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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all
packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:
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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 supervised/instructed and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be done by children unless they are older
than 8 and supervised. Keep the appliance and cable out of reach
of children under 8 years.

2 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer,
its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
®&Don't immerse the appliance in liquid.

M The surfaces of the appliance will get hot.

You must boil dried beans (e.g. red kidney beans) for at least 10 minutes before adding them
to the slow cooker. They're poisonous if eaten raw or under-cooked.
Leave a space of at least 50mm all round the appliance.
Don't cover the appliance or put anything on top of it.
Don't put a hot cookpot on a cold surface or into cold water, it may crack.
Don't use the cookpot with any other appliance.
Unplug the appliance when not in use, before moving and before cleaning.
Don't use accessories or attachments other than those we supply.
Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
household use only

& THE BENEFITS OF SLOW COOKING
health The gentle cooking action reduces damage to vitamins and retains more of

the nutrients and flavours.



diagrams §§ keep warm 6 lid
0 off 3 light 7 cookpot
1 low 4 temperature control 8 handle
2 high 5 lid knob @wldishwasher safe
economy Long, slow cooking can tenderise the cheaper, tougher cuts of meat, and
uses about a quarter of the power of the small ring on the average hob.
convenience Prepare the ingredients the night before, put them in the slow cooker before

you leave, and have a delicious meal waiting for you when you get home.
& TEMPERATURE CONTROL
0 off
1 For traditional slow cooking.
2 For “fast cooking”, using the appliance as an electric stewpot.
§§ For keeping the food warm after cooking.
& GENERAL
1 Thaw frozen food completely before adding it to the cookpot.
2 Store ingredients prepared beforehand (e.g. the night before) in containers in the fridge.
Don't put the slow cooker or the cookpot into the fridge.
meat
3 When roasting, the juices don't spit or evaporate, so flavour and nutritive value are retained.
The size and shape of the joint, its quality, and the proportion of lean, fat and bone, all affect
cooking times. Experience will soon help you judge these.
4 Avoid meat which has a high proportion of fat, or trim the excess fat.
poultry
5 Wash and dry the poultry and season inside and out.
6 Brown the skin in its own fat or a little cooking oil, in a large frying pan.
fish
7 To retain flavour and texture, fish shouldn’t be cooked for long periods.
8 Grease the base of the cookpot with butter or margarine.
9 Clean, trim and wash the fish. Dry and place in the cookpot.

10 Season, sprinkle with lemon juice, then add hot stock, water or wine.

11 Dot butter over the fish, and cook on low (1) for 2-3 hours.

vegetables

12 Quickly cooked vegetables, like frozen peas and sweetcorn, must be thawed, then added half
an hour before the end of cooking.

13 Root vegetables, tubers, and bulbs (carrots, potatoes, onions) take much longer to cook than
meat, so cut them to about 5mm thick slices, sticks or dice, and sauté them gently for 2-3
minutes before adding to the cookpot.

pulses (beans, peas and lentils)

¢ You must boil dried beans (e.g. red kidney beans) for at least 10 minutes before adding them
to the slow cooker. They're poisonous if eaten raw or under-cooked.

14 Soak dried peas and beans for 8 hours (or overnight) before cooking, to soften them.

15 You don't need to soak lentils overnight.

16 When cooking with rice, use at least 150ml of cooking liquid for each 1009 of rice. We've
found that “easy-cook” rice gives the best results.

17 Pasta gets too soft for slow cooking. If your recipe requires pasta, stir it in 30-40 minutes
before the end of the cooking.
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soup

18 Tasty, home-made soup can be left simmering all day or overnight.

19 Brown the meat and vegetables in a pan.

20 If thickening is required, stir in flour or cornflour, then gradually add stock.

21 Bring to the boil, season to taste, and transfer to the cookpot.

22 Don't add milk till the final half hour of cooking. Cream or egg yolk may be added just before
serving.

puddings

23 Use a heatproof pudding basin, which fits the cookpot without touching the sides.

24 Fill the cookpot with enough water to come half-way up the basin.

paté

25 Prepare the paté as in the recipe and simply use the cookpot as a water bath to provide the
gentle even temperature necessary for cooking this dish.

& PREPARATION

26 Decide when you want to eat and when you want to start cooking.

27 If you want to eat at 6 p.m., and you need to start cooking at 8 a.m., find a recipe that takes
about 10 hours.

28 Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface.

& PREHEAT

29 Set the temperature control to 0.

30 Put the cookpot into the appliance, and fit the lid.

31 Put the plug into the power socket.

32 Set the temperature control to 2, and let the appliance preheat for 20 minutes.

33 The light will glow.

& BROWNING

34 While the cookpot is heating:

35 Brown the meat and vegetables in a pan.

36 Boil the cooking liquid in a pan.

& FILLING

37 When the cookpot has heated up:

38 Use the lid knob to remove the lid.

39 Put the ingredients into the cookpot, then add the boiling cooking liquid.

40 Replace the lid.

41 Set the temperature control to 1 for traditional slow cooking, set it to 2, if you're using it as an
electric stewpot.

& FINISHED?

42 Set the temperature control to 0.

43 The light will go off.

44 Unplug the appliance.

45 Use the lid knob to remove the lid.

46 Remove all the food from the cookpot.

47 If you're not going to clean the cookpot immediately, fill it with warm water, to prevent the
residual heat baking any food debris on to the cookpot.

& CARE AND MAINTENANCE

48 Unplug the appliance and let it cool.

49 Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

50 Wash the lid and cookpot in hot soapy water, using a cloth or sponge, then rinse and dry
thoroughly.

51 You may wash these parts in a dishwasher.



52 If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface
finishes.

53 The damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.

54 Don't soak the exterior of the cookpot in water. The base is porous and will soak up water
which may cause it to crack when heated.

55 After some time in use, the glaze on the cookpot may develop “crazing”, a network of small
cracks. This marking is superficial, and doesn't affect the operation of the slow cooker. Don’t
worry about it.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical and
electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with unsorted
municipal waste, but recovered, reused, or recycled.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerat an Dritte abgeben, geben
Sie auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerat
einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist fiir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter
sowie von Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen und geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die
Handhabung erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und
ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder
sollten nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und
Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern durchgefiihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBer
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

2 Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller,
einer Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten
Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefédhrdung
auszuschlieBen.

®Tauchen Sie das Gerat nicht in Flissigkeiten.

A\ Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

3 Sie mussen getrocknete Bohnen (z.B. rote Kidneybohnen) mindestens 10 Minuten kochen,
bevor Sie diese im Schongarer zubereiten. Die Bohnen sind giftig, wenn sie roh oder
ungekocht verzehrt werden.

4 Lassen Sie um das Gerat herum mindestens einen Abstand von 50mm.

Decken Sie das Gerét nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.

6 Stellen Sie den heien Topf nicht auf eine kalte Oberflache oder in kaltes Wasser, da sich
sonst Risse bilden konnten.

7 Verwenden Sie den Topf nicht mit anderen Geréaten.

8 Netzstecker des Gerats vor Umstellen und vor Sdubern herausziehen und Gerat abkiihlen
lassen.

9 Bitte keine Zubehorteile oder Aufsatze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.

10 Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen
Zwecken.

11 Gerat keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

Nur fiir den Gebrauch im Haushalt

& VORTEILE BEIM SCHONGAREN

Gesundheit Durch das langsame Garen gehen weniger Vitamine verloren und Néhr- und
Geschmacksstoffe bleiben weitestgehend erhalten.

Wirtschaftlichkeit Durch langsames, zeitintensives Kochen kdnnen auch weniger teure, festere
Fleischsorten zart zubereitet werden, auBerdem werden beim Schongaren 25
Prozent weniger Energie verbraucht als beim Einsatz einer kleinen Kochplatte
eines durchschnittlichen Kochfelds.
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Zeichnungen §§ warmhalten 6 Deckel

0 aus 3 Kontroll-Lampe 7 Topf

1 niedrig 4 Temperaturregler 8 Griff

2 hoch 5 Deckel Griff @l Splilmaschinenfest

Bequemlichkeit  Bereiten Sie die Zutaten einen Abend zuvor vor und geben Sie sie in den
Schongarer, bevor Sie am nachsten Tag gehen. Wenn Sie wieder nach Hause
kommen, wartet ein schmackhaftes fertig zubereitetes Essen auf Sie.

