haudutuskeittimeen ja lisdd muut ainekset.

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

SITRUUNA-YRTTIKANA 4-6 ANNOSTA

1.5 kg kokonainen kana
1 pieni sipuli, silputtua
Voita

Yhden sitruunan mehu
2.5 g merisuolaa

15 g tuoretta persiljaa

5 g kuivattua timjamia
Ripaus paprikaa

100 ml vett4 tai lihaliemi

1. Laita sipuli kanan sisélle ja hiero nahkaa voilla. Aseta kana crock-pot®-haudutuskeittimeen.

2. Purista sitruunamehua kanan paélle ja ripottele loput mausteet paalle. Peité kannella ja kypsenna alhaisella
asetuksella 8-10 tuntia tai korkealla asetuksella 4 tuntia.
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METSASTAJAN KANA 2-4 ANNOSTA
1-1%% ohuesti viipaloitua sipulia

500 g nahatonta kananrintaa tai -reisia

200 g pilkottuja tolkkiluumutomaatteja

2 murskattua valkosipulin kyntta

200 ml kuivaa valkoviinia tai lienta

15 g kapriksia

10 kivetonta Kalamata-oliivia, karkeasti pilkottuna
Y2 nippu persiljaa tai basilikaa, josta on poistettu varret ja joka on karkeasti pilkottu
Merisuolaa ja pippuria

Keitettya pastaa

1. Aseta viipaloitu sipuli crock-pot®-haudutuskeittimeen ja peité se kananlihalla.
Sekoita kulhossa tomaatit, suola, pippuri, valkosipuli ja valkoviini. Kaada sekoitus kananlihan péalle.

3. Peité kannella ja kypsenna alhaisella asetuksella 6 tuntia tai korkealla asetuksella 4 tuntia, tai siihen asti kunnes
kananliha on mureaa.

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

PATAPAISTI 3-5 ANNOSTA

800 g - 1 kg naudan luutonta etuselk&a
1% viipaloitua sipulia

Jauhoja

1 viipaloitua sellerinvartta

Merisuolaa ja pippuria

120 g viipaloituja sienia

1% viipaloitua porkkanaa

120 ml lihalient tai viinia

1% perunaa paloiteltuna neljaén osaan

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

2. Laita kaikki vihannekset crock-pot®-haudutuskeittimeen, paitsi sienet. Liséa liha ja levita sienet paélle. Kaada neste
astiaan.

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

NAUDANPATA 3-4 ANNOSTA

500-600 g naudan luutonta etuselkaa, 2 cm:n paloina
Jauhoja

Merisuolaa ja pippuria

350 ml lihalientd

7.5 ml Worcestershire-kastiketta

1% murskattua valkosipulin kyntta

1 laakerinlehted

3 pientd perunaa, neljaan osaan leikattuna

1-1% paloiteltua sipulia

1" viipaloitua sellerinvartta

1. Sirottele jauhot, suola ja pippuri lihan paélle. Aseta liha crock-pot® -haudutuskeittimeen.
Lisda muut ainekset ja sekoita hyvin.

Peitd kannella ja kypsenné alhaisella asetuksella 8-10 tuntia tai korkealla asetuksella 6 tuntia tai siihen asti kunnes liha
on mureaa. Sekoita hyvin ennen tarjoilua.
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Sahkdlaiteromua ei saa havittaa kotitalousjatteen mukana. Vie kierratykseen siihen tarkoitukseen varattuun laitokseen. Voit
PUHDISTAMINEN lahettad sahkopostia meille osoitteeseen CrockpotEurope@newellco.com saadaksesi lisétietoja kierratyksesté ja sahké- ja
Irrota AINA virtajohto pistorasiasta ja anna haudutuspadan jadhtyé ennen sen puhdistamista. elekironilkkalaiteromusta.

HUOMIO: Ais koskaan upota kuumennusjalustaa, virtajohtoa tai pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.

¢ Kansi ja keraaminen pata voidaan pesta astianpesukoneessa tai kisin kuumalla vedelld ja astianpesuaineella. Ala Jos sinulla on kysytavaa taman takuun mukaisista vaateista, ofa yhteytta osoitteeseen:

kayta hankaavia puhdistusaineita tai puhdistussienia. Jaamit irtoavat yleensa liinalla, sienell3 tai kumilastalla. Poista Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7
vesi- tai muut tahrat hankaamattomalla puhdistusaineella tai etikalla. Poznan 61-894
*  Kuten hienokeramiikka yleensa, keraaminen pata ja sen kansi eivat kesta akillisia lampotilan muutoksia. Ald pese Puola
keraamista pataa tai kantta kylmalla vedelld niiden ollessa kuumia. ) Espanja: 0900 81 65 10
*  Puhdista kuumennusjalustan ulkopinta pehmealla liinalla ja Iampimalla saippuavedelld. Pyyhi kuivaksi. Al kéyté hiovia Ranska: 0805 542 055 f—
puhdistusaineita. '

Iso-Britannia 0800 028 7154
Kaikkien muiden maiden osalta soita numeroon +44 800 028 7154.
Kansainvalisi& hintoja voidaan soveltaa.

* Laitetta ei tarvitse huoltaa muulla tavoin.
*  Huomaa: Anna keraamisen padan kuivua puhdistuksen jélkeen ennen séilytykseen laittoa.

HUOLTO JA VAIHTO-OSAT Voit myds lahettdd sahkdpostia osoitteeseen CrockpotEurope@newellco.com
Jos laite ei toimi ja sen takuu on voimassa, palauta se ostopaikkaan vaihtotuotetta varten. Huomaa, etta ENERGIANKULUTUS JA VIRRANHALLINTATIEDOT:
tuotteesta on esitettévé kelvollinen kuitti. Lis&tukea saa ottamalla yhteyden asiakaspalveluun: +46 31 300 05 00.
Ulkomaanpuhelumaksuja voidaan veloittaa. Vaihtoehtoisesti voit ottaa yhteyden séhkdpostilla: Virrankulutus valmiustilassa: Kun laite ei suorita ensisijaista toimintoaan, sen virrankulutus on enintaan 0,0 W.
support@acreto.se Virranhallinta: Laitteessa ei ole automaattista virranhallintatoimintoa ja se siirtyy pois p&élta -tilaan 0 minuutin kuluttua, kun

pois paalta -asetus on kaytdssa.

TAKUU

Sailyta kuitti, silla sita tarvitaan mahdollisia takuuseen liittyvia vaatimuksia varten.
Télle laitteelle mydnnetdan 2 vuoden takuu tassé asiakirjassa kuvatulla tavalla.

Vie laite takuuaikana, siina epatodennakdisessa tapauksessa, etta se ei enda toimi suunnittelu- tai valmistusvirheen vuoksi,
takaisin ostopaikkaan yhdessé kassakuitin ja tdaman takuun kopion kanssa.

Tamén takuun mukaiset oikeudet ja edut tdydentévét lakisaateisia oikeuksiasi, joihin tdma takuu ei vaikuta.
Lakis&ateisten oikeuksien kéyttdminen vikatapauksissa on maksutonta.
Ainoastaan alla mainitulla Newell-yhtiélla ("Newell") on oikeus muuttaa naita ehtoja.

Newell sitoutuu takuuaikana maksutta korjaamaan tai vaihtamaan laitteen tai sen osan, joka ei toimi asianmukaisesti,

edellyttaen, etta:

+ ilmoitat ongelmasta viipymétta ostopaikkaan tai Newellille; ja

+ laitetta ei ole muutettu milldan tavalla tai sita ei ole vahingoitettu, kaytetty véaarin, kaytetty vaarin, korjattu tai muutettu
muun kuin Newellin valtuuttaman henkilon toimesta.

Tamé takuu ei kata vikoja, jotka johtuvat epdasianmukaisesta k&ytdsta, vahingoittumisesta, vaarinkéytosta, kaytosta

vaaranlaisella jannitteelld, luonnonvoimista, tapahtumista, joihin Newell ei voi vaikuttaa, muun kuin Newellin valtuuttaman

henkildn suorittamasta korjauksesta tai muutoksesta tai k&yttdohjeiden noudattamatta jattdmisesta. Lisaksi tama takuu ei

kata normaalia kulumista, mukaan lukien, mutta ei rajoittuen, pienet varimuutokset ja naarmut.

Téaman takuun mukaiset oikeudet koskevat vain alkuperaisté ostajaa, eivétka ne ulotu kaupalliseen tai yleiseen kayttoon.

Jos laitteeseesi sisaltyy maakohtainen takuu tai takuuseen liittyva liséys, tutustu sen ehtoihin.

takuun tai takuun ehtoja tdmén takuun sijasta tai ota yhteytta paikalliseen valtuutettuun jalleenmyyjaan saadaksesi

lisatietoja.

Tama laite on merkitty EU-direktiivin 2012/19/EU mukaisesti yliviivatun jatesailion symbolilla. Merkinté ilmoittaa, etta tata

laitetta ei saa havittad muun kotitalousjatteen mukana kayton jalkeen. Laitteen kayttaja on velvollinen viemaan sen sahko-

ja elektroniikkaromun kerayspisteelle. Kerdyspisteita ovat muun muassa: téllaisten laitteiden tukku- ja vahittaismyyjat seka

jatteenkerdystoimintaa harjoittavat kunnalliset organisaatioyksikét. Sahko- ja elektroniikkalaiteromun oikeaoppinen kasittely

auttaa valttamaan ihmisten terveydelle ja ympéristélle haitallisia seurauksia, jotka johtuvat vaarallisten komponenttien ja

laitteiden virheellisesté varastoinnista ja kasittelysta.
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DANSK

VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

LAES OMHYGGELIGT OG GEM TIL SENERE BRUG

Dette apparat kan bruges af barn fra 8 ar og opefter samt personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale

evner eller manglende erfaring og viden, hvis de er under opsyn eller har faet instruktioner i sikker brug af

apparatet og forstar de involverede farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Rengering og vedligeholdelse ma ikke

udfares af barn, medmindre de er over 8 ar og er under opsyn. Opbevar apparatet og dets ledning utilgangeligt

for bern under 8 ar. Noje opsyn er nedvendigt, nar apparater bruges i n@rheden af bern. Bern ber ikke lege med

apparatet.

Ved brug af elektriske apparater skal grundlaeggende sikkerhedsforanstaltninger altid faelges for at reducere

risikoen for brand, elektrisk stad og/eller personskade, herunder falgende:

1. Lees alle instruktioner, far produktet tages i brug.

2. Dette apparat genererer varme under brug. Rer ikke ved varme overflader. Brug handtag eller knapper.

3. For at beskytte mod elektrisk stad ma ledningen, stik eller apparatets hoveddel ikke placeres eller nedseenkes i vand
eller anden vaeske.

4. Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, far du monterer eller afmonterer dele, og fer du
renger apparatet. Lad apparatet kele af, for du monterer eller afmonterer dele, og for du renger det. For at afbryde
forbindelsen skal du dreje alle knapper til OFF og derefter tage stramkablet ud af stikkontakten. Afbryd ikke ved at
treekke i ledningen.

5. Brug ikke et apparat med en beskadiget ledning eller et beskadiget stik, eller efter at apparatet ikke fungerer korrekt
eller er blevet beskadiget pa nogen made. Forsag ikke at udskifte eller splejse en beskadiget ledning. Returner
apparatet til producenten (se garanti) for undersegelse, reparation eller justering.

6. A ADVARSEL - risiko for personskade: Forkert brug af apparatet kan resultere i personskade, elektrisk
stad eller beskadigelse af apparatet. Brug altid apparatet i overensstemmelse med instruktionerne. Brug ikke tilbehar,
ekstraudstyr eller reservedele, der ikke er anbefalet af producenten.

7. Dette apparat er kun til husholdningsbrug. Ma ikke anvendes udenders eller til kommercielle formal.

8. Lad ikke ledningen haenge ud over kanten af bordet eller kakkenbordet eller rgre ved varme overflader.

9. Maikke placeres pa eller i neerheden af vade overflader eller varmekilder sasom et varmt gasblus eller elektrisk blus
eller pa en opvarmet ovn.

10. A ADVARSEL - varm overflade: Varmeelementet og tilstedende overflader bliver varme under brug og
kan forblive varme i et stykke tid efter, at apparatet er slukket. Undga at bergre varme overflader. Giv apparatet
tilstraekkelig tid til at kele af, for det rengares eller opbevares. Varmebasen og apparatet genererer varme under
brug og er udsat for restvarme fra tilberedningscyklussen. Rer ikke ved varmebasen umiddelbart efter, at stentgjet er
fiernet. Lad den kele af fer handtering.

11. Der skal treeffes tilstreekkelige forholdsregler for at forhindre risikoen for forbraendinger, skoldninger, brand eller andre
skader pa personer eller ejendom forarsaget af bergring af ydersiden under brug eller afkgling.

12.  Der skal udvises ekstrem forsigtighed, nar du flytter et apparat, der indeholder varm olie eller andre varme vaesker.
Dette kan forarsage alvorlig skade pa dig selv og andre.

13.  Veer forsigtig, nar du abner laget under eller efter en tilberedningscyklus. Udsluppet damp kan forarsage
forbreendinger.

14.  Brug ikke apparatet til andet end det tilsigtede formal. Forkert brug kan forarsage skader.

15, Kun beregnet til brug pa en bordplade i kekkenet. Hold 152 mm (6 tommer) afstand fra veeggen og pa alle sider. Brug
altid apparatet pa en ter, stabil og plan overflade.

16.  Undga pludselige temperaturendringer, sasom at tilseette nedkelede fadevarer eller kolde veesker i en varm gryde.
Ma ikke anvendes, hvis den keramiske gryde er revnet eller beskadiget.

17.  Laget pa slowcookeren er lavet af heerdet glas. Underseg altid Iaget for skar, revner eller andre skader. Brug ikke
glaslaget, hvis det er beskadiget, da det kan splintres under brug.

18. BEMAERK: For at beskytte mod elektrisk sted og produktskader, ma der ikke laves mad direkte i varmebasen.
Tilbered kun i det medfelgende stentgj.

19. ADVARSEL: Spildt mad kan forarsage alvorlige forbreendinger. Hold apparatet og ledningen veek fra bern. Laeg
aldrig ledningen over kanten af bordpladen, brug aldrig en stikkontakt under bordpladen, og brug den aldrig med en
forleengerledning.

20. Apparater er ikke beregnet til at blive betjent ved hjeelp af en ekstern timer eller et separat fiernbetjeningssystem.

. Vask delene i en oplgsning af varmt vand og mild flydende saebe. Ter grundigt. Se afsnittet om regelmaessig
rengering.
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Sluk altid apparatet, tag stikket ud og lad apparatet kele af, fer du fierner/monterer dele og fer du renger det.
Serg altid for, at dine haender er tarre, for du handterer stikket eller teender apparatet.

Seet altid dit apparat i en stikkontakt med den speending (kun AC), der er angivet pa apparatet.

Efterlad aldrig et apparat uden opsyn, mens det er i brug.

Brug ikke apparatet, hvis det har vaeret tabt, hvis der er synlige tegn pa skader, eller hvis det leekker.

Undga at spilde vand pa stikket.

MEDDELELSER
1.

Nogle bordplader og overflader er ikke designet til at modsta den langvarige varme, der genereres af visse apparater.
Placer ikke den opvarmede enhed pa et bord af behandlet tree. Vi anbefaler at placere en varmeplade eller en
bordskaner under din slowcooker for at forhindre mulig skade pa overfladen.

2. Under farste brug af dette apparat kan der forekomme en let rag og/eller lugt. Dette er normalt med mange
varmeapparater og vil ikke ske igen efter et par anvendelser.

3. Veerforsigtig, nar du placerer stentgj pa et keramisk eller glaskeramisk komfur, bordplade, bord eller anden overflade.
Pa grund af stentgjets natur kan den ru bund ridse nogle overflader, hvis der ikke udvises forsigtighed. Placer altid
varmebestandig beskyttelsespolstring under stentgjet, inden det placeres pa et bord, en kekkenbordplade eller en
anden overflade.

FOR APPARATER MED LASBARE LAG:

Forsgg aldrig at lafte eller baere dette apparat i handtaget pa laget. Brug altid handtagene pa hver side af underdelen af

apparatet.

ADVARSEL.: Sarg for, at apparatet er slukket, for du fierner det fra stativet eller underdelen.

Las ikke laget under madlavning. Lasning af glaslaget under madlavning kan fere til glasbrud, hvilket kan forarsage
kveestelser.

INSTRUKTIONER FOR STRGMKABEL:

Et kort stremkabel bruges til at mindske risikoen for, at barn griber fat i den, eller at man vikles ind i eller snubler over en
leengere ledning.

GEM DISSE INSTRUKTIONER.

KUN TIL HUSHOLDNINGSBRUG
DELE

O Glaslyg @ Timer op-lned-knapper
© Stentgjsgryde @ Slukknap
@ Opvarmningsfod © Ledning (ikke vist)
@ Betjeningspanel 0 Lss
@ Berehandtag O Tradklemme
@ Tidsindstilingsdisplay @ Krog
@ Temperaturvaelgerknap

FORBEREDELSE FOR BRUG

Fer du tager din crock-pot®-sauterings-slow cooker i brug, skal du fiere al emballage og vaske det aftagelige lag og
tilberedningsskalen med varmt seebevand og terre omhyggeligt af.

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

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

Der kan opsta let rag eller lugt, nar apparatet tages i brug for ferste gang. Dette er normalt for mange varmeapparater og
gentager sig ikke, nar apparatet har veeret i brug et par gange.
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SADAN BRUGER DU DIT LASBARE LAG
LASNING AF LAGET

Seet 1ag pa stentgjet. Seet tradklemmen pa klemmekrogen (figur 1). Klap lasen om til toppen (figur 2), og tryk lasen ned for
at lase den sikkert (figur 3). Gentag trinene pa den anden side af laget.
Figur 1 Figur 2 Figur 3 Figur 4

-
OPLASNING AF LAGET

1. Klap lasen op og om for at lgsne tradklemmen. Fjern tradklemmen fra klemmekrogen. Gentag trinene pé den anden
side af laget.

2. Fjern laget.
3. Traden skal forblive i Iasens nederste del, nar enheden er Iast op (figur 4).

ADVARSEL: Forsgg ALDRIG at lafte eller baere din slowcooker i handtaget pa laget. Brug altid handtagene pa
hver side af underdelen af enheden.

BEMARK: Enheden ber ikke veere i last position under madlavning.

SADAN BRUGER DU SAUTERINGS-SLOW COOKEREN

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

2. Indstil temperaturen ved hjeelp af temperaturvalgknappen. Hgj temperatur-lampen eller lav temperatur-lampen tendes.

BEMAERK! indstilingen HOLD VARM er KUN il 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 fire timer.

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

4. Nar tilberedningen er feerdig, skifter slowcookeren automatisk til HOLD VARM-indstillingen og hold varm-lampen
teendes.

5. Tryk pa standbyknappen. for at standse tilberedningen. Falg trin 2 og 3 ovenfor for at teende igen. Sluk helt for
slowcookeren ved at tage stikket ud af stikkontakten.

BEM/ERKNINGER OM BRUG
Hvis hovedstremforsyningen er blevet afbrudt (stremafbrydelse), vil displayet og lamperne blinke, nar stremmen er
tilbage igen. Alle slowcookerens indstillinger vil vaere gaet tabt. Derfor er det muligvis ikke forsvarligt at spise maden.
Hvis du ikke er sikker pa, hvor lzenge strammen har vaeret afbrudt, foreslar vi, at du smider maden ud.

*  For at undga at maden koges for meget eller for lidt, skal du altid fylde tilberedningsskalen ¥ til % op og overholde de
anbefalede tilberedningstider.

*  Overfyld ikke tilberedningsskalen. Fyld ikke tilberedningsskalen mere end % fuld for at forhindre, at den flyder over.
*  Hvis du ensker det, kan du manuelt sla over til indstillingen VARM, nar retten er feerdiglavet.

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

*  Brug altid grillhandsker, nar du rerer ved laget eller den aftagelige tilberedningsskal. Pas pa dampen der treenger ud,
nar laget abnes eller loftes.

*  Tag stikket ud, nar tilberedningen er faerdig og fer rengering.
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*  Stentgjsgryden, der kan tages ud, kan bruges i ovnen. Brug ikke stentgjsgryden, der kan tages ud, pa et gasblus,
elkomfur eller under grillen. Se oversigten nedenfor.

Taler opvaskemaskine ~ Talerovn  Taler mikrobglgeovn Taler komfur
Lag Ja Nej Nej Nej
Stentejsgryde Ja Ja Ja* Nej

* Se vejledningen til din mikrobglgeovn for oplysninger om brug med stentg;.

VEJLEDNING TIL TILPASNING AF OPSKRIFTER

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

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

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

TIDSFORBRUG STEG PA LAV % STEG PA H@J 3%
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:

For de bedste resultater skal du bruge langkornede ris, medmindre andet er angivet i opskriften. Hvis risene ikke er
helt kogte efter den anbefalede tid, skal du tilfgje "% til 1% kop vaeske pr. kop kogte ris og fortseette tilberedningen i 20
til 30 minutter.

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

BONNER:
*  Terrede banner, serligt rade kidneybenner, skal koges, far de tilfgjes til en opskrift.
*  Helkogte bgnner pa dase kan bruges i stedet for tarrede banner.

GR@NTSAGER

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

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

*  Placer grentsagerne neer stentgjsgrydens sider eller bund for at lette tilberedningen.

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

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

SUPPER:

*  Visse opskrifter kreever store maengder vand/fond. Heeld farst suppens ingredienser i tilberedningsskalen, og tilfgj
derefter vand/fond nok til, at det lige deekker. Hvis du gnsker en tyndere suppe, kan du tilfgje mere vand inden
servering.
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KQaD:

¢ Skeer fedtet fra, skyl grundigt og dup kedet tort med kekkenrulle.

*  Hvis kedet brunes pa en separat stegepande eller grillpande, skilles fedtet fra far langtidstilberedningen, og det giver
kodet en dybere smag.

*  Ked skal placeres, sa det hviler i stentgjsgryden uden at bergre laget.

*  Ved mindre eller starre stykker kad justerer du meengden af grantsager eller kartofler, sa stentgjsgryden 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 kad sasom kylling og svinemerbrad steger som regel hurtigere end ked
med mere bindevaev og fedt som fx oksebov eller svineskank. Tilberedning af ked med ben modsat uden ben vil
forgge den ngdvendige tilberedningstid.

*  Skeer kodet i mindre stykker, hvis det tilberedes sammen med tilberedte fadevarer som fx banner eller frugt eller lette
grentsager som champignoner, hakket lag, aubergine eller fint hakkede grentsager. 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.

VADE:

*  Det kan se ud som om, at slow cooker-opskrifter kun indeholder en lille maengde vaede, men
langtidstilberedningsprocessen er forskellig fra andre tilberedningsmetoder, idet den tilfarte veede i opskriften, naesten
fordobles i lgbet af tilberedningstiden. Hvis du tilpasser en opskrift til din slow cooker ud fra en almindelig opskrift, skal
du reducere maengden af vaede fer tilberedning.

OPSKRIFTER

BQF BOURGUIGNON 3-4 PERSONER
Mel

Havsalt og peber

700 g skeert okseked skaret i 2,5 cm store tern
1% stor gulerod, skreellet og skaret i skiver

> mellemstort lag i skiver

3 strimler bacon skaret i 2,5 cm stykker

150 ml oksekadsbouillon

240 ml radvin eller bourgognevin

7-8 g tomatpuré

1 hakket fed hvidlgg

17 kvist frisk timian uden stilk

1 laurbzerblad

225 g friske champignoner i skiver

1. Rul kedet i mel krydret med salt og peber. Brun kedet i en stegepande pa komfuret (valgfrit).

2. Leeg kedet i crock-pot®-slow cooker og tilfgj resten af ingredienserne.
3. Leeg lag pa, og steg pa Lav i 8-10 timer eller Hej i 6 timer, eller indtil kadet er mert.
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STEGT KYLLING MED CITRON OG KRYDDERIER 4-6 PERSONER
1,5 kg hel kylling

1 lille lag

Smer

Saften af 1 citron

2,5 g havsalt

15 g frisk persille

5 g tarret timian

Knivspids paprika

100 ml vand eller bouillon

1. Leeg loget i skroget pa kyllingen, og gnid skindet med smer. Laeg kyllingen i crock-pot®-slow cookeren.

2. Pres citronsaft over kyllingen, og drys med resten af krydderierne. Tilfgj vandet/bouillonen, leeg lag pa og steg pa Lav i
8-10 timer eller Hoj i 4 timer.

KYLLING CACCIATORE 2-4 PERSONER

1-17 fintsnittet lag

500 g kylling (bryst eller lar) uden skind

200 g dase hakkede flaede tomater

2 fed hakket hvidlag

200 ml tgr hvidvin eller bouillon

15 g capers

10 udstenede Kalamata-oliven, groft hakket

Handfuld frisk persille eller basilikum uden stilk og groft hakket
Havsalt og peber

Kogt pasta

1. Leeg skivet lag i crock-pot®-slow cookeren, og deek med kylling.

2. Rer tomater, salt, peber, hvidieg og hvidvin sammen i en skal. Haeld det over kyllingen.
3. Leeg lag pa, og steg pa Lav i 6 timer eller Hgj i 4 timer, eller indtil kyllingen er mer.

4. Rer capers, oliven og krydderurter i lige fer servering.

5. Server med kogt pasta.

Bemeerk: Hvis du steger kylling med ben i stedet for uden ben, skal du leegge ca. 30 minutter til 1 time til
tilberedningstiden.

GRYDESTEG 3-5 PERSONER
800 g - 1 kg oksebov

1% lag i skiver

Mel

1 stilk selleri i skiver

Havsalt og peber

120 g champignoner i skiver

17 gulerod i skiver

120 ml oksekeadsbouillon eller vin

17 kartoffel, skreellet og i kvarter

1. Rul kedet i mel krydret med salt og peber. Brun stegen i en stegepande pa komfuret (valgfrit).

2. Leeg alle grentsagerne, bortset fra champignonerne, i crock-pot®-slow cooker. Laeg stegen i, og spred champignonerne
ovenpa. Heeld veede ved.

3. Leeg lag pa, og steg pa Lav i 10 timer eller Hgj i 6 timer, eller indtil mert.
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OKSEGRYDE 3-4 PERSONER

500 - 600 g oksebov i tern

Mel

Havsalt og peber

350 ml oksebouillon

7,5 ml Worcestershire sauce

1% fed hvidlag, hakket

1 laurbaerblad

3 sma kartofler, skreellet og i kvarter
1-1%2 lag, hakket

1% selleristilk, i skiver

1. Drys mel, salt og peber over kadet. Laeg kadet i crock-pot®-slow cooker.
2. Tilfej resterende ingredienser og rer godt sammen.
3. Leeg lag pa, og steg pa Lav i 8-10 timer eller Hej i 6 timer, eller indtil kedet er mart. Rer godt igennem fer servering.

RENGORING

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

*  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
renggringsmiddel eller eddike til at fierne vandpletter og andre pletter.

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

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

*  Du ber ikke udfere andet eftersyn og vedligeholdelse.
BEMARK! nar stentgjsgryden er rengjort, skal den lufttarre, inden den saettes vaek.

EFTERSALG OG RESERVEDELE

Hvis apparatet ikke virker, men er deekket af garantien, skal produktet returneres til det oprindelige kebssted med henblik
pa udskiftning. Bemeerk, at et gyldigt kebsbevis er pakraevet. Kontakt vores kundeserviceafdeling for yderligere support:
+46 31 300 05 00. Internationale takster kan veere geeldende. Det er ogsa muligt at sende en e-mail il:
support@acreto.se

GARANTI

Du bedes gemme din kvittering, da den er ngdvendig i forbindelse med eventuelle krav i henhold til denne garanti.
Der er garanti pa dette apparat i 2 ar efter kabet som beskrevet i dette dokument.

Safremt apparatet i denne garantiperiode mod forventning ikke leengere fungerer pa grund af en konstruktions- eller
fabrikationsfejl, bedes du bringe det tilbage til kebsstedet sammen med din kvittering og en kopi af denne garanti.

De rettigheder og fordele, der falger af denne garanti, er et supplement til dine lovbestemte rettigheder, som ikke bergres af
denne garanti.

Udpvelsen af dine lovbestemte rettigheder i tilfeelde af mangler er gratis.
Kun det relevante Newell-selskab, der er anfgrt nedenfor ("Newell"), har ret til at zendre disse vilkar.

Newell forpligter sig til inden for garantiperioden at reparere eller udskifte apparatet eller enhver del af apparatet, som ikke
fungerer korrekt, gratis, forudsat at:

+ du omgaende underretter kebsstedet eller Newell om problemet, og

+ at apparatet ikke er blevet eendret pa nogen made eller har veeret udsat for skade, misbrug, ukorrekt brug, reparation eller
endring udfert af andre end en person, der er autoriseret af Newell.
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Fejl, der opstar som felge af forkert brug, beskadigelse, misbrug, brug med forkert spaending, naturkatastrofer,
begivenheder uden for Newells kontrol, reparation eller endring udfert af andre end en person, der er autoriseret af Newell,
eller manglende overholdelse af brugsanvisninger, er ikke deekket af denne garanti. Desuden er normal slitage, herunder,
men ikke begreenset til, mindre misfarvninger og ridser, ikke deekket af denne garanti.

Rettighederne i henhold til denne garanti geelder kun for den oprindelige kaber og omfatter ikke kommerciel eller feelles
brug.

Hvis dit apparat er omfattet af en landespecifik garanti eller garantiseddel, henvises der til vilkarene og betingelserne for
denne garanti i stedet for neerveerende garanti, og ellers bedes du kontakte din lokale autoriserede forhandler for at fa
yderligere oplysninger.

Denne enhed er maerket i overensstemmelse med det europeeiske direktiv 2012/19/EU med symbolet pa en overstreget
affaldsbeholder. En sadan meerkning informerer om, at dette udstyr ikke kan bortskaffes sammen med andet
husholdningsaffald ved afslutningen af dets drift. Brugeren af udstyret er forpligtet til at aflevere det til indsamlere af affald
af elektrisk og elektronisk udstyr. Indsamlingssteder drives blandt andet: af grossister og detailhandlere af dette udstyr og
af kommunale organisatoriske enheder, der udferer affaldsindsamlingsaktiviteter. Korrekt handtering af affald af elektrisk
og elektronisk udstyr hjeelper med at undga konsekvenser, der er skadelige for menneskers sundhed og det naturlige milje
som falge af tilstedeveerelsen af farlige komponenter og forkert opbevaring og behandling af sadant udstyr.

Elektriske affaldsprodukter bar ikke bortskaffes sammen med husholdningsaffald. Aflevér venligst apparatet pa en godkendt
genbrugsfacilitet. E-mail os pa CrockpotEurope@newellco.com for yderligere oplysninger om genbrug og affald af elektrisk
og elektronisk udstyr (WEEE).

Hvis du har spergsmal vedrgrende krav i henhold til denne garanti, bedes du kontakte:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polen

Spanien: 0900 81 65 10

Frankrig: 0805 542 055

Storbritannien: 0800 028 7154

For alle andre lande, ring venligst +44 800 028 7154

Internationale takster kan finde anvendelse.

Du kan ogsa sende en e-mail til CrockpotEurope@newellco.com

ENERGIFORBRUG OG STROMSTYRINGSINFORMATION:

Stremforbrug i slukket tilstand: Nar apparatet ikke udferer sin primeere funktion, bruger det maksimalt 0,0 W stram.

Stremstyring: Apparatet har ikke en automatisk stremstyringsfunktion og skifter il slukket tilstand efter 0 minutter nar det er
sat til slukket indstilling.
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NORSK

VIKTIGE FORHOLDSREGLER

LES DETTE N@YE OG TA VARE PA DET FOR SENERE REFERANSE

Dette apparatet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover, og personer med reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller manglende erfaring og kunnskap, dersom de har fatt tilsyn eller instruksjoner om sikker bruk
av apparatet og forstar farene som er involvert. Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjering og vedlikehold

skal ikke utfgres av barn med mindre de er eldre enn 8 ar og er under oppsyn. Oppbevar apparatet og ledningen

utilgjengelig for barn under 8 ar. Grundig tilsyn er nedvendig nar apparater brukes i naerheten av barn. Barn ber

ikke leke med apparatet.

Ved bruk av elektriske apparater skal grunnleggende sikkerhetsregler alltid felges for a redusere risikoen for

brann, elektrisk stet ogleller personskade, inkludert falgende:

1. Lesalle instruksjonene far du bruker dette produktet.

2. Dette apparatet genererer varme under bruk. Ikke berar varme overflater. Bruk handtakene eller knottene.

3. For a beskytte mot elektrisk stat, ma du ikke plassere eller senke ledningen, stepsler eller hoveddelen av apparatet
ned i vann eller annen veeske.

4. Trekk ut stopselet fra stikkontakten nar apparatet ikke er i bruk, fer du setter pa eller tar av deler og fer rengjering. La
apparatet kjgle seg ned fer du setter pa eller tar av deler og far rengjering. Sla AV en hvilken som helst kontroll for &
koble fra, og trekk deretter stramledningen ut av stikkontakten. Unnga & koble fra ved & dra i ledningen.

5. Ikke bruk apparater med skadet ledning eller stgpsel, eller hvis apparatet ikke fungerer som det skal, eller har blitt
skadet pa noen mate. Ikke forsgk a skifte ut eller skjote en skadet ledning. Returner apparatet til produsenten (se
garantien) for undersgkelse, reparasjon eller justering.

6. /\ ADVARSEL - Risiko for skade: Feil bruk av apparatet kan fare til personskade, elektrisk stet eller skade
pa apparatet. Bruk alltid apparatet i henhold til instruksjonene. lkke bruk tilbeher, fester eller reservedeler som ikke er
anbefalt av produsenten.

7. Dette apparatet er kun til husholdningsbruk. Skal ikke brukes utenders eller til kommersielle formal.

8.  Ikke la ledningen henge utover kanten pa bordet eller benken, eller bergre varme overflater.

9. Ikke plasser apparatet pa eller i naerheten av vate overflater, eller varmekilder som en varm gass- eller elektrisk
brenner, eller pa en oppvarmet ovn.

10. A\ FORSIKTIG - varm overflate: Varmeelementet og tilstatende overflater blir varme under bruk og kan
forbli varme en stund etter at apparatet er slatt av. Unnga a berare varme overflater. Gi apparatet tilstrekkelig tid til
a kigle seg ned fer rengjering eller oppbevaring. Varmesokkelen og apparatet genererer varme under bruk, og er
utsatt for restvarme fra tilberedningssyklusen. Ikke berar varmesokkelen umiddelbart etter at du har fiemet steintgyet.
Avkjgles far handtering.

11.  Utvis tilstrekkelig forsiktighet for a forhindre risikoen for brannskader, skalding, brann eller annen skade pa personer
eller eiendom som falge av at utsiden berares under bruk eller avkjgling.

12. Veer sveert forsiktig nar du flytter et apparat som inneholder varm olje eller annen varm veeske. Dette kan forarsake
alvorlig skade pa deg selv og andre.

13.  Veer forsiktig nar du apner lokket under eller etter en tilberedningssyklus. Damp som slipper ut kan forarsake
brannskader.

14.  |kke bruk apparatet til annet enn det tiltenkte formalet. Feil bruk kan forarsake skader.

15. Kun beregnet til bruk pa benkeplater i hjiemmet. Hold 152 mm (6 tommer) avstand fra veggen og pa alle sider. Bruk
alitid apparatet pa en terr, stabil og jevn overflate.

16.  Unnga plutselige temperaturendringer, som a tilsette nedkjelt mat eller kald veeske i en varm kjele. Ikke bruk
apparatet hvis keramikkgryten er sprukket eller skadet.

17.  Lokket pa slowcookeren er laget av herdet glass. Undersek alltid lokket for hakk, sprekker eller andre skader. Ikke
bruk glasslokket hvis det er skadet, da det kan knuse under bruk.

18. FORSIKTIG: Fora unnga elektrisk stgt og produktskade, ma du ikke lage mat direkte i varmesokkelen. Mat
skal kun tilberedes i det medfalgende steintayet.

19. ADVARSEL: Matsol kan forarsake alvorlige brannskader. Hold apparatet og ledningen utilgjengelige for barn.
Legg aldri ledningen utover kanten pa benken, bruk aldri en stikkontakt under benken, og bruk aldri apparatet med en
skjoteledning.

20. Apparatene skal ikke betjenes ved hjelp av en ekstern timer eller et separat fiernkontrollsystem.

. Vask delene i en lgsning av varmt vann og mild flytende sape. Tark grundig. Se avsnittet om rutinemessig rengjering.

. Sla alltid av apparatet, trekk ut stapselet og la det kjgle seg ned far du fierner/monterer deler og fer rengjering.

. Serg alltid for at hendene dine er tarre for du handterer stapselet eller slar pa apparatet.
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Bruk alltid apparatet fra en stikkontakt med samme spenning (kun vekselstrgm) som den som er angitt pa apparatet.
La aldri et apparat sta uten tilsyn mens det er i bruk.

Ikke bruk apparatet hvis det har falt i bakken, hvis det er synlige tegn pa skade eller hvis det lekker.

Unnga & sgle vann pa kontakten.

MERKNADER
1.

Enkelte benkeplater og bordflater er ikke konstruert for a tale den langvarige varmen som genereres av visse
apparater. Ikke plasser den oppvarmede enheten pa et bord av behandlet tre. Vi anbefaler & plassere en bordskaner
eller et gryteunderlag under slowcookeren for a forhindre mulig skade pa overflaten.

2. Ved forste gangs bruk av dette apparatet kan du merke litt rayk og/eller en lukt. Dette er normalt for mange
varmeapparater og vil ikke forekomme igjen etter at det har blitt brukt noen ganger.

3. Veerforsiktig nar du plasserer steintayet pa en koketopp, benkeplate, et bord eller annen overflate av keramikk eller
glatt glass. Den ru bunnen i steintayet kan ripe opp enkelte overflater hvis man ikke utviser forsiktighet. Plasser alltid
en varmebestandig beskyttelse under steintayet for det settes pa et bord, en benkeplate eller annen overflate.

FOR APPARATER MED LASBARE LOKK:

Forsek aldri a lgfte eller beere dette apparatet etter handtaket pa lokket. Bruk alltid handtakene som er plassert pa hver side

av apparatets base.

FORSIKTIG: Serg for at apparatet er slatt av for du fierer det fra stativet eller basen.
Ikke las lokket under tilberedningen. Hvis du laser glasslokket under tilberedningen, kan det fere til at glasset knuses, noe
som kan forarsake personskader.

INSTRUKSJONER FOR STROMLEDNINGEN:
En kort stremledning er brukt for & redusere risikoen for at barn griper tak i den, vikles inn i den eller snubler i den.
TA VARE PA DISSE INSTRUKSJONENE
KUN TIL HUSHOLDNINGSBRUK

DELER
@ Glasslokk @  Timer opp/ned-knapper
O Steintoygryte © Av-knapp
@ Varmesokkel @ Stromledning (vises ikke)
© Kontrollpanel QO Spere
Q@ Berehandtak O Kips
@ Timerinnstillingsskjerm @ Kok
@ Temperaturvelgerknapp

KLARGJORING FOR BRUK

Far du bruker crock-pot® slowcooker, fierner du all emballasje, tar ut den innvendige tilberedningsbollen m/lokk og vasker
disse grundig i varmt vann og sape.

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

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

Litt rayk og lukt kan oppsta ferste gang du bruker apparatet. Dette er normalt for mange varmeapparater, og skjer ikke etter
noen gangers bruk.
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SLIK BRUKER DU LASELOKKET

LASE LOKKET

Sett lokket pa steintayet. Hekt klipsen pa klipskroken (figur 1). Snu sperren rundt til toppen (figur 2) og trykk sperren ned for
a lase sikkert (figur 3). Gjenta trinnene pa den andre siden av lokket.

Figur 1 Figur 2 Figur 3 Figur 4

LASE OPP LOKKET

1. Vipp sperren opp og rundt for & lasne klipsen. Fjern klipsen fra klipskroken. Gjenta trinnene pé den andre siden av
lokket.

2. Fjern lokket.
3. Kilipsen skal forbli i sperrens base nar enheten er ulast (figur 4)

FORSIKTIG: Forsok ALDR! & lgfte eller basre langkokeren etter handtaket pa lokket. Bruk alltid handtakene som
er plassert pa hver side av enhetens base.

MERK: Enheten skal ikke vare i last posisjon under mattilberedningen.

SLIK BRUKER DU DIN SLOWCOOKER

1. Plasser steintgygryten pa varmesokkelen, tilsett ingrediensene i gryten, og sett pa lokket. Koble til langsomkokeren.

2. Velg temperaturinnstillingen med temperaturvelgerknappen. Lyset for hgy temperatur eller lyset for lav temperatur
tennes.

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

3. Trykk pa timerens opp/ned-knapper for a velge tilberedningstid. Tiden kan stilles inn i inkrementer pa 30 minutter i
opptil 20 timer. Velg tiden etter det som er angitt i oppskriften. Tiden vil begynne a telle ned i inkrementer pa ett minutt.

4. Nar tilberedingen er ferdig, kan langsomkokeren automatisk ga over til innstillingen HOLD VARM, og lyset for hold
varm tennes.

5. Trykk pa standbyknappen. for & stanse tilberedningen. Felg trinn 2 og 3 ovenfor for & begynne & tilberede maten igjen.
Ta stapselet ut av stikkontakten for a sla langsomkokeren AV.