& TEMPERATURREGLER

0 aus

1 Far traditionelles Schongaren.

2 Fir zeitsparendes Kochen, Verwendung als elektrischer Schmortopf.
§§ Um das Essen nach dem Kochen warmzuhalten.

& ALLGEMEINES

1 Lassen Sie tiefgefrorenes Essen vollstédndig auftauen, bevor Sie es in den Topf geben.

2 Bewahren Sie Zutaten, die Sie im Vorfeld vorbereitet haben (z.B. den Abend zuvor) in
Behaltern im Kiihlschrank auf. Stellen Sie nicht den Schongarer oder den Topf selbst in den
Kiihlschrank.

Fleisch

3 Beim Braten bleibt das Fleisch schén saftig und Geschmack und Néhrstoffe gehen nicht
verloren. Die Gro8e und Beschaffenheit des Bratens, die Qualitat des Fleisches und das
Verhaltnis von mageren Teilen, Fett und Knochen wirken sich auf die Zubereitungszeit aus.
Nach einiger Zeit kénnen Sie diese mit der nétigen Erfahrung besser einschatzen.

4 Verwenden Sie mdglichst kein Fleisch mit hohem Fettanteil, oder schneiden Sie das
Uberschissige Fett ab.

Geflugel

5 Waschen und trocknen Sie das Gefliigel und wiirzen Sie es innen und auf3en.

6 Braten Sie die Haut im eigenen Fett oder mit ein wenig Speisedl in einer groBen Pfanne an,
bis sie braun ist.

Fisch

7 Um Geschmack und Konsistenz nicht zu verlieren, sollte der Fisch nicht sehr lange gekocht
werden.

8 Fetten Sie den Boden des Topfs mit Butter oder Margarine ein.

9 Saubern Sie den Fisch, schneiden Sie ihn zu und waschen Sie ihn. Trocknen Sie den Fisch und
legen Sie ihn in den Topf.

10 Wirzen Sie ihn, geben Sie ein wenig Zitronensaft hinzu und fligen Sie anschlieBend heille
Briihe, Wasser oder Wein hinzu.

11 Streuen Sie einige Flocken Butter tiber den Fisch und kochen Sie ihn auf niedriger Stufe (1)
2-3 Stunden lang.

Gemiise

12 Gemiise, das schnell gar wird, wie tiefgefrorene Erbsen und Mais, muss aufgetaut werden
und eine halbe Stunde, bevor das Essen fertig ist, hinzugegeben werden.

13 Wurzel-, Knollen- und Zwiebelgemise (Mohrriiben, Kartoffeln, Zwiebeln) haben eine langere
Garzeit als Fleisch, daher schneiden Sie es in etwa 5mm dicke Stlicke, Streifen oder Wiirfel
und braten es 2-3 Minuten leicht an, bevor Sie es in den Topf geben.

Hiilsenfriichte (Bohnen, Erbsen und Linsen)

¢ Sie missen getrocknete Bohnen (z.B. rote Kidneybohnen) mindestens 10 Minuten kochen,
bevor Sie diese im Schongarer zubereiten. Die Bohnen sind giftig, wenn sie roh oder
ungekocht verzehrt werden.
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14 Lassen Sie getrocknete Erben und Bohnen 8 Stunden (liber Nacht) einweichen, bevor Sie sie
zubereiten.

15 Linsen missen nicht Gber Nacht eingeweicht werden.

16 Bei der Zubereitung von Reis sollten Sie mindestens 150ml Flussigkeit auf 100g Reis
verwenden. Minuten-Reis eignet sich unserer Erfahrung nach am Besten.

17 Nudeln werden bei der Zubereitung im Schongarer zu weich. Mdchten Sie ein Gericht mit
Nudeln kochen, geben Sie diese 30-40 Minuten, bevor das Essen fertig ist, hinzu.

Suppe

18 Schmackhafte, selbstzubereitete Suppe kénnen Sie den ganzen Tag lang oder tiber Nacht
kdcheln lassen.

19 Lassen Sie das Fleisch und Gemiise in einer Pfanne anbraunen.

20 Muss das Ganze angedickt werden, riihren Sie zuerst Mehl oder Speisestarke unter,
anschlieBend nach und nach die Briihe.

21 Lassen Sie es aufkochen, nach Belieben abschmecken und in den Topf geben.

22 Geben Sie Milch erst etwa eine halbe Stunde, bevor das Essen fertig ist, hinzu. Sahne oder
Eigelb kdnnen Sie kurz vor dem Servieren hinzugeben.

Puddings

23 Verwenden Sie eine hitzebestandige Puddingform, die in den Topf passt, ohne dabei den
Rand zu beriihren.

24 Fillen Sie soviel Wasser in den Topf, dass sich die Halfte der Form im Wasser befindet.

Pastete

25 Bereiten Sie die Pastete wie im Rezept beschrieben zu und benutzen Sie einfach den Topf als
Wasserbad, mit dem die fiir die Zubereitung dieses Gerichts benotigte gleichbleibende
Schontemperatur gewahrleistet wird.

& ZUBEREITUNG

26 Entscheiden Sie selbst, wann Sie essen mdchten, und wann Sie anfangen mochten zu
kochen.

27 Mochten Sie um 18 Uhr essen, und Sie miissen morgens um 8 Uhr anfangen zu kochen,
suchen Sie sich ein Rezept aus, das etwa 10 Stunden Zeit in Anspruch nimmt.

28 Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.

& VORWARMEN

29 Drehen Sie den Temperaturregler auf 0

30 Setzen Sie den Topf in das Gerat und setzen Sie dann den Deckel auf.

31 Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.

32 Stellen Sie den Temperaturregler auf 2 ein und lassen Sie das Gerat 20 Minuten lang
vorwarmen.

33 Die Kontroll-Lampe leuchtet auf.

& ANBRAUNEN

34 Wahrend der Topf erwarmt wird:

35 Lassen Sie das Fleisch und Gemdise in einer Pfanne anbraunen.

36 Erhitzen Sie den Sud in einer Pfanne.

& AUFFULLEN

37 Wenn der Topf aufgewarmt ist:

38 Benutzen Sie den Deckelgriff, um den Deckel abzunehmen.

39 Geben Sie die Zutaten in den Topf und fiillen Sie anschlieBend den kochenden Sud dariiber.

40 Deckel wieder aufsetzen.

41 Fir traditionelles Schongaren stellen Sie den Temperaturregler auf 1 ein, zur Verwendung als
elektrischen Schmortopf stellen Sie ihn auf 2 ein.



& FERTIG?

42 Drehen Sie den Temperaturregler auf 0

43 Die Kontroll-Lampe erlischt.

44 Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.

45 Benutzen Sie den Deckelgriff, um den Deckel abzunehmen.

46 Nehmen Sie das Essen aus dem Topf.

47 Wenn Sie den Topf nicht sofort reinigen, fillen Sie etwas warmes Wasser ein, damit keine
Essensreste auf Grund der Restwarme am Topf haften bleiben.

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

48 Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerat abkihlen.

49 Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

50 Reinigen Sie den Deckel und den Topf mit heilem Seifenwasser und einem Lappen oder
Schwamm. Spiilen Sie ihn ab und lassen Sie ihn vollstandig trocknen.

51 Sie kdnnen diese Teile im Geschirrspller reinigen.

52 Bei Verwendung eines Geschirrspiilers kann das raue Umfeld im Geschirrspdler die
Oberflachenlackierung beschadigen.

53 Die Beschadigung ist nur kosmetisch und beeintréchtigt nicht die Funktion des Gerétes.

54 Achten Sie darauf, dass das AuBere des Topfs nicht zu lange im Wasser steht. Der Boden ist
pords und nimmt Wasser auf, wodurch sich beim Erhitzen des Topfs Risse bilden kdnnten.