MERKNADER OM BRUK:

Hvis hovedstrgmforsyningen er blitt avbrutt (strembrudd), vil skjermen og lampene blinke nar stremmen er tilbake
igien. Alle innstillingene for langsomkokeren vil vaere tapt. Som et resultat er det ikke sikkert at maten er trygg & spise.
Hvis du ikke vet hvor lenge strammen var av, forslar vi at du kaster maten i langsomkokeren.

*  For a unnga for mye eller lite koking, ma du alltid fylle tilberedingsbollen ¥ til % full og hold deg til anbefalt
tilberedningstid.

+  Ikke fyll opp tilberedningsbollen for mye. Du ber ikke fylle tilberedningsbollen mer enn % full, slik at du unngér at det
flyter over.

*  Huvis enskelig, kan du skifte til innstillingen VARM manuelt nar retten er tilberedt.

+  Tilbered alltid med lokket pa i anbefalt tid. Ikke ta av lokket i lapet av de to ferste timene av tilberedningen for a la
varmen bygge seg opp effektivt.

*  Du ma alltid bruke grytevotter nar du handterer lokket eller den avtakbare tilberedningsbollen. Veer oppmerksom pa at
det vil stramme ut varm damp nar du apner eller fierner lokket.

*  Koble fra nér tilberedningen er ferdig og fer rengjering.
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*  Gryten som kan flyttes, er ildfast. Ikke bruk denne gryten pa en gassbrenner, elektrisk kokeplate eller under
grillfunksjon. Se tabellen nedenfor.

Kan vaskes i . . . .
Del , Ovnsikker  Mikrobglgeovnsikker Kokeplatesikker
oppvaskmaskin
Lokk Ja Nej Nej Nej
Steintoy Ja Ja Ja* Nej

* Se bruksanvisningen for mikrobglgeovnen for & bruke den sammen med steintay.

VEILEDNING FOR A TILPASSE OPPSKRIFTER

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

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

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

OPPSKRIFTSTID TILBERED PA LAV TILBERED PA H@Y
15 til 30 minutter 4 1il 6 timer 1% til 2 timer
30 til 45 minutter 6 til 10 timer 3 til 4 timer
50 minutter til 3 timer 8 til 10 timer 4 til 6 timer
PASTA OG RIS:

*  For best resultat, bruk langkornet ris, med mindre annet er angitt i oppskriften. Hvis risen ikke er helt tilberedt etter
anbefalt tid, tilsett 21" kopper vaeske per kopp kokt ris og fortsett tilberedningen i 20-30 minutter.

*  For afa best resultater med pasta tilsetter du pastaen i apparatet i lapet av de siste 30-60 minuttene av
tilberedningstiden.

BONNER:
*  Terkede benner, spesielt rede banner, bar kokes for de brukes i en oppskrift.
*  Ferdigkokte, hermetiske bgnner kan brukes som 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
slowcookeren, slik de kan i ovnen eller pa komfyren.

*  Ved tilberedning av oppskrifter med grennsaker og kjtt, skal grannsakene legges i slowcookeren for kjottet.
Gronnsaker koker vanligvis saktere enn kjgtt i slowcookeren.

*  Plasser grannsaker pa siden eller nzer bunnen av tilberedningsbollen for at de skal tilberedes riktig.

MELK:

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

*  Melk kan erstattes med kondenserte supper som kan kokes mye lenger.
SUPPER:
*  Enkelte oppskrifter involverer store mengder vann/kraft. Legg ferst suppeingrediensene i tilberedningsbollen, og

tilsett sa bare nok vann/kratft til at ingrediensene dekkes. Hvis du gnsker en tynnere suppe, tilsetter du mer veeske for
servering.

KJDTT:
*  Skjeer bort fett, skyll godt og terk godt av kjettet med papirhandkleer.
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*  Hovis kjottet brunes i en egen kasserolle eller grillpanne, vil fettet renne av for saktekoking, noe som ogsa vil gi en mye
fyldigere smak.

*  Kjott skal plasseres, slik at det ligger i tilberedningsbollen uten a berare lokket.

+  Endre mengden av grgnnsaker eller poteter etter starrelsen pa kjottstykkene, slik at steintaypotten alltid er % til % 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 kjgttet kokes med bein i motsetning til
beinlgst, vil dette kreve lengre koketid.

*  Skjeer kjottet i mindre biter nar det skal kokes med forhandskokrt mat, som benner eller frukt, eller lette grannsaker
som sopp, hakket lgk, aubergine eller finhakkede grgnnsaker. All maten blir da kokt med samme hastighet.

FISK:

*  Fisk koker raskt og ber tilsettes pa slutten av kokesyklusen i lapet av de siste femten minuttene nar koketiden er én
time.

VASKE:

*  Det kan virke som om oppskriftene kun har en liten mengde vaeske i dem, men slowcooking er annerledes enn
andre tilberedningsmetoder, da tilfert vaeske i oppskriften nesten fordobles under tilberedningstiden. Reduser derfor
vaeskemengden for tilbereding hvis du tilpasser en vanlig oppskrift til slowcookeren.

OPPSKRIFTER

BOEUF BOURGUIGNON 3 TIL 4 PORSJONER
Mel

Sjgsalt og pepper

700 g oksehayrygg, skaret i 2,5 centimeter terninger
1% store gulrgtter, skrelt og skaret i skiver

Y middels stor Igk, skaret i skiver

3 baconstrimler, skaret i 2,5 centimeter stykker

150 ml oksekraft

240 ml radvin eller Bourgogne-vin

7-8 g tomatpurré

1 hvitlgkfedd, finhakket

1% stilker frisk timian, renses av stilken

1 laurbeerblad

225 g fersk sopp, skaret i skiver

1. Vend kjottet i mel krydret med salt og pepper. Brun kjgttet i en stekepanne pa komfyren (valgfritt).
2. Legg kjsttet i crock-pot®-saktekokeren, og tilsett resten av ingrediensene.
3. Legg pa lokket og kok pa Low i 8-10 timer eller pa High i 6 timer, eller til kjottet er mort.

STEKT KYLLING MED SITRON OG URTER 4 TIL 6 PORSJONER
1,5 kg hel kylling

1 lok, hakket

Smar

Saften av én sitron

2,5 g sjosalt

15 g frisk persille

5 g tarket timian

Snev av paprika

100 ml vann eller buljong

1. Legg leken i hulrommet i kyllingen, og gni inn skinnet med smer. Legg kyllingen i crock-pot®-saktekokeren.

2. Kiryst sitronsaft over kyllingen og strg pa resten av krydderet og urtene. Legg pa lokket og kok pa Low i 8-10 timer eller

pa High i 4 timer.
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KYLLING CACCIATORE 2 TIL 4 PORSJONER
1-1% lok, i tynne skiver

500 g kylling (bryst eller lar), skinnet fiernet

200 g boks plommetomater, hakket

2 hvitlekfedd, finhakket

200 ml tgrr hvitvin eller kraft

15 g kapers

10 steinfrie Kalamata-oliven, grovhakket

Y, bunt frisk persille eller basilikum, stilker fiernet og grovhakket
Sjosalt og pepper

Kokt pasta

1. Legg skivet lgk i crock-pot®-saktekokeren, og dekk den med kylling.

2. Rer sammen tomater, salt, pepper, hvitlak og hvitvin i en bolle. Hell blandingen over kyllingen.
3. Legg pa lokket og kok pa Low i 6 timer eller pa High i 4 timer, eller til kyllingen er mer.

4. Rerikapers, oliven og urter rett far servering.

5. Serveres over kokt pasta.

MERK: Hvis kyllingen kokes med bein i motsetning til beinlgs, vil dette forlenge koketiden med ca. 30 minutter til 1
time.

GRYTESTEK 3 TIL 5 PORSJONER

800 g - 1 kg grytestek av oksehayrygg
1% lok, i skiver

Mel

1 selleristilker, i skiver

Sjosalt og pepper

120 g sopp, skaret i skiver

17 gulratter, i skiver

120 ml kjottkraft eller vin

17 poteter, delt i fire

1. Vend kjgttet i %2 kopp mel krydret med salt og pepper. Brun steken i en stekepanne pa komfyren (valgfritt).
2. Legg alle grennsakene i crock-pot®-saktekokeren, unntatt soppen. Legg i steken og spre sopp pa toppen. Hell i veeske.
3. Legg pa lokket og kok pa Low i 10 timer eller pa High i 6 timer, eller til kjottet er mort.

LAPSKAUS 3 TIL 4 PORSJONER
500 - 600 g lapskauskijett fra oksebog, skaret i 2,5 cm terninger
Mel

Sjgsalt og pepper

350 ml kjgttkraft

7,5 ml Worcestershire-saus

1% hvitlgkfedd, finhakket

1 laurbeerblad

3 sma poteter, delt i fire

1-1% Ik, hakket

1% selleristilker, i skiver

1. Stre mel, salt og pepper over kjgttet. Legg kjettet i crock-pot®-saktekokeren.
2. Tilsett resten av ingrediensene og rer godt.
3. Legg pa lokket og kok pa Low i 8 til 10 timer eller pa High i 6 timer, eller til kjottet er mart. Rer grundig fer servering.
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RENGJORING

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

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

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

*  Utsiden av varmesokkelen kan rengjeres med en myk klut og varmt sapevann. Tark den. Ikke bruk skuremidler.
*  Du skal ikke utfere annet vedlikehold.
«  MERK: Eter rengjering lar du steintaygryten Iuftterke for den settes til oppbevaring.

ETTERSALG OG RESERVEDELER

Hvis apparatet ikke fungerer, men er under garanti, ma du returnere produktet til stedet det ble kjgpt for en erstatning.
Veer oppmerksom pa at en gyldig form for kjgpsbevis vil vaere nadvendig. Hvis du vil ha mer statte, kan du kontakte var
forbrukerserviceavdeling i: +46 31 300 05 00. Internasjonale priser kan palgpe. Eller send en e-postmelding il:
support@acreto.se.

GARANTI

Ta vare pa kvitteringen din da den ma fremlegges ved ethvert krav under denne garantien.

Dette apparatet er garantert i 2 ar etter at du kjgpte det slik som beskrevet i dette dokumentet.

| lapet av denne garantiperioden, hvis apparatet mot formodning skulle slutte & fungere pa grunn av en feil i design eller

produksjon, skal du ta det med til stedet der det ble kjgpt, sammen med salgskvitteringen og en kopi av denne garantien.

Rettighetene og fordelene under denne garantien er i tillegg til dine lovfestede rettigheter som ikke pavirkes av denne

garantien.

Anvendelse av dine lovfestede rettigheter i tilfelle feil er gratis.

Kun det aktuelle Newell foretaket som er beskrevet nedenfor (“Newell”) har rett til & endre disse vilkarene.

Newell patar seg innenfor garantiperioden a reparere eller erstatte hele apparatet eller deler av apparatet som viser seg a

ikke fungere som det skal gratis og under forutsetning av at:

+ du straks informerer stedet der du kjgpte det eller Newell om problemet; og

+ apparatet ikke har blitt endret pa noen mate eller veert utsatt for skade, feilaktig bruk, mishandling, reparasjon eller
endringer utfgrt av en person som ikke er autorisert av Newell.

Feil som oppstar pa grunn av feilaktig bruk, skade, mishandling, bruk med feil spenning, naturhandlinger, situasjoner utenfor
Newells kontroll, reparasjoner eller endringer som er utfert av en person som ikke er autorisert av Newell eller unnlatelse

av a felge bruksanvisningen, dekkes ikke av denne garantien. | tillegg dekkes ikke normal slitasje, inkludert men ikke
begrenset til, sma uregelmessigheter i fargen og riper, av denne garantien.

Rettighetene under denne garantien gjelder kun for den originale kjsperen og gjelder ikke for kommersiell eller felles bruk.

Hvis apparatet ditt leveres med en garanti som gjelder spesielt for landet der du bor, vennligst se vilkarene og betingelsen i
en slik garanti i stedet for i denne garantien, eller ta kontakt med din lokale autoriserte forhandler for a fa mer informasjon.

Denne enheten er merket i samsvar med EU-direktiv 2012/19/EU med symbolet pa en avfallsbeholder med kryss over.
Slik merking informerer om at dette utstyret ikke kan kastes sammen med annet husholdningsavfall ved slutten av
driftsperioden. Brukeren av utstyret er forpliktet til & overlevere det til innsamlere av avfall fra elektrisk og elektronisk utstyr.
Innsamlingssteder drives blant annet av grossister og forhandlere av dette utstyret og av kommunale organisasjonsenheter
som driver avfallsinnsamlingsaktiviteter. Riktig handtering av avfall fra elektrisk og elektronisk utstyr bidrar til a unnga
konsekvenser som er skadelige for menneskers helse og det naturlige miljget som folge av tilstedeveerelsen av farlige
komponenter og feil lagring og behandling av slikt utstyr.

Brukte elektriske produkter skal ikke kastes i husholdningsavfallet. De skal leveres pa en miljgstasjon. Send en e-post til
oss pa CrockpotEurope@newellco.com for mer informasjon om resirkulering og avhending av EE-avfall (WEEE).
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Hvis du har spgrsmal angaende krav under denne garantien, vennligst kontakt:

Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polen

Spania: 0900 81 65 10

Frankrike: 0805 542 055

Storbritannia: 0800 028 7154 I
For alle andre land, ring +44 800 028 7154

Utenlandspriser kan gjelde.

Eller du kan sende en e-post til CrockpotEurope@newellco.com

ENERGIFORBRUK OG STROMSTYRINGSINFORMASJON:

Stremforbruk i av-modus: Nar apparatet ikke utferer sin primaere funksjon, bruker det maksimalt 0,0 W strgm.

Stremstyring: Apparatet har ikke en automatisk stremstyringsfunksjon og vil bytte til av-modus etter 0 minutter nar det er
stilt inn pa av.
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POLSKI

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

NALEZY UWAZNIE ZAPOZNAC SIE Z NINIEJSZA INSTRUKCJA | ZACHOWAC DO WGLADU W PRZYSZLOSCI

Urzadzenia moga uzywac dzieci od 8. roku zycia, osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub
psychicznej oraz osoby niemajace odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, pod warunkiem ze korzystaja z
urzadzenia pod nadzorem lub zostaty poinstruowane odno$nie do bezpiecznego uzywania urzadzenia oraz maja
Swiadomos¢ ryzyka zwigzanego z jego uzytkowaniem. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem. Dzieci nie
powinny czysci¢ ani konserwowac urzadzenia, chyba ze maja wiecej niz 8 lat i s3 nadzorowane. Przechowuj
urzadzenie i przewdd w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku zycia. W przypadku uzytkowania
dowolnego urzadzenia w poblizu dzieci konieczne jest stosowanie $cistego nadzoru. Dzieci nie powinny bawic sie
urzadzeniem.

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych zawsze nalezy stosowac podstawowe $rodki ostroznosci w celu

ograniczenia ryzyka pozaru, porazenia pradem elektrycznym i/lub urazéw, a takze wykonac¢ nastepujace czynnosci:

1. Przed uzyciem produktu nalezy przeczyta¢ wszystkie instrukcje.

2. Niniejsze urzadzenie wytwarza ciepto podczas pracy. Nie dotykaj goracych powierzchni. Uzyj uchwytow lub gatek.

3. W celu ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym nie wolno umieszcza¢ ani zanurza¢ przewodu, wtyczek ani
obudowy urzadzenia w wodzie ani innych cieczach.

4. Odtaczaj urzadzenie od gniazdka, gdy nie jest uzywane, przed montazem lub demontazem cze$ci oraz przed
czyszczeniem. Przed instalacjg lub zdejmowaniem czesci oraz przed czyszczeniem nalezy odczekac, az urzadzenie
sie schtodzi. Aby odtaczyc, ustaw dowolny element sterujacy w pozycji WYL., a nastepnie odtacz przewod zasilajacy
od gniazdka. Nie odtaczaj urzadzenia, ciagnac za przewod.

5. Zadnego urzadzenia nie wolno uzywaé, jesli wtyczka lub przewdd zasilajacy jest uszkodzony, po awarii urzadzenia
lub jesli urzadzenie zostato uszkodzone w jakikolwiek sposdb. Nie nalezy podejmowac préb wymiany lub faczenia
uszkodzonego przewodu. Zwro¢ urzadzenie producentowi (patrz gwarancja) w celu sprawdzenia, naprawy lub
regulacji.

VAN OSTRZEZENIE - Ryzyko obrazen: Niewlasciwe uzycie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata,
porazenie pradem lub uszkodzenie urzadzenia. Zawsze uzywaj urzadzenia zgodnie z instrukcja. Nie nalezy uzywac
akcesoriow, przystawek ani czgsci zamiennych niezalecanych przez producenta.

7. Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzycia w gospodarstwie domowym. Nie stosowaé na zewnatrz ani w
celach komercyjnych.

8. Przewdd zasilajacy nie moze zwisa¢ nad krawedzig stotu lub blatu ani dotyka¢ goracych powierzchni.

9. Nie umieszcza¢ na mokrych powierzchniach ani w ich poblizu, a takze na zrédtach ciepta, takich jak goracy gaz lub
palnik elektryczny, ani na rozgrzanym piekarniku.

10. A\ UWAGA - Goraca powierzchnia: Element grzejny i sasiadujace z nim powierzchnie nagrzewaja sie
podczas uzytkowania urzadzenia i mogq pozosta¢ gorace jeszcze przez jaki$ czas po wylaczeniu urzadzenia.
Unikaj dotykania goracych powierzchni. Przed czyszczeniem lub przechowywaniem urzadzenia nalezy odczekac,
az ostygnie. Podczas uzytkowania podstawa grzewcza i urzadzenie generujg cieplo, a takze sa narazone na ciepto
resztkowe z cyklu gotowania. Nie dotykaj podstawy grzewczej bezposrednio po zdjeciu kamionki. Przed uzyciem
odczekaé, az ostygnie.

11, Nalezy przedsiewzig¢ odpowiednie $rodki bezpieczenstwa w celu uniknigcia ryzyka poparzen, oparzen, pozaru
lub innego rodzaju uszkodzen ciata lub szkdd w mieniu spowodowanych dotknigciem powierzchni zewnetrznych
urzadzenia podczas uzytkowania lub jego stygniecia.

12.  Nalezy zachowa¢ szczegdlng ostrozno$¢ podczas przenoszenia urzadzenia zawierajacego goracy olej lub inne
gorgce ptyny. Moze to spowodowa¢ powazne obrazenia u osoby lub innych oséb.

13.  Nalezy zachowa¢ ostrozno$¢ przy otwieraniu pokrywy w trakcie lub po zakonczeniu cyklu gotowania. Wydobywajaca
si¢ para moze spowodowac oparzenia.

14.  Nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem. Niewtasciwe uzycie moze spowodowac obrazenia.

15. Wytgcznie do uzytku domowego. Zachowaj odstep 152 mm od $ciany i z kazdej strony. Zawsze uzywaj urzadzenia na
suchej, stabilnej i rownej powierzchni.

16.  Unikaj nagtych zmian temperatury, np. wrzucania schtodzonej zywno$ci lub zimnych ptynéw do rozgrzanego garnka.
Nie uzywaj, jesli garnek ceramiczny jest pekniety lub uszkodzony.

17.  Pokrywka wolnowaru wykonana jest ze szkta hartowanego. Zawsze sprawdzaj, czy na pokrywce nie ma odpryskow,
peknie¢ lub innych uszkodzen. Nie nalezy uzywac szklanej pokrywki, jesli jest uszkodzona, gdyz moze peknaé
podczas uzytkowania.

18. UWAGA: Aby unikna¢ porazenia pradem elektrycznym i uszkodzenia produktu, nie nalezy gotowac bezposrednio
na plycie grzewczej. Gotuj wytacznie w dostarczonych naczyniach kamionkowych.
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19. OSTRZEZENIE: Rozlane jedzenie moze spowodowac powazne oparzenia. Trzymaj urzadzenie i przewdd
poza zasiegiem dzieci. Nigdy nie przewieszaj przewodu przez krawedz blatu, nie uzywaj gniazdka pod blatem i nie
uzywaj przedtuzacza.

20. Urzadzenia nie sg przeznaczone do obstugi za pomoca zewngtrznego timera ani oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.

. Umyj czesci w roztworze goracej wody i tagodnego ptynnego mydta. Doktadnie wysusz. Zobacz sekcje Rutynowe
czyszczenie.

. Przed zdejmowaniem/instalacjg czesci oraz przed czyszczeniem lub przechowywaniem urzadzenie nalezy wytaczy¢,

odtaczy¢ od gniazda zasilania i odczeka¢, az sie schtodzi.

Nigdy nie dotykaj wtyczki ani wytacznika zasilania wilgotnymi rekami.

Zawsze podigczaj urzadzenie do gniazdka elektrycznego o napieciu (tylko prad zmienny) podanym na urzadzeniu.

Nigdy nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru, gdy jest uzywane.

Nie nalezy korzystac z urzadzenia, ktdre zostato upuszczone, jesli urzadzenie nosi widoczne oznaki uszkodzen lub

jesli cieknie.
. Unikaj rozlewania wody na ztacze.
UWAGI

1. Niektdre powierzchnie blatéw i stotow nie sg przystosowane do wytrzymywania dtugotrwatego ciepta wytwarzanego
przez niektdre urzadzenia. Nie nalezy stawia¢ urzadzenia grzewczego na stole wykonanym z drewna. Aby zapobiec
ewentualnym uszkodzeniom powierzchni, zalecamy umieszczenie pod wolnowarem podstawki.

2. Podczas pierwszego uzycia urzadzenia moze by¢ wyczuwalny lekki dym i/lub zapach. Jest to normalne zjawisko w
przypadku wielu urzadzen grzewczych i zniknie po kilku uzyciach.

3. Nalezy zachowa¢ ostrozno$¢, umieszczajac naczynia kamionkowe na ptycie grzewczej, blacie, stole lub innej
powierzchni ceramicznej lub szklanej o gtadkiej powierzchni. Ze wzgledu na wiasciwosci kamionki jej szorstkie dno
moze porysowac niektore powierzchnie, jesli nie zachowa si¢ ostroznosci. Przed potozeniem naczynia na stole, blacie
lub innej powierzchni nalezy zawsze podtozy¢ pod nie odporng na ciepto podktadke ochronna.

W PRZYPADKU URZADZEN Z BLOKOWANYMI POKRYWKAMI:

Nigdy nie probuj podnosi¢ ani przenosi¢ urzadzenia za uchwyt pokrywki. Zawsze nalezy uzywa¢ uchwytéw znajdujacych sie

po obu stronach podstawy urzadzenia.

PRZESTROGA: przed zdjeciem urzadzenia z podstawki lub stojaka nalezy upewni¢ sig, Ze jest ono wytaczone.
Nie blokuj pokrywki podczas gotowania. Zablokowanie szklanej pokrywki podczas gotowania moze doprowadzi¢ do
pekniecie szkta, co moze spowodowac obrazenia ciata.
INSTRUKCJA DOTYCZACA KABLA ZASILAJACEGO:
Krotki przewod zasilajacy jest stosowany w celu zmniejszenia ryzyka wzgledem dzieci, ktére mogtyby go ztapac, zaplata¢
sig w dtuzszy przewod lub potknag sie o niego.

NALEZY ZACHOWAC TE INSTRUKCJE.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

CZESCI
@ Szklana pokrywa @ Przyciski czasomierza w gore/w dot
© Naczynie kamionkowe @ Przycisk wylaczania
@ Podstawa grzewcza @ Przewdd zasilajacy (niewidoczny na rysunku)
@ Panel sterowania O Zatrzask
O Uchwyty @ Vetalowy Kiips
@ Wyswietlacz czasomierza @ Haczyk
@ Przycisk wyboru temperatury

PRZYGOTOWANIE DO EKSPLOATACJI

Przed rozpoczeciem korzystania z wolnowaru crock-pot® wyjmij wypetnienie zabezpieczajace i umyj pokrywe oraz
wyjmoyvane naczynie do gotowania ciepta woda ze $rodkiem pienigcym, a nastepnie doktadnie wysusz.

WAZNE UWAGI: Niektore blaty i powierzchnie stotowe nie s odporne na diugotrwate dziatanie ciepta
wytwarzanego przez okreslone urzadzenia. Nie stawiaj nagrzanego urzadzenia ani naczynia do gotowania na
powierzchniach nieodpornych na wysoka temperature. Zalecamy postawienie wolnowaru na podktadce izolacyjnej lub
podstawce w celu ochrony powierzchni.
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Nalezy uwaza¢ podczas stawiania kamionkowego naczynia na delikatnej powierzchni, np. szklanej lub ceramicznej plycie
kuchenki albo szklanym lub ceramicznym blacie, stole itp. Ze wzgledu na szorstkie dno kamionkowe naczynie moze
zarysowac niektdre powierzchnie w przypadku nieostroznej obstugi. Przed ustawieniem naczynia kamionkowego na stole
lub blacie nalezy umiesci¢ pod nim podktadki ochronne.

W poczatkowym okresie uzytkowania urzadzenia moze pojawic sie lekki dym lub zapach. Jest to normalne zjawisko w
przypadku wielu urzadzen grzewczych i po kilkukrotnym uzyciu nie bedzie juz wystepowac.

JAK UZYWAC BLOKOWANEJ POKRYWKI

BLOKOWANIE POKRYWKI

Zatdz pokrywke na garnek. Zaczep metalowy klips na haczyk (rys. 1). Podnie$ zatrzask do gory (rys. 2) i doci$nij go w dét,
aby bezpiecznie zablokowac pokrywke (rys. 3). Powtorz te same kroki po drugiej stronie pokrywki.

Rys. 1 Rys. 2 Rys. 3 Rys. 4
~
: (
ODBLOKOWANIE POKRYWKI

1. Podnie$ zatrzask do gory i obro¢ go, aby poluzowa¢ metalowy klips. Zdejmij metalowy klips z haczyka. Powtérz kroki
po drugiej stronie pokrywki.

2. Zdejmij pokrywke.

3. Metalowy klips powinien pozosta¢ w podstawie zatrzasku po odblokowaniu (rys. 4)

PRZESTROGA: NIGDY nie prébuj podnosi¢ ani przenosi¢ wolnowaru za uchwyt pokrywki. Zawsze uzywaj
uchwytéw znajdujacych sie po obu stronach podstawy naczynia.

UWAGA: Podczas gotowania urzgdzenie nie powinno znajdowac si¢ w pozycji zablokowane.

SPOSOB UZYWANIA WOLNOWARU SAUTE

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

2. Ustaw temperature za pomocg przycisku wyboru temperatury. Zaswieci sie kontrolka wysokiej lub niskiej temperatury.
UWAGA: Ustawienie PODTRZYMANIE TEMPERATURY stuzy WYLACZNIE do utrzymania w cieple potrawy,
ktora juz jest ugotowana. NIE wykorzystuj ustawienia PODTRZYMANIE TEMPERATURY do gotowania. Nie zalecamy
stosowania ustawienia PODTRZYMANIE TEMPERATURY diuzej niz przez 4 godziny.

3. Naci$nij przyciski czasomierza w gore/w dot, aby wybra¢ czas gotowania. Czas mozna ustawia¢ w przedziatach co
30 minut, do 20 godzin. Ustaw czas gotowania na podstawie warto$ci podanej w przepisie. Czas bedzie odliczany z
dokfadnoscig do jednej minuty.

4. Po zakoriczeniu gotowania wolnowar automatycznie przetaczy si¢ w trypb PODTRZYMANIE TEMPERATURY i zaswieci
sie kontrolka podtrzymywania temperatury.

5. Aby zatrzymac gotowanie, nacisnij przycisk czuwania. Aby wznowi¢ gotowanie, wykonaj kroki 2. i 3. opisane powyzej.
Aby WYLACZYC wolnowar, wyjmij wtyczke z gniazdka.

PRZYDATNE UWAGI:

*  Jesli nastapita awaria zasilania, wyswietlacz i kontrolki bedg miga¢ do momentu przywrécenia zasilania. Wszystkie
ustawienia wolnowaru zostang wyzerowane. W efekcie potrawa moze nie nadawac si¢ do spozycia. Jesli nie wiesz, jak
diugo trwata przerwa w zasilaniu, sugerujemy wyrzucenie gotowanej Zywnosci.

*  Aby unikng¢ niedogotowana, nalezy zawsze napefnia¢ kamionkowe naczynie do %% objetosci i przestrzega¢
zalecanych czasoéw gotowania.
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*  Nie przepetniaj naczynia do gotowania. Aby zapobiec wylewaniu sie zawartosci, napetniaj naczynie do gotowania
maksymalnie do % objetosci.

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

*  Zawsze gotuj przez zalecany czas z natozong pokrywa. Nie zdejmuj pokrywy podczas pierwszych dwdch godzin
gotowania, by pozwoli¢ na wydajne nagrzewanie urzadzenia.

*  Dotykajac pokrywy lub wyjmowanego naczynia do gotowania, zawsze zaktadaj rekawice kuchenne. Podczas
otwierania lub zdejmowania pokrywy uwazaj na goraca pare.

*  Po zakonczeniu gotowania i przed czyszczeniem odtgcz urzadzenie od zasilania.

*  Wyjmowane kamionkowe naczynie nadaje sie do stosowania w piekarniku. Nie nalezy stawia¢ kamionkowego
naczynia na palniku (gazowym ani elektrycznym) ani pod grillem. Doktadne informacje mozna znalez¢ w tabeli ponizej.

Mozna my¢é w Mozna stosowaé Mozna stosowaé w Mozna stosowa¢ na
zZmywarce w piekarniku kuchence mikrofalowej kuchence
Pokrywka Tak Nie Nie Nie
Kamlonkqwe Tak Tak Tak* Nie
naczynie

* Informacje na temat gotowania w kamionkowym naczyniu mozna znalez¢ w instrukcji kuchenki mikrofalowe;.

WSKAZOWKI DOTYCZACE MODYFIKACJI PRZEPISOW

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

+  Potrawa musi gotowac sie wystarczajaco diugo.

+  Gotuj z natozong pokrywka.

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

CZAS W PRZEPISIE USTAWIENIE NISKIEJ TEMPERATURY USTAWIENIE WYSOKIEJ 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:

*  Aby uzyskac najlepsze rezultaty, uzywaj ryzu diugoziarnistego, chyba ze w przepisie podano inaczej. Jesli ryz nie jest
catkowicie ugotowany po zalecanym czasie, dodaj od 2 do 1% szklanki ptynu na kazda szklanke ugotowanego ryzu i
gotuj dalej przez 20-30 minut.

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

FASOLA:

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

WARZYWA:
*  Powolne gotowanie ma pozytywny wptyw na wiele warzyw i pozwala w petni wydoby¢ ich smak. Podczas gotowania w
wolnowarze nie majg one takiej tendencji do rozgotowywania sie, jak w przypadku kuchenki czy piekarnika.

*  Gotujac potrawy z warzywami i migsem, umieszczaj warzywa w wolnowarze w pierwszej kolejnosci, przed wiozeniem
migsa. Warzywa w wolnowarze gotujg sie zazwyczaj wolniej niz migso.

*  Aby ufatwi¢ gotowanie, umie$¢ warzywa blisko dna lub bokéw kamionkowego naczynia.

97

2026/5/25 11:16



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

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

ZUPY:

*  Niektore przepisy wymagajg duzych ilosci wody/bulionu. Nalezy najpierw umiesci¢ w naczyniu do gotowania sktadniki
zupy, a nastepnie wlac tylko tyle wody/bulionu, zeby byty catkiem zanurzone. Jesli wolisz rzadszg zupe, dodaj wiecej
wody przed podaniem.

MIESO:
*  Odkroj thuszcz, dobrze wyptucz migso, a nastepnie osusz je za pomoca papierowego recznika.

*  Pokud maso pfed pomalym varenim osmahnete, zbavite se tak prebyteéného tuku a docilite lepsi chuti a aroma.
*  Maso do vamné nadoby vlozte tak, aby se nedotykalo poklice.

* W zaleznosci od wielkosci kawatkow miesa dostosuj odpowiednio ilos¢ warzyw lub ziemniakéw, tak aby naczynie
kamionkowe byto zawsze napetnione do ¥>-% wysokosci.

*  Wielko$¢ miesa i zalecany czas gotowania sg jedynie warto$ciami przyblizonymi i moga réznic si¢ w zaleznosci od
rodzaju migsa i struktury kosci. Chude mieso, np. kurczak czy poledwiczki wieprzowe, z reguty gotuje sie szybciej niz
mieso z wieksza iloscig tkanki facznej i tluszczu, takie jak szponder lub topatka wieprzowa. Réwniez migso z koscig
wymaga dtuzszego czasu gotowania niz mieso bez kosci.

*  Pokroj mieso na mniejsze kawatki w przypadku gotowania razem z wcze$niej gotowanymi sktadnikami, np. fasolg lub
owocami albo delikatnymi produktami, takimi jak grzyby, posiekana cebula, baktazan czy drobno pokrojone warzywa.
Pozwala to na ugotowanie wszystkich sktadnikéw w tym samym czasie.

RYBY:

*  Ryby gotuja sie szybko i powinny by¢ dodawane na 15 minut do 1 godziny przed koficem gotowania potrawy.

PLYN:

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

PRZEPISY

Wiecej przepiséw na stronie www.crockpot.pl/ & www.facebook.com/CrockPotPL

BEEF BOURGUIGNON, 3-4 PORCJE

Maka

S6l morska, pieprz

700 g wotowiny bez kosci, pokrojonej w kostke o boku 2,5 cm
1% duze marchewki, obrane i pokrojone w plasterki

Y, $redniej cebuli, pokrojonej na plasterki

3 plasterki parzonego boczku, pokrojone w kawatki o boku 2,5 cm
150 ml bulionu wotowego

240 ml czerwonego wina (np. burgunda)

7-8 g koncentratu pomidorowego

1 zabek czosnku, posiekany

17 gatazki Swiezego tymianku (bez fodyzki)

1 1i¢ laurowy

225 g pieczarek, pokrojonych w plasterki

1. Obtocz wotowing w mace wymieszanej z solg i pieprzem. Obsmaz wotowing na patelni na kuchence (opcjonalnie).

2. Przetéz migso do wolnowaru crock-pot® i dodaj pozostate sktadniki.

3. Przykryj i du$ przez 8-10 godzin w niskiej temperaturze lub przez 6 godzin w wysokiej temperaturze, az mieso
zmigknie.
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PIECZONY KURCZAK Z CYTRYNA | ZIOLAMI, 4-6 PORCJI

1 kurczak (1,5 kg)

1 mata cebula

Masto

Sok z 1 cytryny

2,5 g soli morskiej

15 g natki pietruszki

5 g suszonego tymianku
capitalize papryki

100 ml wody lub bulionu

1. Cebule umie$¢ we wnetrzu kurczaka, natrzyj skore mastem. Wiéz kurczaka do wolnowaru crock-pot®.
2. Skrop kurczaka sokiem z cytryny i natrzyj pozostatymi przyprawami. Dodaj wode/bulion, przykryj i du$ przez 8-10
godzin w niskiej temperaturze lub przez 4 godziny w wysokiej temperaturze.

CACCIATORE Z KURCZAKA, 2-4 PORCJE
1-1% cebuli, pokrojonej w cienkie plasterki

500 g kurczaka (piersi lub udka), bez skory

200 g pomidoréw w puszce, posiekanych

2 zabki czosnku, posiekane

200 ml wytrawnego biatego wina lub bulionu

15 g kaparéw

10 drylowanych oliwek Kalamata, grubo posiekanych
Gars¢ Swiezej natki pietruszki lub bazylii, bez todyzek, grubo posiekane;
S6l morska, pieprz

Ugotowany makaron

1. Umie$¢ pokrojong w plasterki cebule w wolnowarze crock-pot®, na wierzchu utéz kawatki kurczaka.

2. W misce wymieszaj pomidory, sol, pieprz, czosnek i biate wino. Polej kurczaka.

3. Przykryj i du$ przez 6 godzin w niskiej temperaturze lub przez 4 godziny w wysokiej temperaturze, az kurczak
zmigknie.

4. Tuz przed podaniem dodaj kapary, oliwki i ziota, wymieszaj.

5. Podawaj z ugotowanym makaronem.

6. UWAGA:w przypadku kawatkow kurczaka z ko$¢mi czas gotowania moze wydtuzy¢ sig o 30 minut do 1
godziny.

WOLOWINA PIECZONA W GARNKU, 3-5 PORCJI

800 g-1 kg fopatki wotowej

1% cebuli, pokrojonej w plasterki

Maka

1 fodyga selera naciowego, pokrojona w plasterki
S6l morska, pieprz

120 g pieczarek, pokrojonych w plasterki

1% marchewki, pokrojonej w plasterki

120 ml bulionu wotowego lub wina

1% ziemniaka, obranego i pokrojonego w ¢wiartki

1. Obtocz wolowine w mace wymieszanej z solg i pieprzem. Obsmaz na patelni na kuchence (opcjonalnie).

2. Warzywa (poza pieczarkami) wtdz do wolnowaru crock-pot®. W6z mieso, posyp pieczarkami. Wlej ptyn.
3. Przykryj i dus$ przez 10 godzin w niskiej temperaturze lub przez 6 godzin w wysokiej temperaturze do miekkosci.
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GULASZ WOLOWY, 3-4 PORCJE
500-600 g fopatki wotowej, pokrojonej w kostke
Maka

S6l morska, pieprz

350 ml bulionu wotowego

7,5 ml sosu Worcestershire

1% zabka czosnku, posiekanego

1 1i$¢ laurowy

3 mate ziemniaki, obrane i pokrojone w ¢wiartki
1-1% cebuli, pokrojonej w drobng kostke

1% todygi selera naciowego, pokrojonej w plasterki

1. Mieso oprosz solg i pieprzem. W6z migsa do wolnowaru crock-pot®.

2. Dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj.

3. Przykryj i dus przez 8-10 godzin w niskiej temperaturze lub przez 6 godzin w wysokiej temperaturze, az migso
zmigknie. Doktadnie wymieszaj przed podaniem.

CZYSZCZENIE

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

PRZESTROGA! Nie wolno zanurzaé podstawy grzewczej, przewodu zasilajacego ani wtyczki w wodzie ani

w zadnej innej cieczy.

*  Pokrywe i kamionkowe naczynie mozna my¢ w zmywarce lub recznie, goracg woda z ptynem do naczyn. Nie nalezy
uzywac ostrych myjek ani $rodkow czyszczacych o wiasciwosciach $ciernych. Do usuniecia pozostatosci jedzenia
zazwyczaj wystarcza migkka Sciereczka, gabka lub gumowa topatka. Do usuwania zaciekdw i innych plam uzywaj octu
lub delikatnego $rodka czyszczacego (bez wiasciwosci Sciernych).

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

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

*  Nie nalezy wykonywac zadnych innych czynnosci obstugowych ani napraw.
- UWAGA: ro umyciu kamionkowego naczynia odstaw je do wyschnigcia, zanim zostanie schowane.

OBSLUGA POSPRZEDAZOWA | CZESCI ZAMIENNE

W przypadku, gdy urzadzenie nie dziata, ale jest objete gwarancja, nalezy zwréci¢ produkt do miejsca zakupu w celu
wymiany. Nalezy pamietac, ze wymagany jest wazny dowod zakupu. Aby uzyska¢ dodatkowg pomoc, prosimy o
kontakt z dziatem obstugi klienta: Wielka Brytania: 0800 028 7154 | Hiszpania: 0900 81 65 10 | Francja: 0805 542 055.
Inne kraje: +44 800 028 7154. Moga obowigzywaé stawki miedzynarodowe. Mozna takze napisa¢ wiadomos¢ e-mail:
CrockpotEurope@newellco.com.

GWARANCJA

Uprzejmie prosimy o zachowanie paragonu, poniewaz bedzie on wymagany w przypadku ewentualnych roszczen z tytutu
niniejszej gwarancji.

Zgodnie z trescig niniejszego dokumentu, urzadzenie objete jest 2-letnig gwarancja, ktorej obowigzywanie liczone jest od
daty zakupu.

Jesli w trakcie okresu gwarancyjnego urzadzenie przestanie dziata¢ z powodu wady konstrukcyjnej lub produkcyjnej (co jest
mato prawdopodobne), prosimy o dostarczenie urzadzenia wraz z paragonem oraz kopig niniejszej gwarancji do miejsca, w
ktérym zostato zakupione.

Przystugujace Panstwu prawa i $wiadczenia wynikajace z zapisow niniejszej gwarancji stanowig element dodatkowy
wzgledem Panstwa praw ustawowych, na ktore niniejsza gwarancja nie ma wptywu.

Wykonanie Panstwa praw ustawowych w przypadku wad jest bezptatne.
Prawo do zmiany tych warunkéw ma wytacznie wtasciwa spotka Newell (,Newell”), wymieniona ponize;.
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Firma Newell zobowigzuje sie, w ramach okresu gwarancyjnego, do bezptatnej naprawy lub wymiany urzadzenia lub
dowolne;j jego czesci, w przypadku ktorej stwierdzono nieprawidiowe dziatanie, pod warunkiem, ze:

* niezwlocznie powiadomig Panstwo punkt, w ktérym produkt zostat zakupiony lub firme Newell o zaistniatym problemie;
oraz

+ urzadzenie nie zostato w zaden sposdb poddane modyfikacjom lub uszkodzone, nie byto uzytkowane w sposéb
niewfasciwy, naduzywane, naprawiane ani zmieniane przez osobe inng niz osoba upowazniona przez firme Newell.