55 Nach mehrmaligem Einsatz kann die Lasur des Topfs rissig werden. Diese Risse sind jedoch
nur oberflachlich und wirken sich nicht auf die Leistung des Schongarers aus. Es besteht kein
Grund zur Sorge.

UMWELTSCHUTZ
Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Gerdten verwendeten umwelt- und

gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,

nicht Giber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet,

wiederverwertet oder recycelt werden.



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.
PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

1 Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus
et par des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou ne possédant pas I'expérience et les
connaissances suffisantes, pour autant que ces personnes soient
supervisées/aient recu des instructions et soient conscientes des
risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer avec l'appareil.
Le nettoyage et I'entretien par l'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de
8 ans et qu'ils soient supervisés. Tenez I'appareil et le cable hors
de portée des enfants de moins de 8 ans.

2 Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le
fabricant, un de ses techniciens agréés ou une personne
également qualifiée, pour éviter tout danger.

®Ne plongez pas l'appareil dans du liquide.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

3 Vous devez faire bouillir les haricots secs (par exemple, les haricots rouges) pendant au moins
10 minutes avant de les ajouter dans la mijoteuse. lls sont toxiques s'ils sont consommés crus
ou mal cuits.

4 Laissez un espace libre d’au moins 50 mm autour de l'appareil.

5 Ne recouvrez pas l'appareil et ne posez rien dessus.

6 Ne pas placer une marmite chaude sur une surface froide ou dans de I'eau froide. Elle
pourrait se fissurer.

7 Ne pas utiliser la marmite avec tout autre appareil.

8 Débranchez l'appareil lorsque vous ne l'utilisez pas, avant de le déplacer et avant de le
nettoyer.

9 N’adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.

10 N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.

11 N'utilisez pas I'appareil il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.
usage ménager uniquement

& LES AVANTAGES DE LA CUISSON LENTE

santé L'action de la cuisson douce permet de mieux préserver les vitamines et de
conserver une plus grande quantité de nutriments et de saveurs.
économie Une cuisson longue et lente peut attendrir les pieces de viande plus dures et

plus économiques et utilise environ un quart de la puissance de la petite
plaque de cuisson.

commodité Préparez les ingrédients la veille, placez-les dans la mijoteuse avant de partir
et un délicieux repas vous attendra a votre retour a la maison.
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schémas §§ garder au chaud 6 couvercle
0 arrét 3 voyant marmite
1 faible 4 thermostat poignée
2 élevé 5 pommeau du couvercle résistant au lave-vaisselle
& THERMOSTAT
0 arrét

1 Pour une cuisson lente traditionnelle.
2 Pour une “cuisson rapide”, en utilisant I'appareil comme un faitout électrique.
§§ Pour maintenir les aliments chauds apreés la cuisson.
@ GENERALITES
1 Décongelez complétement les aliments surgelés avant de les introduire dans la marmite.
2 Rangezles ingrédients préparés a l'avance (par exemple, la veille) dans des conteneurs dans
le réfrigérateur. Ne mettez pas la mijoteuse ou la marmite dans le réfrigérateur.

viande

3 Lors du rétissage, les jus ne sont pas projetés et ne s'évaporent pas, de telle sorte que la
saveur et la valeur nutritionnelle sont conservées. La taille et la forme de l'articulation, sa
qualité et la proportion de chair maigre, de graisse et d'os ont tous une incidence sur le
temps de cuisson. L'expérience vous aidera bientot a évaluer tous ces facteurs.

4 Evitez la viande contenant une proportion élevée de graisse, ou retirez la graisse
excédentaire.

volaille

5 Lavez et séchez la volaille et assaisonnez-la a l'intérieur et a I'extérieur.

6 Dorez la peau dans sa propre graisse ou avec un peu d'huile de cuisson, dans une grande
poéle a frire.

poisson

7 Pour conserver la saveur et la texture, le poisson ne doit pas étre cuit pendant des périodes
prolongées.

8 Graissez la base de la marmite avec du beurre ou de la margarine.

9 Videz, découpez et lavez le poisson. Séchez-le et placez-le dans la marmite.

10 Assaisonnez, arrosez avec du jus de citron, puis ajoutez du bouillon chaud, de I'eau ou du vin.

11 Couvrez le poisson de morceaux de beurre et cuisez a feu doux (1) pendant 2-3 heures.

légumes

12 Les légumes cuits rapidement, comme les pois congelés et le mais doux, doivent étre
décongelés, puis ajoutés une demi-heure avant la fin de la cuisson.

13 La cuisson des légumes-racines, des tubercules et des bulbes (carottes, pommes de terre,
oignons) est beaucoup plus longue que celle de la viande. Coupez-les en lamelles, batons ou
dés de 5 mm d'épaisseur environ et faites-les revenir doucement pendant 2-3 minutes avant
de les ajouter a la marmite.

légumineuses (haricots, pois et lentilles)

3¢ Vous devez faire bouillir les haricots secs (par exemple, les haricots rouges) pendant au moins
10 minutes avant de les ajouter dans la mijoteuse. lls sont toxiques s'ils sont consommés crus
ou mal cuits.

14 Faites tremper les pois et haricots secs pendant 8 heures (ou pendant une nuit) avant la
cuisson, afin de les ramollir.

15 Il n'est pas nécessaire de tremper les lentilles pendant la nuit.

16 Pour la cuisson du riz, utilisez au moins 150 ml de liquide de cuisson pour 100 g de riz. Nous
avons constaté que le riz de “cuisson rapide” donne les meilleurs résultats.

17 Les pates ont tendance a se ramollir excessivement avec la cuisson lente. Si votre recette
inclut des pates, ajoutez-les 30-40 minutes avant la fin de la cuisson.

1
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potage

18 Les savoureux potages maison peuvent mijoter tout au long de la journée ou de la nuit.

19 Faites revenir la viande et les Iégumes dans une casserole.

20 S'il faut épaissir le mélange, ajoutez de la farine ou de la maizena, puis versez du bouillon
graduellement.

21 Portez a ébullition, assaisonnez selon vos préférences et transférez le tout dans la marmite.

22 N'ajoutez pas du lait avant la derniere demi-heure de cuisson. La créme ou le jaune d'ceuf
peut étre ajouté juste avant de servir.

flan

23 Utilisez un récipient pour flan résistant a la chaleur, qui peut étre inséré dans la marmite sans
toucher les bords.

24 Remplissez la marmite avec suffisamment d'eau pour qu'elle arrive a mi-hauteur du récipient.

paté

25 Préparez le paté suivant la recette et utilisez simplement la marmite comme un bain-marie
pour assurer la température douce et uniforme nécessaire pour la cuisson de ce plat.

& PREPARATION

26 Décidez le moment ol vous souhaitez manger et le moment ou vous souhaitez commencer
la cuisson.

27 Sivous souhaitez manger a 18 heures et que vous devez commencer la cuisson a 8 heures,
cherchez une recette qui prend environ 10 heures.

28 Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.

& PRECHAUFFEZ

29 Réglez le thermostat sur 0

30 Placez la marmite dans l'appareil et posez le couvercle.

31 Mettez la fiche dans la prise de courant.

32 Réglez le controle de la température sur 2 et laissez 'appareil préchauffer pendant 20
minutes.

33 Le voyant s'allume.

& BRUNISSEMENT

34 Pendant que la marmite chauffe :

35 Faites revenir la viande et les Iégumes dans une casserole.

36 Faites bouillir le liquide de cuisson dans une casserole.

& REMPLISSAGE

37 Lorsque la marmite a chauffé :

38 Utilisez le pommeau du couvercle pour retirer le couvercle.

39 Placez les ingrédients dans la marmite, puis ajoutez le liquide de cuisson en ébullition.

40 Replacez le couvercle.

41 Réglez le contréle de la température sur 1 pour une cuisson lente traditionnelle et sur 2 si
vous utilisez I'appareil comme un faitout électrique.

& TERMINE?