Usterki powstate w wyniku niewtasciwego uzytkowania, uszkodzenia, naduzywania, uzytkowania z wykorzystaniem
niewtasciwego napiecia, dziatania sit natury, zdarzen niezaleznych od firmy Newell, naprawy lub przerdbki przez osobe inng
niz upowazniona przez firme Newell lub nieprzestrzegania instrukcji obstugi nie sa objete niniejsza gwarancja. Dodatkowo,
normalne zuzycie, w tym m. in. drobne odbarwienia i zarysowania nie sg objete niniejsza gwarancja.

Prawa wynikajace z niniejszej gwarancji przystuguja wytacznie pierwotnemu nabywcy i nie dotycza uzytku komercyjnego lub
wspélnego.

Jesli zamiast niniejszej gwarancji, urzadzenie dostarczane jest wraz z gwarancja wiasciwg dla danego kraju lub wktadka,
gwarancyjna, nalezy zapozna¢ sie z warunkami takiej gwarancji lub wktadka gwarancyjng badz skontaktowac sig z lokalnym
autoryzowanym sprzedawca w celu uzyskania dalszych informacii.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa Europejska 2012/19/UE symbolem przekreslonego pojemnika na
odpady. Takie oznaczenie informuje, ze po zakoriczeniu eksploatacji, sprzetu nie mozna wyrzucac wraz z innymi odpadami
domowymi. Uzytkownik sprzetu jest zobowigzany do przekazania go podmiotom zajmujacym sie zbiorka zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Punkty zbidrki prowadzone sa miedzy innymi przez hurtownikéw i detalistow sprzedajacych
ten sprzet oraz przez miejskie jednostki organizacyjne zajmujace sie zbiérka odpadéw. Wiasciwe postepowanie ze

zuzytym sprzetem elektrycznym i elektronicznym pomaga unikna¢ skutkoéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego i Srodowiska
naturalnego wynikajacych z obecnosci niebezpiecznych sktadnikéw oraz niewtasciwego przechowywania i przetwarzania
takiego sprzetu.

Zabrania sig usuwania zuzytych produktow elektrycznych wraz z odpadami z gospodarstwa domowego. Tam gdzie to
mozliwe wymagane jest przekazanie do recyklingu. W celu uzyskania dalszych informacji na temat recyklingu i WEEE,
prosimy o skontaktowanie sig z nami pod adresem CrockpotEurope@newellco.com.

W przypadku jakichkolwiek pytan dotyczacych roszczen z tytutu niniejszej gwarancii, prosimy o kontakt:

Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polska

Hiszpania: 0900 81 65 10

Francja: 0805 542 055 I
Wielka Brytania: 0800 028 7154

W przypadku wszystkich pozostatych krajow prosimy o kontakt pod numerem telefonu +44 800 028 7154

Obowigzywa¢ moga stawki miedzynarodowe.

Moga Panstwo réwniez napisa¢ do nas na adres CrockpotEurope@newellco.com

INFORMACJE O ZUZYCIU ENERGII |
ZARZADZANIU ENERGIA:
Zuzycie energii w trybie wytaczonym: Gdy urzadzenie nie wykonuje swojej podstawowej funkcji, zuzywa maksymalnie
0,0W.

Zarzadzanie energia: Urzadzenie nie posiadafunkcji automatycznego zarzadzania energia i wytaczy sie po uptywie 0 minut
od momentu przetaczenia w tryb wytaczenia.
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CESKY
DULEZITA OCHRANNA OPATRENI

PRECTETE SI POZORNE A USCHOVEJTE PRO BUDOUCI POTREBU

Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti od 8 let a starSi a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod dohledem nebo byly pouceny o
bezpeéném pouzivani spotrebice a rozumi souvisejicim nebezpecim. Déti si se spotfebicem nesmi hrat. Cisténi a
udrzbu nesmi provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let a nejsou pod dohledem. Uchovavejte spotiebic a jeho kabel
mimo dosah déti mladSich 8 let. Pfi pouzivani jakéhokoli spotfebice v blizkosti déti je nutny pfisny dohled. Déti by
si se spotiebicem nemély hrat.

Pfi pouzivani elektrickych spotiebicu je tfeba vzdy dodrzovat zakladni bezpecnostni opatieni, aby se snizilo riziko

pozaru, Urazu elektrickym proudem a/nebo zranéni osob, véetné nize uvedeného:

1. Pred pouzitim si pfectéte vSechny pokyny.

2. Tento spotfebi¢ pii pouzivani generuje teplo. Nedotykejte se horkych povrchl. PouZivejte rukojeti nebo regulatory.

3. Zduvodu ochrany pred Urazem elektrickym proudem neponofuijte kabel, zastréky ani hlavni ¢ast spotfebiée do vody
nebo jiné kapaliny.

4. Odpojte spotebi¢ ze zasuvky, kdyZ jej nepouzivate, pfed nasazenim nebo sejmutim dilli a pfed ¢isténim. Pred
nasazenim nebo sejmutim dilt a pred ¢isténim jej nechte vychladnout. Cheete-li spotfebi¢ odpojit, otocte vechny
ovladaci prvky do polohy OFF a poté odpojte napajeci kabel ze zasuvky. Neodpojujte je tahanim za kabel.

5. NepouZivejte zadny spotfebi¢ s poSkozenym kabelem nebo zastrékou nebo po poruse spotfebice nebo po jeho
jakémkoli poSkozeni. PoSkozeny kabel se nepokousejte vyménit nebo napojit. Vratte spotfebi¢ vyrobci (viz zaruka) k
prohlidce, opravé nebo sefizeni.

6. A VAROVANI - Nebezpeci zranéni: Nespravné pouzivani spotfebice mlze vést ke zranéni osob, Urazu
elektrickym proudem nebo poskozeni spotfebice. Spotfebi¢ vzdy pouzivejte v souladu s pokyny. Nepouzivejte
pfisludenstvi, nastavce ani nahradni dily, které nejsou doporuceny vyrobcem.

7. Tento spotfebi¢ je uréen vyhradné pro doméaci pouziti. Nepouzivejte ve venkovnim prostfedi ani pro komer¢ni ucely.

8. Nenechavejte kabel viset pres okraj stolu nebo linky a nedotykejte se horkych povrchu.

9. Nepokladejte na mokré povrchy ani do jejich blizkosti, ani na zdroje tepla, jako jsou horké plynové nebo elektrické
hofaky, ani na zahféatou troubu.

10. /N POZOR - horky povrch: Topné téleso a prilehlé povrchy se béhem pouzivani zahfivaji a mohou néjakou
dobu po vypnuti spotiebice zlstat horké. Vyvarujte se dotyku horkych povrchd. Pred ¢isténim nebo uskladnénim
nechte spotfebi¢ dostatecné dlouho vychladnout. Topna zakladna a spotfebi¢ generuji béhem pouzivani teplo a jsou
vystaveny zbytkovému teplu z cyklu vafeni. Nedotykejte se topné zakladny ihned po vyjmuti kameninového nadobi.
Pfed manipulaci nechte vychladnout.

11, Je tfeba piijmout odpovidajici bezpeénostni opateni, aby se zabranilo riziku popéaleni, opafeni, poZaru nebo jiného
poskozeni osob nebo majetku zplsobeného dotykem vnéjsiho povrchu béhem pouzivani nebo chladnuti.

12.  Pri pfemistovani spotfebice obsahujiciho horky olej nebo jiné horké kapaliny je tfeba postupovat s maximalni
opatrnosti. To mUze zpUsobit vazné zranéni sobé i ostatnim.

13. P otevirani vika b&hem nebo po skonéeni cyklu vafeni budte opatrni. Unikajici para mize zpUsobit popéleniny.

14, Spotfebi¢ nepouZivejte k jinym Ucelim, nez ke kterym je uréen. Nespravné pouziti mize zpUsobit zranéni.

15, Ur€eno pouze pro pouziti ha kuchyrské lince. UdrZujte odstup 152 mm od stény a ze vSech stran. Spotfebi¢ vZdy
pouZivejte na suchém, stabilnim a rovném povrchu.

16.  Vyhnéte se nahlym zménam teploty, jako je pfidavani chlazenych potravin nebo studenych tekutin do ohfivaného
hrnce. Nepouzivejte, pokud je keramicky hrnec praskly nebo poskozeny.

17.  Viko pomalého hrnce je vyrobeno z tvrzeného skla. VZdy zkontrolujte, zda neni viko nastipnuté, prasklé nebo jinak
poskozené. Nepouzivejte sklenéné viko, pokud je poskozené, protoZe by se mohlo pfi pouZivani rozbit.

18. UPOZORNENI: z divodu ochrany pfed Urazem elektrickym proudem a poSkozenim vyrobku nevarte pfimo v
topné zakladné. Varte pouze v dodaném kameninovém nadobi.

19.  VAROVANI: Roziit¢ jidlo maze zptsobit vazné popaleniny. Udrzujte spotfebic a kabel mimo dosah déti. Nikdy
nepokladejte kabel pfes okraj linky, nikdy nepouzivejte zasuvku pod linkou a nikdy nepouZivejte prodluZovaci kabel.

20. Spotfebice nejsou urceny k provozu pomoci externiho ¢asovace nebo samostatného dalkového ovladani.

Dily umyjte v roztoku horké vody a jemného tekutého mydla. Dukladné osuste. Viz ¢ast ,Pravideiné ¢isténi*.

Pred demontazi/montazi dilt a pfed CiSténim spotfebi¢ vzdy vypnéte, odpojte od sité a nechte vychladnout.

Pred manipulaci se zastrckou nebo pred zapnutim zafizeni se ujistéte, ze mate suché ruce.

VZdy pouzivejte zafizeni z elektrické zasuvky s napétim (pouze stfidavy proud) uvedenym na zafizeni.

Nikdy nenechavejte spotfebi€ bez dozoru béhem pouzivani.
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. Spotrebi¢ nepouzivejte, pokud spadl, vykazuje viditelné znamky poskozeni nebo unika z néj kapalina.
«  Vyvarujte se rozliti vody na konektor.

OZNAMENi
1.

Nékteré povrchy pracovnich desek a stoll nejsou navrzeny tak, aby odolavaly dlouhodobému teplu generovanému
urcitymi spotebici. Nevkladejte vyhfivanou jednotku na drevény stil s povrchovou Upravou. Doporu€ujeme pod
pomaly hrnec umistit podloZku nebo trojnozku, aby nedoslo k poskozeni povrchu.

2. Pfi prvnim pouZiti tohoto spotiebi¢e mize byt citit mimy kour a/nebo zépach. To je u mnoha topnych zafizeni bézné a
po nékolika pouzitich se to jiz nebude opakovat.

3. Pfi pokladani kameninového nadobi na keramickou nebo hladkou sklenénou varnou desku, pracovni desku, stdl nebo
jiny povrch budte opatrni. Vzhledem k povaze kameninového nadobi miZe jeji drsné dno poSkrabat nékteré povrchy,
pokud se s ni nezachézi opatrné. Pfed polozenim na stul, pracovni desku nebo jiny povrch vzdy pod kameninové
nadobi poloZte tepelné odolnou ochrannou podlozku.

PRO SPOTREBICE S UZAMYKATELNYM VIiKEM:

Nikdy se nepokousSejte zvedat nebo prenaset tento spotfebi¢ za tchyt vika. Vzdy pouzivejte Uchyty umisténé na obou

stranach zakladny spotfebice.

POZOR: pred sejmutim spotfebice z podstavce nebo zakladny se ujistéte, Ze je vypnuty.
Béhem vareni nezamykejte viko. Uzamceni sklenéného vika béhem vareni mize vést k rozbiti skla, coz miize zpusobit
zranéni.

POKYNY TYKAJICI SE NAPAJECIHO KABELU:
Pouziva se kratky napajeci kabel, aby se snizilo riziko, Ze by jej déti mohly uchopit, zamotat se do néj nebo o néj
zakopnout, jako je tomu u delSich kabell.
TYTO POKYNY S| DOBRE USCHOVEJTE
POUZE PRO POUZITi V DOMACNOSTI

SOUCASTI
@ Sklenéna poklice @ Tiagitka pro nastaveni dasovage
© Kameninovy hmec ©® \ypinat
@ Ohfivaci zakladna @ Napéjeci kabel (neni vyobrazen)
@ Ovladaci panel QO Zipadka
@ WMadla pro prenéseni @ Driténa spona
@ Displej pro nastaveni ¢asu Q@ Hacek
@ Tiacitko regulace teploty

PRIPRAVA K POUZITI

Pred pouzitim pomalého sauté hrnce crock-pot® odstrarite vSechny ¢asti obalu a umyjte poklici i odnimatelnou varnou
nadobu v teplé mydlové vodé a dikladné je osuste.

DULEZITA UPOZORNENI: n&ktere povrchy kuchyriskych linek a stolt nejsou uzptsobeny tomu, aby vydrzely
delSi vystaveni vysokym teplotam vznikajicim pfi pouZiti zafizeni. Neodkladejte zahfaté zafizeni nebo varou nadobu na
povrch citlivy vici vysokym teplotam. Doporucujeme, abyste pomaly hrnec umistili na izolatni podloZzku nebo stojanek a
predesli tak pfipadnému poSkozeni povrchu.

Pii pokladani kameninového hrnce na keramickou varnou desku, varnou desku z lesténého skla, kuchyriskou linku, stul
nebo jiny povrch budte opatrni. Mohlo by dojit k poskrabani nékterych materiald drsnym povrchem dna kameninového
hrnce. Pfi pokladani kameninového hrnce na stil nebo na kuchyriskou linku vzdy pod hrnec umistéte ochrannou podlozku.

Béhem prvniho pouZiti zafizeni se mlize objevit mimy kouf a zapach. Jedna se o bézny stav u vech zahfivajicich se
zafizenli, ktery po nékolika pouzitich vymizi.
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JAK POUZIVAT UZAMYKATELNE ViKO

UZAMCENi VIKA

Na kameninovou nadobu nasadte viko. Zahaknéte draténou sponu na klipsovy hacek (obr. 1). Otoéte zapadku nahoru
(obr. 2) a zatlatte na zapadku smérem dol0, aby se bezpecné zajistila (obr. 3). Postup opakujte i na druhé strané vika.
Obr. 1 Obr. 2 Obr. 3 Obr. 4

ODEMYKANI VIKA

1.

Otocte zapadku nahoru, aby se draténa spona uvolnila. Vyjméte draténou sponu z klipsového hacku. Opakujte kroky
na druhé strané vika.

Sejméte viko.
Drat by mél z(istat v zakladné zapadky, kdyz je jednotka odeméena (obr. 4)

POZOR: nikDY se nepokousejte zvedat nebo prenaset pomaly hrnec za Uchyt vika. VZdy pouzivejte uchyty
umisténé na obou stranach zakladny jednotky.

POZNAMKA: B&hem vareni by jednotka neméla byt v uzaméené poloze.

JAK POUZIVAT POMALY SAUTE HRNEC

Vlozte kameninovy hrmec do ohfivaci z&kladny, pfidejte do hrnce suroviny a nasadte poklici. Zapojte pomaly hrnec do
zasuvky.

Pomoci tlagitka pro nastaveni teploty. nastavte pozadovanou teplotu. Rozsviti se kontrolka vysoké teploty nebo nizké
teploty.

POZNAMKA: Nastaveni pro udrzovani teploty KEEP WARM slouzi POUZE k udrzovani teploty jiz uvareného
jidla. NEVARTE pomoci nastaveni KEEP WARM. Nedoporu€ujeme pouZivat nastaveni KEEP WARM po dobu vice
nez 4 hodin.

Pomoci tlacitek pro nastaveni Casovace zvolte dobu vareni. Dobu vafeni miZete nastavit v krocich po 30 minutach
az na 20 hodin. Nastavte dobu vareni podle receptu. Casova¢ bude odpocitavat zbyvajici dobu vareni v krocich po
1 minuté.

Jakmile se vafeni dokonéi, hrnec se automaticky prepne do rezimu KEEP WARM a rozsviti se kontrolka.

Chcete-li vafeni prerusit, stisknéte tlaCitko pohotovostniho rezimu. Jestlize chcete ve vareni pokraCovat, postupuijte
podle bodl 2 a 3 vySe. Jestlize chcete pomaly hrnec vypnout, odpojte jej ze zasuvky.

POZNAMKY K POUZIT

V pfipadé, Ze doslo k vypadku napajeni, displej a kontrolky budou po obnoveni pfivodu napajeni blikat. V8echna
nastaveni pomalého hrnce budou ztracena. Konzumace pfipravovaného jidla nemusi byt v tomto pfipadé bezpecna.
Jestlize nevite, jak dlouho vypadek napéjeni trval, doporu¢ujeme jidlo zlikvidovat.

Pokud se chcete vyhnout nedovafeni nebo naopak rozvareni pokrmd, vZdy napliite varnou nadobu do ¥; az %
a dodrzujte doporuc¢enou dobu vareni.

Varnou nadobu nesmite preplnit. Neplrite varnou nadobu vice nez do %, aby nedoslo k preliti.
V pfipadé potieby mlzete po dokonéeni piipravy pokrmu ruéné prepnout regulétor na nastaveni KEEP WARM.

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

PFi manipulaci s poklici nebo odnimatelnou varnou nadobou vzdy pouZivejte kuchyriské chiapky. Pfi otevirani nebo
sundavani poklice davejte pozor na unikajici paru.
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*  Po dokonceni vareni a pfed ¢iSténim odpojte hrnec ze zasuvky.

*  Vyjimatelny kameninovy hrnec je zaruvzdorny. NepouZivejte vyjimatelny hrnec na plynovém horaku, elektrické
plotynce nebo pod grilem. Prohlédnéte si tabulku nize.

Vhodné do my&ky kIzYs?gl?;frngy ezl t‘:gu",;;:“"'“"e Vhodné na plotynku
Poklice Ano Ne Ne Ne
Kam’enlnova Ano Ano Ano* Ne
nadoba

* Informace k pouziti kameninové nadoby najdete v navodu k vasi mikrovinné troubé.

POKYNY K UPRAVAM RECEPTU

Tyto pokyny vam pomohou piizplisobit vase viastni i dal$i recepty k pfipravé v pomalém hmci. Rada b&znych kroki
pfipravy neni pfi pouziti pomalého hrnce poteba. Ve vétsiné pfipadu Ize dat véechny suroviny pfimo do pomalého hrnce
a vaiit je tfeba cely den. Obecné:

+ Umoznéte dostatecné dlouhou dobu vareni.
+  Vaite s nasazenou poklici.
+  Kdosazeni nejlepSich vysledkl a k zabranéni vysuseni &i spaleni pokrmU pouzivejte patficné mnozstvi tekutin dle

receptu.
DOBA VARENI VARENI PRI NiZKE TEPLOTE VARENI PRI VYSOKE TEPLOTE
15 az 30 minut 4 az 6 hodin 1%z az 2 hodiny
30 az 45 minut 6 az 10 hodin 3 az 4 hodiny
50 minut aZ 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodiny
TESTOVINY ARYZE:

Pro dosaZeni nejlepSich vysledku pouZijte dlouhozrnnou ryZzi, pokud neni v receptu uvedeno Jmak Pokud ryze neni po
doporucené dobé zcela uvarena, pfidejte %2 az 1% hrnku tekutiny na jeden hrnek uvarené ryze a pokracujte ve vareni
20 az 30 minut.

*  Téstoviny budou pfipraveny nejlépe, kdyz je do pomalého hrnce vloZite na poslednich 30 az 60 minut pfedpokladané
doby vareni.

FAZOLE:
*  SuSené fazole, zejména ty Cervené, by se mély pred pridanim k dal$im pfisadam receptu uvafit.
*  Susené fazole Ize nahradit zcela uvarfenymi konzervovanymi fazolemi.

ZELENINA:

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

*  Pfivafeni pokrm{ obsahujicich zeleninu i maso vlozte do pomalého hrnce nejprve zeleninu a potom pfidejte maso.
Zelenina se v pomalém hrnci obvykle vaii pomaleji nez maso.

*  Zeleninu umistéte po stranach ¢i na dno varné nadoby, abyste usnadnili vareni.

MLEKO:

*  Miéko, sladka a kyseld smetana se mohou pfi dlouhém vafeni rozkladat. Pokud mozno je do pokrmi pridavejte
az béhem poslednich 15 az 30 minut vafeni.

*  Miéko Ize nahradit kondenzovanymi polévkami, které se mohou varit dlouhou dobu.

POLEVKY

Rada receptt vyzaduje znaéné mnoZstvi vody nebo vyvaru V takovém pfipadé do pomalého hrnce nejprve vioZte
ostatni suroviny a poté pfidejte pouze tolik vody nebo vyvaru, aby suroviny byly ponofeny. Chcete-li pfipravit fidSi
polévku, pfidejte vice tekutiny az pfi podavani.

*  Zmasa okrajejte tlusté, dobfe maso oplachnéte a osuste papirovymi ubrousky.
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*  Dfive nez date maso do pomalého hrnce, osmahnéte ho na panvi a slijte vySkvafeny tuk. Rovnéz tim dosahnete
intenzivngjsi chuti.

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

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

*  Velikost masa a doporucena doba vafeni 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 tu¢né maso jako hovézi plecko nebo veprové raminko. Vafeni masa s kosti prodlouzi dobu vareni oproti masu
bez kosti.

*  Nakrajejte maso na malé kousky, kdyz ho vafite spolecné s pfedvafenymi potravinami, jako jsou fazole, ovoce ¢i lehka
zelenina, napf. houby, na kostiCky nakrajena cibule, lilek nebo nadrobno nakrajena zelenina. Umozni se tak, aby se
vSechny piisady varily stejné dlouho.

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

TEKUTINY:

*  Mize se zdat, ze v nasich receptech pouzivame malé mnozstvi tekutiny. Pomalé vafeni se vSak od ostatnich zplsobu
varfeni li$i v tom, Ze mnozstvi tekutiny se b&hem vareni aZ zdvojnasobi. Pokud tedy chcete v pomalém hrnci pfipravit
klasicky recept, jeSté pred varenim mnozstvi tekutiny zredukuijte.

RECEPTY

Recepty najdete na webu www.crockpoteurope.com.

HOVEZ| PO BURGUNDSKU POCET PORCI: 3-4
Mouky

Mor'ska sl a pepf

700 g hovéziho plecka, nakrajeného na 2,5centimetrové kosticky
1'% velké mrkve, ostrouhané a nakrajené na kole¢ka

Y2 stfedni cibule, nakréajena na kolecka

3 platky uvarené slaniny nakrajené na kusy 2,5 centimetrti dlouhé
150 ml hovéziho vyvaru

240 ml Eerveného nebo burgundského vina

7-8 g rajcatového protlaku

1 strouzek namletého ¢esneku

1% vétvicky cerstvého tymianu, bez stonku

1 bobkovy list

225 g Cerstvych hub, nakrajenych

1. Obalte hovézi v osolené a opepfené mouce. Osmahnéte maso na panvi na vafici (volitelné).
2. Vlozte maso do pomalého hrnce crock-pot® a piidejte zbyvajici pfisady.

3. Prikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 8-10 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 6 hodin, &i dokud maso
nezmeékne.
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PECENE KURE S CITRONEM A BYLINKAMI POCET PORCI: 4-6
1,5 kg kurete na peceni

1 mala cibule

Masla

$tava z jednoho citronu

2,5 g mofské soli

15 g Cerstvé petrzele

5 g suseného tymianu

Spetka papriky

100 ml vody nebo vyvaru

1. Vlozte cibuli do dutiny kufete a potfete kiizi méaslem. Dejte maso do pomalého hrnce crock-pot®.

2. Pokapejte kufe citronovou $tavou a posypte zbyvajicim kofenim. Pfikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 8-10 hodin
nebo pfi vysokeé teploté po dobu 4 hodin.

KURE CACCIATORE POCET PORCI: 2-4
1-1% cibule, nakrjené na tenké platky

500 g kureciho (prsa nebo stehna), bez kiize

200 g konzerva ovalnych raj¢at, nakrajenych

2 strouzky namletého ¢esneku

200 ml suchého bilého vina nebo vyvaru

15 g kapar

10 odpeckovanych oliv kalamata, nahrubo nakrajenych
Y trsu Cerstvé petrzele nebo bazalky, bez stonk( a nahrubo nakrajenych
Mofrska sl a pepf

Uvarené téstoviny

Dejte nakrajenou cibuli do pomalého hrnce crock-pot® a polozte na ni kure.

V/ mise smichejte rajcata, sul, pepf, esnek a bilé vino. Nalijte na kufe.

Prikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 6 hodin nebo pii vysoké teploté po dobu 4 hodin, ¢i dokud maso nezmékne.
Pred servirovanim pokrmu vmichejte kapary, olivy a bylinky.

Podévejte’na uvafenych téstovinach.

POZNAMKA: vaeni nevykosténého kurete prodlouzi dobu vafeni oproti vykosténému kufeti o 30 az 60 minut.

ok =

DUSENE HOVEZI POCET PORCI: 3-5
800 g - 1 kg hovéziho plecka

1% cibule, nakrajené na kolecka

Mouka

1 stonek fapikatého celeru, nakrajené

Mofr'ska sl a pepf

120 g hub, nakréjenych

1'% mrkve, nakrajené na kolecka

120 ml hovéziho vyvaru nebo vina

1%, brambory, rozétvrcené

1. Obalte maso v %2 hrnku mouky, osolte a opeprete. Osmahnéte maso na panvi na vafici (volitelné).

2. Vlozte veskerou zeleninu, vyjma hub, do pomalého hrnce crock-pot®. Pfidejte maso a posypte ho houbami. Zalijte
tekutinou.

3. Prikryjte poklici a varte pfi nizké teploté 10 hodin nebo pfi vysokeé teploté po dobu 6 hodin, ¢i dokud maso nezmékne.
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CISTENI
PFed ¢&isténim VZDY odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a nechte jej zchladnout.
POZOR: onfivaci zakladnu, napajeci kabel ani z&strcku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

*  Poklici a kameninovy hrnec mizete myt v mycce nebo v horké mydlové vodé. K Cisténi nepouzivejte abrazivni Cistici
pfipravky ani draténku. Zbytky jidla zpravidla odstranite hadfikem, houbi¢kou nebo gumovou stérkou. Vodni mapy
a jiné skvrny odstrarite pomoci neabrazivniho Cisticiho pfipravku nebo octa.

*  Hrnec a poklice jsou vyrobeny z jemné keramiky, proto nevydrzi nahlé zmény teploty. Neumyvejte kameninovy hrnec
ani poklici pod studenou vodou, pokud jsou jesté horké.

*  Vnéjsi Casti ohfivaci zakladny otfete Cistym vlhkym hadfikem a osuste. NepouZivejte abrazivni Cistici pFipravky.
*  Veskery servis prenechejte odbornikiim.
- POZNAMKA: ro umyti nechejte kameninovy hrnec na vzduchu oschnout a teprve poté jej uschovejte.

POPRODEJNi A NAHRADNI DiLY

V/ pfipadé, Ze spotfebi¢ nepracuije, ale je v zaruce, vratte vyrobek na misto, kde byl zakoupen, kde bude vyménén.
Uvédomte si prosim, Ze bude poZadovana platna forma dokladu o koupi. Potfebujete-li dalSi podporu, obratte se na nase
oddéleni zakaznického servisu na adrese: Spojené kralovstvi: 0800 028 7154 | Spanélsko: 0900 81 65 10 | Francie:
0805 542 055. Ze vSech ostatnich zemi volejte +44 800 028 7154. Mohou platit mezinarodni sazby. Pfipadné e-mail:
CrockpotEurope@newellco.com.

ZARUKA

Uschovejte si prosim Uétenku, protoze bude vyzadovana pro pfipadné reklamace v ramci této zaruky. Na tento spotfebic
se vztahuje zaruka 2 roky od zakoupeni, jak je popsano v tomto dokumentu. Pokud se béhem této zaruéni doby stane,
Ze spotiebi¢ prestane fungovat z divodu konstrukéni nebo vyrobni vady, odneste jej zpét do mista nakupu s pokladnim
dokladem a kopii této zaruky. Prava a vyhody vyplyvajici z této zaruky doplrfiuji vase zakonna prava, které nejsou touto
zarukou dotcena. Uplatnéni vasich zakonnych prav v pfipadé vad je bezplatné.

Pravo ménit tyto podminky méa pouze pfislusna spolecnost Newell uvedena nize ("Newell").

Spolecnost Newell se zavazuje v zarucni dobé bezplatné opravit nebo vyménit spotiebi¢ nebo jakoukoli jeho &ast, u které

zjisti, ze nefunguje spravné, za predpokladu, ze:

+ 0 problému neprodlené informujete misto nakupu nebo spole¢nost Newell; a

+ spotfebi¢ nebyl nijak upravovan ani poskozen, nespravné pouzivan, zneuzivan, opravovan nebo upravovan jinou osobou
nez osobou povéfenou spole¢nosti Newell.

Zaruka se nevztahuje na zavady vzniklé nespravnym pouzivanim, poskozenim, zneuzitim, pouzivanim s nespravnym

napétim, pfirodnimi vlivy, udalostmi mimo kontrolu spole¢nosti Newell, opravou nebo Upravou provedenou jinou nez

spolecnosti Newell povéfenou osobou nebo nedodrzenim navodu k pouziti. Kromé toho se tato zaruka nevztahuje na bézné

opotrebeni, mimo jiné véetné drobnych zmén barvy a poskrabani. Prava vyplyvajici z této zaruky se vztahuji pouze na

ptivodniho kupujiciho a nevztahuji se na komeréni nebo komunaini pouziti.

Pokud je na vas spotfebi¢ poskytovana zaruka nebo zaruéni list pro danou zemi, prectéte si podminky téchto dokumentu.

zaruky nebo zarucniho listu misto této zaruky nebo se obratte na mistniho autorizovaného prodejce, ktery vam poskytne

dalsi informace.

Toto zafizeni je v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU oznageno symbolem preskrtnuté nadoby na odpad. Toto
oznaceni informuje, Ze toto zafizeni nelze na konci jeho provozu likvidovat s ostatnim domovnim odpadem. Uzivatel
zafizeni je povinen je odevzdat do sbéren elektrickych a elektronickych zafizeni. Sbéma mista jsou provozovana mimo jiné:
velkoobchody a maloobchody s temito zafizenimi a obecni organizaéni jednotky, provadgjici svozovou €innost. Spravné
nakladani s odpadnim elektrickym a elektronickym zafizenim pomaha predchazet nasledkim, Skodlivym pro lidské zdravi

a pfirodni prostfedi, vyplyvajicim z pfitomnosti nebezpe&nych soucasti a nespravného skladovani a zpracovani téchto
zafizeni.

Elektroodpad by nemél byt likvidovan spolecné s domovnim odpadem. Recyklujte, prosim, tam, kde jsou k dispozici
zafizeni. Po$lete nam e-mail na adresu CrockpotEurope@newellco.com pro dal$i informace o recyklaci a elektrickych a
elektronickych zafizenich (OEEZ/WEEE).

108

ICOOKS559_CSC123X_26MLM1 (EMEA).indd 108-109

V/ pfipadé jakychkoli dotazi tykajicich se narokl z této zaruky se prosim obratte na:

Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polsko

Spanélsko: 0900 81 65 10

Francie: 0805 542 055

Spojené kralovstvi: 0800 028 7154 I
Pro vSechny ostatni zemé volejte na ¢islo +44 800 028 7154.

Mohou platit mezinarodni sazby.

Pfipadné zaslete e-mail na adresu CrockpotEurope@newellco.com

SPOTREBA ENERGIE A INFORMACE O RiZENi SPOTREBY:

Spoteba energie v rezimu vypnuto: Kdyz spotfebi€ nevykonava svou hlavni funkci, spotfebovava maximainé 0,0 W.

Rizeni napajeni: Spotfebi¢ neni vybaven funkci automatického fizeni spotfeby, a pii pfepnuti do nastaveni Vypnuto se do
rezimu vypnuti pfepne po 0 minutach.
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SLOVENCINA
DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

POZORNE SI ICH PRECITAJTE A UCHOVAJTE ICH TAK, ABY STE SA K NIM MOHLI KEDYKOLVEK VRATIT A
OPATOVNE SI ICH PRESTUDOVAT

Tento spotrebi¢ mézu pouzivat' deti vo veku od 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom skusenosti a vedomosti, ak sii pod dohfadom alebo ak boli
poucené o bezpecénom pouzivani spotrebi¢a a rozumeju suvisiacim rizikam, ktoré z pouzivania vyplyvaju. Deti sa
nesmu hrat so spotrebic¢om. Cistenie a Gdrzbu by nemali vykonavat' deti, pokial nie su starsie ako 8 rokov a len
pod dozorom dospelej osoby. Udrzujte spotrebi¢ a privodny kabel mimo dosahu deti mladSich ako 8 rokov. Pri
pouzivani akéhokol'vek spotrebica v blizkosti deti je potrebny prisny dohfad dospelej osoby. Deti by sa nemali hrat’
so spotrebicom.

Pri pouzivani elektrickych spotrebicov by sa mali vzdy dodrziavat' zakladné bezpecnostné opatrenia, aby sa znizilo

riziko poziaru, Urazu elektrickym pridom a/alebo zranenia oséb, vratane nasledujtcich pokynov:

1. Pred pouzitim tohto vyrobku si precitajte vSetky pokyny.

2. Tento spotrebi¢ po¢as pouzivania vytvara teplo. Nedotykajte sa hortcich povrchov. PouZivajte rukovéte alebo
Uchytky.

3. Aby ste sa chréanili pred Urazom elektrickym pradom, neponérajte kébel, zastréky ani hlavné teleso spotrebi¢a do vody
alebo inej tekutiny.

4. Odpojte spotrebi¢ zo zasuvky, ked ho nepouZivate, pred nasadenim alebo odmontovanim jednotlivych dielov a pred
Cistenim. Pred nasadenim alebo odobratim dielov a pred Cistenim spotrebi¢ nechajte vychladnut. Najskor prepnite
vSetky ovladace do polohy VYPNUTE a potom odpojte napéjaci kabel zo zasuvky. Neodpéjajte spotrebi¢ tahanim za
napéjaci kabel.

5. NepouZivajte, ak ma spotrebi¢ poSkodeny kébel alebo zastrku, alebo po poruche spotrebica, alebo ak bol
akymkolvek spdsobom poSkodeny. NepokuSajte sa vymenit ani nadpojit poSkodeny kabel. Vratte spotrebi¢ vyrobcovi
na kontrolu, opravu alebo nastavenie (pozri zaruku).

6. /N VAROVANIE - Riziko trazu: Nespravne pouzivanie spotrebi¢a mbze mat za nasledok zranenie 0sob,
Uraz elektrickym pridom alebo poSkodenie spotrebica. Spotrebi¢ vzdy pouZivajte v stlade s pokynmi. Nepouzivajte
prisluenstvo, nadstavce ani nahradné diely, ktoré neodporuca vyrobca.

7. Vyrobok je ur€eny iba pre pouZitie v domacnosti. NepouZivajte v exteriéri ani na komeréné Ucely.

8. Nenechavaijte kabel visiet cez okraj stola alebo pracovnej dosky, ani sa dotykat hordcich povrchov.

9. Neumiestriujte na mokré povrchy ani do ich blizkosti, ani ku zdrojom tepla, ako je napriklad hortci plynovy alebo
elektricky horak, ani na rozohriatu raru.

10. & POZOR - Horuci povrch: Vyhrevné teleso a prilahlé povrchy sa pogas pouzivania zahrievaju a mézu zostat
horlce este nejaky ¢as po vypnuti spotrebi¢a. Nedotykajte sa hortcich povrchov. Pred Eistenim alebo uskladnenim
nechajte spotrebi¢ dostatoéne diho vychladnit. Ohrevna zakladria a spotrebi¢ po¢as pouzivania vytvaraju teplo a
su vystavené zvySkovému teplu po ukonéeni pripravy jedla. Nedotykajte sa vyhrievacej zakladne ihned po vybrati
kameniny. Pred manipulaciou nechajte vychladnut.

11, Je nevyhnutné prijat primerané opatrenia, aby sa predislo riziku popalenin, obarenia, poziaru alebo inej ujme na
zdravi os6b alebo majetku v désledku kontaktu s vonkajSou stranou pocas pouZivania alebo chladnutia.

12 Pri premiestiiovani spotrebica, v ktorom sa nachadza hortci olej alebo iné hortce kvapaliny, je potrebna mimoriadna
opatrnost. Hrozi mimoriadne zavazné poranenie vas aj inych oséb.

13.  Pri otvarani veka pocas alebo po priprave jedla budte opatrni. Unikajica para mdze spdsobit popaleniny.

14, Nepouzivajte spotrebi¢ na iné ucely, nez na ktoré je uréeny. Nespravne alebo nevhodné pouzitie méze sposobit
zranenia.

15, Ur€ené len na pouZitie na kuchynskej pracovnej doske v domacnosti. Umiestnite asponi 15 cm od steny a od
ostatnych predmetov. Spotrebi¢ vzdy pouzivajte na suchom, stabilnom a rovnom povrchu.

16.  Vyhybajte sa nahlym zmenam teploty, ako je napriklad priddvanie mrazenych potravin alebo studenych tekutin do
zohriateho hrnca. Nepouzivajte, ak je keramicky hrniec prasknuty alebo poskodeny.

17.  Pokrievka pomalého hrnca je vyrobena z tvrdeného skla. Vzdy ju skontroluijte, Ci nie je od3tiepend, prasknuté alebo
inak poSkodena. Nepouzivajte sklenenu pokrievku, ak je pokodend, pretoze sa moze pocas pouzivania roztriestit.

18. UPOZORNENIE: Aby ste predisli Urazu elektrickym pridom a poskodeniu vyrobku, jedlo nepripravujte priamo
vo vyhrievacej zakladni. Varte iba v prilozenom kameninovom riade.

19. VYSTRAHA: rozliatim jedla mdZe spbsobit vazne popaleniny. Uchovavajte spotrebic a kabel mimo dosahu
deti. Nikdy neumiestriujte k&bel cez okraj kuchynskej linky, nikdy nepouzivajte zasuvku pod kuchynskou linkou a nikdy
nepouzivajte predizovaci kabel.
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20  Spotrebice nie st uréené na ovladanie pomocou externého ¢asovaca alebo samostatného systému dialkového
ovladania.

+  Jednotlivé diely spotrebica umyte v hortcej vody a pouzite jemny tekuty saponat. Dokladne osuste. Pozri ¢ast Bezné

Cistenie.

Pred demontazou/montazou dielov a pred Cistenim spotrebi¢ vzdy vypnite, odpojte zo siete a nechajte vychladndt.

Vyrobok pripajajte do zasuvky alebo zapinajte iba so suchymi rukami.

Spotrebi¢ vzdy pouzivajte v elektrickej zasuvke s napatim uvedenym na spotrebici (iba striedavy prad).

Nikdy nenechavaijte spotrebi¢ bez dozoru pocas pouzivania.

Pristroj nepouzivajte, ak spadol na zem alebo st na fiom viditelné znaky poskodenia alebo ak tecie.

Dajte pozor, aby konektor nikdy neprisiel do kontaktu s vodou.

UPOZORNENIA
1.

Niektoré povrchy pracovnych dosiek a stolov nie su navrhnuté tak, aby odolali dlhodobému pdsobeniu tepla
salajuceho z urcitych spotrebicov. Neumiestiiujte vyhrievanu jednotku na stdl s upravenym drevenym povrchom.
Odporacame umiestnit pod pomaly hrniec podlozku alebo mriezku odolnt voci teplu, aby ste predisli moznému
poskodeniu povrchu.

2. Pocas prvého pouzitia tohto spotrebi¢a mozete zachytit mierny dym a/alebo zacitit mierny zapach. Toto je bezné u
mnohych vyhrievanych spotrebiCov a po niekolkych pouzitiach tento jav prirodzene vymizne.

3. Pri umiestiiovani kameninového riadu na keramicku alebo hladky sklenent varnti dosku, pracovnu dosku, stol alebo
iny povrch postupujte obzvi&st opatrne. Vzhladom na vlastnosti kameniny méze jej drsné dno poSkriabat niektoré
povrchy, ak sa s riadom nezaobchadza dostatoéne opatrne. Pred poloZenim na stdl, kuchynsku linku alebo iny povrch
vzdy umiestnite pod kameninovy riad ochrannt podlozku odolnd vogi teplu.

PRE SPOTREBICE SO ZAISTOVACIMI VEKAMI:

Nikdy sa nepokusajte zdvihat ani prenasat tento spotrebi¢ za rukovat veka. Vzdy pouzivajte rukovate umiestnené na

kazdej strane zakladne spotrebica.

POZOR: pred vybratim spotrebica zo stojana alebo zakladne sa uistite, Ze je vypnuty.
Pocas varenia nezaistujte veko. Zaistenie skleneného veka poCas varenia méZe viest k rozbitiu skla, ¢o méze spdsobit
zranenia.
POKYNY K NAPAJACIEMU KABLU:
Kratky napajaci kabel sa pouziva na znizenie rizika, ktoré vyplyva z toho, ze by ho mohli zachytit malé deti, zamotat sa do
dlhsieho kabla alebo sa ori potknut.
USCHOVAJTE SI TIETO POKYNY
LEN NA POUZITIE V DOMACNOSTI

DIELY
@ Sklenena pokrievka @ Tiacidi4 nastavenia Gasovaca
@ Kameninova nadoba @ Tlagidio vypnutia
@ Ohrevny podstavec @ Napjaci kabel (nie je na obrazku)
@ Ovladaci panel O Zspadka
@ Rukovéte na prenasanie @ Drotend spona
@ Zobrazenie nastavenia ¢asu O Hasik
@ Tiatidlo na zvolenie teploty

PRIPRAVA NA POUZITIE

Pomalovarny hrniec crock-pot® pred pouzitim vyberte z obalu a pokrievku a vyberate/ni misku na varenie umyte v teplej
mydlovej vode a dokladne osuste.