42 Réglez le thermostat sur 0

43 Le voyant s'éteint.

44 Débranchez l'appareil.

45 Utilisez le pommeau du couvercle pour retirer le couvercle.

46 Retirez tous les aliments de la marmite.

47 Sivous n'allez pas nettoyer la marmite immédiatement, remplissez-la avec de I'eau chaude
pour éviter que la chaleur résiduelle ne cuise tous résidus éventuels des aliments sur la
marmite.
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& SOINS ET ENTRETIEN

48 Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir.

49 Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

50 Lavez le couvercle et la marmite dans de I'eau chaude savonneuse, a I'aide d'un chiffon ou
d’une éponge, puis rincez et séchez soigneusement.

51 Vous pouvez laver ces pieces dans un lave-vaisselle.

52 Toutefois, les conditions de lavage du lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de
l'appareil.

53 Cela affecte I'apparence de l'appareil, non pas son fonctionnement.

54 Ne trempez pas l'extérieur de la marmite dans I'eau. La base est poreuse et absorberait de
I'eau, ce qui pourrait provoquer des fissures lorsqu'elle est chauffée.

55 Aprés un certain temps d'utilisation, le glacis sur la marmite peut développer un “faiencage”,
un réseau de petites craquelures. Ces marques sont superficielles et n‘affectent pas le
fonctionnement de la mijoteuse. Ne vous inquiétez pas.

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant
ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire 'objet
d’une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.

13



Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een
derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

1 Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en
ouder en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en
verstandelijke vaardigheden of die onvoldoende ervaring of
kennis hebben, indien zij onder toezicht staan of goed
geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen. Kinderen mogen
niet met het apparaat spelen. Schoonmaak en
gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd
worden, tenzij ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan. Houd
het apparaat en de kabel buiten het bereik van kinderen van
jonger dan 8 jaar.

2 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een
technicus of een ander deskundig persoon vervangen worden
om eventuele risico’s te vermijden.

&Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

3 U moet gedroogde bonen (bijv. bruine bonen) voor ten minste 10 minuten koken, voordat u
ze toevoegt aan de langzame koker. Ze zijn giftig indien ze rauw zijn of te kort gekookt.
Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.

Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.

Plaats geen hete kookpan op een koud oppervlak of in koud water, het kan breken.
Gebruik de kookpan niet met andere apparaten.

Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet gebruikt wordt, verplaatst of
gereinigd wordt.

9 Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.

10 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.
11 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
uitsluitend voor huishoudelijk gebruik
& DE VOORDELEN VAN LANGZAAM KOKEN

oo NOoyun b

gezondheid De zachte manier van koken vermindert de schade aan vitaminen en houdt
meer van de voedingsstoffen en smaak vast.
zuinig Langdurig en langzaam koken kan de goedkopere, taaiere soorten vlees

zachter maken, en gebruikt slechts een kwart van de energie van de kleine
ring op de gemiddelde kookplaat.

gemak Bereid de ingrediénten de nacht van te voren voor, plaats ze in de langzame
koker voordat u weggaat en u heeft een heerlijke maaltijd op u wachten
wanneer u thuiskomt.
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afbeeldingen §§ warmhouden 6 deksel S
0 uit 3 lampje 7 kookpot wn

—~

1 laag 4 temperatuurregelaar 8 handvat -

2 hoog 5 dekselknop @] vaatwasmachinebestendig %

& TEMPERATUURREGELAAR —
0 uit D

wn

1 Voor traditioneel langzaam koken.
2 Voor “snel koken”, door het apparaat als een elektrische kookpan te gebruiken.
§§ Voor het warm houden van eten na het koken.
& ALGEMEEN
1 Ontdooi bevroren voedsel volledig, voordat u het aan de kookpan toegevoegd.
2 Bewaar ingrediénten die van te voren zijn voorbereid (bijv. de nacht van te voren) in bakjes in
de koelkast. Plaats de langzame koker of de kookpot niet in de koelkast.
vlees
3 Tijdens het braden lekken en verdampen de sappen niet weg, waardoor de smaak en
voedingswaarde bewaard blijft. Het formaat en de vorm van het gewricht, de kwaliteit en de
verhouding tussen mager vlees, vet en bot; hebben allemaal invloed op de kooktijden.
Ervaring zal u spoedig helpen bij het bepalen van deze tijden.
4 Vermijd eten dat voor een groot gedeelte uit vet bestaat, of verwijder het overtollige vet.
kip
5 Was en droog de kip, en kruid de kip van binnen en van buiten.
6 Maak de huid bruin in zijn eigen vet of een beetje bakolie, in een grote braadpan.
vis
7 Om smaak en textuur te behouden moet vis niet voor langere periodes gekookt worden.
8 Smeer de bodem van de kookpot in met boter of margarine.
9 Maak de vis schoon, snij hem bij en was hem schoon. Droog en plaats in de kookpot.
10 Breng kruiden toe, besprenkel met citroensap en voeg hete jus en water of wijn toe.
11 Plaats kleine stukjes boter over de vis en kook op de lage stand (1) voor 2-3 uren.
groenten
12 Snel gekookte groenten zoals bevroren doperwten en suikermais moeten ontdooid worden,
en vervolgens een half uur voor het einde van het koken worden toegevoegd
13 Wortelgroenten, knollen en bollen (wortels, aardappelen, uien) moeten veel langer koken
dan vlees, snij ze daarom in plakjes, stokjes of blokjes van 5 mm dik en bak ze voorzichtig
voor 2-3 minuten voordat u ze aan de kookpot toevoegt.
peulvruchten (bonen, doperwten en linzen)
3¢ U moet gedroogde bonen (bijv. bruine bonen) voor ten minste 10 minuten koken, voordat u
ze toevoegt aan de langzame koker. Ze zijn giftig indien ze rauw zijn of te kort gekookt.
14 Week gedroogde doperwten en bonen voor 8 uur (of 's nachts) voor ze te koken, zodat ze
eerste zachter worden.
15 U hoeft linzen niet een nacht te laten weken.
16 Voeg bij het koken van rijst ten minste 150 ml kookvocht toe voor elke 100 g rijst. Wij hebben
geconstateerd dat “snelkookrijst” de beste resultaten geeft.
17 Pasta wordt te zacht bij langzaam koken. Indien uw recept pasta vereist, roer het 30-40
minuten voor het einde van het koken in de kookpot.
soep
18 Lekkere, zelfgemaakte soep kunt u de hele dag of 's nachts laten sudderen.
19 Geef het vlees en de groenten een bruin randje in een pan.
20 Indien het nodig is om het aan te dikken, roer er wat bloem of maizena door heen, en voeg
vervolgens geleidelijk aan jus toe.
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21 Laat het koken, kruid naar smaak en breng over naar de kookpot.

22 Voeg geen melk toe, tot een half uur voor het koken. Créme of eigeel kan worden
toegevoegd kort voor het serveren.

pudding

23 Gebruik een hittebestendige puddingvorm, die in de kookpot past zonder de zijkanten aan
te raken.

24 Vul de kookpot met genoeg water om de vorm halverwege te vullen.

paté

25 Bereid de paté voor zoals in het recept wordt beschreven, en gebruik de kookpot als een
waterbad die voorzichtige de gelijke temperatuur levert die dit gerecht nodig heeft.

& VOORBEREIDING

26 Bepaal wanneer u wilt eten, en vervolgens wanneer u wilt beginnen met koken.

27 Indien u om 6 uur 's avonds wilt eten en wilt beginnen om 8 uur 's ochtends, moet u een
recept zoeken dat zo'n 10 uur duurt om voor te bereiden.

28 Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.

& VOORVERWARMEN

29 Zet de temperatuurregelaar op 0.

30 Plaats de kookpot in het apparaat en plaats het deksel.

31 Steek de stekker in het stopcontact.

32 Stel de temperatuurinstelling in op 2 en laat het apparaat 20 minuten voorverwarmen.

33 Het lampje zal oplichten.

& BRUIN KOKEN

34 Tijdens het opwarmen van de kookpot:

35 Geef het vlees en de groenten een bruin randje in een pan.

36 Kook het kookvocht in een pan.

& VULLEN

37 Wanneer de kookpot is opgewarmd:

38 Gebruik de knop om het deksel te verwijderen.

39 Plaats de ingrediénten in de kookpot en voeg vervolgens het kokende kookvocht toe.

40 Plaats het deksel terug.

41 Stel de temperatuurinstelling in op 1 voor traditioneel langzaam koken of stel in op 2, indien
u het gebruikt als een elektrische kookpan.

& KLAAR?

42 Zet de temperatuurregelaar op 0.

43 Het lampje zal uitgaan.

44 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

45 Gebruik de knop om het deksel te verwijderen.

46 Verwijder al het eten uit de kookpot.

47 Indien u de kookpot niet onmiddellijk gaat schoonmaken vult u hem met warmwater, om
het aanbakken van voedselresten door de resterende hitte te voorkomen.

& ZORG EN ONDERHOUD

48 Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

49 Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

50 Was het deksel en de kookpot in heet water met zeep, gebruik een doek of een spons en
spoel en droog hem grondig af.

51 U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.

52 Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten
beinvloeden.
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53 De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het
apparaat.

54 Laat de buitenkant niet weken in water. De basis is waterdoorlatend en zal water in zich
opnemen, waardoor de kookpot zou kunnen breken.

55 Na enkele tijd in gebruik kan het glazuur van de kookpot “haarscheuren” ontwikkelen, een
netwerk van kleine scheurtjes. Deze markering is slechts op het oppervlak en beinvloedt de
werking van de langzame koker niet. U hoeft zich hier geen zorgen over te maken.

MILIEUBESCHERMING

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,
opnieuw gebruikt of gerecycled.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’'uso.
NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

1 Lapparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e
da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o
senza esperienza e conoscenza a condizione che vengano
controllate/istruite e capiscano i pericoli in cui si puo incorrere. |
bambini non devono giocare con I'apparecchio. La pulizia e la
manutenzione da parte dell'utente non devono essere effettuate
da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il controllo di un
adulto. Tenere I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

2 Se il cavo & danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un
rivenditore autorizzato o da personale similmente qualificato, per
evitare pericoli.

®Non immergere l'apparecchio in sostanze liquide.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.
3 Bollite i fagioli secchi (ad es. fagioli rossi) per almeno 10 minuti prima di aggiungerli nella
pentola Slow Cooker. Sono velenosi se mangiati crudi o poco cotti.

4 Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all'apparecchio.

5 Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.

Non mettete il recipiente in ceramica caldo su una superficie fredda o in acqua fredda - si

puo spaccare.

7 Non usate la pentola con qualsiasi altro apparecchio.

8 Staccare la spina quando l'apparecchio non viene utilizzato, prima di spostarlo e di pulirlo.

9 Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.

0 Non usare l'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito

descritti in questo manuale di istruzioni.
11 Non usare l'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
solo per uso domestico

& | VANTAGGI DELLA COTTURA LENTA

salute La cottura lenta riduce i danni alle vitamine e trattiene piu nutrienti e sapori.

economia La cottura lunga e lenta puo rendere teneri i pezzi di carne pil economici e
piu duri e consuma circa un quarto di energia del fornello piccolo del piano
cottura.

convenienza Preparate gli ingredienti la notte precedente, metteteli nella Slow Cooker
prima di uscire e avrete un piatto delizioso che vi aspetta quando sarete a
casa.

(o)}
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immagini 3 spia luminosa 7 recipiente in ceramica
0 spento 4 controllo della 8 manico
1 basso (m.) — bassa (f.) temperatura @w/lavabile in lavastoviglie
2 alto (m.) - alta (f. 5 pomello del coperchio
{§ mantenere caldo 6 coperchio
& CONTROLLO DELLA TEMPERATURA

0 spento

1 Per la cottura tradizionale lenta.
2 Peruna "cottura rapida" usate I'apparecchio come una pentola elettrica per cuocere in
umido.
§§ Per mantenere il cibo caldo dopo la cottura.
@& GENERALITA
1 Scongelate completamente il cibo prima di aggiungerlo nel recipiente in ceramica.
2 Conservate gli ingredienti preparati in anticipo (ad es. la notte precedente) in contenitori nel
frigo. Non mettete la Slow Cooker o il recipiente in ceramica in frigo.
carne
3 Mentre arrostite, i succhi non schizzano e non evaporano, in tal modo il sapore e i valori
nutritivi si conservano. La dimensione e la forma del taglio, la sua qualita e la proporzione tra
magro, grasso e osso influiscono sui tempi di cottura. L'esperienza vi aiutera presto a capire la
cottura giusta.
4 Evitate la carne con elevato contenuto di grasso, o eliminate l'eccesso di grasso.
pollame
5 Lavate e asciugate il pollame e condite dentro e fuori.
6 Fate rosolare la pelle nel suo grasso o in un po' di olio di cottura in una grande padella.
pesce
7 Per trattenere sapore e consistenza, il pesce non deve cuocere a lungo.
8 Ungete la base del recipiente in ceramica con burro o margarina.
9 Pulite, tagliate e lavate il pesce. Asciugate e mettete nel recipiente in ceramica.
10 Condite, spruzzate con succo di limone, poi aggiungete del brodo caldo, acqua o vino.
11 Cospargete il pesce con un po' di burro e cuocete a temperatura bassa (1) per 2-3 ore.
verdure
12 Le verdure a cottura rapida, come i piselli e il mais surgelati, devono essere prima scongelati,
poi aggiunti mezz'ora prima della fine della cottura.
13 Le verdure a radice, a tuberi e a bulbi (carote, patate, cipolle) hanno bisogno di una cottura
molto pili lunga rispetto alla carne, quindi tagliateli a fette, bastoncini o dadini di circa 5mm
di spessore e saltateli delicatamente per 2-3 minuti prima di aggiungerli nel recipiente in
ceramica.
legumi (fagioli, piselli e lenticchie)
3¢ Bollite i fagioli secchi (ad es. fagioli rossi) per almeno 10 minuti prima di aggiungerli nella
pentola Slow Cooker. Sono velenosi se mangiati crudi o poco cotti.
14 Mettete in ammolloi piselli e i fagioli per 8 ore (o tutta la notte) prima di cuocerli, in modo da
ammorbidirli.
15 Non c'e bisogno di mettere in ammollo le lenticchie tutta la notte.
16 Quando cucinate con il riso, usate almeno 150ml di liquido di cottura per ogni 1009 di riso.
Abbiamo sperimentato che il riso “easy-cook” da i risultati migliori.
17 La pasta si scuoce nelle cotture lente. Se la vostra ricetta richiede della pasta, aggiungetela
negli ultimi 30-40 minuti di cottura.
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zuppa
18 Gustose zuppe casalinghe possono essere preparate a fuoco lento cuocendole per tutto il

giorno o la notte.

19 Rosolate la carne e le verdure in una padella.

20 Se é necessario addensare, incorporate farina e amido di mais, poi aggiungete il brodo a
poco a poco.

21 Portate a ebollizione, condite a piacere e trasferite nel recipiente in ceramica.

22 Non aggiungete latte prima dell'ultima mezz'ora di cottura. La panna o i rossi d'uovo
possono essere aggiunti poco prima di servire.

budini

23 Usate una ciotola termo-resistente per budini che si adatti al recipiente in ceramica senza
toccare le parti laterali.

24 Riempire il recipiente in ceramica con abbastanza acqua per riempire a meta la ciotola.

paté

25 Preparate il paté come da ricetta e usate semplicemente il recipiente in ceramica a
bagnomaria per fornire la temperatura necessaria per preparare questo piatto.

& PREPARAZIONE

26 Decidete quando volete mangiare e quando volete iniziare a cucinare.

27 Se volete mangiare intorno alle ore 18:00, e dovete cominciare a cucinare alle ore 8:00 del
mattino, trovate una ricetta che preveda una cottura di circa 10 ore.