DOLEZITE POZNAMKY:: Niektoré povrchy kuchynskych dosiek a stolov nie su navrhnuté tak, aby vydrzali
dlhodobé teplo, ktoré sa uvolfiuje z urcitych spotrebicov. Zohriatu jednotku ani varni nadobu neukladajte na povrch citlivy
na teplo. Odporu¢ame pod pomalovarny hrniec poloZit izolan( podlozku alebo dostatocne velku trojnozku, ¢im zabranite
pripadnému poskodeniu povrchu.
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Pri ukladani kameninovej nadoby na keramicku alebo sklenent varnt dosku, kuchynsku linku, stél alebo iny povrch
postupujte opatrne. Pri neopatrnej manipulacii méze drsny kameninovy povrch niektoré povrchy poskriabat. Ked staviate
kameninovu nadobu na stol alebo kuchynsku linku, vzdy pod fiu umiestnite ochrannd podlozku.

Pri prvom pouZiti spotrebi¢a sa moze objavit slaby dym a/alebo zapach. Pri ohrevnych spotrebic¢och je to bezné a tento jav
sa po niekolkych pouZitiach nebude opakovat.

AKO POUZIVAT ZAISTOVACIE VEKO
ZAISTENIE VEKA

Polozte veko na kameninovy riad. Zaveste drotent svorku na hacik svorky (obrazok 1). Otoéte zapadku smerom nahor
(obrazok 2) a zatlacte ju nadol, aby ste ju bezpecne zaistili (obrazok 3). Tento postup zopakujte aj na druhej strane veka.
Obrézok 1 Obrézok 2 Obréazok 3 Obrézok 4

ODISTENIE VEKA

1. Otocte zapadku nahor a dookola, aby ste uvolnili drotend svorku. Uvornite drétend sponu z haku spony. Zopakujte
tento postup aj na druhej strane veka.

2. Odstrarite veko.
3. Drot by mal zostat v priestore uréenom na zépadku, ked je spotrebi¢ odisteny (obrazok 4).

POZOR: NikpY sa nepokusSajte zdvihat ani prenaSat pomaly hrniec za rukovat veka. VZdy pouZivajte rukovate
umiestnené na oboch stranach zakladne spotrebica.

POZNAMKA: Potas varenia by spotrebi¢ nemal byt v zaistenej polohe.

AKO POUZIVAT POMALOVARNY HRNIEC

1. Kameninovt nadobu vlozte do ohrevného podstavca, pridajte ingrediencie a zakryte pokrievkou. Pomalovarny hrniec
zapojte do zasuvky.

2. Pomocou tlacidla na zvolenie teploty. vyberte nastavenie teploty. Rozsvieti sa indikator vysokej teploty alebo indikator
nizkej teploty.

POZNAMKA: Nastavenie UDRZIAVANIE TEPLOTY sluzi IBA na udrZiavanie teploty uz uvareného jedla.
Jedlo NEPRIPRAVUJTE pomocou nastavenia UDRZIAVANIE TEPLOTY. Nastavenie UDRZIAVANIE TEPLOTY
neodporii¢ame pouzivat dihSie ako 4 hodiny.

3. Pomocou tlaidiel nastavenia dasovaga nastavte ¢as varenia. Cas mozno nastavit v krokoch po 30 mindtach aZ do
20 hodin. Cas zvolte podla dizky ¢asu uvedeného v recepte. Cas sa za¢ne odpoditavat v krokoch po jednej mindte.

4. Po dokon&eni varenia sa pomalovamy hrniec automaticky prepne do rezimu UDRZIAVANIE TEPLOTY a rozsvieti sa
indikator udrziavania teploty.

5. Varenie zastavite stlacenim tlacidla pohotovostného rezimu. Varenie opat spustite vykonanim krokov 2 a 3 vysSie.
Pomalovarny hrniec VYPNETE vytiahnutim privodnej Snury zo zasuvky.

POZNAMKY K POUZIVANIU
Ak dojde k preruSeniu napajania zo siete (vypadok napéjania), displej a |nd|katory budl po obnoveni napajania blikat.
Dojde k strate vSetkych nastaveni pomalovarného hrnca. V ddsledku toho nemusi byt konzuméacia pokrmu bezpecna.
Ak si nie ste isti, ako dlho bolo napajanie vypnuté, odporii¢ame, aby ste jedlo zlikvidovali.

*  Ohrevna nadoba vzdy naplite do %2 az % a dodrziavajte odpori¢ané Casy pripravy, aby ste predisli prevareniu &i
nedovareniu jedla.

* Nadobu neprepifiajte. Aby sa zabranilo preliatiu, nadobu napifiajte najviac do %.
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*  V pripade potreby méZete po dokonceni pripravy ruéne prepnit na nastavenie na UDRZIAVANIE TEPLOTY.

*  Vzdy varte podla odpori¢anej doby pripravy a s pokrievkou na hrnci. Pokrievku pocas prvych dvoch hodin varenia
neodstrafujte, vdaka ¢omu sa vytvori efektivne teplo.

*  Pri manipulacii s vekom alebo vyberatelnou nadobou vzdy pouZivajte kuchynskeé rukavice. Pri nadvihovani alebo
skladani veka davajte pozor na unikajucu paru.

*  Spotrebi¢ po dovareni a pred Cistenim odpojte zo zasuvky.

*  Vyberatelnd kameninova miska je Ziaruvzdorna. Vyberatelnu kameninovu misku nestavajte na plynové horaky,
elektrické platnicky ani pod rosty. Pozrite si nizSie uvedent tabulku.

V'hO(éne d_o Vhodné do rury CEAE do'mlkrovlnnej Vhodné na sporak
umyvacky riadu rary
Pokrievka Ano Nie Nie Nie
Kameninova Ano Ano Ano* Nie
nadoba

* Prestudujte si ndvod na pouzivanie svojej mikrovinnej riry a postup pouZivania kameninového riadu.

RADY NA PRISPOSOBOVANIE RECEPTOV

Tieto rady vam poméZzu prispdsobit vlastné a iné recepty pripravy v pomalovarnom hrnci. Pri pouZivani pomalovarného
hrnca je mnoho beznych pripravnych krokov zbytoénych. Vo vacsine pripadov méZzu ist vSetky prisady do pomalovamého
hrnca naraz a varit sa cely den. VSeobecné:

*  Dodrziavajte dostato¢nu dobu pripravy.
+  Jedlo pripravujte s pokrievkou.

+  Vzdy sa presvedCte, Ze na varenie pouzivate dostatoéné mnozstvo tekutiny, aby ste dosiahli ¢o najlepSie vysledky a
zabranili vysuseniu alebo spaleniu jedla.

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 minat az 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodin
CESTOVINY ARYZA:

Na dosiahnutie najlepSich vysledkov pouZite dlhozrnnu ryzu, ak v recepte nie je uvedené inak. Ak ryza nie je po
odpori¢anom ¢ase Uplne uvarend, pridajte 2 az 17 hrn€eka tekutiny na kazdy hrn€ek uvarenej ryze a pokracujte vo
vareni 20 az 30 minut.

* Ak chcete uvarit tie najlepSie cestoviny, pridajte ich do pomalovarného hrnca pocas poslednych 30 az 60 minat doby
pripravy jedla.

FAZULA:
*  SuSena fazula, predovSetkym Cervena fazula, by sa pred pridanim do jedla mala predvarit.
*  Uvarena fazula z konzervy sa mdze pouzit ako nahrada za susenu fazulu.

ZELENINA

Pre mnoho druhov zeleniny je pomalé varenie prospesné a vdaka nemu sa pine 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 zvyCajne uvari pomalSie ako maso a vdaka tomu, Ze je ponorena v tekutine, bude lepSia.

*  Pre lepSie varenie polozte zeleninu blizko dna misky na varenie.

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.

*  Néahradou za mlieko mézu byt kondenzované polievky, ktoré sa mézu varit dihSie ako mlieko.
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POLIEVKY:

*  Niektoré recepty si vyzaduju velké mnozstvo vody/vyvaru. Najskdr do pomalovarného hrnca pridajte prisady na
polievku, az potom pridajte vodu/vyvar, aby ste ich zaliali. Ak chcete dosiahnut redsiu polievku, pridajte viac vody pri
servirovani.

MASO:

*  OreZte mastné kusy mésa, dokladne ho umyte a osuste papierovymi kuchynskymi utierkami.

*  Opecenie masa vopred umozni, aby tuk z mésa pred varenim v pomalovarnom hrnci odtiekol, jedlu to prida aj
vyraznejSiu chut.

*  Méso musi byt v miske umiestnené tak, aby sa nedotykalo pokrievky.

*  Pre menSie alebo vacsie kusy mésa prispdsobte mnoZzstvo zeleniny alebo zemiakov tak, aby miska bola stale plna do
Y2 az ¥ objemu.

*  Velkost mésa a odportcany Cas varenia su iba informacéné a mozu sa menit v zavislosti od narezania, typu a Struktary
kosti. Chudé maso, ako hydina alebo bravcova svieckovica, sa uvaria rychlejSie ako méso s vacsim podielom
spojivového tkaniva a tuku, ako je hovadzi krk alebo bravéové pliecko. Maso s kostou sa vari dihSie ako méaso bez
kosti.

*  Maéso pri vareni s predvarenymi potravinami, ako je fazula, alebo lahka zelenina, napr. Sampinony, kréjana 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 pocas poslednych patnastich minut az hodiny varenia.”

TEKUTINY:

*  Moze sa zdat, Ze v receptoch pre pomalovarny hrniec sa pouziva malé mnoZzstvo tekutin, ale pomalé varenie sa liSi od
inych spdsobov pripravy jedla v tom, Ze mnozstvo tekutin pouzitych v receptoch sa po¢as varenia takmer zdvojnasobi.
Ak upravujete svoj recept na varenie v pomalovarnom hrnci, pred varenim zniZte mnoZzstvo tekutiny.

RECEPTY

HOVADZIE NA BURGUNDSKY SPOSOB (3 — 4 PORCIE)
Muka

Morska sol a Cierne korenie

700 g steaku na dusenie narezaného na 2,5 cm kocky
1% velkej ocistenej mrkvy nakrajanej na kolieska

Y stredne velkej nakrajanej cibule

3 platky osmazenej slaniny narezané na 2,5 cm kusky
150 ml hovédzieho vyvaru

240 ml Cerveného alebo burgundského vina

7 - 8 g paradajkového pyré

1 nakréjany strucik cesnaku

1 %2 vetvicky Cerstvého tymidnu bez stoniek

1 bobkovy list

225 g nakrajanych Cerstvych hribov

1. Hovadzie méso obalte v mike ochutenej solou a Ciernym korenim. Potom ho sprudka opecte na panvici na sporaku
(volitelné).

2. Maso vlozte do pomalovarného hrnca crock-pot® a pridajte ostatné ingrediencie.

3. Zakryte a pripravujte 8 — 10 hodin pri nizkej teplote alebo 6 hodin pri vysokej teplote, alebo kym méso nezmékne.
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PECENE KURA S BYLINKAMI A CITRONOM (4 - 6 PORCII)
1,5 kg kura na pecenie

1 mala cibula

Maslo

Stava z jedného citréna

2,5 g morskej soli

15 g Cerstvej petrzlenovej viate

5 g suseného tymianu

Stipka papriky

100 ml vody alebo vyvaru

1. Do vnutra kurata vlozte cibulu a kozu potrite maslom. Potom ho vloZte do pomalovarného hrnca crock-pot®.
2. Vytlacte Stavu z citréna na kura a posypte ho zvySnymi bylinkami. Pridajte vodu alebo vyvar, prikryte a varte 8 — 10
hodin pri nizkej teplote alebo 4 hodiny pri vysokej teplote.

KURACIE CACCIATORE (2 — 4 PORCIE)

1 -1 Y% cibule nakrajanej na tenké platky

500 g kuracieho mésa bez koze (prsia alebo stehnd)
200 g nakrajanych konzervovanych slivkovych paradajok
2 nakrajané struciky cesnaku

200 ml suchého bieleho vina alebo vyvaru

15 g kapar

10 vykostkovanych nahrubo nakrajanych oliv Kalamata
Hrst nahrubo nakrajanej Cerstvej petrzlenovej viiate alebo bazalky bez stoniek
Morské sol a ¢ierne korenie

Uvarené cestoviny

Nakrajanu cibulu vioZte do pomalovarného hrnca crock-pot® a polozte na fiu kuracie maso.

V/ miske premieSajte paradajky, sol, Cierne korenie, cesnak a biele vino. Touto zmesou prelejte kuracie méso.
Zakryte a pripravujte 6 hodin pri nizkej teplote alebo 4 hodiny pri vysokej teplote, alebo kym kuracie maso nezmékne.
Pred podavanim primieSajte kapary, olivy a bylinky.

. Podavajte s uvarenymi cestovinami.

S N e

POZNAMKA: Ak budete varit kuracie maso s kostou, ¢as pripravy sa oproti kuraciemu masu bez kosti prediZi o 30
mindt az 1 hodinu.

DUSENE MASO (3 - 5 PORCII)

800 g - 1 kg hovadzieho pleca

1% nakréjanej cibule

Muka

1 nakréjana stonka stonkového zeleru

Morské sol a ¢ierne korenie

120 g nakréjanych hribov

1 %2 mrkvy nakrajanej na kolieska

120 ml hovédzieho vyvaru alebo vina

1 %2 zemiaka oSupaného a nakrajaného na Stvrtiny

1. Hovadzie méso obalte v mike ochutenej solou a Ciernym korenim. Potom ho sprudka opecte na panvici na sporaku
(volitelné).

2. Vsetku zeleninu okrem hribov vlozte do pomalovarného hrnca crock-pot®. Pridajte maso a posypte hribmi. Nalejte
vyvar alebo vodu.

3. Zakryte a pripravujte 10 hodin pri nizkej teplote alebo 6 hodin pri vysokej teplote, alebo kym méso nezméakne.
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DUSENE HOVADZIE MASO (3 - 4 PORCIE)
500 — 600 g hovadzieho pleca nakrajaného na kocky
Muka

Morska sol a Cierne korenie

350 ml hovadzieho vyvaru

7,5 ml Worcestrovej omacky

1 % nakrajaného strucika cesnaku

1 bobkovy list

3 malé zemiaky oSupané a nakréjané na Stvrtiny

1 -1 % nakréjanej cibule

1 %2 nakrajanej stonky stonkového zeleru

1. Maso posypte mukou, solou a ¢iernym korenim. Potom ho vlozte do pomalovarného hrca crock-pot®.

2. Pridajte zvy3né ingrediencie a dobre premieSajte.

3. Zakryte a pripravujte 8 — 10 hodin pri nizkej teplote alebo 6 hodin pri vysokej teplote, alebo kym méso nezméakne.
Pred podavanim dokladne premieSajte.

CISTENIE

PFed ¢&i$ténim VZDY odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a nechte jej zchladnout.
POZOR: oniivaci zakladnu, napéjeci kabel ani zastrcku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

*  Pokrievka a kameninova nadoba sa mézu umyvat v umyvacke riadu alebo pomocou teplej mydlovej vody.
Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky ani drsné hubky na umyvanie. Zvysky jedla je zva¢Sa mozné odstranit
utierkou, $pongiou alebo gumovou stierkou. Vodny kamen a iné flaky odstrarite pomocou neabrazivnych ¢istiacich
prostriedkov alebo octu.

*  Kameninova nadoba a pokrievka, ako vetky keramické materidly, nedokazu odolavat prudkym zmenam teploty. Ked
su kameninova nadoba alebo pokrievka hortce, neumyvajte ich studenou vodou.

*  Vnéjsi ¢ast ohfivaci zakladny Ize ocistit mékkym hadfikem v teplé mydlové vodé. VSechny Easti dikladné osuste.
Nepouzivejte abrazivni Cistici pfipravky.

* Veskery servis prenechejte odbornikim.

- POZNAMKA: ro vyCisteni nechajte kameninovl nadobu vysusit na vzduchu a az potom ju odloZte.

POPREDAJNA PODPORA A NAHRADNE DIELY

Ak spotrebi¢ nefunguje, ale je v zaruke, vratte ho tam, kde ste ho kupili, a poziadajte o vymenu. Majte na pamati, ze sa
bude vyZadovat platny doklad o zakupeni. Dodatocnu podporu ziskate kontaktovanim nasho oddelenia sluZieb zakaznikom
na Cisle: Spojené kralovstvo: 0800 028 7154 | Spanielsko: 0900 81 65 10 | Franctzsko: 0805 542 055. V pripade vetkych
ostatnych krajin volajte na &islo +44 800 028 7154. M6Zu sa uplatriovat sadzby za medzinarodné hovory. Pripadne napiste
na e-mailovu adresu: CrockpotEurope@newellco.com.

ZARUKA

Uschovaijte si potvrdenie o kipe, pretoze ho budete potrebovat pri pripadnych reklamaciach v ramci tejto zaruky.
Na tento spotrebi¢ sa vztahuje zaruka po dobu 2 rokov od zakupenia, ako je opisané v tomto dokumente.

Ak sa pocas tejto zaruénej doby stane, Ze spotrebi¢ prestane fungovat z dévodu konstrukénej alebo vyrobnej chyby,
zaneste ho spat' na miesto nakupu spolu s pokladniénym dokladom a kdpiou tejto zaruky.

Prava a vyhody vyplyvajlice z tejto zaruky dopifiajii vase zakonné prava, ktoré nie s touto zarukou dotknuté.
Uplatnenie vaSich zakonnych prav v pripade vad je bezplatné.

Spoloénost Newell sa zavazuje v ramci zarucnej doby bezplatne opravit alebo vymenit spotrebic alebo akukolvek jeho
¢ast, ktora nebude spréavne fungovat, za predpokladu, ze:

+ 0 probléme bezodkladne informujete miesto nakupu alebo spoloénost Newell; a
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+ spotrebi¢ nebol Ziadnym spdsobom upraveny alebo po$kodeny, nespravne pouzity, zneuzity, opraveny alebo upraveny
inou osobou ako osobou poverenou spolo¢nostou Newell.

Téato zéruka sa nevztahuje na poruchy, ktoré vznikli nespravnym pouzivanim, poskodenim, zneuZitim, pouzivanim pri
nespravnom napati, vplyvom prirodnych javov, udalostami mimo kontroly spoloénosti Newell, opravou alebo tpravou inou
osobou ako osobou opravnenou spoloénostou Newell alebo pri nedodrZzani pokynov na pouzivanie. Okrem toho sa tato
zaruka nevztahuje na bezné opotrebovanie vratane drobnych zmien farby a Skrabancov.

Prava vyplyvajice z tejto zaruky sa vztahuju len na pévodného kupujiceho a nevztahuju sa na komercné alebo komunéine
pouZitie.

Ak va$ spotrebi¢ obsahuje zaruku alebo zaruny list Specificky pre danu krajinu, namiesto tejto zaruky si precitajte
podmienky takejto zaruky alebo zaru¢ného listu alebo sa obratte na miestneho autorizovaného predajcu, ktory vam
poskytne dalSie informacie.

Toto zariadenie je oznacené v stilade s eurdpskou smernicou 2012/19/EU symbolom preciarknutej nadoby na odpad.
Takéto oznacenie informuje, Ze toto zariadenie nie je mozné po skonceni Zivotnosti zlikvidovat spolu s komunalnym
odpadom. Pouzivatel zariadenia je povinny ho zlikvidovat v ramci triedeného zberu odpadu z elektrickych a elektronickych
zariadeni. Zberné miesta prevadzkuju okrem iného: velkoobchodnici a maloobchodnici predavajuci toto zariadenie a
komunaline firmy zaistujice triedeny zber odpadu. Spravne zaobchadzanie s odpadom z elekirickych a elektronickych
zariadeni poméaha predchadzat nasledkom Skodlivym pre ludské zdravie a prirodné prostredie vyplyvajucim z pritomnosti
nebezpecnych komponentov a nespravneho skladovania a spracovania takychto zariadeni.

Elektroodpad by sa nemal likvidovat' spolu s domovym odpadom. Spotrebice recyklujte v na to uréenych zariadeniach.
NapiSte nam na e-mailovl adresu CrockpotEurope@newellco.com a ziskajte dalSie informéacie o recyklacii a OEEZ.

Ak mate akékolvek otazky tykajuce sa narokov vyplyvajucich z tejto zaruky, kontaktujte:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.

Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polsko

Spanielsko: 0900 81 65 10

Franctzsko: 0805 542 055

Spojené kralovstvo: 0800 028 7154

Pre v3etky ostatné krajiny volajte +44 800 028 7154

Na medzinarodné hovory sa mozu vztahovat poplatky.
Pripadne poslite e-mail na CrockpotEurope@newellco.com

SPOTREBA ENERGIE A INFORMACIE O RIADENi SPOTREBY:

Spotreba energie v rezime vypnuté: Ked' spotrebi¢ nevykonava svoju hlavnu funkciu, spotrebtva maximaine 0,0 W.

Sprava napéjania: Spotrebi¢ nie je vybaveny automatickou funkciou spravy napéajania a prepne sa do rezimu vypnutia po
0 minutach, ak je prepnuty do rezimu vypnutia.
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MAGYAR

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

OLVASSA EL FIGYELMESEN ES ORIZZE MEG KESOBBI HIVATKOZAS CELJABOL

Ezt a késziiléket 8 éves és annal idésebb gyermekek, valamint fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességeikben
korlatozott, illetve tapasztalat és ismeretek hianyaban lévé személyek is hasznalhatjak, ha feliigyeletet vagy
oktatast kaptak a késziilék biztonsagos hasznalatarol, és tisztaban vannak a hasznalataval jaré veszélyekkel.
Gyermekek nem jatszhatnak a késziilékkel. A tisztitast és a felhasznaloi karbantartast gyermekek nem végezhetik,
kivéve, ha 8 évnél idésebbek és feliigyelet alatt allnak. A késziiléket és a kabelét tartsa 8 év alatti gyermekek eldl
elzarva. Szigoru felligyelet sziikséges, ha barmilyen késziiléket gyermekek kozelében hasznalnak. Gyermekek nem
jatszhatnak a késziilékkel.

Elektromos késziilékek hasznalata soran mindig be kell tartani az alapveté biztonsagi ovintézkedéseket a tiiz,

aramiités és/vagy személyi sériilések kockazatanak csokkentése érdekében, beleértve a kovetkezdket:

1. Atermék hasznalata elétt olvassa el az dsszes utasitast.

2. Ez akészilék hasznalat kdzben hét termel. Ne érjen hozza a forro felliletekhez. Hasznélja a fogantyukat vagy a
gombokat.

3. Az aramités elkertilése érdekében ne helyezze és ne meritse vizbe vagy mas folyadékba a kabelt, a csatlakozodugot
vagy a készlilék f6 részét.

4. Huzza ki a csatlakozddugot a konnektorbdl, ha nem hasznalja, mielétt alkatrészeket helyezne fel vagy tavolitana el,
valamint tisztitas el6tt. Hagyja lehdini, miel6tt alkatrészeket helyezne fel vagy tavolitana el, valamint tisztitas el6tt. A
konnektorbdl valo kihtizashoz kapcsoljon KI minden vezérlét, majd huzza ki a tpkabelt a konnektorbdl. Ne a kabelt
huzva hizza ki a konnektorbdl.

5. Ne lizemeltessen olyan késziléket, amelynek kabele vagy csatlakozédugoja megsérilt, illetve meghibasodott, vagy
barmilyen médon megsérilt késziiléket. Ne probalja meg kicserélni vagy dsszeilleszteni a sériilt kabelt. Vigye vissza a
készlléket a gyartohoz (lasd a garanciat) vizsgalat, javitas vagy beallitas céljabdl.

6. A\FIGYELMEZTETES - Sériilésveszély: A készilék nem rendeltetésszerii hasznélata személyi sériilést,
aramiitést vagy a készllék karosodasat okozhatja. A késziléket mindig az utasitasoknak megfeleléen hasznélja. Ne
hasznéljon a gyarté nem ajanlott tartozékokat, kiegészitéket vagy cserealkatrészeket.

7. Akeésziilék kizarolag haztartasi célra hasznalhato. Ne hasznalja kiiltéren vagy kereskedelmi célokra.

8. Ne hagyja, hogy a kabel lelégjon az asztal vagy a pult szélérdl, és ne érjen forro felliletekhez.

9. Ne helyezze nedves felilletekre vagy azok kdzelébe, illetve ne helyezze héforrasokra, példaul forré gaz- vagy
elektromos tlizhelyre, illetve ne helyezze forré siitére.

10. A\ FIGYELEM - Forré feliilet: A fiitdelem és a szomszédos feliiletek hasznélat kbzben felforrésodnak, és a
késziilék kikapcsolasa utan egy ideig még forrék maradhatnak. Kertilje a forr6 feliiletek megérintését. Tisztitas vagy
tarolas el6tt hagyjon elegendd idét a kész(ilék lehiilésére. A fiitdalap és a készilék hasznalat kdzben hét termel,
és a fozési ciklusbol szarmazé maradékhdnek van kitéve. A kéedények kivétele utan ne érintse meg kozvetlenil a
fitdalapot. Hagyja leh(ilni kezelés el6tt.

11. Megfeleld dvintézkedéseket kell tenni az égési sériilések, forrazasok, tlizesetek vagy egyéb személyi vagy vagyoni
karok kockazatanak elkertilése érdekében, amelyek a készlilék hasznalata vagy lehdlése kdzben a kiils felilet
megérintésével keletkezhetnek.

12.  Fokozott dvatossaggal kell eljarni forr olajat vagy més forro folyadékot tartalmazé készilék mozgatasakor. Ez stlyos
serlléseket okozhat dnmaganak és masoknak.

13.  Legyen 6vatos a fedél kinyitasakor a fézési ciklus alatt vagy utan. A kidramlé gz égési sériiléseket okozhat.

14, Ne hasznélja a készliléket a rendeltetésétdl eltérd célra. A helytelen hasznélat sériléseket okozhat.

15.  Kizardlag haztartasi konyhapulton valé hasznalatra készilt. Tartson 152 mm (6 hivelyk) tavolsagot a faltol és minden
oldalrél. A késziiléket mindig szaraz, stabil és vizszintes fellileten hasznélja.

16. Kerilje a hirtelen hémérséklet-valtozasokat, példaul a hiitdtt ételek vagy hideg folyadékok hozzaadasat egy
felmelegitett edénybe. Ne hasznalja, ha a keramiaedény repedt vagy sérdilt.

17.  Alassu f6z6 fedele edzett livegbdl késziilt. Mindig ellendrizze a fedelet repedések, horzsolasok vagy egyéb sériilések
szempontjabdl. Ne hasznélja a sériilt ivegfeddt, mert hasznélat kozben dsszetdrhet.

18. FIGYELEM: Az aramiités és a termék karosodasanak elkeriilése érdekében ne f6zzon kozvetleniil a
fitéalapban. Kizérélag a mellékelt kéedényben f6zzon.

19. FIGYELMEZTETES: A kismistt stel stlyos égési sériiléseket okozhat. Tartsa tavol a készilléket és a
kabelt a gyermekektdl. Soha ne l6gassa le a kabelt a pult sz&lérél, soha ne hasznaljon pult alatti aljzatot, és soha ne
hasznalja hosszabbitdval.

20. A késziilékeket nem szabad kiils6 iddzitével vagy kiilon taviranyitoval miikodtetni.
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. Mossa meg az alkatrészeket forr6 viz és enyhe folyékony szappan oldataban. Alaposan szaritsa meg. Lasd a Rutin
tisztitas szakaszt.

+  Alkatrészek eltavolitasal/felszerelése, valamint tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki, huzza ki a konnektorbol, és hagyja

lehdlni.

A konnektorral vald érintkezés, illetve a készlilék bekapcsoldsa soran a keze mindig legyen széraz.

A készlléket mindig a készuléken feltiintetett fesziiltségU (csak AC) konnektorrdl hasznalja.

Soha ne hagyja feltgyelet nélkil a késziiléket hasznalat kdzben.

Ne hasznalja a készuléket, ha azt leejtették, ha az lathatéan megsérlilt, vagy szivarog.

Keriilje a viz kiomlését a csatlakozora.

MEGJEGYZESEK

1. Néhany konyhapult és asztalfellilet nincs ugy tervezve, hogy ellenalljon bizonyos késziilékek &ltal termelt hosszan
tartd hének. Ne dllitsa a flitott egységet felliletkezelt faasztalra. Javasoljuk, hogy helyezzen egy melegitéparnat vagy
alatétet a lassu f6z6 ala, hogy elkeriilje a fellilet esetleges sérilését.

2. Akeésziilék els6 hasznalata soran enyhe flist és/vagy szag érezhet6. Ez sok fiit6 késziiléknél normalis, és néhany
hasznélat utan nem fordul el tobbé.

3. Kérjik, legyen 6vatos, amikor a kéedényeket keramia vagy sima iiveg f6zélapra, konyhapultra, asztalra vagy
mas feliiletre helyezi. A kéedények természetiikbdl adodoan érdes alja megkarcolhat bizonyos fellileteket 6vatian
hasznalat esetén. Mindig helyezzen héallo védéparnat a kéedény ala, mielétt asztalra, konyhapultra vagy mas
felliletre helyezi.

ZARHATO FEDELLEL RENDELKEZO KESZULEKEK ESETEN:

Soha ne prébalja meg a készliléket a fedél fogantytjanal fogva felemelni vagy hordozni. Mindig az eszkoz aljan, mindkét

oldalon talalhaté fogantyukat alkalmazza.

VIGYAZAT: Gy6z6djon meg réla, hogy a készilék ki van kapcsolva, mieldtt leveszi a talpardl vagy az allvanyrol.
Fozés kdzben ne zérja le a fedelet. Az livegfedd zarasa f6zés kozben az liveg toréséhez vezethet, ami sériiléseket
okozhat.

HALOZATI KABEL UTASITASOK:
A rovid tpkabel célja, hogy csdkkentse annak kockazatat, hogy a gyermekek megragadjak, belegabalyodjanak vagy
megbotoljanak egy hosszabb kabelen.
ORIZZE MEG EZEKET AZ UTASITASOKAT
CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

ALKATRESZEK
O Uvegfeds @ Lelfel id6zits gombok
© Kéedény @ Kikapcsold gomb
@ Melegité alapegység @ Tapkabel (a képen nem lathato)
© Vezérgpanel O Retesz
@ Hordozéfogantyik @ Drétkapocs
@ 1ddbeslitss kielzsje @ Hog
@ Héfokvalaszté gomb

ELOKESZULET A HASZNALATRA

A crock-pot® lassufoz6 elsé hasznélata el6tt tavolitsa el a csomagolast, majd mossa el a fedét és a kivehetd fézéedényt
meleg, mosdszeres vizben, majd szaritsa meg 6ket alaposan.

FONTOS FIGYELMEZTETESEK: Egyes konyhapultok és asztallapok nem alkalmasak arra, hogy kibirjak
az egyes berendezések altal tartosan generalt hét. A felmelegedett kész(iléket vagy f6z6edényt ne tegye héérzékeny
fellletre. Javasoljuk, hogy tegyen a lassuf6zé ala hdszigeteld lapot vagy edényalatétet, hogy elkerllje a felilet esetleges
kérosodasat.

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

A készlilék hasznalata soran kezdetben egy kis fiist vagy kellemetlen szag jelentkezhet. Ez sok fiit6berendezésnél teljesen
normalis jelenség, mely néhany hasznalat utan megsz(inik.
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A ZAROFEDEL HASZNALATA
A FEDEL ZARASA

Helyezze a fedelet egy kéedényre. Akassza a drétkapcsot a kapocshorogra (1. abra). Forditsa a reteszt felfelé (2. abra), és
nyomja meg a reteszt lefelé a biztonsagos rogzitéshez (3. abra). Ismételje meg a lépéseket a fedél masik oldalan.
1. &bra 2. abra 3. abra 4. abra

A FEDEL NYITASA
1. Hajtsa fel, és forditsa kérbe a reteszt, hogy meglazitsa a drétkapcsot. Tavolitsa el a drétkapesot a kapocshorogrol.
Ismételje meg a lépéseket a fedél masik oldalan.

2. \Vegye le a fedelet.
3. Avezetéknek a retesz aljaban kell maradnia, amikor az egység ki van oldva (4. abra)

VIGYAZAT: soHA ne probalja meg a lassufézé-edényt a fedél fogantydjanal fogva felemelni vagy cipelni.
Mindig a készulék aljan, mindkét oldalon talalhat6 fogantyukat hasznalja.

MEGJEGYZES: Fszés kézben a késziilék nem lehet zért allapotban.

A SAUTE LASSUFOZ0 HASZNALATA

1. Helyezze bele a melegitd alapegységbe a kéedényt, tegye bele a hozzavalokat, majd fedje le a fedével. Dugja be a
lassufézé késziiléket a konnektorba.

2. Ahéfokvalaszto gomb segitségével allitsa be a kivant héfokot. Ekkor vilagitani kezd a magas héfokot jelz6 fény vagy
az alacsony héfokot jelzd fény.
FIGYELEM: A MELEGEN TART bealitas KIZAROLAG a mar megf6zott étel melegen tartésara szolgal. NE
f6zz6n a MELEGEN TART beallitason. A MELEGEN TART beallitas hasznalata 4 éranal hosszabb ideig nem javasolt.

3. Afézésiidé kivalasztasahoz nyomja meg az id6zitd jelli le/fel gombjait. Az id6zitdn maximum 20 ora id6tartam llithato
be 30 perces id6kézokkel. Az id6tartamot a receptben megadott elkészitési idé alapjén allitsa be. Az id6zité megkezdi
a visszaszamlalast, és 1 perces id6kézonként szamol vissza.

4. Af6zés befejeztével a lassuf6zé automatikusan atkapcsol a MELEGEN TART beallitasra, és a melegen tartast jelzé
fény vilagitani kezd.

5. Af6zés ledllitasahoz nyomja meg az. jell készenléti gombot. A fézés folytatasahoz kévesse a fenti 2-es és 3-as
lépést. A lassuf6zd késziilék KIKAPCSOLASAHOZ htizza ki a késziilék csatlakozojat a konnektorbol.

HASZNALATI TANACSOK
Ha id6kozben aramkimaradas (aramsziinet) kdvetkezik be, az aram visszatértekor a kijelzé és a jelzéfények villogni
fognak. A lassuf6z6 minden beallitasa elvész. Ennek kdvetkeztében eléfordulhat, hogy az étel nem fogyaszthatd
biztonsaggal. Ha nem tudja, mennyi ideig tartott az aramkimaradas, javasoljuk, hogy dobja ki a f6z6edényben lévé
ételt.

*  Hogy elkeriilje az étel tul- vagy alul f6zését, mindig legalabb a feléig, de maximum a haromnegyedéig toltse meg a
kéedényt, és tartsa be a javasolt fozési id6ket.

*  Ne tdltse tul a f6z6edényt. Az étel kifolyasanak elkerlilésére maximum a haromnegyedéig toltse meg a f6zéedényt.
*  Af6zés befejeztével manudlisan is atallithatja a készilléket a MELEGEN TART bedllitasra.

*  F6zés kdzben mindig hagyja rajta az edényen a fedét a javasolt ideig. A f6zés elsd két 6rdjaban ne vegye le a fedét,
hogy az edény belseje kelléen felmelegedjen.

*  Mindig viselien edényfogd keszty(it, amikor hozzaér a fedéhdz vagy a kiveheté f6z6edényhez. Vigyazat! A fedd
felnyitasakor vagy levételekor a kész(ilékbdl g6z szabadulhat ki.

120

ICOOKS559_CSC123X_26MLM1 (EMEA).indd 120-121

*  Af6zés végén és tisztitas el6tt huzza ki a készuléket a konnektorbdl.

*  Akivehetd kdedény sutében biztonsaggal hasznalhatd. Ne hasznélja a kivehetd kéedényt gaztiizhelyen, elektromos
tlizhelyen vagy grillégd alatt. Lasd az alabbi tablazatot.

Alkatrész Mosogatogépben Siitében Mikrohullamu siitében Tiizhelyen
moshato hasznalhato hasznalhato hasznalhato
Fedd Igen Nem Nem Nem
Kbedény Igen Igen Igen* Nem

*A kéedény hasznalatara vonatkozoan lasd a mikrohulldmu sité hasznélati utasitasat.

UTMUTATO A RECEPTEK ATDOLGOZASAHOZ

Ez az (tmutaté azzal a céllal készillt, hogy segitséget nyujtson Onnek sajat receptjei és més receptek atdolgozasahoz a
lasstféz6ben valo elkeszitéshez. A lassiféz6 hasznalatakor nincs szlikség a szokasos elbkészitd Iépések nagy részére. A
legtdbb esetben az dsszes hozzavald egyszerre beletehetd és egész nap fézhetd a lassifézében. Altalanos tanacsok:

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

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

A REEE:;:;’;&T%‘?OTT FOZES ALACSONY HOMERSEKLETEN FOZES MAGAS HOMERSEKLETEN
15-30 perc 4-66ra 1% -2 bra
30 - 45 perc 6-10 6ra 3-4dra
50 perc — 3 6ra 8-10 ¢6ra 4-606ra

TESZTA ES RIZS:

A legjobb eredmény érdekében hasznaljon hosszu szemdi rizst, ha a recept masként nem rendelkezik. Ha a rizs a
javasolt idd utan nem fott meg teljesen, adjon hozza >-1%: csésze folyadékot minden csésze fott rizshez, és folytassa
a f6zést 20-30 percig.

*  Tésztaf6zés esetén a legjobb eredmény érdekében a fézési idé utolsd 30-60 percében tegye bele a tésztat a
lassufézébe.

SZARAZBAB:

*  Szaraz bab helyett teljesen megfézott konzervbabot is hasznalhat.
*  Ateljesen fott konzervbab tokéletes helyettesitdje a szarazbabnak.

ZOLDSEGEK
Sok zéldségfélének kifejezetten jot tesz a lassu f6zés, mert igy ki tudjak adni igazi iziiket. A lassuf6z6ben rendszerint
nem fének gy tul, mint esetleg a siitdben vagy a féz8lapon.

*  Amikor zéldséget és hust is tartalmazo recepteket készit, a zéldségeket a hus elétt tegye a lassuféz6be. A zoldségek
éltaldban lassabban fének meg a lassufézében a husnal, és jot tesz nekik, ha félig elfedi oket a f6zofolyadék.

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

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.

*  Tej helyett siritett levesek is hasznalhatok, és ezek hosszl idén at is f6zhetdk.
LEVESEK:
*  Egyes receptek nagy mennyiség( vizet/alaplevet irnak el6. Elészor a leves hozzavaléit tegye bele a f6z6edénybe,

majd csak annyi vizzel/alaplével dntse fel, amennyi éppen ellepi a hozzavaldkat. Ha higabb levest szeretne, talalaskor
adjon hozzé még folyadékot.
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HUSFELEK:
*  Ahusfélék elékészitésekor vagja le a zsiros részeket, torélje, vagy 6blitse le alaposan, és papirtoriével dvatosan
szaritsa fel a nedvességet.

*  AhUs elézetes piritasa lehetdvé teszi, hogy a zsir mar a lassu fézés elétt kistljon a husbél, emellett az izeket is
elmélyiti.
* A hust ugy kell elhelyezni a kéedényben, hogy ne érjen hozza a fed6hoz.

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

*  AhUs sulya és a javasolt fozési idok csak becslések; a fozési id6 az adott szeletnagysag, hisfajta és csontszerkezet
fliggvényében valtozhat. A sovany husok, 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 husokkal
szemben a csontos husok hosszabb fézési idét igényelnek.

*  Véagja a hust kisebb darabokra, ha el6fozott ételekkel, példaul babbal vagy gyiimélccsel, vagy konnyd zoldségekkel,
példaul gombaval, felkockazott hagymaval, padlizsannal vagy finomra véagott zéldségekkel egyiitt fézi. lgy minden
hozzavalo egyszerre f6 meg.

HAL:

* A hal gyorsan megf6, ezért csak a fozési ciklus végén, a f6zés utolsd 15-60 percében kell hozzaadni az ételhez.

FOLYADEKOK:

*  Bar ugy tlinhet, hogy lassuf6z6hoz vald receptek csak kis mennyiségi vizet tartalmaznak, a lassu f6zési eljaras eltér
mas fézési eljarasoktol abban, hogy a receptben szerepld vizmennyiség a f6zési idé soran majdnem megduplazodik.
Ezért, amikor atdolgoz egy hagyomanyos receptet a lassufézében valo elkészitéshez, f6zés el6tt csokkentse a
folyadékmennyiséget.

RECEPTEK

BURGUNDI MARHARAGU 3-4 SZEMELYRE

Liszt

Tengeri s6 és bors

700 g pérolni valé marhahus, 2,5 cm-es kockakra vagva
1% db nagyméreti sérgarépa, meghamozva és felszeletelve
V2 fej kdzepes nagysagu hagyma, felszeletelve

3 csik fott bacon, 2,5 cm-es darabokra vagva

150 ml marhahus alaplé

240 ml vorés- vagy burgundi bor

7-8 g paradicsomptiré

1 gerezd apritott fokhagyma

1% &g friss kakukkfi, a szararol leszedve

1 babérlevél

225 g friss gomba, felszeletelve

1. Forgassa bele a marhahust a séval és borssal fliszerezett lisztbe. Piritsa meg a marhahust a tlizhelyen egy
serpeny6ben (opcionalis).