28 Posizionare l'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.

& PRERISCALDAMENTO

29 Posizionare la temperatura su 0.

30 Mettete il recipiente in ceramica all’interno dell’apparecchio, e montate il coperchio.

31 Inserire la spina nella presa di corrente.

32 Impostate il controllo della temperatura sulla posizione 2, e lasciate I'apparecchio
preriscaldare per 20 minuti.

33 La spia si accende.

& ROSOLATURA

34 Mentre il recipiente in ceramica si riscalda:

35 Rosolate la carne e le verdure in una padella.

36 Mettete a bollire il liquido di cottura in una pentola.

& RIEMPIMENTO

37 Quando il recipiente in ceramica si & scaldato:

38 Utilizzare il pomello del coperchio per rimuoverlo.

39 Mettete gli ingredienti nel recipiente in ceramica, poi aggiungete il liquido di cottura in
ebollizione.

40 Riposizionare il coperchio.

41 Impostate il controllo della temperatura sulla posizione 1 per la cottura lenta tradizionale,
impostate sulla posizione 2, se state usando I'apparecchio come un tegame elettrico per
cuocere in umido.

& FINITO?

42 Posizionare la temperatura su 0.

43 La spia si spegne.

44 Staccare la spina dalla presa di corrente.

45 Utilizzare il pomello del coperchio per rimuoverlo.

46 Rimuovete tutto il cibo dal recipiente in ceramica.

47 Se non pulite il recipiente in ceramica subito, riempitelo con acqua tiepida per evitare cheil
calore residuo bruci ogni rimasuglio di cibo nel recipiente.
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& CURA E MANUTENZIONE

48 Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

49 Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

50 Lavate il coperchio e il recipiente in ceramica in acqua calda e detersivo, usando un panno o
una spugna, poi sciacquate e asciugate accuratamente.

51 Queste parti sono lavabili in lavastoviglie.

52 Se si usa la lavastoviglie, 'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali.

53 Il danno dovrebbe essere solo estetico e non dovrebbe modificare 'operativita
dell'apparecchio.

54 Non immergete I'esterno del recipiente in ceramica in acqua. La base € porosa e assorbe
l'acqua, questo puo produrre delle spaccature durante il riscaldamento.

55 Dopo un certo utilizzo, lo smalto del recipiente in ceramica puo screpolarsi, formando una
rete di piccole crepe. Si tratta di segni superficiali che non interferiscono coniil
funzionamento della Slow Cooker. Non preoccupatevi.

PROTEZIONE AMBIENTALE

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti
elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

1 Este aparato puede ser utilizado por nifos mayores de 8 anos y
por personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin
experiencia en su manejo, siempre que sean supervisadas o
guiadas por otra persona y comprendan los posibles riesgos. Los
nifos no deben jugar con el aparato. Los nifos solo deben
realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son mayores de 8
anos y estan supervisados por un adulto. Mantenga el aparato y
el cable fuera del alcance de nifilos menores de 8 anos.

2 Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el
fabricante, su agente de servicio, o alguien con cualificacién
similar para evitar peligro.

®No sumerja el aparato en liquidos.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

3 Cueza las alubias secas (por ejemplo, las judias pintas) durante al menos 10 minutos antes de
introducirlas en la olla de coccién lenta. Son nocivas para la salud si se consumen crudas o
poco cocinadas.

Deje un espacio de en torno a 50 mm alrededor del aparato.

No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.

No ponga la cazuela caliente sobre una superficie fria o en agua fria, podria agrietarse.

No use la cazuela con ningun otro aparato.

Desenchufe el aparato cuando no esté en uso, antes de moverlo y de limpiarlo.

No ponga ningtin otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del

fabricante.

10 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.

11 No use el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.

solo para uso doméstico
@ LOS BENEFICIOS DE LA COCCION LENTA

O o NOYwL» »

salud la coccién pausada reduce la pérdida de vitaminas y retiene mas nutrientes y
sabores.
economia la coccién lenta y larga puede ablandar los cortes de carne mds baratos y mas

duros y utiliza en torno a una cuarta parte de la potencia del anillo pequefio
de una placa corriente.

comodidad prepare los ingredientes la noche anterior, péngalos en la olla de coccién
lenta antes de marcharse, y disfrute de una comida deliciosa esperandole
cuando llegue a casa.
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ilustraciones §§ calentar 6 tapa
0 apagado 3 luz 7 cazuela
1 baja 4 control de temperatura 8 asa
2 alta 5 tirador de la tapa pto para lavavajillas
& CONTROL DE TEMPERATURA
0 apagado

1 Para la coccién lenta tradicional.
2 Para “coccion rapida” utilice el aparato como si fuese una olla eléctrica.
§§ Para mantener la comida caliente después de cocinarla.
& GENERAL
1 Descongele los alimentos congelados completamente antes de afadirlos a la olla.
2 Guarde los ingredientes preparados de antemano (por ejemplo, la noche anterior) en
recipientes en el frigorifico. No meta la olla de coccién lenta ni la cazuela en el frigorifico.
carne
3 Alasar la carne, los jugos no saltan ni se evaporan, por lo que se retiene el sabor y el valor
nutritivo. El tiempo de coccion depende del tamafio y la forma de la pieza de carne, asi como
de la proporcion de magro, grasa y hueso. La experiencia pronto le ayudard a valorar estos
factores.
4 Evite emplear carne que tenga una alta proporcién de grasa o retire el exceso de grasa.
aves
5 Lavey seque el ave y sazénela por dentro y por fuera.
6 Tueste la piel en su propia grasa o con un poco de aceite para cocinar en una sartén grande.
pescado
7 Para mantener el sabory la textura, el pescado no se debe cocinar durante mucho tiempo.
8 Unte la base de la cazuela con mantequilla o margarina.
9 Limpiey lave el pescado. Séquelo e introduzcalo en la cazuela.

10 Sazénelo, anada unas gotas de zumo de limén y afada caldo caliente, agua o vino.

11 Esparza mantequilla sobre el pescado y cocine en posicion de temperatura baja (1) durante
2-3 horas.

verduras

12 Las verduras de coccidon mas rapida, como los guisantes y el maiz congelados, deben
descongelarse y afadirse media hora antes del final de la coccién.

13 Las hortalizas de raiz, los tubérculos y los bulbos (zanahorias, patatas, cebollas) son de
coccién mucho mas lenta que la carne, por lo que conviene cortarlos en rodajas gruesas de
unos 5 mm, en juliana o en dados, y saltearlos suavemente durante aproximadamente 2-3
minutos antes de anadirlos a la cazuela.

legumbres (alubias, guisantes y lentejas)

3¢ Cueza las alubias secas (por ejemplo, las judias pintas) durante al menos 10 minutos antes de
introducirlas en la olla de coccién lenta. Son nocivas para la salud si se consumen crudas o
poco cocinadas.

14 Ponga a remojo las legumbres durante 8 horas (o la noche anterior) para que se ablanden
antes de cocinarlas.

15 No es necesario poner a remojo las lentejas la noche anterior.

16 Cuando cocine con arroz utilice al menos 150 ml de liquido para cocinar por cada 100 gr de
arroz. Hemos comprobado que el arroz “facil de cocer” (vaporizado) da los mejores
resultados.

17 La pasta queda demasiado blanda en la coccidn lenta. Si su receta lleva pasta, anadala 30-40
minutos antes del final de la coccion.
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sopas

18 Una sabrosa sopa casera puede dejarse hirviendo a fuego lento todo el dia o la noche
anterior.

19 Tueste la carney las verduras en la sartén.

20 Si es necesario engordar la sopa afiada harina o maicena, a continuacion, afiada el caldo
poco a poco.

21 Péngalo a hervir, sazone al gusto y paselo a la cazuela.

22 No anada leche hasta la Ultima media hora de coccidn. Justo antes de servir se puede anadir
nata o una yema de huevo.

budin

23 Utilice un molde de budin resistente al calor que quepa en la cazuela sin tocar las superficies
laterales.

24 Llene la cazuela con suficiente agua hasta la mitad del molde.

paté

25 Prepare el paté como indique la receta y utilice simplemente la cazuela como bafio de agua
para darle la temperatura suave y uniforme necesaria para cocinar este plato.