2. Tegye bele a hust a crock-pot® lassufézd készilékbe, majd adja hozza a tébbi hozzavalot is.

3. Fedje le az edényt, és f6zze az ételt alacsony héfokon 8-10 dran at, vagy magas héfokon 6 éran &t, illetve addig,
amig a hus meg nem puhul.
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CITROMOS-FUSZERES SULT CSIRKE 4-6 SZEMELYRE
1,5 kg stitni valo6 csirke

1 kis fej hagyma

Vaj

Egy citrom leve

2,5 g tengeri s6

15 g friss petrezselyem

5 g szaritott kakukkfl

Egy csipet pirospaprika

100 ml viz vagy alaplé

1. Helyezze a hagymat a csirke Uregébe, majd dorzsélje be a borét vajjal. Tegye bele a csirkét a crock-pot® lassuféz6
készlilékbe.

2. Facsarja a citrom levét a csirkére, és szorja meg a fiiszerekkel. Ontse hozza a vizet vagy az alaplevet, majd fedje le
az edényt, és f6zze az ételt alacsony héfokon 8-10 6ran at, vagy magas héfokon 4 6ran at.

CSIRKE VADASZ MODRA 2-4 SZEMELYRE
1-1% fej hagyma, finomra apritva

500 g csirkehts (mell vagy comb), b6r nélkil

200 g konzerv szilvaparadicsom, feldarabolva

2 gerezd apritott fokhagyma

200 ml széraz fehérbor vagy alaplé

15 g kapribogyo

10 szem magozott Kalamata olivabogyo, durvara vagva
Egy maréknyi friss petrezselyem vagy bazsalikom a szararol leszedve, durvara vagva
Tengeri s6 és bors

Fott tészta

1. Tegye bele az apritott voroshagymat a crock-pot® lassufézé készlilékbe, és fedje be a csirkehtssal.

2. Egy talban keverje 6ssze a paradicsomot, a sét, a borsot, a fokhagymat és a fehérbort. A keveréket dntse ra a
csirkehusra.

3. Fedje le az edényt, és f6zze az ételt alacsony héfokon 6 éran at, vagy magas héfokon 4 oran at, illetve addig, amig a
csirkehis meg nem puhul.

4. Akapribogyét, az olivabogyot és a zoldfliszereket kozvetlenil talalas el6tt keverje bele az ételbe.

5. Fo6tt tésztaval talalja.

FIGYELEM: Ha nem kicsontozott csirkehust hasznal, a f6zési id6 mintegy 30-60 perccel n6het.

PAROLT MARHASULT 3-5 SZEMELYRE
800-1000 g marha vall

1% fej hagyma, szeletelve

Liszt

1 szérzeller, szeletelve

Tengeri s6 és bors

120 g gomba, felszeletelve

1'% db sargarépa, szeletelve

120 ml marhahus alaplé vagy bor

1'% db burgonya meghamozva és negyedekre vagva

1. Forgassa bele a marhahust a séval és borssal fliszerezett lisztbe. Piritsa meg a hust a tizhelyen egy serpenyében
(opcionalis).

2. A gomba kivételével tegye bele az 6sszes z6ldséget a crock-pot® lassifzé készilékbe. Adja hozzé a hust, és szrja
ra a tetejére a gombat. Ontse fel a folyadékkal.

3. Fedje le az edényt, és f6zze az ételt alacsony héfokon 10 6ran at, vagy magas héfokon 6 dran at, illetve addig, amig
meg nem puhul.
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MARHAPORKOLT 3-4 SZEMELYRE
500-600 g marha vall

Liszt

Tengeri s6 és bors

350 ml marhahus alaplé

7,5 ml Worcester-szész

1% gerezd apritott fokhagyma

1 babérlevél

3 db kisméretli burgonya meghamozva és negyedekre vagva
1-1% fej voroshagyma, apritva

1% zellerszér, szeletelve

1. Hintse meg a hust liszttel, séval és borssal. Tegye bele a hust a crock-pot® lasstféz6 késztilékbe.

2. Adja hozza a tobbi hozzavaldt, és keverje dssze alaposan.

3. Fedje le az edényt, és f6zze az ételt alacsony hdfokon 8-10 6ran at, vagy magas héfokon 6 oran at, illetve addig,
amig a hus meg nem puhul. Talalas el6tt alaposan keverje at.

TISZTITAS

Tisztitas el6tt MINDIG hiizza ki a lassiféz6t a konnektorbél és hagyja lehdilni.

VIGYAZAT! sea melegitd alapegységet, se a kabelt vagy a csatlakozodugot ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.

*  Afedé és a kéedény mosogatogépben, vagy meleg, mosoészeres vizben tisztithaté. Ne hasznaljon dorzsél6 hatasu
tisztitdszereket vagy durva felllet(i szivacsot. Az ételmaradvanyok altalaban ruhaval, szivaccsal vagy gumi spatuléval
is eltavolithatéak. Vizfolt és egyéb foltok eltavolitdsahoz hasznaljon nem dorzsold hatasu tisztitdeszkdzt vagy ecetet.

*  Mint a finomkeramik altalaban, a kéedény és a fedé nem birja a hirtelen hémérsékletvaltozasokat. A még forro
kéedényt vagy fedét ne mossa hideg vizzel.

* A melegité alapegység kulso felilete puha ruhaval és meleg, mososzeres vizzel tisztithatd. Tordlje szarazra. Ne
hasznaljon dorzsolé hatasu tisztitoeszkozoket.

*  Masfajta szervizt ne végezzen a késziiléken.
«  FIGYELEM: A tisztitast kovetsen tarolés elst hagyja a kdedényt a levegén megszaradni.

ERTEKESITES UTANI ES CSEREALKATRESZEK

Ha a készilék nem mikddik, de még garancialis, kiildje vissza kicserélésre a vasarlas helyére. Tajékoztatjuk, hogy
ehhez egy érvényes vasarlast igazolo bizonylatra lesz szikség. Tovabbi tamogatasért lépjen kapcsolatba lgyfélszolgalati
osztalyunkkal az alabbi elérhetdségeken: Egyesiilt Kiralysag: 0800 028 7154 | Spanyolorszag: 0900 81 65 10 |
Franciaorszag: 0805 542 055. Minden mas orszag esetében hivja a +44 800 028 7154-es szamot. A hivasra nemzetkozi
tarifak vonatkozhatnak. Vagy irjon e-mailt a kévetkezd cimre: CrockpotEurope@newellco.com.

GARANCIA

Keérjuk, hogy 6rizze meg a szamlat, mivel garancialis igény esetén erre szlkség lesz.
E dokumentumban leirtaknak megfelelden, a vasarlast kdvetd 2 éves garanciaval rendelkezik ez a késziilék.

A garancialis idé alatt, abban a valészin(tlen esetben, ha tervezési vagy gyartasi hiba miatt mar nem mikodik a készulék,
akkor kérjuk, hogy a szamlaval és e garancia masolataval egyiitt jutassa el a vasarlas helyére.

E garancia altal biztositott jogok és el6nydk biztositasa a tdrvényen alapuld jogokon tiimenden torténik, amelyeket nem
érint ez a garancia.

Hiba esetén dijmentesen gyakorolhatja a térvényen alapulé jogait.
Kizarolag az alabb (,Newell”) névvel jelzett illetékes Newell vallalatnak van joga e feltételek megvaltoztatasara.

A garancialis idé alatt a Newell dijmentesen vallalja a készilék, annak barmely alkatrésze javitasat vagy a cseréjét, ha tgy
taldlja, nem mikadik megfeleléen, feltéve, hogy:
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+ azonnal értesiti a problémarol a vasarlas helyét vagy a Newellt; és

+ semmféle médon sem valtoztattak meg a késziiléket, illetve nem karositottak azt, nem hasznaltak rosszul, helytelendl,
nem javitotta vagy modositotta mas személy , mint akit a Newell felhatalmazott erre.

A helytelen hasznalatbol, karositasbol, rossz hasznalatbdl, helytelen fesziiltséggel valé hasznalatbol, természeti csapasbol,
a Newel altal nem befolyasolhaté eseményekbdl, nem a Newell altal erre felhatalmazott személy altal végzet javitasbol vagy
valtoztatasbol, tovabba a hasznalati utasitas be nem tartasabol eredd hibakra nem terjed ki a garancia. Tovabbé a normal
kopéasra és repedésre, beleértve, de nem korlatozva az elszinez6désre és karcolasokra nem terjed ki ezen garancia.

E garancialis jogokat kizarolag az eredeti vasarlé gyakorolhatja, és nem terhed ki a kereskedelmi vagy kdzosségi
hasznalatra.

Ha a késziléke orszagspecifikus garancidlis vagy jotallasi kiegészitéssel rendelkezik, akkor az ilyen garancia helyén
érvényes feltételeket és kikGtéseket nézze meg, vagy tovabbi informacidkért forduljon a helyi hivatalos viszonteladohoz.

Ez a készilék a 2012/19/EU eurdpai iranyelvnek megfeleléen &thizott hulladékgy(ijté szimbolummal van jeldlve. Ez a
jelolés arrol tajékoztat, hogy ezt a berendezést miikodése végén nem lehet mas haztartasi hulladékkal egyiitt kidobni.

A berendezés felhasznaldja koteles ezt az elektromos és elektronikai berendezések hulladékgyjt6inek atadni. A
gy(jtdpontokat tobbek kozott a berendezések nagy- és kiskereskeddi, valamint a hulladékgyiijtési tevékenységet végzé
Onkormanyzati szervezeti egységek mikodtetik. Az elektromos és elektronikus berendezések hulladékainak megfeleld
kezelése segit elkeriilni az emberi egészségre és a természeti kornyezetre karos kovetkezményeket, amelyek a veszélyes
alkatrészek jelenlétébdl, valamint az ilyen berendezések nem megfelel tarolasabdl és feldolgozasabdl erednek.

Az elektromos termékek hulladékai nem tehetdek a haztartasi szemétbe. A megfeleld 1étesitményekben helyezze el
azokat. Kiildjén e-mailt a szdmunkra a CrockpotEurope@newellco.com cimre az Ujrahasznositasra vagy az elektromos és
elektronikus késztilék hulladékara vonatkozo informaciokeért.

Ha ezen garancialis igényekre vonatkozd kérdései vannak, akkor kérjlik, hogy vegye fel vellink a kapcsolatot:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Lengyelorszag

Spanyolorszag: 0900 81 65 10

Franciaorszag: 0805 542 055

Egyesiilt Kiralysag: 0800 028 7154

Més orszagok esetén kérjik, hogy hivja a +44 800 028 7154 szamot,

amely hivasra a nemzetkozi dijszabas vonatkozhat.

Vagy kiildjén e-mailt a CrockpotEurope@newellco.com cimre.

ENERGIAFOGYASZTAS ES
TELJESITMENYKEZELESI INFORMACIOK:
Energiafogyasztas kikapcsolt modban: Amikor a készilék nem végzi elsddleges funkciéjat, legfeljebb 0,0 W teljesitményt
fogyaszt.

Energiagazdalkodas: A készilék nem rendelkezik automatikus energiagazdalkodasi funkciéval, és 0 perc elteltével ha
kikapcsolt allasba kapcsoljak, kikapcsolt izemmaédba kerdil.
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ROMANA

MASURI DE PRECAUTIE IMPORTANTE

CITITI CU ATENTIE SI PASTRATI PENTRU CONSULTAREA VIITOARE

Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varste de la 8 ani si mai mult, precum si de persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau cu lipsé de experienta si cunostinte, cu conditia sa fi primit supraveghere sau
instructiuni cu privire la utilizarea aparatului intr-un mod sigur si sa inteleaga pericolele aferente. Copiii nu trebuie
sa se joace cu aparatul. Copiii nu trebuie sa efectueze curatarea si intretinerea de catre utilizator decat daca au mai
mult de 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul acestuia la indeména copiilor cu vérsta mai mica
de 8 ani. Este necesara o supraveghere atenta atunci cand orice aparat este utilizat in apropierea copiilor. Copiii nu
trebuie sa se joace cu aparatul.

Atunci cand utilizati aparate electrice, trebuie respectate intotdeauna masurile de siguranta de baza pentru a

reduce riscul de incendiu, soc electric si/sau vatamare a persoanelor, inclusiv urmatoarele:

1. Cititi toate instructiunile Tnainte de a utiliza acest produs.

2. Acest aparat genereaza caldura in timpul utilizarii. Nu atingeti suprafetele fierbinti. Utilizati manere sau butoane.

3. Pentru a va proteja impotriva socurilor electrice, nu introduceti sau nu scufundati cablul, fisele sau corpul principal al
aparatului in apa sau alt lichid.

4. Deconectati-| de la priza atunci cand nu este utilizat, inainte de a monta sau a demonta componente si fnainte de
curatare. Lasati-| s& se raceasca inainte de montarea sau demontarea componentelor si inainte de curatare. Pentru
deconectare, rotiti orice comanda pe OFF (OPRIT) apoi scoateti cablul de alimentare din priza. Nu deconectati
tragand de cablu.

5. Nu folositi niciun aparat cu un cablu sau o fisa deteriorate sau dupd ce aparatul functioneaza defectuos sau a fost
deteriorat in orice mod. Nu incercati s& inlocuiti sau sa imbinati un cablu deteriorat. Trimiteti aparatul la producator (a
se vedea garantia) pentru examinare, reparare sau reglare.

VAN AVERTISMENT - Risc de vatamare: utiizarea necorespunzatoare a aparatului poate duce la vatamari
corporale, socuri electrice sau deteriorarea aparatului. Utilizati intotdeauna aparatul in conformitate cu instructiunile.
Nu utilizati accesorii, componente atasate sau piese de schimb care nu sunt recomandate de producator.

7. Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic. Nu utilizati in exterior sau in scopuri comerciale.

8. Nu lasati cablul s& atarne peste marginea mesei sau a blatului sau sa atinga suprafete fierbinti.

9. Nuamplasati pe sau in apropierea suprafetelor umede sau a surselor de caldura, cum ar fi o plitd electrica sau pe
gaz incinsa sau un cuptor incalzit.

10. A\ ATENT|E — Suprafata fierbinte: elementul de incélzire si suprafetele adiacente se incalzesc in timpul
utilizarii si pot ramane fierbinti pentru o perioada de timp dupa ce aparatul este oprit. Evitati sa atingeti suprafetele
fierbinti. Lasati aparatului sa se raceasca suficient timp inainte de a-l curata sau depozita. Baza de incélzire si
aparatul genereaza caldura in timpul utilizarii si sunt expuse la caldura reziduala dupa ciclul de gatire. Nu atingeti
baza de incalzire imediat dupa indepartarea vasului. Lasati s& se raceasca inainte de manipulare.

11. Trebuie luate masuri de precautie adecvate pentru a preveni riscul de arsuri, opariri, incendii sau alte vatamari
corporale sau daune materiale cauzate de atingerea exteriorului in timpul utilizarii sau in timpul racirii.

12. Trebuie sa fiti extrem de prudenti atunci cand mutati un aparat care contine ulei fierbinte sau alte lichide fierbinti.
Acest lucru poate cauza vatamari grave pentru dumneavoastra si pentru alte persoane.

13.  Aveti grija cand deschideti capacul in timpul sau dupa un ciclu de gétit. Aburul degajat poate provoca arsuri.

14, Nu utilizati aparatul in alt scop decét cel prevazut. Utilizarea incorectd poate cauza vatamari corporale.

15.  Destinat exclusiv utilizarii casnice pe blat. Pastrati un spatiu liber de 152 mm (6 inch) fata de perete si pe toate
laturile. Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafata uscata, stabila si plana.

16.  Evitati schimbarile bruste de temperatura, cum ar fi adaugarea alimentelor refrigerate sau a lichidelor reci intr-o oala
incélzita. Nu utilizati daca vasul ceramic este crapat sau deteriorat.

17. Capacul slow cooker-ului este fabricat din sticld securizata. Inspectati intotdeauna capacul pentru a depista
eventualele fisuri, crapaturi sau orice alte deteriorari. Nu utilizati capacul de sticla daca este deteriorat, deoarece se
poate sparge in timpul utilizarii.

18. ATENTIE: pentru a va proteja impotriva socurilor electrice si a deteriorarii produsului, nu gatiti direct in baza de
incalzire. éétit,i numai in vasul ceramic furnizat.

19. AVERTISMENT: alimentele varsate pot provoca arsuri grave. Nu lasati aparatul si cablul la indeména
copiilor. Nu asezati niciodata cablul peste marginea blatului, nu utilizati niciodata priza sub blat si nu utilizati niciodata
un prelungitor.

20. Aparatele nu sunt destinate functionérii prin intermediul unui temporizator extern sau al unui sistem de telecomanda
separat.
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+  Spélati componentele intr-o solutie de apa calda si sapun lichid usor. Uscati bine. A se vedea sectiunea Curatarea de
rutind.

. Intotdeauna opriti aparatul, scoateti-| din priza si Iasati-| sa se raceasca inainte de demontarea/montarea
componentelor si inainte de curatare.

. Asigurati-va intotdeauna ca mainile sunt uscate inainte de a manipula stecherul sau de a porni aparatul.

. Utilizati intotdeauna aparatul de la o priza cu tensiunea (numai curent alternativ) marcaté pe aparat.

. Nu lasati niciodata un aparat nesupravegheat in timpul utilizarii.

. Nu utilizati aparatul daca a fost scapat, daca exista semne vizibile de deteriorare sau daca prezinta scurgeri.
Evitati varsarea apei pe conector.

OBSERVATII

1. Unele suprafete de blat si de masa nu sunt proiectate s& reziste la caldura prelungité generaté de anumite aparate.
Nu agezati unitatea incalzita pe o masa de lemn finisatd. Va recomandam s& plasati un suport termoizolant sau o
tavitd sub slow cooker pentru a preveni deteriorarea suprafetei.

2. Intimpul utilizarii initiale a acestui aparat, este posibil sa se detecteze putin fum si/sau miros. Acest lucru este normal
la multe aparate de incélzire si nu se va repeta dupa cateva utilizari.

3. Varugam sa fiti precauti atunci cand asezati vasul de gresie pe un aragaz, blat, masa sau alta suprafata din ceramica
sau sticla neteda. Datorita naturii gresiei, fundul sdu aspru poate zgéria unele suprafete dacé nu se actioneaza
cu precautie. Inainte de a aseza vasul pe masa, blat sau alta suprafata, puneti intotdeauna un suport de protectie
termoizolant sub vasul de gresie.

PENTRU APARATE CU CAPACE DE BLOCARE:

Nu incercati niciodata sa ridicati sau sa transportati acest aparat tindndu-I de ménerul capacului. Utilizati intotdeauna

manerele situate pe fiecare parte a bazei aparatului.

ATENT'E: Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte de a-I scoate din suportul sau baza sa.
Nu blocati capacul in timpul gatitului. Blocarea capacului de sticla in timpul gatitului poate duce la spargerea sticlei, ceea ce
poate provoca leziuni.
INSTRUCTIUNI PENTRU CABLUL DE ALIMENTARE:
Se utilizeaza un cablu de alimentare scurt pentru a reduce riscul ca acesta sa fie apucat de copii, sa se incurce sau sa
provoace impiedicarea.

SALVATI ACESTE INSTRUCTIUNI

NUMAI PENTRU UZ CASNIC

COMPONENTE
@ Capacdinsticla @ Butoane sus/jos pentru cronometru
© Vas din ceramica @ Buton de oprire
@ Bazi de incilzire @ Cablu de alimentare (nu apare in figuré)
@ Panou de comandi Q@ incuietoare
@ WManere de transport @ Clip de sarma
@ Afisaj de setare a duratei @ carlig
@ Buton de selectare a temperaturii

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Tnainte de a folosi aparat de gétit slow cooker crock-pote, indepartati toate ambalajele si spalati capacul si bolul de gatit
detasabil cu apa calda si sapun, apoi uscati-le bine.

NOTE IMPORTANTE: unele suprafete ale blaturilor si meselor nu sunt proiectate pentru a rezista la céldura
prelungitd generata de anumite aparate electrocasnice. Nu asezati unitatea incalzitd sau vasul de gatit pe o suprafata cu
finisaj sensibil la caldura. Va recomandam s& amplasati un material sau un suport rezistent la céldura sub aparatul de gatit
slow cooker pentru a preveni deteriorarea suprafetei.

Aveti grija cand puneti vasul din ceramica pe o plita de gatit ceramica sau cu finisaj din sticla, pe un blat de lucru, 0 masa
sau alta suprafata. Din cauza structurii ceramicii, suprafata inferioara cu asperitati poate zgéria unele suprafete daca nu
aveti grija. Puneti intotdeauna un material de protectie sub vasul din ceramica inainte de a-l pune pe 0 masa sau un blat de
lucru.
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Tn timpul primei utilizari a aparatului, este posibil s& observati fum sau un miros neplacut. Acest lucru este normal la
numeroase aparate cu incalzire si nu va mai aparea dupa cateva utilizari.

CUM SA UTILIZATI CAPACUL DE BLOCARE
BLOCAREA CAPACULUI

Puneti capacul pe vasul de piatra. Prindeti clema de s&rma pe cérligul clemei (Figura 1). Intoarceti incuietoarea in partea
de sus (Figura 2) si impingeti incuietoarea in jos pentru a bloca in siguranta (Figura 3). Repetati pasii pe cealaltd parte a
capacului.

Figura 1 Figura 2 Figura 3 Figura 4
Ay
: (
DEBLOCAREA CAPACULUI

1. Tntoarce;i incuietoarea in sus ti de jur imprejur pentru a slabi clema de sarma. Tndepértati clema de sarma de pe
cérligul de clemei. Repetati pasii pe cealalta parte a capacului.

2. Indepértati capacul.
3. Sarma trebuie sa ramana in baza incuietorii atunci cand aparatul este deblocat (Figura 4)

ATENT|E Nu incercati NICIODATA s ridicati sau s mutati aragazul lent folosind manerul capacului. Utilizati
fntotdeauna manerele situate pe fiecare parte a bazei aparatului.

NOTA Aparatul nu trebuie sa fie in pozitia blocat in timpul gatitului.

MODUL DE UTILIZARE A APARATULUI DE
GATIT SLOW COOKER

1. Asezati vasul din ceramica in baza de incalzire, adaugati ingredientele in vas si acoperiti cu capacul. Conectati oala de
gatit la priza.

2. Selectati setarea de temperatura utilizand butonul de selectare a temperaturii. Se va aprinde LED-ul pentru
temperatura inaltd sau LED-ul pentru temperatura joasa.

NOTA: setarea MENTINERE CALD este NUMAI pentru pastrarea la cald a alimentelor care au fost deja gatite. NU
gatiti la setarea CALD. Nu recomandam utilizarea setarii CALD mai mult de 4 ore.

3. Apasati butoanele sus/jos pentru cronometru pentru a selecta durata de gatire. Durata se poate seta in pasi de 30
de minute pana la 20 de ore. Selectati durata pe baza intervalului de timp indicat in retetd. Durata va incepe sé fie
cronometrata in pasi de un minut.

4. Cand gatirea s-a terminat, oala de gatit va comuta automat la setarea MENTINERE CALD si se va aprinde LED-ul
pentru mentinere la cald.

5. Pentru a opri gétirea, apasati butonul de asteptare. Urmati pasii 2 si 3 de mai sus pentru a reveni la gatire. Pentru a
OPRI oala de gatit, deconectati-o de la priza de alimentare.

NOTE DESPRE UTILIZARE
Daca alimentarea cu energie electrica a fost intrerupté (pana de curent), afisajul si LED-urile se vor aprinde intermitent
la revenirea alimentarii. Toate setarile oalei de gatit se vor pierde. In consecinta, este posibil ca alimentele sa nu fie
sigure pentru consum. Dacd nu stiti cat timp a fost oprita alimentarea, va sugerém s& aruncati alimentele din interior.

*  Pentru a evita gatirea excesiva sau insuficientd, umpleti intotdeauna bol intre % si % si respectati duratele de gatire
recomandate.

*  Nu umpleti excesiv bolul de gétit. Pentru a preveni revarsarea, nu umpleti bolul de gatit mai mult de %.
*  Daca doriti, puteti comuta manual la setarea CALD dupa ce reteta dvs. s-a terminat de gatit.
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*  Gétiti intotdeauna cu capacul inchis in intervalul de timp recomandat. Nu indepartati capacul in timpul primelor doud
ore de gatire, pentru a permite generarea eficienta de caldura.

*  Purtati intotdeauna manusi termorezistente la manevrarea capacului sau a bolului de gatit detasabil. Aveti grija la
aburul care iese cand deschideti sau scoateti capacul.

*  Deconectati oala de la prizé cand s-a terminat gatirea si inaintea curatarii.

*  Vasul detasabil din ceramica poate fi folosit in cuptor. Nu utilizati vasul din ceramica detasabil pe un arzator cu gaz, o
plita electrica sau sub gratar. Consultati tabelul de mai jos.

Lavabil in masina de  Utilizabil in cuptoare  Utilizabil in cuptoare cu

el spalat vase cu flacara microunde Utilizabil pe plitd
Capac Da Nu Nu Nu
Vas din Da Da Da* Nu
ceramica

* Pentru utilizarea cuptorului cu microunde impreuna cu vasul din ceramica, consultati manualul cuptorului cu microunde.

GHID DE ADAPTATE A RETETELOR

Acest ghid este conceput pentru a va ajuta sé adaptati retetele proprii si alte retete pentru aparatul de gétit slow cooker.
Multi dintre pasii normali de pregatire nu sunt necesari la utilizarea aparatul de gatit slow cooker. In majoritatea cazurilor,
toate ingredientele pot fi introduse odata in aparatul de gatit slow cooker si pot fi gétite 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.

DURATA RETETEI GATIRE LA TREAPTA JOASA 8§ GATIRE LA TREAPTA INALTA $
Tntre 15 si 30 de minute Intre 4 si 6 ore Tntre 172 si 2 ore
Tntre 30 si 45 de minute Tntre 6 si 10 ore Tntre 3 si 4 ore
Intre 50 de minute si 3 ore Tntre 8 si 10 ore Tntre 4 si 6 ore
PASTE SI OREZ:

Pentru cele mai bune rezultate, utilizati orez cu bob lung, cu exceptia cazului in care reteta indica altfel. Dacé orezul nu
este complet gatit dupa timpul recomandat adaugati de la 2 la 17 cesti de lichid pentru fiecare ceasca de orez gatit si
continuati gatirea timp de 20 p&na la 30 de minute.

*  Pentru rezultate optime in cazul pastelor, adaugati pastele in aparatul de gatit slow cooker in ultimele 30-60 de minute
ale timpului de gatit.

FASOLE:

*  Fasolea uscatd, in special cea rosie trebuie sa fie fiartd Tnainte de a 0 adauga in reteta.

*  Se poate folosi fasole complet gatita din conserva ca inlocuitor pentru fasolea uscata.

LEGUME
Numeroase legume se preteaza bine la gatirea lenta si isi dezvolta intreaga savoare. Acestea nu au tendinta de a se
gati excesiv in oala de gatit asa cum se poate mtampla in cuptor sau pe plita.

*  Cand preparati retete cu legume si carne, asezati legumele in oala de gatit inaintea carnii. De obicei, lequmele se
gatesc mai lent decat carnea in oala de gatit.

*  Asezati legumele in apropierea laturilor sau a bazei vasului din ceramica pentru a facilita gatirea.
LAPTE:

*  Laptele, smantéana dulce si sméntana fermentata se descompun in timpul gatirii prelungite. Daca este posibil, adaugati-
le Tn ultimele 15 péna la 30 de minute ale gatirii.

*  Supele condensate pot inlocui laptele si pot fi gatite pe perioade lungi de timp.
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SUPE:

*  Unele retete implica o cantitate mai mare de apa sau supa. Adaugati ingredientele pentru supa in bolul de gatit, apoi
adaugati doar apa/zeama necesara pentru acoperirea acestora. Daca se doreste o supa mai lichidd, addugati mai mult
lichid la servire.

CARNE:

*  Indepartati grasimea, clatiti bine si uscati carnea prin tamponare cu servete de hértie.

*  Rumenirea camii intr-o cratita sau o tigaie grill separata permite scurgerea grasimii inaintea gatirii lente si, de
asemenea, adauga o mai mare intensitate a aromei.

*  Carnea trebuie sa fie pozitionata astfel incét sa se afle in bol fara a atinge capacul.

*  Pentru bucatile mai mici sau mai mari de carne, modificati cantitatea de legume sau cartofi, astfel incat vasul din
ceramica sa fie umplut intotdeauna intre 7% si %.

*  Dimensiunea carnii si intervalele de gatire recomandate sunt doar valori estimative si pot varia in functie de taietura
specifica, tip si structura osului. Tipurile de carne slabd, cum ar fi puiul sau muschiul de porc, tind sa se gateasca mai
rapid decét tipurile de carne cu mai mult tesut de legatura si mai multa grasime, cum ar fi antricotul de vita si spata de
porc. Gétirea camii cu os, spre deosebire de cea fara os, va creste duratele de gatire necesare.

*  Taiati carnea in bucati mai mici cand gétiti cu alimente prefierte, cum ar fi fasolea sau fructele, sau cu legume fragede,
cum ar fi ciupercile, ceapa taiata cubulete, vinetele sau legumele tocate marunt. Acest lucru permite gatirea simultana
a alimentelor.

PESTE:
*  Pestele se gateste rapid si trebuie sa fie adaugat la sfarsitul ciclului de gatire, in timpul ultimelor cincisprezece minute
pana la o ora din intervalul de gatire.

LICHID:

*  Poate parea ca retetele pentru aparatul de gatit slow cooker au o cantitate prea mica de lichid, dar procesul de gatire
lenta difera de alte metode de gatire prin faptul ca lichidul adaugat in reteta aproape se va dubla in timpul intervalului
de gatire. Daca adaptati pentru aparatul de gatit slow cooker o reteta conventionala, reduceti cantitatea de lichid
adaugata inainte de inceperea gatitului.

RETETE

VITA BOURGUIGNON, 3-4 PORTII
Faina

Sare de mare si piper

700 g rasol de vita, taiat in cuburi de 2,5 centimetri
1%z morcov mare, curatat si feliat

Y, ceapa medie, feliata

3 fasii de bacon copt, taiate in bucéti de 2,5 cm
150 ml supa de vita

240 ml vin rosu sau de Burgundia

7-8 g piure de tomate

1 catel de usturoi, tocat

1% crenguta de cimbru proaspat, cules de pe tulpina
1 foaie de dafin

225 g ciuperci proaspete, feliate

1. Treceti carnea de vitd prin faina asezonata cu sare si piper. Frigeti carnea de vita intr-o tigaie pe aragaz (optional).

2. Punefi camnea in oala de gatit crock-pot® si adaugati restul ingredientelor.

3. Acoperiti si gatiti la treapta Jos timp de 8-10 ore sau la treapta Inalt timp de 6 ore sau pana cand carnea este
frageda.

130

ICOOKS559_CSC123X_26MLM1 (EMEA).indd 130-131

FRIPTURA DE PUI CU LAMAIE SI IERBURI 4-6 PORTII

1,5 kg pui pentru friptura

1 ceapa mica

Unt

Zeama de la o laméie

2,5 g sare de mare

15 g patrunjel proaspat

5 g cimbru uscat

Un varf de cutit de paprica
100 ml apa sau supa

1. Puneti ceapa in interiorul puiului si ungeti pielea cu unt. Puneti puiul in oala de gatit crock-pot®.
2. Stoarceti zeama de lamaie peste pui si presarati deasupra restul condimentelor. Adaugati apa/supa, apoi acoperiti i
gatiti la treapta Jos timp de 8-10 ore sau la treapta Inalt timp de 4 ore.

PUI CACCIATORE, 2-4 PORTII

1-1%2 ceapa, taiata in felii subltiri

500 g carne de pui (piept sau pulpe), fara piele
200 g conserva de rosii pruna, tocate

2 cétei de usturoi, tocati

200 ml de vin alb sec sau supa

15 g capere

10 masline Kalamata fara samburi, tocate grosier
O ména de patrunjel sau busuioc proaspat, cules de pe tulpina si tocat grosier
Sare de mare si piper

Paste fierte

Puneti ceapa feliaté in oala de gétit crock-pot® si acoperiti-o cu puiul.

Intr-un bol, amestecati rosiile, sarea, piperul, usturoiul si vinul alb. Turnati amestecul peste pui.

Acoperii si gatiti la treapta Jos timp de 6 ore sau la treapta Inalt timp de 4 ore sau pana cand puiul este fraged.
Amestecati caperele, maslinele si ierburile imediat inaintea servirii.

. Seviti cu paste fierte.

S N

NOTA: Dacs puiul este gatit cu os, nu fara os, timpul de gatire creste cu circa 30 de minute pana la 1 ora.

FRIPTURA INABUSITA, 3-5 PORTII
800 g - 1 kg spata de vita

1% ceapa, feliata

Faina

1 tulpina de telin, feliata

Sare de mare si piper

120 g ciuperci, feliate

1% morcov, feliat

120 ml supa de vita sau vin

1%z cartof, curatat si téiat in sferturi

1. Treceti carnea de vitd prin faina asezonata cu sare si piper. Frigeti carnea intr-o tigaie pe aragaz (optional).

2. Puneti toate legumele in oala de gatit crock-pot®, cu exceptia ciupercilor. Addugati carnea si imprastiati ciupercile
deasupra. Turnati lichidul.

3. Acoperiti si gétiti la treapta Jos timp de 10 ore sau la treapta inalt timp de 6 ore sau pana cand se fragezeste.
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TOCANA DE VITA, 3-4 PORTII
500-600 g spata de vita, taiata cuburi
Faina

Sare de mare si piper

350 ml supa de vita

7,5 ml sos Worcestershire

1% catel de usturoi, tocat

1 foaie de dafin

3 cartofi mici, curatati si taiati in sferturi
1-17 ceapd, tocata

1% tulpina de teling, feliata

1. Presarati faina, sare si piper peste carne. Puneti carnea in oala de gatit crock-pot®.

2. Adaugati restul ingredientelor si amestecati bine. .

3. Acoperiti si gatiti la treapta Jos timp de 8-10 ore sau la treapta Inalt timp de 6 ore sau pana cand carnea este
frageda. Amestecati bine inainte de servire.

CURATAREA

Deconectati INTOTDEAUNA aparatul de gatit slow cooker de la priza electrica si ldsati-l s se riceasc inainte de a
o curata.
ATENT|E: Nu scufundati niciodatd baza de incalzire, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.

*  Capacul si vasul din ceramicd pot fi spalate in masina de spalat vase sau cu apa fierbinte cu s&pun. Nu utilizati agenti
de curatare abrazivi sau lavete aspre. O laveta, un burete sau o spatula din cauciuc va indeparta de obicei resturile.
Pentru a indeparta petele de apa si alte pete, folositi un agent de curatare neabraziv sau otet.

*  Ca orice ceramica fina, vasul din ceramica si capacul nu rezista la schimbari bruste de temperatura. Nu spalati vasul
din ceramica sau capacul cu apa rece cand sunt fierbinti.

*  Exteriorul bazei de incalzire poate fi curatat cu o lavetd moale si apa calda cu sapun. Uscati-le prin stergere. Nu folositi
agenti de curatare abrazivi.

* Nu este necesara alta activitate de service.
- NOTA: Dupé curatare, lasati vasul din ceramicé s& se usuce la aer inainte de depozitare.

POST-VANZARE Sl PIESE DE SCHIMB

Tn cazul in care aparatul nu functioneaza, dar este in garantie, duceti produsul inapoi in locul de unde a fost achizitionat
pentru a fi schimbat. V& atragem atentia cd va fi necesara o dovada valabild a achizitiei. Pentru asistenta suplimentara,
contactati Departamentul de servicii pentru consumatori la: Regatul Unit: 0800 028 7154 | Spania: 0900 81 65 10 | Franta:
0805 542 055. Pentru toate celelalte tari, sunati la +44 800 028 7154. Se pot aplica tarife internationale. Alternativ, trimiteti
un e-mail la: CrockpotEurope@newellco.com.

GARANCIA

Va rugam sa pastrati chitanta, intrucat aceasta va fi necesara pentru orice revendicare in temeiul prezentei garantii.
Acest aparat are o garantie de 2 ani dupa achizitie, conform descrierii din prezentul document.

Tn timpul acestei perioade de garantie, daca, in situatia putin probabila in care acesta nu mai functioneaza din cauza unui
defect de design sau fabricatie, duceti-l inapoi la locul de achizitie, cu bonul de la casa si o copie a acestei garantii.

Drepturile si beneficiile in temeiul prezentei garantii sunt suplimentare faté de drepturile dvs. legale, care nu sunt afectate
de prezenta garantie.

Exercitarea drepturilor dvs. legale in eventualitatea defectelor este gratuita.
Numai compania Newell aplicabila prevazuta mai jos (,Newell”) are dreptul de a modifica acesti termeni.

Newell se angajeaza ca in perioada de garantie sa repare sau sa inlocuiasca aparatul sau orice parte a aparatului despre
care se constata ca nu functioneaza gratuit, cu conditia ca:

+ sa informati prompt locul de achizitie sau Newell cu privire la problema; si
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+ aparatul nu a fost modificat in niciun mod sau nu a facut obiectul unor deteriorari, utilizari gresite, abuz, reparatii efectuate
de catre o persoana diferita de persoana autorizata de Newell.

Defectele care apar totusi in urma utilizarii necorespunzatoare, deteriorarilor, abuzului, utilizarii cu tensiune incorectd, actelor
naturale, evenimentelor in afara controlului Newell, reparatiilor sau modificarilor de catre o persoana diferitd de cea autorizata
de Newell sau nereusitei respectarii instructiunilor de utilizare care nu sunt acoperite de prezenta garantie. In plus, uzura
normala, inclusiv, dar fara a se limita la, decolorarea si zgérieturile minore nu sunt acoperite de prezenta garantie.

Drepturile din temeiul prezentei garantii se vor aplica numai cumparatorului original si nu se va extinde utilizérii comerciale
sau comune.

Daca aparatul dvs. include o garantie specifica tarii sau unei brosuri de garantie, consultati termenii si conditiile unei astfel
de garantii in locul prezentei garantii sau contactati distribuitorul local autorizat pentru mai multe informatii.

Acest dispozitiv este marcat in conformitate cu Directiva Europeana 2012/19/UE cu simbolul unei pubele cu roti barata cu
o cruce. Un astfel de marcaj informeaza ca acest echipament nu poate fi eliminat impreuna cu alte deseuri menajere la
finalul urilizarii sale. Utilizatorul echipamentului este obligat sa il predea colectorilor de deseuri de echipamente electrice si
electronice. Punctele de colectare sunt administrate, printre altii: de cétre angrosistii si comerciantii cu amanuntul ai acestui
echipament si de catre unitatile organizationale municipale care desfasoara activitati de colectare a deseurilor. Manipularea
corecta a deseurilor de echipamente electrice si electronice ajutd la evitarea consecintelor nocive pentru sénatatea omului
si mediul natural care rezulta din prezenta componentelor periculoase si depozitarea si procesarea necorespunzatoare ale
acestor echipamente.

Produsele electronice deseuri nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile domestice. Reciclati in cadrul unitatilor special
concepute in acest scop. Trimiteti-ne un e-mail la CrockpotEurope@newellco.com pentru informatii ulterioare privind
reciclarea si DEEE.

Daca aveti intrebari privind reclamatiile efectuate in temeiul prezentei garantii, contactati:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polonia

Spania: 0900 81 65 10

Franta: 0805 542 055

Regatul Unit: 0800 028 7154

Pentru toate celelalte tari, sunati la +44 800 028 7154

Se pot aplica taxe internationale.

Alternativ, scrieti la adresa de e-mail CrockpotEurope@newellco.com

CONSUM DE ENERGIE Sl INFORMATII
PRIVIND GESTIONAREA ENERGIEI:

Consum de energie in modul oprit: Atunci cand aparatul nu isi indeplineste functia principald, consuma maximum 0,0 W.

Gestionarea energiei: Aparatul nu dispune de o functie de gestionare automatd a energiei si va trece in modul Oprit dupa 0 minute
cénd este comutat pe setarea Oprit.
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BBJIFTAPCKM
BAXXHM NPEANA3HU MEPKM
MPOYETETE BHUMATENHO U 3AMA3ETE 3A Bb/IELLIA CITPABKA

Toau ypen Moxe fa ce M3MON3Ba OT AeLa Ha Bb3pacT OT 8 roguHM Harope U Nuua ¢ orpaHMYeHn U3nYeckH,
CETUBHMW UMW YMCTBEHW CNOCOGHOCTM UMK NUNICa Ha OMUT U NO3HaHMUS, ako ca noj HabnaeHre Unu ca Nony4nnm
MHCTPYKLMKM 33 U3non3BaHe Ha ypeda no 6e3onaceH HauuH U pa3bupar eBeHTyanHuTe onacHocTu. C ypeaa He
TpsbBa ga urpast Aeua. MoyncTBaHeTo M NoAApbLkKKaTa OT NOTPeGUTENs He TpsAGBa Aa ce M3BBLPLIBAT OT AeLa,
OCBEH aKo Ca Ha Bb3pacT Haj 8 roanHu 1 ca noa HabnogeHue. [ipbxTe ypeaa v HeroBus kaben ganeuy ot geua
noa 8 roauHu. Heobxoaum e cTpor Haa3op, KoraTo ypeAasT ce U3nonaBsa B 6nusoct Ao Aeua. C ypeaa He TpsabBa Aa
urpasT geua.

lMpu n3nonaBaHe Ha eneKTPUYECKM ypeau BUHArK TpsGBa Aa ce cna3BaT OCHOBHUTE NpeanasHu Mepku 3a

6e3onacHoOCT, 3a Aa ce Hamanu PUCKBLT OT NoXap, TOKOB yaap /UM HapaHsBaHe Ha Xopa, BKNIOYUTENHO

cnefHoTo:

1. Mpeow ga uanonasare TO3W NPOAYKT, NPOYETETE BCUYKM YKal3aHUS.

2. Tosu ypen reHepupa TonnMHa no Bpeme Ha ynoTpeba. He fokocBaliTe ropelLy NOBbPXHOCTM. /3non3saiite Apbxki
UNK KonyeTa.

3. 3a pa ce npeanaauTe OT TOKOB YAap, He NOCTaBsATE U He noTansiiTe kabena, LencenuTe Uiy OCHOBHWS KOpNYC Ha
ypena BbB BOZA UnK [pyra TEeYHOCT.

4. WskniouBaiiTe Liencena oT KOHTaKTa, koraTo He ro u3nonaeare, Npeay Ja nocTaBsiTe Uiv CBaNsTe YacTy 1 npeam
nounctBaHe. OcTaBeTe Aa Ce OXNaau, Npeay fa nocTaBsTe UMK CBansTe YacTu, KakTo 1 Npean nouncTeaxe. 3a aa
WU3KIKOYMTE 3axpaHBaLLMS kaber, N3KNYeTe KOMTO W [ja e KOHTPOMEH eNeMEHT, Criefl KOeTo U3BaAeTe 3axpaHBaLLms
kaben OT KoHTaKTa. He u3kniouBaiiTe, kato gbpnarte kabena.

5. He u3nona3gaiite ypeay ¢ nospeseH kaben unu LLencen, Kakto 1 cried kato ypenbT € NPETbpNsn HeM3npaBHOCT 1Nk
e 6un noBpegeH No HsKakbB HauMH. He ce onuTBalTe Aa CMEHSITE Unv CHaxaaTe noBpeaeH kaben. BbpHeTe ypena
Ha NpoV3BOANTENS (BUXTE rapaHLWsiTa) 3a NpoBEpKa, PEMOHT UMK HACTpouKa.

6. /A I'IPE.I]YI'IPE)K.I]EHVIE - Puck ot HapaHsiBaHe: HenpasunHata ynotpeGa Ha ypega Moxe a

[0Be[€ [10 TENECHU HapaHsiBaHHs, TOKOB YAiap Wrnv noBpeaa Ha ypeaa. BuHaru uanonssaiite ypefa B CbOTBETCTBUE
C MHCTpyKUuMTe. He nanonsgaiite akcecoap, MPUCTaBKuM MW Pe3epBHI YaCTH, KOUTO He Ca MpenopbyaHm ot
MpON3BOANTENS!.

7. Tosu ypeq e camo 3a omalLHa ynoTpeba. He u3nonssalite Ha OTKpUTO UNK 3a TProOBCKY Liemu.

8. He ocraBsiiTe kabena ga BUCY Hag pbGa Ha MacaTa unu nnoTa, HUTO a [OKOCBA FOPELLM NOBBPXHOCTY.

9. He nocrassiite BbpXy Uit 61130 A0 MOKPW MOBBPXHOCTY MMM U3TOYHULM Ha TOMMMHA, KaTo HanpuMep ropeLy rasos
UMK eNEKTPUYECKM KOTTIOH, UMM BBPXY 3arpsiTa dypHa.

10. A BHUMAHUE - Fopella noBLPXHOCT: HarpesaTenHnAT enemMeHT 1 ChCejHITE MOBBbPXHOCTU Ce Harpssat
no Bpeme Ha ynotpeba 1 MoraT fja ocTaHaT ropeLyy 3BECTHO BPeMe CieA u3KMiouBaHe Ha ypeaa. VsbsareaiTe ga
pAokocearte ropeluyy nobpxHocTu. OcTaBeTe ypeaa fia Ce 0XNnaau A0CTaTbyHO BpeMe, Npeau Aa ro nounucTeate 1im
CbXpaHsiBaTe. HarpeBaTenHara OCHOBa M ypeAbT reHepupat TOMnMHa Mo BpeMe Ha ynoTpeda v ca NoffIokeHn Ha
ocTaTb4Ha TONMMHA OT LKbNa Ha roTBeHe. He AokocBaliTe HarpeBaTenHaTa 0CHOBa BefHara Crej u3BaxaaHeTo Ha
kepamnyHus cb. OcTaBeTe Aa ce oxnaan npeam pabota.

11.  Tpsbga fa ce B3emaT NoaAxXoAsLLM NPeANnasHin Mepky, 3a Aa ce NpefoTBpaTv PUCKLT OT U3rapsHKS, onapBaHms,
noXapv Uiy ApYru LWETN Ha Xopa Ui MIMYLLIECTBO, MPUYMHEHN OT AOKOCBAHE Ha BbHLUHATA 4acT Mo BpeMe Ha
ynoTpeba 1nu no Bpeme Ha oxnaxaaHe.

12.  Tpsbsa fa ce BHMaBa U3KIOYMTENHO MHOTO MPY NPEMECTBaHE Ha Ypeq, CbAbpXaLL ropella MasHiHa 1nm apyri
ropeLyy Te4HOCTH. ToBa MOXe Aa NPUYMHI CEPUO3HI HapaHsABaHKs Ha cebe ci 1 Ha ApyruTe.

13. BbpaeTte BHMMATENHM, KOraTo OTBapsTe kanaka no Bpeme Ha UNn cnef LMKbI Ha roTeeHe. /ann3alata napa Moxe aa
NPUYMHY U3rapsHNS.

14.  He v3nonasaitte ypeaa 3a Lienu, pasninykm oT NpefHasHayeHneTo My. HenpasunHata ynotpeba Moxe Aa NpuumrHmn
HapaHsBaHuA.

15.  TlpenHasHayeH camo 3a ynotpeba Ha kyxHeHcku nnoT. [IpbxTe pascTosHue ot 152 Mm (6 uH4a) oT cTeHaTa v ot
BCUYKM CTPaHW. BuHari nanon3saitte ypeaa Bbpxy cyxa, CTabunHa n paBHa NOBbPXHOCT.

16.  V3bsrsaitte pesku TemnepaTypHW MPOMEH, kaTo HanpuMep A06aBSHE Ha OXMafeH! XpaHu Unn CTyAeHN TEYHOCTM B
3arpsTa TeHgxepa. He n3non3saire, ako KepaMUYHUST Cb € HanykaH Uk NOBpeAeH.

17.  KanakeT Ha ypena 3a 6aBHO roTBeHe e 13paboTeH OT 3akaneHo CTbkno. BuHaru nposepsiBaiTe kanaka 3a
OTYyNBaHWS, MyKHATUHW UNK Apyrv NoBpeau. He 13nonaBaiiTe CTbKNEHNS kanak, ako e NoBpeAeH, Thit kaTo MoXe fa
Ce CYynu no BpeMe Ha ynotpeba.
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18. BHUMAHME: 32 za ce npeanaauTe OT TOKOB yAap U MOBPeAa Ha NPOAYKTa, He roTBeTe AMPEKTHO Ha
HarpeBaTernHaTa 0cHoBa. [0TBETE Camo B NPEOCTABEHUTE KepaMn4HU CboBe.

19. I'IPEJJVI'IPE)K}JEHVIE: PaansTata xpaHa Moxe fja NpUYMHN CepUo3HM narapsHus. [ipbxTe ypeaa u
kabena aaney ot fela. Hukora He noctaesiiTe kabena Bbpxy pvba Ha NnoTa, HUKora He W3Mon3BanTe KOHTaKTa nop,
nrnoTa v HUKOra He U3Non3BaiTe yobIKUTEN.

20. Ypenute He ca npeaHasHayeHu 3a paboTa ¢ BLHLUEH TailMep Ui OTAENHA CUCTeMa 3a AWCTAHLMOHHO YnpaBrieHue.

*  M3muiiTe yacTuTe B pa3TBOP OT ropella BoAa 1 Mek TeyeH canyH. Moacyiwete fobpe. BuxTe pasgena 3a pyTUHHO
noYncTBaHe-

+  BuHaru uskniouBaiiTe, n3BaxaaliTe OT KOHTaKTa 1 OCTaBETE Aa Ce OXMaau, npeau Aa cBansaTe/MoHTMpaTe YacTy n
npean no4mcTBaHe.

*  BuHaru ce yBepsiBaliTe, Ye pblieTe BI Ca Cyxu, Mpeay Aa AOKOCBATE LLencena uiv ja BKoysate ypeaa.

. BwHaru nanonasaiTe ypeda OT eNeKTpUYEeCkM KOHTaKT C HanpeXeHUEeTo (CaMo MPOMEHNMBO), NOCOYEHO BbPXY ypeaa.

*  Hukora He octassiite yper 6e3 Haf3op, AOKATO Ce M3Nonasa.

*  He u3nonagaiite ypeaa, ako e 6un u3nyckau, ako MMa BUAUMM NPU3HALY HA NOBPESA MM ako Teye.

V36srBaitTe pasnuBaHe Ha BOAa@ BbPXy KOHEKTOpa.

3ABEJNEXKH

1. Hsikon nnoToBe 1 Macu He ca NPOeKTVPaHM a U3abpXKaT Ha NPOLbIKUTENHA TONMMHA, reHepupaHa OT OnpeLeneHN
ypeaw. He nocTassiiTe HarpsTvs yped Bbpxy obpaboteHa abpBeHa mMaca. [penopbysame Aa noctasuTe niova
3a ropeLLy CbjoBe WUrv NOANoXKa NOA ypesa 3a 6aBHO roTBeHe, 3a ja NPEAOTBPATUTE EBEHTYamHN NOBPEAN MO
MOBBLPXHOCTTA.

2. Mpu nbpBoHavanHata ynotpeba Ha ypeaa Moxe [ia ce YCeTW Nek AuM u/unn Mupuc. Toa € HopMarHo 3a MHOTo
OTONMUTENHN Ypeam v HAMa Aa Ce NOBTOPM CMef HAKOMKO U3NOoN3BaHus.

3. Mons, 6baeTe BHUMATENHW, KOraTo NOCTABATE KepaMUYHU CbOBE BbPXY KepaMUYEH UM rMafbk CTbKIEH KOTIIOH,
MnoT, Maca Wnu pyra noBbPXHOCT. opazay eCTeCTBOTO Ha KepamukaTa, rpyboTo i AbHO MOXeE Aa Hazpacka HSKou
MOBBPXHOCTI, ako He ce BHUMaBa. BuHaru nocTaBsiite TepMoycToiuMBa 3alLUTHA NOANOXKKA NOA KepaMUYHUTE
CbjOBe, NPeAV Aa r nocTaBuTe BbPXY Maca, NioT unu Apyra NOBbPXHOCT.

3A YPEOU CbC 3AKINIOUYBALLM CE KAMNALIW:

Hukora He ce onuTBaiiTe Aa NoBaMraTe UK HOCUTE TO3M ypea, XBallaiiki ro 3a ApbXKaTa Ha kanaka. BuHaru nsnonssaire

OPbXKUTE, pa3nonoXeHn oT ABETE CTPaHW Ha OCHOBaTa Ha ypesa.

BHUMAHMUE: YBepeTe ce, Ye YpedbT € M3KMIYeH, Npeay a ro MaxHeTe OT nocTaBkaTa Ui OCHoBaTa My.
He 3aknioyBaliTe kanaka no Bpeme Ha rotBeHe. 3akmni4YBaHETO Ha CTbKMEHNs Kanak No Bpeme Ha roTBeHe MoxXe [a f1oBefe
[0 CYynBaHe Ha CTbKIOTO, KOETO MOXe [ja MPUYMHN HapaHsIBaHMS.
WHCTPYKLMU 3A 3AXPAHBALLMA KABEN:
M3nonaga ce KbC 3axpaHBaly kaber, 3a fia Ce HamManu pUckbT OT XBallaHe OT AeLla, 3anfuTaHe Uim CibBaHe B No-gbiTbl
kaben.
3ANA3ETE TE3U UHCTPYKLIUK
CAMO 3A IOMAKMHCKA YNOTPEBA

YACTU
@ Croknen kanak (H) ByToHu Ha Taiivepa 3a yBenuyaBaHe/
© KepamueH cby HamarsiBaHe Ha BpeMeTo
@ HarpesarenHa ocHosa © EyToH 3a vakniousaHe
© KontponeH naHen @ 3axpansauy kaben (He e nokasaH)
@ [pvx 3a nperacsve O 3aknovanka
@ [vcnneit 3a HacTpoiika Ha vaca @ Croba 3a kabenm
@ GyroH 3a 36op Ha TemnepaTypara O Kyka
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NMOAroTOBKA 3A YNOTPEBA

[Mpeau fa nsnonseate crock-pot® 3a BaBHO roTeeHe 1 COTMPaHe, MaxHeTe BCUYKI OMaKoBBbYHM KOMMOHEHTH, U3MUITE
Kanaka 1 NoABWMXHWA Cb/ 3a roTBEHe C Tonna canyHeHa BoAa W rv noAcyllete n06pe.

BAXHW 3ABENEXKHW: MoBbLPXHOCTUTE Ha HAKOM MNOTOBE 1 Mack He Ca NPUrofEeHM fia N3gbpxat
NPOLOBIKUTENHO BPEME Ha reHepupaHaTa oT HsIKoW ypeay TonnuHa. He nocTaBsiiiTe HarpeTust ypea unu Cba 3a roTBeHe
BbPXY YYBCTBUTENHW CNPSIMO TOMMMHATa NOBLPXHOCTW.[penopbyBaMe Aa NoCTaBATE NOAMOXKKA 3@ rOpeLLy Cb0Be UK
TPUHOXHYK MOA Ypena 3a 6aBHO rOTBEHE, 3a Aa Ce U3BerHaT Bb3MOXHU MOBPEAN HA MOBBLPXHOCTTA.

BbaieTe BHMMATENHW, KOraTo NOCTaBSATE KepPaMUYHUS CbJ BbPXY NEYKW C KepaMUYHU KOTIIOHM UMK BbPXY NNOT CbC
CTBKIEHM KOTFIOHM, BbPXY NMOTOBE, Macy N Aipyrit NoBbPXHOCTY. Mopajiy eCTECTBOTO Ha KepamuyHus CbA rpybara
MOBBPXHOCT Ha IHOTO MOXE [1a Haapacka HsAKou MOBBPXHOCTH, ako He Ce NposiBiBa BHUMaHWe. BuHaru noctassiiTe
npeanasHa NoAnoxXKa Noj kepaMUyHIs Cbj, MPeay Aa ro NocTasuTe BbPXy Maca Uiu noT.

Mo BpeMe Ha MbpBOHauanHata ynotpeba Ha ypeaa e Bb3MOXHO fja Ce OTAENM NeK UM Unu Mupuc. ToBa e HopMarnHo
SIBNIEHNE 3a MHOTO HarpeBaTerHu ypeau, KoeTo u34e3sa Cref HAKOMKO NoN3BaHus.

KAK OA U3NON3BATE 3AKNIOYBALUUA CE KANAK
3AKNIOYBAHE HA KAMAKA

MocTaseTe kanaka BbPXY kepaMuuHusi CbA. 3akadeTe ckobarta 3a kaben Ha kykata (durypa 1). OGbpHeTe 3akmiouBaLyys
MexaHU3bM Harope (Gurypa 2) v HaTUCHETE 3aKMioyBaLLNs MexaHU3bM HAZory, 3a Aa Ce 3akmiouu 3apaso (durypa 3).
MoBTOpeTe CTHNKUTE OT pyraTa CTpaHa Ha kanaka.

durypa 1 durypa 2 ®urypa 3 durypa 4
~
: (
OTKNHOYBAHE HA KAMNAKA

1. ToBaurHeTe 1 3aBbpTETE 3aKMIOYBALLNA MEXaHN3bM, 3a Aa pasxnabute ckobara 3a kabena. OTcTpaHeTe ckobaTa ot
kykaTa. [oBTOpeTE CTHIKUTE OT ApyraTa CTpaHa Ha kanaka.

2. OtcTpaHeTe kanaka.
3. KabenbT TpsibBa @ OCTaHe B OCHOBATA Ha 3aKITouBALLMS MEXAHU3bM, KOraTo ypeabT € OTkNoueH (durypa 4)

BHUMAHME: Hukora ve nospuraitre u He Hocete ypena 3a 6aBHO roTBeHe, XBaLLaiikvl r0 3a ApbXKaTa Ha
kanaka. BuHarv u3nonssaite ApbXKUTE, Pa3NoNoKeH OT ABETE CTPaHN Ha OCHOBATA Ha ypeaa.

3ABENEXKA: YpenbT He TpsibBa Aa e B 3aKIT04EHO MOMOXEHNE MO BPEME Ha FOTBEHE.

HAYYH HA YNOTPEBA HA BALWIATA
TEHMXKEPA 3A BABHO NOTBEHE

1. Tloctasete KepaMU4yHUA Cb B HarpesaTenHaTa OCHOBa, nobasete NPOAYKTUTE B KEPaMU4YHUA CbA U NoCTaBeTe
kanaka. BkrioyeTe 3axpaHBalLus kaben Ha ypena 3a 6aBHO roTBEHE B KOHTaKTa.

2. V3bepeTe HacTpoiikaTa Ha TemnepaTypaTa Ype3 6yToHa 3a 136op Ha Temnepatypa. LLle cBETHE MHAMKATOPBT 3a
BMCOKa TeMnepaTypa Ui MHAMKATOPBT 3a HUCka TemnepaTypa.

3ABENEXKA: Hacrpoiikata MOAOBPXAHE B TOMNNIO CbCTOAHUE cnyxu CAMO 3a noaabpxaHe Ha
BeYe CroTBeHarta xpaHa B Tonno cuetoskmue. HE roteete ¢ HacTpoiika TOMJO. He npenopbyBame 13non3saHe Ha
HacTpoitkata TOMJIO 3a noseye oT 4 vaca.

3. HatucHete 6yToHMTE Ha TailMepa 3a yBenuyaBaHe/HamansBsaHe Ha BpPeMeTO, 3a Aa u3bepeTe Bpeme 3a roTBEHE.
BpemeTo moxe Aa ce 3anaBa Ha cTbnki 0T no 30 MUHYTH ¢ MakcumanHa npogbmkutenHocT Ao 20 yaca. Msbepete
BPEMETO Criopez] TOBa, KOETO € yka3aHo B peLienTtata. BpemeTo e 3anoyHe aa ce 0ThposiBa Ha CTHMKM OT MO eHa
MUHyTa.
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4. KoraTo roTBeHeTo 3aBbpLUK, YpeabT 3a 6aBHO roTBEHE Lue Ce NPEBKMIoYM aBTOMATUYHO Ha HacTpolkaTa
MOOABPXXAHE B TOMNO CbCTOAHMUE u we cBeTHe MHAMKATOPBT 3@ NOAAbPXAHE B TOMMO ChCTOSHUE.

5. 3apa cnpete rotBeHeTo, HaTucHeTe ByToHa 3a pexuM Ha rotoHOCT. CnefgaiTe CTbMKM 2 1 3, ONMCaHM NO-TOpe, 3a
[ia ce BbpHETe KbM pexim Ha roteeHe. 3a UBKMKOUBAHE Ha ypega 3a 6aBHo rotBeHe u3BageTe kabena oT KoHTakTa.

BENEXKW 3A YNOTPEBA

*  AKO MpexXOBOTO 3axpaHBaHe e B1no npekbCHaTo (NMpekbCBaHe Ha 3axpaHBaHETO), MPY Bb3CTaHOBSBAHETO Ha
3axpaHBaHeTo ANCTNEsT U UHAMKaToOpUTE Le MuraT. Beuuku HacTpoiikv Ha ypeaa 3a 6aBHO roTeeHe Lie Obaar
3arybenu. B pesynTtat Ha ToBa xpaHaTa MOXe Aa € Beye HErofHa 3a KoHCymMaLusi. AKo He 3HaeTe 3a KONKO Bpeme e
61n0 M3KMIYEHO 3axpaHBaHETo, BM MPENopbYBaMe Aa U3XBBPIIUTE XpaHaTa OT TeHmpkepaTa.

*  3a pa nsberHeTe npekaneHoTo UK HeJOCTATbYHOTO CrOTBSHE Ha XpaHaTa, BUHaru MbIHETe Cbjja 3a rOTBEHE A0 HUBO
Y2 unn % 1 cnasBaiiTe NpenopbyYaHOTo BPEME 3a rOTBEHE.

*  He npenbngaiiTe cbaa 3a roteeHe. 3a a u3berHete npenvBaHe, He MbIHETE CbAa 3a rOTBEHE NoBeye OT % oT obema
my.

*  Ako xenaeTe, MOXeTe Aa NPeBKMouMTe pbyHO Ha HacTpoiika MOAOBPXAHE B TOMNO CbCTOAHNE, cnen kato
TOTBEHETO € 3aBbPLUMIO, ChINACHO BaluaTa peLienTa.

*  BuHarv roTBeTe ¢ NOCTaBEH kanak v cneppaiiTe npenopbyaHoTo Bpeme. He cBansnTe kanaka npe3 mbpauTe ABa Yaca
Ha roTBEHETO, 3a [ja MOXe Aa Ce yBenu4yaBa eqekTMBHO TonnmHara.

¢ BwHaru nanonssainte KYXHEHCKM pbKaBWLK, KOrato 60paBMTe C kanaka unv noaBxHNA cba. lNaseTe ce oT n3nusallata
napa npu 0TBapAHETO UMM MaxaHeTo Ha Kanaka.

* MakntousaiiTe ypena OT KOHTaKTa Cnef npuknioyYBaHe Ha roteeHeTo 1 npean noYucTBaHe.

¢ [MogBWKHUAT KEPaMUYHUAT CbJ € OrHeynopeH. He nocraBsiiTe noaBMXHMS KepaMu4eH CbJ BbPXYy ra3oB KOTIIOH,
ENEeKTPUYECKM KOTMOH UK B rpun. Buxte TaﬁﬂMana no-gony.

Yacr Mopxopsw 3a OrHeynopex Mopxopsw 3a Mopxopsw 3a razos
CbAOMMANHA MalKHa MUKPOBBLHOBA (hypHa KOT/NOH
Kanak [a He He He
KepamuueH N
cba [a Ja [a He

* Bukte B PHKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba Ha MUKPOBBIHOBATA (hypHa OTHOCHO paboTaTa ¢ KepamuiHus Cba.

PBKOBOACTBO 3A AOANTUPAHE HA PELIENTHU

ToBa pPbKOBOACTBO € Cb3AaAEHo, 3a fja BU NOMOTHe Aia ajjanTvpaTe CBOM UMM Yy peLenTy 3a ypeaa 3a GaBHO roTeeHe.
MHoro oT o6uyaitH1Te MOAroTBUTENHM CTHIKK He ca HeobXo[mMK, KoraTo uanonasate ypeaa 3a 6aBHo roteeHe. B mHoro
Cryyail BCU4KW MPOAYKTY MOraT Aia Ce CroXaT HaBeHbX B ypesa 3a GaBHO roTBeHe U a ce roTesT Lsn AeH. O6wm:

¢ OcmrypeTe O0CTaTb4yHO Bpeme 3a roTBEHETO.
¢ [oTBETE C NOCTaBEH Kanak.

+  3a fa nocTurHeTe Hal-0oGpu pesyntaTii U Aa N3berHeTe U3CHbXBaHe UMK 3arapsiHe Ha XpaHarTa, BUHarv npeaskaanTe
Heo6XOAMMOTO KONMYECTBO TEYHOCT B peLienTata.

BPEME 3A U3NMBJIHEHUE HA
PELIEMTATA FOTBEHE HA HUCKA CTENEH FOTBEHE HA BUCOKA CTENEH
15 go 30 MuHyTH 4 no 6 vaca 1% po 2 vaca
30 A0 45 MuHYTH 6 go 10 yaca 3 po 4 vaca
50 muHyTH oo 3 vaca 8 po 10 vyaca 4 po 6 vaca
MACTA U OPU3:

3a Hait-0obpu pesynTaTi M3nonaBaiiTe SbNro3bPHECT OPK3, OCBEH ako B peLenTaTa He € NOCoYEHO Apyro. Ako
OpU3bT He e HaMbIHO CBapeH cried NpenopbyaHoTo Bpeme, AobaseTe oT %2 [0 1% Yalla TeYHOCT Ha Yalua cBapeH
opu3 v npogbmkete rotBeHeTo 20 Ao 30 MUHYTH.

*  3a ja nocTurHeTe Han-gobpu pesyntati, jobaBeTe nactata B ypeaa 3a 6aBHO roteeHe B nocrnegHute 30-60 MuHyTH
OT rOTBEHETO.
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BOBOBU XPAHMU:

*  CyweHuat 600, ocobeHo YeperuaT 600, TpsibBa Aa ce ceapsisa npeau Aa ce Aobasu kKbM AafeHa peuenTa.
*  CBapeHusIT koHcepBMpaH 606 Moxe Aa ce 13nonaea kato 3aMecTuUTen Ha cyxus 606.

3ENEHYYLUM:
* Tlpu MHOrO 3eneHuyLy GaBHOTO roTBEHE € NONE3Ho U NO3BONSIBA 4a Ce MOACUMN TEXHUAT BKYC. TeHpKepaTa 3a 6aBHO
FOTBEHE NPELOTBPATABA NPEBApSIBAHETO UM, KAKTO Ce CMy4Ba NPY rOTBEHE B NEUKa UM Ha KOTIOH.

*  [lpu roTBeHe Ha peLenTy, ChabpxKally 3efeH4yLY 1 Meco, NOCTaBsiATe 3eneHyyLuTe B TeHMKepaTa 3a 6aBHO roTBeHe
npeau MecoTo. OBUKHOBEHO 3eneHuyLyMTe ce cBapsiBaT No-6aBHO OT MECOTO B TeHmpKepaTa 3a 6aBHO roTBeHe, Kato
Mpy TOBA HE Ca HaMbIHO NOTOMEHM B TEYHOCTTA 3a FOTBEHE.

MNAKO:
*  MnsiKoTo, CMeTaHaTa 1 KUCenoTo MIsiKO Ce pasnarat npy NPOAbIMKUTENHO roTBeHe. KoraTto e Bb3moxHo, obasinTe
r1 npes nocnegnute 15 4o 30 MUHYTU Ha rOTBEHETO.

¢ KOHFLGH:!I/IpaHVITe Cynun mMorat Aa 3aMecTAT MNAKOTO U MoraT [a Ce roTBAaT NPOA4bIMKUTENHO BPEME.

CYNA:

*  Hsikou peLenTi U3uckBaT ronemm konuyectea Boga/bymnboH. [bpBo NocTaBeTe CbCTaBKUATE B TEHXepaTa 3a 6aBHO
roTBEHe, cnep T1oBa ﬂ,OJ'IeI7ITe BO,Ela/GyJ'IbOH KOMKOTO Aa ' nokpue. AKo vckaTe cynata Aa e no-psagka, noGaBeTe oue
TEYHOCT MU CEpBUPaHETO.

MECO:

M3pexeTte MasHWHaTa, U3MuITe Aoﬁpe 1 nofcylleTte MecoTo C AOMaKMHCKa XapTua.

¢ SaIpr)KBaHeTO [0 NeKo 3naTtuCTo Ha MecoTo AaBa Bb3MOXHOCT 3a OTCTpaHABaHe Ha MasHWHaTa npeau roteeHe, Ho
CbLL0 Taka npuaasa AbnboynHa Ha BKycCa.

+  Korato MecoTo € B Cbja 3a roTBeHe, TO He TpsiGBa [a 4OKOCBa kanaka.

*  3a no-manku Unu 3a No-rofiemMn napyeTa Meco NPOMEHSIATE KONMYECTBOTO 3eNIEHYYLM U KApTOMU MO TakbB HAUMH,
Ye CbabT fa 6bAe BuHaM mbrieH oT %2 Ao Y.

*  Pa3mepbT Ha MECOTO 1 NPENopbYaHOTO BPEME 3a rOTBEHE Ca CaMO NPUBNM3UTENHN 1 MOraT fia Ce MPOMEHSIT B
3aBMCUMOCT OT crieLmdnyHaTa popma, BAa 1 KocTHaTa CTpyKTypa Ha MecoTo. [o-kpexkute Meca, KaTo MUMELLKOTO
UMM CBUHCKOTO (hUMeE, U3MCKBAT NO-Marko BpeMe 3a roTBEHe OT TE3W C NOBEYE CbeAMHUTENHA ThKaH U Ma3HUHa, KaTo
TeneLlka 1 CBMHCKa nreLuka. AKO MEcoTo e C KOCT, TO HeoBX0A4MMOTO BpeMe 3a rOTBEHE LU e MO-AbMro, OTKONKOTO
aKko MecoTo e 6e3 KoCT.

*  Korato roteuTe C NpeABapUTENHO NPUrOTBEHM NPOAYKTY KaTo (hacyn Urn NrofoBe UNv 3eNeHYYLM KaTo rbou,
HaKbLaH NyK, naTnagkaHn Uk CUTHO Hapsi3aHy 3eMeHYyLN, U3MOM3BaiiTe HapsidaHo Ha Mo-Mankyv napyeta Meco. Mo
TO3M HaUMH BCUYKN CbCTaBKM Le GbaaT paBHOMEPHO CrOTBEHM.

PUBA:

*  Pubara ce roten 6bp30 v TpsibBa ga ce A06aBs B NOCMELHUTE NETHAZECET MUHYTH Ha TOTBEHETO.

TEYHOCT:

¢ Moxe aa Bu cv CTOpWK, Ye HalluTe pelenTn 3a ypeaa 3a 6aBHo roTBeHe CbAbPXAT Masnko KONM4ecTBO TE€YHOCT,
HO NpoLeChT Ha 6aBHo roTBeHe ce pasnuyaBsa OT ApyruTe METOAN Ha roTBeHe No ToBa, 4e nobaBeHaTa Te4YHoCT
B peLenTtaTa no4vTu ce yaBoABa no Bpeme Ha rotBeHeTo. Korato uckare aa afjantupare AafeHa peuenTa 3a
TpaAuUMOHHA TeHIXepa KbM BallnA ype[ 3a 6aBHO roTBEHE, HaMarneTe Kon14yecTBOTO TEYHOCTH, npeau Aa
NPUCTBLNNTE KbM FOTBEHE.
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PELIENTHU

TENELLKO NO BYPIYHACKH 3A 3 — 4 MOPLINA

BpaluHo

Mopcka con v nunep

700 g TeneLuko Meco 3a CTek, Hapsi3aHo Ha kybueTta oT 2,5 caHTUmeTpa
17 ronemun MopkoBa, 06eneHm n Haps3aHn Ha konenua
Y2 cpefHa rnaga nyk, Hapsi3aHa Ha unnikm

3 neHTn HecypoB BeKOH, Hapsi3aHU Ha napyeTa oT 2,5 cm
150 ml TeneLuku BynboH

240 ml yepBeHo 1nn bypryHAcko BUHO

7 - 8 g pomateHo niope

1 ckunmMaka YecbH, HakbLaHa

1% cTpbka npsicHa Mallepka, ctebna

1 nacpmHos nuct

225 g npecHy rbbu, HapsizaHu Ha UKk

1. OsansiiTe TenewwkoTo B BpaLLHOTO CbC CONTa M NuUnepa. 3ambpxeTe [0 3MaTUCTO TEMELKOTO B TUraH Ha KOTNoHa (o
XenaHue).

2. TlocraBeTe MecoTo B ypesia 3a 6aBHO rotBeHe crock-pot® n jobaseTe ocTaHanuTe ChCTaBKM.

3. TocTaBeTe kanaka v roteeTe Ha cnaba creneH 3a 8 — 10 yaca unu Ha cunHa cTeneH 3a 6 yaca, unu 4okaTo MecoTo
OMekKHe.

NEYEHO NMUNE C NNIUMOH N BUIKK 3A 4 — 6 MOPLINA

1,5 kg nune 3a neverHe

1 mMarnka rnasa nyk
Macno

CoKbT Ha eIy NIMMOH
2,5 g Mmopcka con

15 g npeceH mMargaHo3

5 g cylweHa mallepka
LLinnka yepseH nunep
100 ml Boga vnu 6ynsoH

1. [NoctaseTe TyKa BbTPe B NUMETO U HaMaxXeTe Koxata C Macro. MocTaseTe nuneTo B ypena 3a 6aBHo roteeHe crock-pot®.

2. WsctuckaiiTe MMMOHa BbPXY MUMETO M NOPBCETe C OCTaHanuTe noanpaeku. Haneiite Bogata/bynboHa, cnep ToBa
rnocTaBeTe kanaka v roTBeTe Ha criaba cTeneH 3a 8 — 10 Yaca UM Ha curHa cTeneH 3a 4 vaca.
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MUNE NO NOBIXUACKM 3A 2 - 4 OPLIM

1 - 1'% rmasu nyK, CUTHO Haps3aHu

500 g nuneLuko meco (rbpan nnm 6yTyeTa), ¢ koxata

200 g gomartu OT KOHCepBa, Haps3aHu

2 CKUMNAKM YeChH, HaKbRLaHm

200 ml cyxo 6sr10 BUHO Unu BynboH

15 g kanepcu

10 Hapsi3aHu Ha eapo MacnuHu Kanamata 6e3 kocTunku

Lllena npeceH maraaHo3 unn 6ocunek, eapo Haps3aH Cbe cTebnata
Mopcka con v nunep

CBapeHa nacta

1. CnoxeTe HapsizaHus Nyk B ypesia 3a 6aBHo roTeeHe crock-pot®, a BbpXy Hero nocTaBeTe numeTo.

2. Pasbbpkailte B kyna gomatuTe, CONTa, NUnepa, YecbHa 1 6snoTo BUHO. M3cuneTe cMecTa BbpXy NUNETo.

3. T[locraBeTe kanaka v roTeeTe Ha cnaba cTeneH 3a 6 yaca unu Ha cimHa CTeneH 3a 4 yaca, Unu AoKaTo NUNeTo
OMekKHe.

4. Tlpenv pa nogHeceTe, NopbCeTe C kanepeuTe, MacnuH1Te 1 GunkuTe.

5. CepsupaliTe BbpXy NpuroTBeHaTa Npeau ToBa nacra.

SABENEXKA: rotsenero na nune c rocr LLie YBENWYM BPEMETO 3a FOTBEHETO CMIPSIMO TOBa Ha nuneTo 6e3 KocT ¢
okono 30 MuHyTH o 1 yac.

3AOYLIEHO MECO 3A 3 - 5 NMOPLINA

800 g - 1 kg TeneLuka nneLuka

1% rmaBu nyk, Hapsi3aHu Ha UNKitKL

BpaluHo

1 CTPBK LennHa, Hapsi3aH Ha unninkmn

Mopcka con v nunep

120 g robu, HapsizaHu Ha unnitku

1% mopkoBa, Hapsi3aH Ha unniku

120 ml TeneLuky BynboH Unv BUHO

1% kapToda, 06enenm n pasps3ann Ha YETBBbPTUHKM

1. OBangsitte TeNELKOTO B BPaLLHOTO CbC CoMTa U NUnepa. 3anbpeTe O 3MaTUCTO B TUraH Ha KOTMOHA (Mo JXenaxue).

2. TlocTaBeTe Bcuuky 3eneHyyum Ges reouTe B ypeaa 3a 6asHo roteeHe crock-pot®. [loGaBeTe MecoTo 1 CrioxuTe
rbbuTe otrope. [lobaBeTe TeuHOCT.
3. TocTaseTe kanaka 11 roTeeTe Ha criaba cTeneH 3a 10 Yaca unm Ha ciunHa cTeneH 3a 6 Yaca, unu o OMeKBaHe.

SAIYLIEHO TENELLKO 3A 3 - 4 MOPLIMA

500 - 600 g Tenelwuka nneluka Ha kybyeTa

BpaluHo

Mopcka con v nunep

350 ml TeneLukm 6ynboH

7,5 ml coc Yopuectbp

1%z CKUMNAKM YECHH, HaKbALaHK

1 nacpmHoB nuct

3 manku kaptodha, 0beneHn 1 paspsizaHin Ha YETBBPTUHKN
1 - 1% rmasu nyk, Haps3aHn Ha CUTHO

1% CTpbKa LiennHa, HapsisaHu Ha numnuiku

1. TMocunete GpaluHoTO, COMTa W NMUNepa BbPXy MecoTo. MNocTaBeTe MecoTo B ypera 3a 6aBHO roTBeHe crock-pot?.

2. [lobaBeTe ocTaHanuTe CbCTaBKM M pa3dbpkaiiTe fobpe.

3. locTaBeTe kanaka 1 roteeTe Ha crniaba cTeneH 3a 8 — 10 yaca UnmM Ha cunHa cTeneH 3a 6 yaca, unm AoKkaTo MECOTo
omekHe. Pasbbpkaitte pobpe, npean Aa cepsupare.
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MOYUCTBAHE

Mpeau nouncreaHe BUHATU uskniouBalite ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe OT eNeKTPUYECKUS KOHTAKT U ro ocTaBsiTe Aa
ce oxnagm.

BHUMAHME: Huxora we noransitre HarpeBaTenHaTa OCHOBa, 3axpaHBaLLns kaben unu Luencena BbB BOAa Ui

Apyra TeYHOCT.

*  KanakbT u kepaMU4HUST Cbf MOTaT fja Ce MUSIT B ChAOMMSIHA UMK C ropelLa canyHeHa Bofa. He uanonasaiite
abpasuBHI NOYMCTBALLM BeLecTBa Uiv TeneHm rou. OctaTbluTe 0GMKHOBEHO MOraT fia Ce OTCTpaHsT C Kbpra, rbba
UnW rymeHa Lunatyna. 3a npemaxeaHe Ha BapOBWKOBM OCTAaTbLM OT BOAA W ApYry NMETHa U3Nonasaiite HeabpasuseH
MoYMCTBALL Npenapat Ui oLeT.

*  Kakto chuHaTa Kepamuka, Taka 1 KepaMUYHUST Cb/ U kanakbT He N3ObpKaT Ha pesku TemnepaTypHiu npomenn. He
MUIATE KEPaMUYHUS CbZ UMK Karnaka CbC CTyeHa Bofia, 4OKaTo Ca OLLe FOpeLLy.

*  BbHWHaTa MOBBPXHOCT Ha HarpeBaTenHaTa OCHOBA MOXe [a Ce NOYMCTBA C Meka Kbpra v Tonna canyHeHa Bofa.
M3bbpLueTe 4o Cyxo cbeTosHWe. He 3nonasaiiTte abpasvBHM NOYMCTBALLYM CPEACTBRA.

¢ He e Heobxoanmo M3BbPLLUIBaHE Ha Apyro OGCJ'Iy)KBaHe.

. 3ABENEXKA: Criefi nOUMCTBaHe OCTaBeTe KepamuyHIS Chi 3a TOTBEHe Aa M3ChxHe, Npeav fa ro npubepeTe 3a
CbXpaHeHwe.

CNEANPOAAXBEHU U PE3EPBHUN YACTHU

B cnyyait ye ypeabT He paboTu, HO e B rapaHLysl, BbpHeTe NpoaykTa B 06eKTa, OT KOWTO CTe ro 3akynunu, 3a fa

6bae 3ameHeH. Mons, umaiite npesgua, e Lwe Bu e Heobxoaum BanuaeH AOKYMEHT 3a [joka3BaHe Ha nokynkata. 3a
AOMbIHNTENHA MOMOLL, MONSl, CBbPXeTe Ce C OTAeNa 3a NoAApbKka Ha knneHTu Ha: ObeauHero kpanctso: 0800 028
7154 | Wcnanus: 0900 81 65 10 | ®paHuums: 0805 542 055. 3a Bcuuku ocTaHanu gbpxasi 3BbHeTe Ha +44 800 028 7154.
Bb3amoxHO e Aa ca npunoxumm mMexayHapoaHu Tapudn. MoxeTe u aa unpartute MMenn Ha:
CrockpotEurope@newellco.com.

rFAPAHLUMA

Mons nasete kacoBaTa 6enexka, Thi kaTo Ts Lie Gbae HeobXoAUMa Npy BCUUKW MPETEHLMW N0 Taaun rapaHLys.
lapaHuusTa Ha ypeda e 2 roAuHu Crief 3akynBaHeTo My, KakTo € OMMCaHO B TO3M [JOKYMEHT.

Mo Bpeme Ha TO3u rapaHLMOHeH NEPUOA, ako B Marko BEPOSITHUS Criyyail ypeabT Beye He paboTi nopaau nospefa,
AbIKalya ce Ha MPOEKTMPaHeTo Ui MPON3BOACTBOTO MY, MOMNS BPHETE T0 Ha MACTOTO Ha 3akyryBaHe C kacosara
Benexka 1 konne OT Tasu rapaHLus.

[paBata 1 obesLyeTeHnaTa No Tasn rapaHLMa ca AOMbIIHEHWE KbM BaLLMTe 3aKOHHW NPpaBa, KOUTO He Ce 3acarar OT Hes.
YnpaxHsiBaHETO Ha 3akOHHWUTE B MpaBa B Cy4ai Ha fedekT e BeannaTHo.
Camo BbnpocHata upma Newell nocoyeHa no-gony (“Newell”) uma npaBoTo fa NpoMeHs Te3n yCroBus.

Newell ce 3agbmxaBa, B pamMKuTe Ha rapaHLIMOHHUS Neprog, fia MonpaBy UNK 3aMeHm ypeaa uiv Besika YacT oT ypefa, 3a

KOSITO € yCTaHOBEHO, Ye He paboTu 1obpe, Ge3nnaTHo, Npu ycriosue Ye:

* He3abaBHO yBegoMuTeE 3a npobrema MACTOTO Ha 3akynysaHe unu Newell; n

* YpeabT He e NPOMEHSH N0 HKaKbB HAUWH UMV He € MOANOXEH Ha yBpexaaHe, HenpasunHa yrotpeda, 3noynoTpeba,
nonpaeka Ui NpoMsHa OT NULE, KOETO He e YMbIIHOMOLLeHo 3a ToBa oT Newell.