& PREPARACION

26 Decida cuando quiere comer y cudndo desea empezar a cocinar.

27 Sidesea comer a las 6 p.m., y tiene que empezar a cocinar a las 8 a.m., escoja una receta que
tarde en torno a 10 horas.

28 Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.

& PRECALENTAR

29 Gire el control de temperatura hasta 0.

30 Ponga la cazuela en el aparato y encaje la tapa.

31 Enchufe el aparato a la corriente.

32 Fije el control de temperatura en posicién 2 y deje que el aparato se caliente durante 20
minutos.

33 Se encenderd la luz.

& DORAR

34 Mientras se calienta la cazuela:

35 Tueste la carne y las verduras en la sartén.

36 Hierva el liquido de coccién en un cazo.

& LLENADO

37 Cuando la cazuela se haya calentado:

38 Use el tirador de la tapa para quitarla.

39 Ponga los ingredientes en la cazuela y anada el liquido de coccién hirviendo.

40 Vuelva a colocar la tapa.

41 Fije el control de temperatura en posicion 1 para coccién lenta tradicional, fijelo en 2 silo va
a utilizar como olla eléctrica.

@ ;HA TERMINADO?

42 Gire el control de temperatura hasta 0.

43 Se apagard la luz.

44 Desenchufe el aparato.

45 Use el tirador de la tapa para quitarla.

46 Retire los alimentos de la cazuela.

47 Sino va a limpiar la cazuela inmediatamente, aflada agua templada para impedir que el calor
residual cueza restos de alimentos en la cazuela.
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& CUIDADO Y MANTENIMIENTO
48 Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.
49 Limpie todas las superficies con un pafio humedo limpio.
50 Lave la tapay la cazuela en agua jabonosa caliente con una bayeta o esponja, a continuacion,
aclare y seque completamente.
51 Puede lavar estas piezas en el lavavajillas.
52 Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los
acabados de las superficies del aparato.
53 El dafio sera solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.
54 No moje el exterior de la cazuela con agua. La base es porosa y absorbe el agua lo que puede
causar grietas al calentar la cazuela.
55 Después de cierto tiempo de uso, en el vidriado de la cazuela puede aparecer una zona
“cuarteada” o grupo de pequenas grietas. No se preocupe, esta marca es superficial y no
afecta al funcionamiento de la olla de coccidn lenta.
PROTECCION MEDIOAMBIENTAL
Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.
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Leia as instrucdes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo:

1 Este aparelho pode ser usado por criangas com idade de 8 anos
ou superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos,
desde que supervisionadas/instruidas e que compreendam os
riscos envolvidos. As criancas nao devem brincar com o aparelho.
A limpeza e manutencao por parte do utilizador nao deverao ser
feitas por criangas a ndo ser que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance
de criangas com menos de 8 anos.

2 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de
assisténcia técnica ou alguém igualmente qualificado deverd
substitui-lo a fim de evitar acidentes.

&Nao coloque o aparelho em liquidos.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

3 Devera cozer feijdo seco (por exemplo, feijao vermelho) durante, pelo menos, 10 minutos
antes de os adicionar a panela de cozedura lenta. Se forem comidos crus ou mal cozinhados,
sdo toxicos.

4 Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.

Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.

6 Nao coloque o recipiente de cozedura quente numa superficie fria ou em agua fria, pois
poderd estalar.

7 Nao utilize o recipiente de cozedura com outros aparelhos.

8 Desligue o aparelho da tomada quando ndo estiver a ser utilizado, antes de o deslocar ou de
o limpar.

9 Nao utilize acessérios ou pecas que ndo sejam fornecidos pela nossa empresa.

10 Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades senédo as descritas nestas instrucoes.

11 Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
apenas para uso doméstico

& VANTAGENS DA COZEDURA LENTA

[¥,]

saude A accao de cozedura suave reduz os danos as vitaminas e retém mais
nutrientes e sabores.
economia A cozedura lenta e prolongada pode tornar mais tenros os cortes de carne

mais econdmicos e duros, e consome cerca de um quarto da energia no bico
pequeno de um fogdo normal.

comodidade Prepare os ingredientes de véspera, coloque-os na panela de cozedura lenta
antes de sair de casa, e tenha uma deliciosa refei¢do a sua espera quando
chegar a casa.
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esquemas §§ aquecimento 6 tampa S
0 desligado 3 luz 7 recipiente de cozedura wn
. —~

1 minimo 4 controlo de temperatura 8 pega -~
2 méximo 5 pomo da tampa avavel na maquina 0%
& CONTROLO DE TEMPERATURA (@}
0 desligado M

wn

1 Para cozedura lenta tradicional.
2 Para “cozedura rapida”, utilizando o aparelho como uma panela eléctrica.
§§ Para manter os alimentos quentes depois de cozinhados.

@ GERAL

1 Descongele os alimentos congelados na totalidade antes de os juntar ao recipiente de
cozedura.

2 Guarde os ingredientes ja confeccionados de anteméo (por exemplo, na véspera) em
recipientes, no frigorifico. Ndo coloque a panela de cozedura lenta ou o recipiente de
cozedura no frigorifico.

carne

3 Ao assar, 0s sucos nao salpicam nem evaporam, por isso, os alimentos retém o sabor e o valor
nutricional. O tamanho e a forma da peca, a sua qualidade e a proporcédo de carne magra,
gorda e 0sso, tudo isto afecta o tempo de cozedura. A experiéncia ajuda-lo-a a avaliar estes
factores em pouco tempo.

4 Evite carne com uma grande proporc¢ao de gordura, ou apare a gordura em excesso.

aves

5 Lave e seque a ave e tempere por dentro e por fora.

6 Aloure a pele na prépria gordura ou num pouco de 6leo alimentar, numa frigideira grande.

peixe

7 Parareter o sabor e a textura, o peixe ndo deve ser cozinhado por longos periodos.

8 Unte a base do recipiente de cozedura com manteiga ou margarina.

9 Limpe, apare e lave o peixe. Seque e coloque no recipiente de cozedura.

10 Tempere, regue com sumo de liméo e, seguidamente, junte um caldo, 4gua, ou vinho
quentes.

11 Coloque pedacinhos de manteiga sobre o peixe e cozinhe com o calor minimo (1) durante
2-3 horas.

legumes

12 Legumes pré-cozinhados, como ervilhas ou milho congelados, devem ser descongelados e
adicionados meia hora antes do final da cozedura.

13 Legumes de raiz, tubérculos e bolbos (cenouras, batatas, cebolas) levam muito mais tempo a
cozinhar que a carne, por isso, corte-os em rodelas, palitos ou cubos de cerca de 5 mm de
espessura, e salteie-os suavemente durante 2-3 minutos antes de os adicionar ao recipiente
de cozedura.

leguminosas (feijao, ervilhas e lentilhas)

3¢ Devera cozer feijao seco (por exemplo, feijao vermelho) durante, pelo menos, 10 minutos
antes de os adicionar a panela de cozedura lenta. Se forem comidos crus ou mal cozinhados,
sao toxicos.

14 Demolhe as ervilhas secas e os feijdes durante 8 horas (ou durante a noite) antes de cozinhar,
para os amaciar.

15 As lentilhas ndo necessitam de ser demolhadas durante a noite.

16 Ao cozinhar com arroz, utilize pelo menos 150 ml de liquido por cada 100 g de arroz. De
acordo com a nossa experiéncia, o arroz vaporizado oferece os melhores resultados.
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17 A massa fica demasiado mole em cozedura lenta. Se a sua receita requerer massa,
introduza-a 30-40 minutos antes do fim da cozedura.

sopa

18 Uma sopa caseira e saborosa pode cozinhar em lume brando o dia inteiro ou durante a noite.

19 Aloure a carne e os legumes numa cacarola.

20 Se for necessario engrossar, junte farinha ou farinha de milho e, seqguidamente, va
adicionando caldo.

21 Deixe levantar fervura, tempere a gosto e transfira para o recipiente de cozedura.

22 Né&o junte leite até meia hora antes do final da cozedura. Podera adicionar natas ou gema de
ovo imediatamente antes de servir.

pudim

23 Utilize uma forma de pudim adequada a altas temperaturas, que caiba no interior do
recipiente de cozedura, sem tocar nos lados.