[MoBpeaw, NpeamaBukanm OT HenpaBunHa ynotpeba, yBpexaaHe, 3noynotpeba, n3nonasaHe Ha HEMpaBUIHO HanpexeHue,

NPUPOAHW KaTaKN13MK, SBNEHNS M3BBH KOHTpona Ha Newell, nonpaska nnu npomsiHa OT NuLie , KOETO He € YMbIHOMOLLEHO

3a ToBa ot Newell, unu HecnassaHe Ha MHCTPyKLMWTE 3a ynoTpeba, He ce MokpuBaT OT Tasu rapaHuus. OcBeH ToBa,

HOpMasHO U3HOCBaHE, BKIKYMTENHO, HO 63 OrpaHuyeHue 40 He3HaunTenHo oGe3LBETABaHE W APacKOTUHM, He Ce MoKpUBa
0T Taau rapaHups.

lpaBaTa no Tasu rapaHLusi Ce OTHACST camo 3a MbpBOHAYanHWs KyryBay U He ce yAbkaBaT 3a Tbproscka Unm
KoMyHanHa ynotpeba.

AKo ypedbT BKIIOYBA rapaHLms, cneLmdmyHa 3a cTpaHaTa Unu rapaHLMoHHa NMCTOBKA, MOMS BUXKTE YCIOBUSITA Ha Tasn
rapaHLys Ha MSICTOTO Ha rapaHLMsiTa Uin ce CBbPXeTe C MECTHUSI OTOPU3UPaH NMPEACTaBIUTEN 3a NOBEYE MHGOpMALWS.
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ToBa ycTpOICTBO € MapkupaHo B CboTBeTCTBME ¢ EBponeiickata anpektuea 2012/19/EC cbe cumBona Ha 3ayepkHaT
KOHTeNHep 3a oTnagbLy. TakaBa MapkupoBKa MHGOPMUPA, Ye ToBa 060pyaBaHe He MOXe [a Ce M3XBLPNS C Apyrv 6uToBK
OTnafbLy B Kpas Ha exkcnnoatauusata my. Motpebutenst Ha obopyaBaHeTo e AbXeH Aa ro npefafe Ha KonekTopu 3a
OTNafbL OT eneKTPUYECKO M enexkTPoHHO obopyaBaHe. MNyHkToBeTe 3a chOMpaHe Ce ynNpaBnsBaT, Hapes ¢ Apyru: oT
ThProBLY Ha eApo 1 ApebHO Ha ToBa 06Opy/ABaHe 1 OT OBLLMHCKM OpraHN3aLMOHHN 3BEHa, M3BBPLLBALLIM [EIHOCTY NO
cbbupaHe Ha oTnagbLu. MpaBnnHOTO BopaBeHe C OTNaabLK OT ENEKTPUYECKO 1 ENEKTPOHHO 060pyaBaHe nomara aa

ce n3berHat nocneanLy, BpeHM 3a YOBELLKOTO 3ApaBe U NpUpoAHaTa Cpeaa, NPoU3TAYALLYM OT HaNMYMeTo Ha OnacHu
KOMMOHEHTU M HEMPaBMIHOTO CbXpaHeHue u 06paboTka Ha TakoBa 0BopyABaHe.

V13xBbpNISHETO Ha ManeanuTe oT ynoTpeba enekTpuYecky NMpoayKTH He TpsioBa fia CTaBa ¢ AOMakuHCKUTe oTnagbun. Mons
npefaiiTe 3a peLunupaHe B CbOTBETHUTE LiEHTPOBE. 3a noBeve MHdopMaLus 3a peumknmupaqe 1 OEEO Hu nuweTe Ha
CrockpotEurope@newellco.com.

AKO 1MaTe BbMPOCH 3a UCKOBE MO Ta3W rapaHuysi, MoMst Aa Ce CBbPXETE C:

Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Poland

Mcnanus: 0900 81 65 10

®paHums: 0805 542 055

BenukoBputanusi: 0800 028 7154 I
3a BCUYKM Apyru CTPaHW Mons no3sbHeTe Ha +44 800 028 7154

Bb3amoxHo e Aa ce npunarat Tapudm 3a MeXAyHapOAHN pasroBopy.

Vinn, nanpatete umeitn Ha CrockpotEurope@newellco.com

UHOOPMALIMA 3A KOHCYMALIUATA HA
EHEPIrms U YNPABJIEHUETO HA EHEPIr'MATA:

KoHcymauwms B n3kmtodeH pexum: Korato ypeabT He U3MbIIHSABA OCHOBHATA CU (DYHKLMS, TOW KOHCyMupa makcumym 0,0 W.

YnpaBneHue Ha 3axpaHBaHETO: YpeabT He pasnionara ¢ (hyHKLMS 3a aBTOMATUYHO YrpaBneHue Ha 3aXpaHBaHETO U Lue
NPEMUHE B U3KMIOYEH pexium cnef 0 MUHYTH KoraTo € NpeBKIYeH Ha HacTpoiika "M3knoyeHo".
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HRVATSKI
VAZNE MJERE ZASTITE

PAZLJIVO PROCITAJTE | SACUVAJTE ZA BUDUCU UPORABU

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca u dobi od 8 i viSe godina i osobe sa smanjenim fizickim, osjetilnim ili mentalnim
sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako su pod nadzorom ili su dobili upute o uporabi uredaja na
siguran nagin i razumiju ukljuéene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati uredajem. Ci$éenje i korisnicko odrzavanje
ne smiju obavljati djeca, osim ako su starija od 8 godina i pod nadzorom. Uredaj i kabel drzite izvan dohvata djece
mlade od 8 godina. Potreban je strog nadzor kada se bilo koji uredaj koristi u blizini djece. Djeca se ne smiju igrati
uredajem.

Prilikom uporabe elektri€nih uredaja uvijek treba slijediti osnovne sigurnosne mjere opreza kako bi se smanjio rizik

od pozara, strujnog udara ifili tjelesnih ozljeda, ukljucujuéi sljedece:

1. Procitajte sve upute prije upotrebe proizvoda.

2. Uredaj stvara toplinu tijekom uporabe. Ne dodirujte vruée povrsine. Koristite rucke ili regulatore.

3. Kako biste se zastitili od strujnog udara, nemojte stavljati ili uranjati kabel, utikace ili glavno kuciste uredaja u vodu ili
drugu tekuéinu.

4. Iskopcajte uredaj iz uticnice kada se ne upotrebljava, prije stavljanja ili skidanja dijelova i prije €i¢enja. Ostavite da
se ohladi prije postavljanja ili skidanja dijelova i prije ¢iS¢enja. Za odspajanje, iskljucite bilo koju kontrolu, a zatim
odspojite kabel napajanja iz uti¢nice. Nemojte odspajati povlacenjem za kabel.

5. Nemojte koristiti uredaj s otecenim kabelom ili utikacem ili nakon Sto se uredaj pokvari ili na bilo koji na¢in osteti.

Ne pokuSavajte zamijeniti ili spojiti oSteceni kabel. Vratite uredaj proizvodacu (pogledajte jamstvo) radi pregleda,
popravka ili prilagodavanja.

6. A UPOZORENJE - Opasnost od ozljede: Nepravilna uporaba uredaja moze rezultirati ozljedama, strujnim
udarom ili o$tecenjem uredaja. Uredaj uvijek koristite u skladu s uputama. Nemojte koristiti pribor, nastavke ili
zamjenske dijelove koje proizvodac ne preporucuje.

Ovaj uredaj namijenjen je samo za uporabu u kucanstvu. Nemojte koristiti na otvorenom ili u komercijalne svrhe.

Ne dopustite da kabel visi preko ruba stola ili pulta ili dodiruje vruce povrsine.

Ne stavljajte na mokre povrsine ili blizu njih ili na izvore topline kao $to su vruéi plin ili elektriéni plamenik ili na grijanu
pecnicu.

10. /AN OPREZ - vru¢a povrsina: Grija¢ i susjedne povrSine postaju vruce tijekom uporabe i mogu ostati vruée
neko vrijeme nakon iskljucivanja uredaja. Izbjegavaijte dodirivanje vru¢ih povrsina. Ostavite dovoljno vremena da
se uredaj ohladi prije ¢iS¢enja ili pohrane. Baza za grijanje i uredaj stvaraju toplinu tijekom uporabe i podlozni su
preostaloj toplini iz ciklusa kuhanja. Ne dodirujte bazu za grijanje odmah nakon uklanjanja kamenine. Ostavite da se
ohladi prije rukovanja.

11. Moraju se poduzeti odgovarajuce mjere opreza kako bi se sprijecio rizik od opeklina, oparotina, poZara ili druge Stete
na osobama ili imovini uzrokovane dodirom vanjskih dijelova tijekom uporabe ili tijekom hladenja.

12.  Pri pomicanju uredaja koji sadrzi vruce ulje ili druge vruce tekucine potreban je izniman oprez. Mogu uzrokovati teSke
ozljede sebe i drugih.

13.  Budite oprezni prilikom otvaranja poklopca tijekom ili nakon ciklusa kuhanja. Para koja izlazi moZe uzrokovati
opekline.

14, Nemojte koristiti uredaj za druge namjene. Zlouporaba moze uzrokovati ozljede.

15. Namijenjeno samo za uporabu na radnoj plo¢i u ku¢anstvu. DrZite 152 mm udaljen od zida i sa svih strana. Uredaj
uvijek koristite na suhoj, stabilnoj i ravnoj povrsini.

16. Izbjegavajte nagle promjene temperature, kao $to je dodavanje hladne hrane ili hiadnih teku¢ina u grijanu posudu.
Nemojte koristiti ako je keramicka posuda napuknuta ili oSte¢ena.

17.  Poklopac sporog kuhala izraden je od kaljenog stakla. Uvijek provijerite je li poklopac ostrugan, napuknut ili na bilo koji
nacin otecen. Nemojte koristiti stakleni poklopac ako je oStecen jer se moze razbiti tijekom uporabe.

18. OPREZ: Kako biste proizvod ponovno zastitili od strujnog udara i oSte¢enja, nemojte kuhati izravno na grijacoj
bazi. Kuhajte samo u isporu¢enoj kamenini.

19. UPOZORENUJE: Prosipana hrana moze uzrokovati ozbiljne opekline. Uredaj i kabel drzite podalje od djece.
Nikada nemojte navlaciti kabel preko ruba radne ploce, nikada nemojte koristiti uti€nicu ispod pulta i nikada nemojte
koristiti produzni kabel.

20. Uredaji nisu namijenjeni za upravljanje pomoc¢u vanjskog mjeraCa vremena ili zasebnog sustava daljinskog
upravljanja.

. Operite dijelove u otopini vruée vode i blagog tekuceg sapuna. Temeljito osusite. Pogledajte odjeljak Rutinsko
Ciscenje.

. Uvijek iskljucite, odspajite i ostavite da se ohladi prije uklanjanja/postavljanja dijelova i prije ¢iS¢enja.

© oo~

143

2026/5/25 11:16



. Uvijek provjerite jesu li ruke suhe prije rukovanja utikacem ili uklju¢ivanja uredaja.
. Uredaj uvijek koristite iz strujne uti¢nice s naponom (samo klima-uredaj) oznacenim na uredaju.
. Uredaj nikada ne ostavljajte bez nadzora dok se upotrebljava.

. Nemojte koristiti uredaj ako je pao, ako postoje vidljivi znakovi ostecenja ili ako curi.

. Izbjegavaijte prolijevanje vode po prikljucku.

NAPOMENE

1. Neke povrsine na pultovima i stolne povrsine nisu dizajnirane da izdrze produljenu toplinu koju stvaraju odredeni
uredaji. Nemojte postavljati grijanu jedinicu na stol od preradenog drva. Preporuujemo da stavite zastitnu podlogu ili
podmetac ispod sporog kuhala kako biste sprijecili moguca ostecenja povrsine.

2. Tijekom prve uporabe ovog uredaja moze se osjetiti blagi dim i/ili miris. To je normalno kod mnogih uredaja koji griju i
nece se ponoviti nakon nekoliko uporaba.

3. Budite oprezni pri postavljanju kamenog posuda na keramicku ili glatku staklenu ploéu za kuhanje, radnu plocu, stol ili
drugu povrsinu. Zbog prirode kamena, njegovo grubo dno moZe ogrebati neke povrsine ako se ne koristi oprez. Uvijek
stavite zastitnu oblogu otpornu na toplinu ispod kamenine prije postavljanja na stol, radnu plocu ili drugu povrSinu.

ZA UREDAJE S POKLOPCIMA ZA ZAKLJUCAVANJE:

Nikada nemojte pokuSavati podizati ili nositi ovaj uredaj za ru¢ku poklopca. Uvijek upotrebljavajte rucke koje se nalaze sa

svake strane baze uredaja.

OPREZ: provjerite je li uredaj iskljucen prije uklanjanja s postolja ili baze.

Nemojte zaklju¢avati poklopac tijekom kuhanja. Zakljucavanje staklenog poklopca tijekom kuhanja moze dovesti do loma

stakla, $to moze uzrokovati ozljede.

UPUTE ZA KABEL NAPAJANJA:

Kratki kabel za napajanje koristi se kako bi se smanjio rizik od toga da ga djeca zgrabe, da se zapetljaju u njega ili se

spotaknu o dulji kabel.

SACUVAJTE OVE UPUTE
SAMO ZA UPORABU U KUGCANSTVU

DIJELOVI
@ Stakleni poklopac @ Tipke za povecavanje/smanijivanje vremenskog brojaéa
() Keram.i(:ka pOSl.J.da. @ Tipka za iskljucenje
@ Osnovica za grijanje @ Kabel napajanja (nije prikazan)
© Upravijagka ploca Q@ Zasin
@ Rukohvati za nosenje O Zicana kopéa
@ Zaslon za postavijanje vremena @ Kuka
@ Tipka za odabir temperature

PRIPREMA ZA UPOTREBU

Prije upotrebe crock-pot® sporog kuhala za pirjanje uklonite sav materijal za pakiranje, toplom sapunastom vodom operite
poklopac i posudu za kuhanje i temeljito osusite.

VAZNE NAPOMENE: Neke radne povrsine i stolovi nisu dizajnirani da bi izdrZali produljeno zagrijavanje koje
stvaraju odredeni uredaji. Nemojte zagrijani uredaj ili posudu za kuhanje postavljati na povrsinu koja je osjetljiva na toplinu.
Preporucujemo postavljanje izoliraju¢e podloge ili reSetke odgovarajuce veli¢ine ispod sporog kuhala kako biste sprijecili
moguce o$tecivanje povrsine.

Budite oprezni kada keramicku posudu postavljate na Stednjak, radnu povrsinu, stol ili drugu povrsinu izradenu od keramike
ili glatkog stakla. Uslijed prirode keramicke posude, gruba povrsina na dnu moze izgrepsti neke povrsine ako se ne obrati
paznja. Uvijek postavite zastitnu podlogu ispod keramicke posude prije njezinog postavljanja na stol ili radnu povrsinu.

Tijekom pocetne upotrebe ovog uredaja moze se uoditi odredena manja koli¢ina dima ifili neuobi¢ajenog mirisa. Ovo je
uobicajena pojava kod vecine grijacih uredaja i prestat ¢e se pojavljivati nakon nekoliko koristenja.
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KAKO UPOTREBLJAVATI POKLOPAC ZA ZAKLJUCAVANJE
ZAKLJUCAVANJE POKLOPCA

Stavite poklopac na posude. Pricvrstite Zi€anu kop¢u na kuku za kopCu (slika 1). Okrenite zasun oko gornjeg dijela (slika 2)
i gurnite zasun prema dolje za sigurno zaklju€avanie (slika 3). Ponovite korake na drugoj strani poklopca.
Slika 1 Slika 2 Slika 3 Slika 4

( A €

OTKLJUCAVANJE POKLOPCA
1. Okrenite zasun prema gore i oko gornjeg dijela kako biste olabavili Zicanu kop&u. Uklonite Zi¢anu kop&u s kuke za
kopCu. Ponovite korake na drugoj strani poklopca.

Uklonite poklopac.

3. Zica treba ostati u bazi zasuna kada je jedinica otkljugana (slika 4)
OPREZ: nikaDA nemojte pokuSavati podizati ili nositi uredaj za sporo kuhanje drzeéi ga za ru¢ku poklopca.
Uvijek upotrebljavajte rucke koje se nalaze sa svake strane baze jedinice.

NAPOMENA: uredaj ne smije biti u zaklju¢anom polozaju tijekom kuhanja.

UPOTREBA SPOROG KUHALA ZA PIRJANJE

1. Namjestite keramiCku posudu na osnovicu za grijanje, dodajte sastojke u keramicku posudu i pokrijte je poklopcem.
Prikljucite sporo kuhalo u elektricno napajanje.

2. Odaberite postavku temperature pomocu tipke za odabir temperature. Ukljucit ¢e se svjetlosni pokazivac visoke
temperature ili svjetlosni pokazivac niske temperature.

NAPOMENA: postavka ODRZI TOPLO namijenjena je SAMO za odrzavanje toplom hrane koja je ve¢ skuhana.
NEMOJTE kuhati upotrebom postavke TOPLO. Ne preporucujemo koriStenje postavke TOPLO na dulje od 4 sati.

3. Priti$cite tipke za povecavanje/smanjivanje vremenskog brojaca da biste odabrali vrijeme kuhanja. Vrijeme se moze
postaviti i koracima po 30 minuta do 20 sati. Odaberite vrijeme kako je navedeno u receptu. Vrijeme ¢e zapoceti s
odbrojavanjem u koracima od po jedne minute.

4. Kada se kuhanje zavrsi, sporo kuhalo automatski ¢e se prebaciti na postavku ODRZI TOPLO i ukljugit ¢e se svjetlosni
pokaziva¢ odrzavanja topline.

5. Da biste zaustavili kuhanje, pritisnite tipku za mirovanje. Da biste se vratili na kuhanje, ponovite gornje korake 2 i 3. Da
biste ISKLJUCILI sporo kuhalo, odvojite ga od utiCnice napajanja.

NAPOMENE O UPOTREBI

*  Ako je elektri¢no napajanje bilo prekinuto, zaslon i lampice ¢e treptati kada se napajanje obnovi. Sve postavke sporog
kuhala bit ¢e izgubliene. Ovo moze rezultirati da hrana ne bude sigurna za konzumiranje. Ako ne znate koliko dugo je
napajanje bilo iskljuceno, predlazemo da bacite hranu.

*  Da biste izbjegli prejako ili preslabo kuhanje, posudu za kuhanje uvijek napunite %2 do % volumena i pridrzavajte se
preporucenih vremena kuhanja.

*  Nemojte previSe napuniti posudu za kuhanje. Da biste sprijecili izlijevanje, posudu za kuhanje nemojte puniti viSe od
% volumena.

*  Ako je pozeljno, moZete ruéno prebaciti na postavku TOPLO kada va$ recept zavrsi s kuhanjem.

*  Uvijek kuhajte s postavljenim poklopcem i na preporuceno vrijeme. Nemojte uklanjati poklopac tijekom prva dva sata
kuhanja, kako bi se toplina u€inkovitije nakupila.

*  Prilikom rukovanja poklopcem ili posudom za kuhanje uvijek koristite rukavice za kuhanje. “Obratite paZnju na vrucu
paru prilikom otvaranja ili uklanjanja poklopca.
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*  Iskljucite utika¢ napajanja kada je kuhanje zavrSeno i prije ¢is¢enja.
*  Odvojiva posuda za kuhanje otporna je na koristenje u pecnici. Posuda za kuhanje podesna je za koristenje na
plinskoj, elektri¢noj ili indukcijskoj grijacoj ploci. Pogledaijte donju tablicu.

Perivo u perilici Sigurno za peénicu Sigurno za Sigurno za plocu za
posuda mikrovalnu peénicu kuhanje
Poklopac Da Ne Ne Ne
Keramika Da Da Da* Ne

*Pogledajte upute za uporabu vase mikrovalne pecnice za rad s keramikom.

VODIC ZA PRILAGODAVANJE RECEPATA

Ovaj je vodi€ izraden da vam pomogne u prilagodavanju vasih viastitih i drugih recepata za vaSe sporo kuhalo. Veéina
uobi¢ajenih pripremnih koraka nisu potrebni kada upotrebljavate sporo kuhalo. U vecini slu¢ajeva svi se sastojci mogu
odjednom staviti u sporo kuhalo i kuhati cijeli dan. Opcenito:

*  Dopustite dovoljno vrijeme kuhanja.
*  Kuhajte poklopljeno.

+  Zanajbolje rezultate i da biste sprijecili isuSivanje ili pregorijevanje hrane, uviiek se pobrinite da u receptu koristite
zadovoljavajucu koliCinu tekucine.

VRIJEME RECEPTA KUHANJE NA NISKOM KUHANJE NA VISOKOM
15 do 30 minuta 4 do 6 sati 1% do 2 sata
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:

Za najbolje rezultate upotrijebite rizu dugog zrna, osim ako u receptu nije navedeno drugacije. Ako riza nije potpuno
skuhana nakon preporuéenog vremena, dodajte ¥ do 1% ¢aSe teku¢ine na jednu ¢asu kuhane rize i nastavite kuhati
20 do 30 minuta.

*  Zanajbolje rezultate s tjesteninom prvo djelomiéno prokuhajte tjesteninu u kipuéoj vodi dok ne omeksa. Tjesteninu
dodajte tijekom posljednjih 30 do 60 minuta kuhanja.

GRAH:
*  SuSeni grah, posebice crveni grah, mora 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 povréa, kako bi moglo razviti svoj potpuni okus. U vasem sporom kuhalu
imaju sklonost da se ne¢e prejako skuhati, kao $to je slu¢aj kod pripreme u peénici ili na Stednjaku.

*  Kada kuhate recepte s povréem i mesom, povrée smjestite u sporo kuhalo prije mesa. Povr¢e se u sporom kuhalu
uobicajeno kuha sporije u odnosu na meso, te ima korist od djelomi¢nog potapanja u teku¢inu za kuhanje.

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..
JUHE:

*  Neki recepti potrazuju velike koli¢ine vode/temeljca. U posudu za kuhanje prvo dodajte sastojke juhe, a zatim dodajte
vodu/temeljac samo da prekrijete sastojke. Ako je poZelina rieda juha, dodajte vodu prilikom posluzivanja.

MESO:

*  ObreZite masnoce, dobro isperite i osusite papirnatim rucnikom.
*  Pripremno potamnjivanje mesa omogucuje ispustanje masti prije sporog kuhanja i takoder dodaje na okusu.

146

ICOOKS559_CSC123X_26MLM1 (EMEA).indd  146-147

*  Meso treba odloZiti u posudu za kuhanje tako da ne dodiruje poklopac.

*  Kod manije ili vece izrezanih komada mesa prilagodite koli¢inu povréa ili krumpira tako da je posuda uvijek ispunjena
Y2 do .

*  Veli¢ina komadi¢a mesa i preporu¢ena vremena kuhanja su procijenjena i mogu varirati ovisno o rezanju, vrsti i
strukturi kosti. Mekano meso, poput piletine ili svinjskog bifteka, kuhaju se brze od mesa s mesa s ve¢om koli¢inom
veznog tkiva, kao $to su tele¢i vrat ili svinjska koljenica. Kuhanje mesa na kostima produljit ¢e vrijeme u odnosu na
kuhanje bez kostiju.

*  Meso 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.
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.

RECEPTI

GOVEDINA NA BURGUNDSKI NACIN PORCIJA: 3 - 4

Brasno

Morska sol i papar

700 g file za pirjanje, izrezano na kockice od 2,5 cm
1% velika mrkva, o¢iS¢ena i tanko narezana

Y2 luk srednje veli¢ine, tanko narezan

3 tanke kriske kuhane slanine, izrezano na komade 2,5 cm
150 ml govedeg temeljca

240 ml crvenog ili burgundskog vina

7 -8 g pire od rajcice

1 rezanj ¢eSnjaka, usitnjen

17 svjeze majCine dusice, grancica

1 lovorov list

225 g svjezih gljiva, tanko narezano

1. Na govedinu nanesite brasno, za€injeno sa soli i paprom. Proprzite govedinu na tavi, na grijacoj plo€i (opcionaino).
2. Stavite mesu u sporo kuhalo crock-pot® i dodajte ostale sastojke.
3. Pokrijte i kuhajte na slaboj postavci 8 — 10 sati ili na visokoj postavci 6 sati, ili dok meso ne omek3a.

PRZENA PILETINA S LIMUNOM I BILJEM PORCIJA: 4 - 6
1,5 kg piletine za pecenje

1 mali luk

Maslac

Sok jednog limuna

2,5 g morske soli

15 g svjezeg perSina

5 g osu$ene majcine dusice

Prstohvat mljevene paprika

100 ml vode ili temeljca

1. U unutra$njost pileta stavi luk, a na kozu utrljajte maslac. Stavite pile u sporo kuhalo crock-pot®.

2. lIscijedite limunov sok preko pileta i posipajte ostalim za¢inima. Dodajte vode/temeljca i zatim pokrijte i kuhajte na
slaboj postavci 8 — 10 sati ili na visokoj postavci 4 sata.
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PILETINA NA LOVACKI NACIN PORCIJA: 2 - 4

1 - 1% luk, tanko narezan

500 g piletine (prsa ili bataci), uklonjena kozica

200 g konzervirane cijele raj¢ica za umak, nasjeckana

2 rezanj ¢eSnjaka, usitnjen

200 ml suhog bijelog vina ili temeljca

15 g kapare

10 Kalamata crnih maslina bez kostica, nepravilno nasjeckane
Prstohvat svjezeg persina ili bosiljka, gran€ice i nepravilno nasjeckane
Morska sol i papar

Kuhana tjestenina

Narezani luk stavite u sporo kuhalo crock-pot® i prekrijte piletinom.

U zdjeli promijeSajte rajcice, sol, papar, ¢eSnjak i bijelo vino. Prelijte preko piletine.

Pokrijte i kuhajte na slaboj postavci 6 sati ili na visokoj postavci 4 sata, ili dok piletina ne omeksa.
PromijeSajte s kaparom, maslinama i biliem neposredno prije serviranja.

. Posluzite preko kuhane tjestenine.

NAPOMENA: Kuhanje piletine s kostima u odnosu na kuhanje piletine bez kosti produljit ¢e vrijeme kuhanja za
priblizno 30 minuta do 1 sata.

S N N

PECENKA PORCIJE: 3-5

800 g - 1 kg govedeg bifteka

1% luk, tanko narezan

Brasno

1 stabljika celera, tanko narezana

Morska sol i papar

120 g gljiva, tanko narezane

1% mrkva, tanko narezana

120 ml govedeg temeljca ili vina

1% rajcice, oguliena i narezana na Cetvrtine

1. Na govedinu nanesite bradno, zacinjeno sa soli i paprom. Proprzite pec¢enku na tavi, na grijacoj plo¢i (opcionaino).

2. Stavite cjelokupno povrée u sporo kuhalo crock-pot®, osim gljiva. Dodajte pecenku i po vrhu rastrkajte gljive. Ulijte
tekucinu.

3. Pokrijte i kuhajte na slaboj postavci 10 sati ili na visokoj postavci 6 sati, ili dok ne omeksa.

GOVEDI GULAS PORCIJE: 3 -4

500 — 600 g govedeg bifteka

Bradno

Morska sol i papar

350 ml govedeg temeljca

7,5 ml Worcestershire umaka

1'% rezanj eSnjaka, usitnjen

1 lovorov list

3 male rajcice, oguliene i narezane na Cetvrtine
1 - 1% luk, usitnjen

17 stabljika celera, tanko narezana

1. Preko mesa posipajte brasna, soli i papra. Stavite meso u sporo kuhalo crock-pot®.

2. Dodajte ostale sastojke i dobro promijeSajte.

3. Pokrijte i kuhajte na slaboj postavci 8 — 10 sati ili na visokoj postavci 6 sati, ili dok meso ne omeksa. Prije serviranja
temeljito promijeSajte.
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CISCENJE
UVIJEK odvojite od elektri¢nog napajanja i pustite da se sporo kuhalo ohladi prije ¢iS¢enja.

PAZNJA: Nemojte osnovicu za grijanje, kabel napajanja ili utika¢ uranjati u vodu ili drugu tekuéinu.

*  Poklopac i kerami¢ka posuda mogu se oprati u perilici posuda ili vruéom i sapunastom vodom. Nemojte koristiti
abrazivna sredstva ili krpe za €iS¢enje. Ostatke uklonite krpom, spuzvom ili gumenom kuha¢om. Mrlje od vode i drugih
sastojaka uklonite sredstvom za ¢i§¢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 vruci, 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 CiS¢enje.

*  Stakleni poklopac i odvojivu posudu operite u vrucoj i sapunastoj vodi. Nemojte koristiti abrazivna sredstva ili krpe za
¢iscenje. Ostatke hrane uklonite krpom, spuzvom ili gumenom kuhacom.

*  Nikakvo drugo servisiranje nije potrebno izvoditi.
- NAPOMENA: Nakon ¢iS¢enja dopustite da se keramicka posuda prije pospremanja osusi na zraku.

PODRSKA NAKON PRODAJE | ZAMJENSKI DIJELOVI

U slu€aju da uredaj ne radi, ali je pokriven jamstvom, vratite da na mjesto kupnje radi zamjene. Imajte na umu da je
potreban valjani dokaz kupnje. Za dodatnu podr§ku kontaktirajte na$ Odjel korisnicke podrske: Ujedinjeno Kraljevstvo: 0800
028 7154 | Spanjolska: 0900 81 65 10 | Francuska: 0805 542 055. Za sve ostale zemlje nazovite +44 800 028 7154. Mogu
se primijeniti cijene za medunarodne pozive. Alternativno posaljite poruku e-poste: CrockpotEurope@newellco.com.

JAMCITI

Sacuvajte svoj racun jer ¢e on biti potreban za sva potraZivanja prema ovom jamstvu.
Ovaj uredaj ima jamstvo dvije godine nakon kupnje kako je opisano u ovom dokumentu.

Tijekom ovog jamstvenog razdoblja, ako uredaj prestane raditi zbog greske u dizajnu ili proizvodniji, odnesite ga natrag na

mjesto kupnje zajedno s ratunom i kopijom ovog jamstva.

Prava i pogodnosti iz ovog jamstva dodatna su vasim zakonskim pravima na koja ovo jamstvo ne utjece.

Ostvarivanje vasih zakonskih prava u slu¢aju nedostataka je besplatno.

Samo primjenjivo poduzece Newell navedeno u nastavku ("Newell") ima pravo promijeniti ove uvjete.

Newell se obvezuje unutar jamstvenog roka besplatno popraviti ili zamijeniti uredaj ili bilo koji dio uredaja za koji se utvrdi

da ne radi ispravno pod uvjetom da:

+ 0 problemu odmah obavijestite mjesto kupnje ili Newell; i

+ uredaj nije ni na koji na¢in mijenjan niti je bio izloZzen oSte¢enju, pogre$noj uporabi, zlouporabi, popravku ili preinaci koju
je ucinila osoba koju nije ovlastio Newell.

Kvarovi koji nastanu nepravilnom uporabom, o$te¢enjem, zlouporabom, uporabom s neodgovaraju¢im naponom, prirodnim

djelovanjem, dogadajima izvan kontrole poduzeca Newell, popravkom ili preinakom koju je ucinila osoba koju nije ovlastilo

poduzece Newell ili nepostivanjem uputa za uporabu nisu pokriveni ovim jamstvom. Pored toga, uobicajeno troSenje i

habanje, ukljucujuci, ali ne ograni¢avajuci se na manje promjene boje i ogrebotine, nisu pokriveni ovim jamstvom.

Prava iz ovog jamstva odnose se samo na prvobitnog kupca i ne smiju se proSiriti na komercijalnu ili zajednicku upotrebu.

Ako va$ uredaj ukljucuje jamstvo za odredenu zemlju ili jamstveni umetak, pogledajte odredbe i uvjete takvog jamstva ili

garancije umjesto ovog jamstva ili kontaktirajte svog lokalnog ovlastenog trgovca za viSe informacija.

Ovaj uredaj je oznacen u skladu s Europskom direktivom 2012/19/EU simbolom prekrizenog spremnika za otpad. Takvo

oznacavanje obavjeStava da se ova oprema ne moze odlagati s ostalim kuénim otpadom po isteku vijeka uporabe. Korisnik

opreme duzan ju je predati sakuplja¢ima otpadne elektricne i elektronicke opreme. Sabirnim mjestima upravljaju, izmedu

ostalog: veletrgovci i trgovci na malo ovom opremom te opéinske organizacijske jedinice koje obavljaju poslove prikupljanja

otpada. Pravilno rukovanje otpadnom elektricnom i elektronickom opremom pomaze u izbjegavanju posljedica Stetnih za

ljudsko zdravlje i prirodni okoli§ koje proizlaze iz prisutnosti opasnih komponenti i nepravilnog skladistenja i obrade takve

opreme.
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Otpadni elektriéni proizvodi ne smiju se odlagati s komunalnim otpadom. Reciklirajte ga u dostupnim postrojenjima za
recikliranje. Saljite nam elektroniCku po$tu na: CrockpotEurope@newellco.com za daljnje informacije o recikliranju i Direktivi
o otpadnoj elektriénoj i elektronickoj opremi (WEEE).

Ako imate bilo kakvih pitanja u vezi s potrazivanjima po ovom jamstvu, obratite se:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Poljska

Spanjolska: 0900 81 65 10

Francuska: 0805 542 055

Ujedinjeno Kraljevstvo: 0800 028 7154

Za sve ostale zemlje nazovite: +44 800 028 7154

Mogu se primjenjivati medunarodne naknade.

Il moZete poslati elektronicku postu na: CrockpotEurope@newellco.com

POTROSNJA ENERGIJE | INFORMACIJE O
UPRAVLJANJU ENERGIJOM:

Potrosnja energije u iskljuéenom nacinu rada: Kada uredaj ne obavlja svoju primarnu funkciju, tro$i najvise 0,0 W.

Upravljanje napajanjem: Uredaj nema funkciju automatskog upravljanja napajanjem i prebacit ¢e se u nacin rada Off nakon
0 minuta nakon $to se prebaci na postavku Off.
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EAAnvVIKa
ZHMANTIKEZ MPO®YAAZEIZ

AIABAZTE NMPOZEKTIKA KAI ®YAAZTE TO A MEAAONTIKH ANAGOPA

AuTi n ouokeun pTropei va xpnaipomoinBei oo maidid nAikiag dvw Twv 8 ETWV Kal aTrd ATOHO PE HEIWPEVEG
OwHATIKEG, aITONTAPIEG ) BlavonTIKEG IKAVOTNTEG 1) EAAEIYN EPTTEIPIOG KOI YVWANG, EPOOOV TOUG £XOUV SoBEi
odnyieg yia TNV ag@aAn XpARon Tng GUOKEUNG Kai BpiokovTal urd emiAeyn fi kaBodAynon kai KaTavooiv Toug
KivBUvoug ou guvemdyovral. Ta Toaudid dev mpétrel va maidouv pe Tn guokeun. O kaBapiopdg kal n cuvtipnon
amo Tov XpRoTn dev TpéTel va yiveral oo Taidid, ekTog £av ivar peyaAdTepa amro 8 eTwv kai emiBAéTovTal.
QuAagre TN ouokeun Kal To kaAwdIo TG pakpid amd Taidid nAikiag kaTw Twv 8 eTwv. Eival amapaitnTn n oTevi
emiBAeyn O6Tav OTOIOGATTOTE GUOKEUN XPNOIPOTIOIEITAI KOVTa € Toudid. Ta aidid dev wpémel va maifouv Pe Th
OUOKEUN.

Karé Tn XpARon nAEKTPIKWV GUOKEUWY, TIPETTEI TIAVTA Va TNPOUVTAI Ol BacikéG TTPO@PUAGSEIS ag@algiag yia va

peiwdei o Kivduvog Tupkayidg, nAekTpoAngiog A/kal TpaupaTiopold atépwy, cupTepIAauBavopévwy Twv €§AG:

1. AiaPaoTe OAeg TIg 0dnyieg TPIV O T XPrAAN TOU TIPOIOVTOG.

2. Auti n ouokeun Trapdyel BepudTnTa KaTa T XPAON. MV ayyideTe TIG KAUTEG EMQAvEIEG. XpNOIUOTIOIEITE TIG AABEG.

3. Tia mpooTtagia amd nAektpomAngia, pnv TomoBeTeite fj BuBilete To KaAWAIO, Ta BUCUATA f} TO KUPIWG TWHA TNG
OUOKEUAG O€ vePO A GANO UYpO.

4. Amoouvdéate To BUopa amd v Tpida 6Tav Sev TN XPNOIUOTIOIEITE, TTPIV TOTTOBETATETE 1 apaIpéTETE EapTAUATA
kal TTpIv amo Tov kaBapiops. AQAOTE T va KpUWael TpIv TOTIOBETATETE f} apalpéaeTe Ta eEaptiuara Kai TTpIv amé
Tov kaBapiopo. MNa v amoalvdean, yupiaTe ommolodrToTe XeIpIaTApIo 0T B€an amevepyotroinang (OFF) kal, ot
OuVéxeld, aTroouvdéaTe To kaAwdio Tpogodoaiag amd Ty Tpida. Mnv amoauvdéete TpaBwvTag To KaAwdio.

5. Mn xpnoiyotoleiTe kapia GUOKeUR He KaTeOTPAUPEVO KAAWSIO A BUCHA 1) apol N GUCKEUR TTAPOUTIATEl
duaheitoupyia fi éxel uTrooTei PAGPN e oTTolovORTIOTE TPOTIO. MV ETTIXEIPATETE VA QVTIKATAOTACETE f} VO EVWOETE
éva kareoTpappévo kaAwdio. EmaTpéwte T guokeun aTov KataokeuaoTn (BAETTE eyyunan) yia eGETaan, mokeun
pubuion.

6. /A MPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog Tpaupatiopol: H akat@AAnAn xprnon Tng GUOKEUnG uTopei va
0dnynoEl O€ TPAUNATIONO, NAekTpOTIANGia 1) BAARN TNG OUCKEUNG. XPNOIKOTIOIEITE TTAVTA T GUOKEUR GUUQWVA WE TIG
odnyieg. Mn xpnaipomoleite e§aptAuaTa, TapeAkopeva A aviaAAaKTIKG TTou GEv OUVIGTWVTAI OTTO TOV KATAOKEUADTH.

7. AutA n ouokeur poopiletal Pdvo yia oikiakh xpAon. Mnv m xpnoIuoTIoIEITE O€ EEWTEPIKOUG XWPOUG I yid
epTopikoUg oKotroUg.

8. Mnv agrivere T0 KaAWSIO va KPEUETAI ATTO TNV GKPN Tou TPATTECIOU 1) TOU TTAYKOU KAl PNV aYYiCETe KAUTEG ETTIQAVEIEG.

9. Mnv v ToTrOBETEITE TIAVW 1) KOVTG O€ UYPEG EMPAVEIES 1) O TTNYEG BePPOTNTAG, OTTIWG O€ KAUTH €0TIO OEPIOU 1
NAEKTPIKN €0Tiq, 1) 0€ (£0TO POUPVO.

10. & MPOZOXH - Kauth emgdveia: To BepuavTikd OToIxeio Kal ol Tapakeipeveg emgaveieg Bepuaivovtal kard
Tn didpkeia TNG xpriong kai evaéxeTal va Tapapeivouv (eaTd yia kAToIo Xpoviké SIA0TNUA PETA TV ATTEVEQYOTIOINGT
NG OUOKEUNG. ATTOPEUYETE Va ayYIETE TIG KAUTEG ETIQAVEIES. AQAOTE OPKETO XPOVO IO VO KPUWOEI | GUGKEUR TTPIV
amé Tov kaBapiopod A v amoBAkeuon. H Baon 6épuavang kai n guokeur Tapdyouv BepudtnTa Katd T xpron kai
uTroKeIvTal o€ UTTOAEIPPaTIKY BepudTnTa OTTd TOV KUKAO payelpéuatog. Mnv ayyilete T Baon Béppavang apéowg petd
v agaipean Tou TAAIVOU OKEUOUG. AQATTE VA KPUWOEI TIPIV Th XEIPIOTEITE.

11, TMpémer va AapBaverar emapkig Tpo@UAagn yia va amoeuxBei o Kivouvog eyKaupaTwy, Tupkaylwv fi GAAwv {nuiwv
0€ TPOOWTIA A TIPAYHATA TTOU TTPOKAAOUVTAI TTd TNV ETTAQN LE TO EWTEPIKG UEPOG KT TN XPAON f} KOTA TN
didipkela Wogng.

12, Mpémel va €ioTe 1010ITEQA TTPOTEKTIKOI OTAV PETAKIVEITE IA GUTKEUN TIOU TTEPIEXEI KAUTO AAdI 1) GAAa KauTd uypd.
Mmopei va rpokAnBei ooBapdg Tpaupaniopds ae eadg kal ae GAAOUG.

13. Na €ioTe TPoaEKTIKOi OTAV AVOIYETE TO KATTIAKI KATA Tr) SIGPKEIQ 1) PETA a6 €vav KUKAO payeipéparog. O arudg mou
O10pelyel uTTOPET var TTPOKAAEDEI EyKaUpaTa.

14, Mn xpnaoiyoTIoIEiTE TN GUOKEUN Yia GAAN xpron amo Tnv TTpoPAeTTOpevn. H kakn xprion pmopei va pokaAéael
TPOUNATIOHOUG.

15.  Tpoopidetal povo yia oikiakn xprion mavw ot Tayko. Kpamate amdatacn 6 viowv (152 mm) amé Tov T0iX0 Kai o€
OAeg TIG TTACUPEG. XPNOIHOTIOIETE TIAVTA TN GUOKEUN OE OTeyvr|, aTaBepr Kal TTiTIEDN ETIQAVEID.

16.  AmogeulyeTe TIG amoTopeG aANayEég Bepuokpaaiag, OTiwg TV TTPOTBAKN TPOPIUWV TTOU £X0UV KTAWUXBE 1) KpUwV
Uypwv o€ éva Beppacpévo akelog. Mnv 1o XpnaIUoTIOIEiTe £V TO KEPAWIKG OKEUOG EXEl payiael fi uTroaTei {npid.

17. To kamaki TG nAekTpIKAG YaOTPaAG €ival KaTaokeuaapévo amd akAnpupévo yuahi. EAEyxeTe TTavTa To Kammék yia
Bpauopara, pwypég f omoladrimote AAAN {nuid. Mn xpnaoipoTTolgiTe To YUGAIVO KaTTaKI av €xel UTTOOTET {nid, KABWG
UTTOPEI VO OTTATEI KATA T XPAOT.
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18. MPOZOXH: ria TpocoTadia amé nAekTpotTANSia kal TpokAnang {nuidg aTo TPoidv, un payelpeleTe ameubeiag
oTn Baon Bépuavong. Mayeipelete povo aTo TMAIVO OKeUOG TTOU TTAPEXETA.

19. NMPOEIAONOIHZH: 7o XUHEvo @aynTé Wtropei va rpokaAécel coBapd eykauuara. KpatiaTe Tn ouakeur
Kal 70 KaAwdI0 pakpid ammd TTaidid. Moté pnv KpepaTe 10 KAAWBIO aTTd TV AKPN TOU TTAYKOU, TTOTE W) XPNOIHOTIOIEITE
mpida k&Tw aTmd TOV TTAYKO KAl TIOTE WN XPNOIHOTIOIEITE KAAWSIO TTPOEKTAONG.

20. O1 ouokeugg dev poopidovTal yia Asitoupyia pEow e§wTePIKOU XpOVOdIAKOTITN 1 {EXWPIOTOU CUCTAPATOS
TNAexeIpIoPOU.

. MAOveTe Ta pépn o€ diaAupa eoTol vepoU Kal ATTIOU UypoU GaTTouVIoU. ZTEyVWOTE KAAA. AvaTpétTe aTnv evoTnTa
TakTIKOG kaBapiopdg.

. Mévta va amevepyoTroleite, va Byadete 1o BUOPA amd T Tpila kal va a@rVETE va KPUWAEI TIPIV atmd Ty agaipean/
TOTIOBETNON PEPWV Kall TIPIV aTTd Tov KaBapiapo.

. Na @povrtilete TavTa Ta Xépia 0Og va ival OTeyva TIPIV XEIPIOTEITE TO BUCUA 1) TTPIV EVEPYOTIOINCETE TN CUCKEUN.

. Xpno1yoToleiTe TAvTa Tn GUOKEUN 0ag pe TTpida peluaTog e Tv Tdon (u6évo evaAAaoadpeEvou peUUaToG) TTou
avaypaeeTal oTn CUCKEUN.

. [MoTé unv a@rivete pia GUOKEUR Xwpig emmiPAewn evw eival ae Asitoupyia.

. Mn XpnOIWOTIOIEITE TN CUGKEUN €AV EXEI TIEDEI, EQV UTTAPYXOUV 0paTd anpadia BAGRNG 1 edv Exer Slappon.
Amo@UyeTe va xuBei vepd aTov gUVOETHO.

ZHMEIQZEIZ

1. Opiopéveg em@aveleg Taykwv kai Tpamediiyv Oev Exouv oxediaaTei yia va aviéxouv TV TrapateTapévn BepudTnta
TIoU Trapdyetal amd opiouéve CUOKEUES. Mnv ToTroBeTeiTe T Bepuaivopevn povada mavw ae E0AIvo Tpaméd
JE @IVipIopa. ZuvioToUpe va TOTTOBETATETE £va GOUTIAG i éva TPITTOO0 KATW aTrd TV NAEKTPIKA yAoTea yia va
amoeUyeTe moavr nuid aTnv em@aveia.

2. Kard v apyiki xpion autig NG UOKEURG, eVOEXETaI va avixveuBei eha@pUc kamvag f/kal oopr. Auto eival
QualoloyIkd ag TTOAEG auokeuEg BEpuavang Kai Ba aTapaTACE! PETA aTTO PEPIKES XPATEIG.

3. Na ciote TpogekTikoi dTavV TOTTOBETEITE TO TAIVO OKEUOG TIAVW O KEPAUIKEG 1} A€iEG YUAAIVEG £aTiEG, TIAIYKO, TPATIEC!
1 AN emeaveia. Adyw TG @uang Tou TMAIVOU UAIKOU, 0 TpayUg TTUBUEVAG TOU UTTOpPET va ypaTouviael KaToleg
eMIpaveleg, eav dev €iaTe TTPoaeKTIKOI. TotoBeTeiTE TTAVTOTE AVBEKTIKO GTN BepUdTNTA GOUTTAA KATW aTI6 TO TTAAIVO
OKEUOG TTPIV TO TOTTOBETAOETE O€ TPATEC), TTAYKO A GAAN em@aveia.

FA LYZKEYEZ ME KAMAKIA MOY KAEIAQNOYN:

[MoTé PNV ETIXEIPAOETE VO ONKWOETE 1) VO PETOPEPETE TN GUCKEUR aTd T AaBr} Tou KatakioU. XpnaIUoTIolEiTe TTavVTA TIG

Aapég Tou Bpiokovtal ae KAaBe TAeupa TG BAGNG NG CUCKEURG.

MPOXOXH: BeBaiwBeite 611 N cUOKeUR €ival amevepyoTroipévn TIPIV TV agaipéoete amd T Baan mg.

Mnv KA€IBwvETE TO KATTAKI KaTa T didipKela Tou payeipéparog. To kAeidwua Tou yudAivou kamakiol Kata T didipkela Tou
payelpéparog utropei va odnyrnael ae Bpatan Tou yuaAiol, n oToia PTropei va TpokaAéae! TpaupaTiopol.

OAHTIEZ I'A TO KAAQAIO TPOOOAOZIAL:

XpnaoipoToieital éva kovtd kaAwdio Tpopodoaiag pedpaTog yia va Peiwbei o Kivauvog va To Triaaouy Traidid, va PTTAexTei f
va OKOVTAWE! KATTOI0G TIAvVW TOU O€ TTEPITITWAT TTOU ATAV PAKPUTEPO.

OYAAZTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ

MONO TIA OIKIAKH XPHZH
MEPH

@ Tuahvo kaméki @ Kouumid ypovodiak6TrTn Tavw/kATw
O MAvo oxedog © Kouumi amevepyomoinang
@ Ocpuavéuevn paon @ Ka\wdio Tpogodoaiag
© Nivakag eAéyxou 0 Maviako
O Xeipohapég © zupucmvo KA
@ 086vn puBuIoNg XP6VOU @ Ayiorpo
@ Kouyi pubpiong Bepuokpaaiag
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NMPOETOIMAZIA ITIA XPHZH

MpIv XpNOIYOTIOIRCETE TN GUTKEUN GOTE apyol payelpépatog crock-pot®, Bydihte 0An T ouokeuaaia Kal TTAUVETE TO KOTTAKI
Kal 70 a@aipoUpevo PTToA payelpéparog o€ (eaTd vepd Pe oamouvada Kal OTEYVWOTE Ta KA.

ZHMANTIKEZ HMEIQZEIZ: Opigpévor TrayKol Epyaciag Kal mQAaveleg Tpamediwv dev Exouv oxedIaoTei

YIQ VO QVTEXOUV TNV TTOPATETAPEVN (TN TTOU ONUIOUPYEITAI OTTO GUYKEKPIMEVEG TUOKEUEG. Mnv TOTTOBETEITE TN
Bepuaivopevn Hovada rj To PTTOA payelpéuatog o€ pia emigaveia euaiobntn oTn BeppotnTa. Mpoteivouye va ToTobETEITE
HOVWTIKG TTaTdKI 1) TTUPOOTATN KATW AT Tn GUOKEUR yia va amro@UyeTe TBavr) PAABN aTny em@aveia.

Na €ioTe TpooekTIKOi 6TAV TOTTOBETEITE TO TMAIVO OKEUOG TIAVW O€ NAEKTPIKNA KOUCiva Pe Kepapikég A yudAiveg eaTieg, o€
mayko epyaaiag, Tpamédl i GAAN emigdveia. Adyw Tng @Uang Tou TMAIVOU GKEUOUG, av Bev TTPOCESETE, N AypIa ETIQAVEIQ
TOU TTGTOU PTTopEi va yddaper Kamoieg em@aveieg. Na TOoTToBETETE TTAVTA TTPOCTATEUTIKG TIATAKI KATW aTTd T0 TMAIVO OKeUog
TIpIV TO TOTIOBETAOETE TTAvW O TPATTE) A TIAYKO €PYaTiag.

Karé v apxiki} xpron autig Tng ouokeung, PTmopei va eviomioete Aiyo Kamvo A/karl ehagpid pupwdid. Eival uoiohoyikd
yia ToAég auakeuég BEppavang kai dev Ba oupBei petd amd Aiyeg XpAoeIg.

MOz NA XPHZIMOMNOIHZETE TO KANAKI AZ®OAAIZHZ
KAEIAQMA TOY KANAKIOY

TomoBemaTe T0 KKl 0TO TMAIVO OKEUOG. AYKIOTPWATE TO GUPUATIVO KAITT aTo GyKIoTpo Tou KAIT (Eikéva 1). TupioTe
70 pavtaAo Tpog Ta Tavw (Eikdva 2) kai TETTE TO PAVTAAO TTPOG Ta KATW Yia va KAEIdWael U ao@aAeia (Eikéva 3).
EmavahdBete ta BAuata atnv dAAn TTAEUPd TOU KaTTaKIOU.

Eikéva 1 Eikéva 2 Eikéva 3 Eikéva 4

( A €

ZEKAEIAQMA TOY KAMAKIOY

1. AvaonkwaoTe 10 PAvTaho Kai TEPIGTPEWTE TO YIa VO XOAAPWOEI TO GUPHATIVO KAITT. ATTOPOKPUVETE TO OUPMATIVO KAITT
amé 10 dykiaTpo Tou KAITT. ETravaAdBete Ta Bruata aTnv GAAn TTAEUpd Tou KaTrakioU.

AQaIpETTE TO KATTAKI.
To oUppa mpémel va rapapével o Baon Tou pdvtalou 6tav n povada eivar gekheidwpévn (Eikdva 4)

NMPOZOXH: muN ETTIXEIPAOETE TTOTE VOl ONKWOETE N} VO PETAPEPETE TNV NAEKTPIKA yaoTpa ammd Tn AaBh Tou
karakioU. XpnoipoToieite TravTa Tig AaBég Trou BpiokovTal o€ kdBe TAeupd TG BAong Tng Hovadag.

LHMEIQZH: 1 povada dev TpETel va Bpioketal aTn BEaN KAEIBWUATOG KATA T SIGPKEIQ TOU HAYEIPEUATOG.

NnQz NA XPHZIMONOIEITE TH
ZYZKEYH AProy SAUTE MATEIPEMATOZ

1. TomoBetAaTe T0 THAIVO OkeUOG 0T Beppaivopevn Baaon, TTPoaBEaTe Ta UAIKG oag aTo THAIVO OKEUOG Kal KAAUYTE e
T0 KATTAKI. ZUVOEDTE GTO PEUHA T GUOKEUN OPYOU PayEIPEPATOG.

2. EmAégre T pUBuUION BepUokpadiag XpnoIHOTIOIWVTAG TO KOUUTT pUBHIoNG Beppokpaaiag. To ewg uwnArg
Beppokpaaiag A 10 pwg xaunAng Bepuokpaaciag Ba avayer.
ZHMEIQZH: 1 pUBpion AIATHPEITAI ZEZTO ypnoipomoieital MONO yia va diatnpeital {eaTd 1o idn
payeipepévo eayntd. MHN payeipedete atn pUBuion ZEXTO. Aev Tpoteivoupe va xpnaiyooleite T pUBuion ZEXTO
yia TIEEPIOTOTEPO ATTO 4 WPEG.

3. TMamioTe Ta KoupTmid XpovodiakoTm Tavw/kaTw yia va emAEETe xpdvo payeipéparog. O xpovog UTTopei va puBbuioTei
oe 30 Aemrtd péxpr 20 wpeg. EMAELTE T0 Xpdvo pe Baan 1o Xpovikd didoTnua Tou umrodeikvueral atn ouviayr. O
XPpovog Ba apyioel va petpder avd éva Aetmo.

153

2026/5/25 11:16



4. 'Ortav 1o payeipepa TEAEIWOEI N GUOKEUN apyol payelpéparog Ba yupioel autépara atn piBuion AIATHPEI TAI
ZEXTO Kai 10 Qwg Tng diampnang {eatol gayntou Ba avawel.

5. [0 va oTaaTACTE TO HaYEipePa TTATAATE TO KOUWTTI avapovhg. AkohouBAaTe Ta BAaTa 2 kal 3 Tapamavw yia va
emoTpéwete oTo payeipepa. Ma va XBHZETE mv ouokeun apyol payeipéparog, ByaATe Ty amoé Ty mpila Tapoxng
pelpaTog.

ZHMEIQZEIZ XPHZHZ

Av n rapoxn nAektpikoU €xel diakoTrei (diakoTr pelpaTog) n 086vn kai Ta ewra Ba avaBoafricouv PoAig
amokaraaTtaBei n mapoxn pelpatog. OAeg or pubuioeig TG GUTKEURG apyou payelpéuartog Ba éxouv xabei. Xav
aToTéAETA, TO PaynTd PTTOPET va unv ival ag@aiég yia katavaAwaorn. Av dev &pete OG0 diIfpkeae N SIaKOTH,
TIPOTEIVOULE va TIETAETE TO GayNTd TIoU ATAV UEGT 0T CUOKEUN.

* o va amo@elyete 10 UTIEPBONIKS 1} TO AVETTAPKEG HayEipEpa, va yeuideTe TTAvVTA TO PTTOA HaYEIPEPATOG KATA V2 PE
% kal va akohouBeiTe TOUG GUVIGTWHEVOUG XPOVOUG HAYEIPEUATOG.

*  Mnv yepiere TOAU TO pTTOA payelpépatog. Ta va amoelyete To EExeiliopa, unv yepideTe To PTToA payelpéparog mavw
amé Ta %a.

*  Av 1o emBupeite, YTTOPEiTE Va yupioeTe Xelpokivnta oTn puBpion ZEZTO, poAig TEAEIWOEN TO payeipeua.

*  MayelpeUete TAVTa PE TO KATTAKI KOTA TOV TIPOTEIVOUEVO XpOvo. Mnv a@aipeite T0 KATaKI kard T dIGpkeia Twv 600
TIPWTWY WPWV PAYEIPEUATOS VIO va aQrOETe TN BepUoKpadia va avéBel e ATTOTEAETHATIKO TPOTTO.

* Qopdre mavta yavtia goupvou dTav ayyileTe 1o KATAKI 1 To apaipoUpevo UTroA payeipéuatog. Mpogoxn at diaguyn
aTpoU KaTd T0 Avolyua A TNV agaipearn Tou kamakioU.

*  Bydhre v mpia 6tav oAokAnpw6Eei To payeipepa Kair mpiv Tov Kabapiopod.

*  To apaipoluevo PTToA payeipépaTog aviéxel 0To PoUpvo. To PTToA payelpéuarog eival katdAAnAo yia xprion o€ pdmi ue
YKAQ1, NAEKTPIKO 1 eTTaywyIKr eaTia. AvagepBeite aTov TTapaKATW Trivaka.

KaréAAnAo yia KardAAnAo yia KardAAnAo yia @oupvo KardAAnAo yia
TAUVTAPIO TIATWV poupvo MIKPOKUNGATWV €oTia
Karaki Nai Oyl Oyl Oy
Métpivo okelog Nai Nai Nai * [0)

*Avarpégre aTo eyxeIPidIo TOU POUPVOU PIKPOKUPATWY OGG yia TN XPAoN e TIETPIVA OKeEUN.

0dnyog NMpoocappoyng Zuvraywv

0 0dnyo6g autdg axedIaaTNKE yia va aag Bonbrnael TNV TTPOTapUoYR Twv SIKWY 0ag kal GAwWY GUVTaYWY OTn CUCKEUN

apyou payelpéuarog. MoAAd amé Ta cuvnBiopéva Bruarta TpogToIpaaiag dev ival amapaitnTa 6Tav XpnaIKoTIOIEITE TN

OUOKeUr apyoU HayeIpENATOG. XTIG TIEPITOOTEPEG TIEPITITWAEIG, OAQ Ta UAIKG PTTOpoUV va PTTouv ameubeiag o ouoKeun

apyoU payelpéparog kai va payelpetovtal OAn pépa. Mevikd:

« AQnOTe ETTOPKI XPOVO HaYEIPEUATOG.

+ MayelpeUeTte pe 10 KATTAKI.

« Tia BéAtioTa amoteAéapara Kal yia va amo@edyeTe T0 OTEYVWUA i TO KAWIKO Tou eaynToU, va BeRaiwveate TavTa OTI N cuviayh
XPNOIHOTIOIE ETTOIPKI| TTOGOTNTA UYPWV.

XPONOZ MATEIPEMATOZX MATEIPEMA £TO XAMHAO MATEIPEMA £TO YWYHAO
15 pe 30 Aetal 4 pg 6 WPES 1% e 2 wpeg
30 pe 45 Aetra 6 pe 10 wpeg 3 pe 4 wpeg
50 Aetrtd pe 3 wpeg 8 e 10 wpeg 4 pe 6 wpeg
MAKAPONIA KAI PYZI:

*  Ta BéATioTa amoteAéopara, XpnaIPoTTolEiTe JOKPUKOKKO pUCI EKTOG GV ava@épETal SIAQOPETIKG aTn auvTayr. Av
10 PUCI Bev £xel Bpacel TeAEiwg PeTa TOV EVOEDEIYPEVO XPOVO, TTPOaBEDTE V2 Ewg 172 AIT(AvVI uypou ava QAITCavi
payelpepévou pugiol Kar ouvexioTe To payeipepa yia 20 éwg 30 AeTTd.
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*  Tia BéAmioTa amoteAéapata aTa pakapovia, apyika BpAaTe PEPIKWG Ta uakapdvia ag BPaaTo vepd péxp! va HOAAKWOOUV.
MpooBéate Ta pakapdvia Ta TeAeutaia 30 pe 60 AeTrTd Tou xpdvou payelpéuarTog.

OAZOAIA:

*  Ta&pd acolia, 1diaitepa Ta KOKKIVO acoAia, Ba TTpémel va Ta BpadeTe TpIv T TTPOCOETETE GE KATIOIO CUVTAYH.
*  TamAMipws payeipepéva acdhia kovaépBag YTTopolv va XpnoipoTmoinBolv wg UTTOKATAaTaTo, avTi yia Epd @aaoAia.

NAXANIKA:

* TloANG Aayavika emweeAolvTal atmd T0 apyo6 payeipeua Kai pmmopoly va EedImAwaouv Tnv TARPN yelan Toug. ZuvhBwg
dev TapaBpaldouv aTn GUOKEU apyoU payeipEUaTog OTTWG UTTopei va oupBaivel aTo goUpvo A TIG 0TiEG 0G.

*  Orav akoAouBeite auvtayég e Aayavika kai kpéag, ToToBETAGTE Ta Aayavika aTrn GUOKEUN apyoU payeipéPaTog
IV T0 Kpéag. Ta Aayavikd ouvhBwg wrvovTal Mo dpyd aTmd To KpEag aTn GUOKEUN apyoU payeIpEUaTog Kal
emweholvTal amod TV THNATIKA Toug PUBION OTO {WHG payelIpEUATOG.

FAANA:

*  To yaAa, n kpéua yahaktog Kai n €ivh kpépa kOBouv kard T SIAPKEID Tou TrapaTeTapévou payelpéparog. Otav gival
€QIKTO, TPoaBEaTe Katdl Ta TeAeuTaia 15 €wg kai 30 AeTTé payelpéparog.

*  O1 oupTiukvwpéveg 0oUTIEG UTTOPOUV Val aVTIKATAOTAGOUV TO YAIAG Kall VOl HaYEIPEUTOUV Yia TIApATETApEVO Xpdvo.

LOYNEZL:

*  Mepikég ouvtayég amaitolv peyaAeg moaoTnTeg vepol/{wpou. MpoabéaTte Tpwra Ta UAIKG TG GOUTIAG OTO PTTOA
payeIpEUATOg Kal ETTEITA TTPOCBEDTE TO VEPO/{wS POV yia va kaAueBolv. Av emBupeite pia o apaid gouTa,
TPOCBEDTE TIEPITTOTEPO UYPO OTAV CEPRIPETE.

KPEAZ:

*  Kowre 10 Aitrog, EeBydATe KaAG Kal okouTTiaTE TO Kpéag We XapTi koudivag.

*  To 1OIy@pioua Tou kpéatog atmé Tpiv divel Tn duvatdTnTa aTo AiTTog va aTpayyicel Tpiv 1o apyd payeipepa kai divel
aKkopa PeyaAUTepn viaaon oTn yeuan.

*  To kpéag Ba TPETTEN val TOTTOBETEITAI PE TPOTTO TTOU VA OKOUWTTIGEI TO UTTOA JAYEIPEUOTOS XWPIG va ayyidel TO KATTaKI.

*  Tia pikpdTepa A peyahlTepa KOPPATIO KPEATOG, TPOTIOTTOIEITTE TNV TTOGOTNTA AQXAVIKWY I TIATATAG £T01 WATE TO PTTOA
va eival Tavra yepdro oTo Yz e Ya.

*  To péyeBog Tou €xel To Kpéag Kal oI TTPOTEIVOPEVOI XpOVOI HayEIPEUATOS Eival OTTAA EKTIUATEIG Kal uTTopoUv va
TroIKiAouv avaAoya e TO GUYKEKPIPEVO KOWIO, €i00G Kal aXAHa Tou kdkaAou. ATTayo Kpéag 6Tiwg autd Tou
KoTOTTOUAOU 1} TOU X0IpIVOU QIAETOU CUVABWG payelpelovTal IO YPRyopa aTrd Ta KpéaTta HE TTEPICTOTEPOUG
OUVOETIKOUG 10TOUG Kal ATTOG OTIWG N Mo Xapiala OTTIAAA 1 N XOIpIVA WHOTTAGT. To Hayeipepa TOU KPEQTOG e TO
KOkaAo o€ avTiBean e To KPEAG Xwpig To KOkaAo Ba augiael Tov aTTaITOUPEVO XPOVO PAYEIPEUATOG.

* Koyre 10 Kpéag o€ pIkpOTEPA KOUUATIO OTAV payEIPEUETE e TIPOUAYEIPEPEVA TPOQIUA 6TIWG ®acdAia i epolTa, f
eAa@pId Aayavikd 6TTwg €ival Ta HavITapia, To KOPPEVO KpeupUdl, n deAIT¢ava fi Ta wihokoppéva Aaxavikd. AuTto ivel
N duvaTdéTnTa 0¢ OAQ TA TPOPIUA VO PAYEIPEUTOUV E TOV iB10 PUBHO.

WAPI:
*  To wapr payelpetetal ypryopa Kai Ba Tpémel va mpoaTieTal 01o TEAOG TOU KUKAOU payEIpéuaTog KaTd Tr Sidpkeia
TwV TEAEUTAIWY BeKaTTEVTE AETITWV £WG Kall TG TEAEUTAIAG WPAG HAYEIPEUATOG.

YT PA:
+ Mmopei va divetai n evidmwaon 611 oI GUVTAYEG Pag TIEPIEXOUV WIKPH VO TTooGTNTa Uypwv, aAG N Siadikacia apyol payelpéuarog
diagépel amd aMeg pebodoug payelpépatog aTo 611 Ta uypd Tou TpoaTiBevial o auviayh oxeddv Ba dimhaciaaTolv kaTé T
dIdpKela Tou Xpovou payelpéparog. ETal av TpooappuoleTe KATTOIO GUVTAYA YIa T CUCKEUN apyoU HayEIpELaTOS, HEIWOTE TV

TOOGTNTA TWV UYPWY TIPIV TO JaYEipEpaL.
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ZYNTArEZ

MOZXAPI MMOYPIKINION 3-4 MEPIAEX
AAelpi

AAGTI kal TITTEPI

700yp pmpIfdAa, Koppévn o€ KUBoUG 2,5 EKaToOTWY.

1 %2 peyaho kapdTo, KABAPITUEVO KAl KOPUEVO OE GETEG.
Y2 UETPIO KPEUPUOI, KOPHEVO OE PETEG

3 hwpideg wnuévo préikov, Koupévo ot Tepdyia 2,5 ek
150ml Cwud Bodivou

240ml kkkivo kpaaci ) Mmopvto

7-8yp TOATO vTopdrag

1 okehida okdpdo, WIAOKOMPEVO

1% khadaki ppéako Bupdpr Xwpig KoTaAvI,

1 @UMo dagvng

225yp @péoKa pavITapIa, KOUPEVD OE QETEG

1. AhaTommiTepWVETE To HOOXAp! Kal KAAUTITETE TO KpEag e aAeUpl. TnyavieTe To Hooyap! O€ €va TNyavi GTNV ECTIO

(TrpoaupeTikd). TomoBETEiTE TO KPEQG OTN CUCKEUN apyoU payelpéuaTog crock-pot® kar poaBéteTe Ta uTTOAOITTAl UNIKG.

2. Kahomete kai payelpedete ato XapnAd yia 8-10 wpeg i ato YwnAd yia 6 wpeg i éwg 610U TO KPEAG Eival TPUPEPO.

KOTOMOYAO ®OYPNOY ME AEMONI KAl BOTANA 4-6 MEPIAEZ

1,5 KING 0AGKANPO KoTOTTOUAO
1 IKPO KPEPHUOI

Boutupo

Xupo evog Aepoviol

2,5yp ahdm

15yp @péako paivravo

5yp amoénpapévou Bupapiol
Mia Tpéda TampIKa

100 ml vepo A (wud

1. TomoBeteite 10 KPEPPUAI TNV KOIAGTNTA TOU KOTGTTOUAOU Kail TPifETe TO BEpUa pe BoUTUPO. TOTTOBETEITE TO KOTOTTOUAO
07N OUOKEUR apyoU payelpéparog crock-pote.

2. Zreifere 10 XUpO Tou Acpoviol TTAvw GTO KOTOTIOUAO Kal TTaoTTaNICETe Pe T UTTOAOITIA KapukeUpaTa. MpocBETeTe 10
vepd / (wpd Kai aTn guvéxela KaAUTITETE kal payelpeUeTe 0To XapnAd 8-10 wpeg 1 o€ YynAd 4 wpeg.

KOTOMNOYAO KATZIATOPE 2-4 MEPIAEX
1-1% KPePPUdI, KOPPEVO OF AETITEG QETEG

500yp kotdToUAo (0THBOG 1 PNPAG), XWPIG TV TIETOQ
200yp MIKPEG VTOUATEG, WIAOKOMPEVEG

2 okeNideg akOPd0, WINOKOUWEVO

200ml gnpo Aeuko kpaai 1y {wpd

15yp kamapn

10 ehiEg Kahapwv, xovtpokoupéveg

Mia xoUeTa @péako paiviavé fi BaaiAikd, xwpig KOTOAVI Kal XOVTPOKOHUEVO
AAGTI kal TITTEPI

Mayeipepéva Qupapika

1. TomoBeTeite T KOPWEVO KPEUUUOI OTN GUTKEUN apyoU payelpéuarog crock-pot® kal KaAUTITETE e TO KOTOTTOUAO.

2. Ze éva PTOA, QVOKOTEUETE TIG VIOPATES, TO OAATI, TO THITTEPI, TO OKOPAO Kal T0 AeUkd Kpaai padi. Pixvete mavw ammé 1o
KoToToUAC.

3. KaAOmrete kai payelpelete 01o XapnAd yia 6 wpeg i 1o YwnAd yia 4 wpeg A, PEXpI va gival TpUQePS T0 KOTOTIOUAO.

4. Tpocbétete TV kaTapn, TIG EAIEG kIl pUPwAIKA Aiyo TTpIv oepPipETE.

5. ZepPipete maGvw amo payelpepéva (UPApIKA.

Znueiwon: To payeipepa KOTOTTOUAOU e KOKOAQ avTi yia Xwpig KOKaAa Ba augaer Tov xpovo payelpéparog mepitmou 30

AeTrTd €wg 1 wpa.
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WHTO KATZAPOAAZL 3-5 MEPIAEX

800yp - 1 KIAG o poayapiol

1% KpEPPUOI, KOPUEVO OE PETEG

Ahelpi

1 koTOAVI GEAIVO, KOUWEVO O€ QETEG

AAGTI kal TITTEPI

120yp pavitépia, KOPPEVA O€ QETEG

17 kapoTO, KOUPEVO OF PETEG

120ml wud Bodivou A kpaoi

17, Tratareg, KaBAPIOPEVES KAl KOPPEVEG OTA TEGOEPA

1. ANQTOTTITIEPWVETE TO HOOXAP! KaI TO KOAUTITETE Pe aAeUpI. Tnyavilete To pooxdp! o€ éva Tyavi aTny €0Tia
(mpoaipeTika). TotroBeTeiTe OAA T AaXQVIKG GTN OUGKEUR apyoU payelpépartog crock-pot®, ektog amé Ta pavitdpia.
MpocBETeTe TO YNTO Kal ATTAWVETE pavitépia amé mavw. Pixvere 10 uypd.

2. Kahomrete kai payelpedete ato XapnAd yia 10 wpeg A ato YynAo yia 6 WpEG, i PEXP! VO HOAAKWOEL.

BOAINO KPEAX KATZAPOAAZ 3-4 MEPIAEZ
500 - 600 yp wuo pooxapiol, kopuévo o€ KUBOUG

Ahelpl

AAGTI Kal TITTEPI

350ml {wpo Bodivol

7.5ml odAtoa Worcestershire

1%, okehida ak6pd0, WINOKOWWEVO

1 @UNo dagvng

3 HIKPEG TTOTATEG, KABAPITUEVEG KAl KOPPEVES OTA TETTEPA
1-1% KpeppUd!1, YiAoKoppévo

1 % ko1aGvI GEAIVOU, KOPLEVO OE QETEG

1. MNaomaAilete 1o KpEag e aAetpl, ahdTi kar TITEPI TTavw. ToTroBeTEiTe TO KPéAG OTN GUOKEUR apyoU JayEIPEUOTOS
crock-pot®.

2. MNpoobBétete Ta utrdAoITTa UAIKG Kal avakaTteUeTe KaAd.

3. KaAOmrete kai payeipelete 01o XapnAo yia 8-10 wpeg A a1o YWnAS yia 6 wpeg A, Ewg dTou To Kpéag eival TpUPepo.
AvakaTeUeTe KaAd TrpIv T0 aepPipeTe.

KaBapiouog
Na amoouvdéere MANTA Tn guokeun apyou payelpéaTog atrd TNV NAEKTPIKA TPIJa Kl va TNV OQAVETE VO KPUWOEI
TPIV TNV KOBAPIoETE.
NMPOXOXH: Mnv BuBicete ToTé T Beppaivopevn Baan, 10 KaAwdio peuparog A To BUCHA GTO VEPS A OTIOI0dATIOTE
Mo uypo.
*  Mmopeite va TTAUVETE TO KOTTAKI KOl TO TIAAIVO OKEUOG GTO TTAUVTAPIO TATWY 1) 0€ {E0TO vePO Pe aamouvada. Mnv
xpnalgotoleite ouvBeTikd diaBpwTika kaBapIoTIKG /) GUPUATIVO TPOUYYaPAKIa. ZuvhBwG UTTOPEITE va apaIpETETe

10 UToAgippaTa @aynToU e Tavi, gpouyydapl i TAAGTIKA aTrdTouAa. T'a va agaipéaete aTauTeg vepoU Kal GAAOUG
Aekédeg, xpnaipotroiaTte un diapwrikd kaBapiaTiké f §ud!.

* Omwg oupPaivel pe 0TroI0dATIOTE KOAG KEPANIKG OKEVOG, TO TMAIVO OKEUOG KaI TO KATTAKI Oev Bal AVTEEOUV aPVIKEG
alayég Beppokpaaiag. Mnv mAévete To TAIVO OKeUOG 1) TO KATTAKI e KPUO VEPO OTAV KAliVE.

*  KaBapioTe 10 e&wtepikd TnG Bepuaivopevng Baong pe kabapo, eEhappwg vwd Tavi kai ateyvwoTe. Mnv
xpnoipotroleite diaBpwriké kabapioTikd.

o Aev Tipémel va yivetal kamola dAAn guvtipnan.
- ZHMEIQZH: Aol KaBapioeTe 10 THAIVO OKEUOG, APrOTE TO GTOV AEPA VO OTEYVWOEI TIPIV TO OTTOBNKEUOETE.
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Av éxete epwTATEIG OXETIKG Pe TNV uTTORoAR agitoewy aTa TTAaiola TG Tapolaag eyyinang, ETMIKOIVWVAGTE aTn

EZYNMHPETHZH META THN NQAHZH KAI ANTAANAKTIKA Bieubuvon;:
€ TIEPITITWON TIOU 1 GUCKEUR Bev Aeitoupyei aAAG N eyyOnan 10X UEl, ETIOTPEYTE T TTPOIGV YIC AVTIKATAOTAGN GTO Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7
pEPOG aTTd GTTOU ayopaaTnke. AGBETE UTOWN aag 0T amarteital évag £ykupog TUTTog amodeigng ayopds. MNa mpdadetn Poznan 61-894

utroaTApIgN, ETIKoIVWVAGTE pe To TuAua E¢utmpémang KaravaAwtwv ata egig TnAépwva: Hvwpévo Baaieio 0800 028

7154 | lommavia: 0900 81 65 10 | FaAhia: 0805 542 055. Ma 6Aeg TIG AAEG XWPES, ETTIKOIVWVATTE (e To +44 800 028 7154. I'Io)\w\{m
Mmopei va 1000V Biebveic xpewaels. EvaMakrika, oTeihte e-mail oTo: CrockpotEurope@newellco.com. lomravia: 0900 81 65 10
['aANia: 0805 542 055
EFrTYHZH Hvwpévo Bagireio: 0800 028 7154 I

T'a 6Aeg TIG GAEG XWpEG, kaAéaTe aTo +44 800 028 7154
Evdéxetal va 1ax0ouv dIEBVEIG XpEWTEIS.
EvaMhakTikd, oTeilte privupa nAektpovikoU Taxudpopeiou oTn dielBuvan CrockpotEurope@newellco.com

KpathaTe Tnv amddeigy oag kabwg amaiteitar yia Tv utoBoAn agiwoewy aTa mAaicia g Tapolaag eyyunaong.
H eyyunon yia aut| Tn ouoKeur) TTAPEXETAI yia 2 €T a6 TV ayopd OTTWG TTEPIYPAPETAI OTO TTAPOV EYYPaAPO.

Katd 1 didipkeia authg TG Tepiddou eyyinang, aTn oTrdvia TEPITITWOT TIOU N OUOKEUN aag 6ev Acitoupyei TTAEov Adyw
eAaTTWATOG OTN OXEdiaaN f TNV KATACKEUN, ETIOTPEWTE TNV GTO ONUEIO TTWANGNG WE TRV ammOdEIEN Kal éva avTiypago TG

Trapodoag eyyunong. KATANAAQZH ENEPTEIAZ KAl NTAHPO®OPIEZ

Ta dikaiwyara kai Ta ogéAn oTa TAaigia Tng TapoUaoag eyyinang eival emmPooBeTa oTa vOUIua dikalwpaTd aag, Ta AIAXEIPIZHZ IZXYOZX:
otoia dev emmnpeddovTal amé Ty TTapoloa eyyunon.

H doknon Twv vopIpwy dikaIwPdTwy 0ag TNV TEPITITWOT EAATTWHATWY Eival SWPEAV.
Mévo n avtigtoixn etaipeia Newell ou TapartiBerar mapakaTw («Newell») €xel To Sikaiwpa va aAAGgel autolg Toug 6poug.

Karavéhwon evépyeiag ae Aeitoupyia amevepyotoinong: Otav n ouokeun dev ekTeAei T KUpla AeiToupyia g,
karavaAwver péyiom 10x0 0,0 W.

Aiayeipion evépyeiag: H auakeur) dev diabétel autoparn Asitoupyia diaxeipiong evépyeiag kai 8a petapei ae Aeimoupyia
H Newell avaAauBaver eviog g Tepiddou eyylnang va eTIOKEUAOE! i va avTIKATACTATE SWPEAV T CUOKEUR, 1 amevepyotroinang Peté amd 0 Aetra étav peTapei 0Tn pUBIoN amevepyotoinong.

0TT0108ATIOTE PEPOG TNG CUTKEUNG BpeBei OTI dev AsiToupyei owaTd uTd TV TTPOUTE0EDT OTI:

* €ETE EVNUEPWOEI gykaipwg To anueio TwAnang ) n Newell yia 1o TpdBAnua, kai

* 1| OUOKeUR dev xel TPOTTOTTOINBET e OTTOIOVONTIOTE TPOTIO A UTTOCTE! {NUIC, KOKY UETOXEIPION, KOKF XPAOT, ETTIOKEUA f
TPOTIOTIOINGN a6 00103 TOTE AAAO dTOpO €KTOG aTd dTopo egouaiodotnuévo amé T Newell.

Ta ehatTwpaTa ou TPOKUTITOUV Adyw aKATAAANANG XpARoNg, nuIAg, KAKNAG XPAONG, XPAONG HE ETQAAEVN TACT, QUOIKWY
paivopévwy, auppaviwy Tépa amd Tov EAeyxo g Newell, emiokeung r TpotroToinang amd omolodmote GAAO ATopo
€kTOG a6 artopo fouaiodotnpévo amd ) Newell, i aduvapiag THpnang Twv odnyiwv xpriang dev kaAuTTovTal amd Ty
Tapouoa gyyunon. Emiong, n euaikr e8opd, auptepiAauBavopévwy, evOEIKTIKE, ToU EAaPPOU TTOXPWHATITUOU KAl TwV
yparlouviwv dev KaAUTITOVTAI ATTO TNV TTApPOUCa £yyunon.

Ta dikaiwyara aTa TAAiola NG TapoUoag eyyunong 10XU0UV H6VO Yo TOV apyIKO ayopaaTr Kal OV ETTEKTEIVOVTAI OE
ETTOPIKA /) dnpoéaia xprian.

Av n guokeur| oag TepIAapBavel EVOETo £yyUnaNg GUYKEKPIPEVA Yia TN XWPa oag, avaTpégre GToug 6poug Kal
TpoUToBETEIS TNG ev Adyw eyyUnang avti TG TapoUoag 1 ETIKOIVWVACTE WE TOV TOTTIKG £§0UCI0S0TNUEVO QVTITIPOOWTTO
00ag YIa TTEPICTOTEPESG TTANPOPOPIES.

H mapoloa auakeur géper anpavon oupugwva pe v Eupwraikiy Odnyia 2012/19/EE pe 1o aUpBolo evog diaypappévou
doyeiou amoppippdtwy. Tétolou €idoug aAuavan evnpepwvel 6T autdg o eCOTTAIoNGG Oev uTTopei va ammoppI@Bei padi pe
aMa oikiakd amoppippaTa peTd 1o T€A0g TG Aermoupyiag Tou. O xpaTng Tou OTTAICHOU UTTOXPEOUTAI Va TOV TTAPABWOE!
0¢ GUAEKTEG aTTOPPIUMATWY NAEKTPIKOU Kal NAeKTpovIKoU e¢oTrAiopoU. Ta anpeia auhoyng SiayelpifovTal, petatt dAAwv:
atmé XovOpEUTTOpoUG Kal AiavoTiwAnTéG auTol Tou §OTTAICHOU Kal TTd dNUOTIKEG OpYavWTIKEG HOVADES TTou Blegayouv
dpaatnpi6TTEG oUANOYAG aTroppIppaTwY. O KAaTAAANAOG XEIPITUOG TWV ATTOPPIUMATWY NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU
e¢omAiopoU BonBa aTnv amopuyn cuvettelwy emBAaBwY yia TV avBpwTivn uyeia kai To PUAIKG TrEPIBAAAOV TToU
TpoKUTITOUV aTé TNV TTapouaia emkivouvwy egaptudrwy kai v akatdAnAn amoBAkeuon kai emegepyaaia autol Tou
e¢omAiopo0.

Ta amoBAnTa NAEKTPIKG TTPOIGVTAN BV TTPETTEN VOl ATTOPPITITOVTAI Hadi PE Ta OIKIAKG aTToppippaTd. AVaKUKAWATE 6TT0U
UTTAPYOUV O QVTIOTOIXEG EYKATAOTACEIC. ZTEIATE Privupa nAekTpovikou Taxudpopeiou o dieubuvarn CrockpotEurope@
newellco.com yia TEPICTOTEPES TTANPOPOPIES OXETIKG WE TNV avakUkAwan kai Ta AHHE.
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Made in China / Fabriqué en Chine / Wyprodukowano w Chinach / Hecho en China
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