24 Encha o recipiente de cozedura com dgua até meio da forma.

paté

25 Prepare o paté consoante a receita e utilize o recipiente de cozedura apenas para o banho-
maria, fornecendo a temperatura suave e uniforme necessaria a este prato.

& PREPARACAO

26 Decida quando pretende comer e quando pretende comecar a cozinhar.

27 Se deseja comer as 18h, e tem de comecar a cozinhar as 8 da manha, encontre uma receita
que demore cerca de 10 horas.

28 Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.

& PRE-AQUECIMENTO

29 Gire o controlo de temperatura para 0.

30 Coloque o recipiente de cozedura no interior do aparelho e coloque a tampa.

31 Ligue a ficha a tomada eléctrica.

32 Coloque o controlo de temperatura na posicao 2 e deixe o aparelho pré-aquecer durante 20
minutos.

33 Aluzacende.

& ALOURAR

34 Enquanto o recipiente de cozedura aquece:

35 Aloure a carne e os legumes numa cacarola.

36 Ferva o liquido de cozedura numa cagarola.

@& ENCHER O DEPOSITO

37 Quando o recipiente de cozedura tiver aquecido:

38 Use o pomo da tampa para a retirar.

39 Coloque os ingredientes no recipiente de cozedura e, seguidamente, adicione o liquido a
ferver.

40 Volte a colocar a tampa.

41 Coloque o controlo de temperatura na posi¢ao 1 para uma cozedura lenta tradicional, e na
posicao 2 caso utilize o aparelho como uma panela eléctrica.

& TERMINOU?

42 Gire o controlo de temperatura para 0.

43 O sinal luminoso desliga-se.

44 Desligue o aparelho.

45 Use o pomo da tampa para a retirar.

46 Remova todos os alimentos do recipiente de cozedura.

47 Caso nao limpe imediatamente o recipiente de cozedura, encha-o com dgua quente, para
evitar que o calor residual cozinhe os restos de alimentos no recipiente.
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@ CUIDADO E MANUTENCAO

48 Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.

49 Limpe todas as superficies com um pano limpo e humido.

50 Lave a tampa e o recipiente de cozedura em dgua quente e detergente, com um pano ou
uma esponja e, seguidamente, enxague e seque-os cuidadosamente.

51 Poderd lavar estas pecas na maquina de lavar loica.

52 Se utilizar uma maquina de lavar loica, o ambiente agressivo no seu interior afectara o
acabamento da superficie.

53 Os danos deveriam ser apenas cosméticos e nao deveriam afectar o funcionamento do
aparelho.

54 N&o submirja o exterior do recipiente de cozedura em agua. A base é porosa e absorvera a
agua, o que podera fazer com que estale ao aquecer.

55 Apos algum tempo de utilizagdo, o revestimento vidrado do recipiente de cozedura podera
desenvolver uma rede de rachas finas. Estas marcas sdo superficiais e ndo afectam o
funcionamento da panela de cozedura lenta. Ndo se preocupe.

PROTECCAO AMBIENTAL

Para evitar problemas ambientais e de saide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deveréo ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.

29



Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og
personer hvis fysiske, sansemaessige eller mentale evner er
nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring, hvis de er
blevet instrueret/har veeret under opsyn og forstar de forbundne
farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Renggring og
vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er over
8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes
uden for reekkevidden af bgrn under 8 ar.

2 Huvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa
eventuelle skader undgas.

®Lag ikke apparatet i vand.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.
3 Torrede benner (f.eks. kidney bgnner) skal koges i mindst 10 minutter inden de lzegges i
langsomkogeren. De er giftige, hvis de spises ra eller ikke koges tilstreekkeligt.
Lad mindst 50mm plads veere hele vejen rundt om apparatet.
Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
Seet ikke en varm gryde pa en kold overflade og leeg den ikke i koldt vand, da den kan revne.
Brug ikke kogegryden sammen med andre apparater.
Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, og for du flytter eller renger det.
Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfelgende.
10 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
11 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

kun til privat brug
& FORDELENE VED LANGSKOGNING

O o NOYw» >

sundt Den naensomme tilberedning bevirker at vitaminerne ikke forringes, maden
bevarer flere naeringsstoffer og mere smag.
gkonomisk En lang, langsom tilberedning kan megrne de billigere, mere seje

kedudskaeringer, og bruger kun cirka en flerdedel af stramforbruget
svarende til den lille ring pa et gennemsnitligt komfur.
praktisk Klarger ingredienserne aftenen for, laeg dem i langsomkogeren, inden du gar
og hav et laekkert maltid staende klar, ndr du kommer hjem.
& TEMPERATURVALGER
0 sluk
1 Almindelig "langsomkogning".
2 "Hurtigkogning", hvor apparatet bruges som en elektrisk stuvegryde.
§§ Hold maden varm efter tilberedning.
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tegninger §§ hold varm 6 lag O
0 sluk 3 lampe 7 kogegryde

1 lav 4 temperaturvaelger 8 handtag

2 hgj 5 lagknop @ltaler opvaskemaskine

& GENERELLE TIPS

1 Opto frosne ingredienser helt, inden de tilseettes kogegryden.

2 Opbevaringredienser forberedt i forvejen (f.eks. aftenen fer) i beholdere i kaleskabet. Saet
ikke langsomkogeren eller kogegryden i kgleskabet.

ked

3 Nar du steger kad, sprutter og fordamper kadsaften ikke, derved bevares smag og
naringsstoffer. Storrelsen pa kadstykket, dets kvalitet og andelen af skaert ked, fedt og ben
pavirker alt sammen tilberedningstiden. Dine erfaringer vil hurtigt hjeelpe dig med at afgore
dette.

4 Undga ked med en stor fedtandel eller skaer overskydende fedt veek.

fjerkrae

5 Vask og ter flerkreeet og krydr indvendig og udvendig.

6 Brun skindet i dets eget fedt eller i en smule madolie, i en stegepande.

fisk

7 For at bevare smag og tekstur, bor tilberedningstiden for fisk ikke vaere for lang.
8 Smer kogegrydens bund med smer eller margarine.

9 Renger, klarger og skyl fisken. Dup ter og lzeg i kogegryden.

10 Krydr, steenk med citronsaft og tilsaet dernaest bouillon, vand eller vin.

11 Leeg ikke smer pa fisken og tilbered den pa lav (1) i 2-3 timer.

grgnsager

12 Grgnsager med kort tilberedningstid, sdsom frosne aerter og majs, skal optes og tilsaettes en
halv time, inden tilberedningen er slut.

13 Rodfrugter, rodknolde og knoldgrensager (gulergdder, kartofler, lag) kraever meget leengere
tilberedningstid end ked, sa skeer dem i cirka 5mm tykke skiver, stave eller tern og sauter
dem naensomt i 2-3 minutter inden de tilseettes kogegryden.

baelgfrugter (bgnner, serter og linser)

3¢ Torrede bonner (f.eks. kidney benner) skal koges i mindst 10 minutter inden de laegges i
langsomkogeren. De er giftige, hvis de spises ra eller ikke koges tilstraekkeligt.

14 Leeg torrede aerter og benner i blgd i 8 timer (natten over) inden de tilberedes, sa de
bladgeres.

15 Linser behgver ikke sta i bled natten over.

16 Ved tilberedning med ris tilseettes mindst 150ml kogevaeske for hver 100g ris. Vi har erfaret,
at "nemme" ris giver de bedste resultater.

17 Pasta bliver for bled ved langsom tilberedning. Hvis din opskrift kraever pasta, kan du rgre
det i 30-40 minutter inden endt tilberedning.

suppe

18 Laekker, hjemmelavet suppe kan efterlades simrende hele dagen eller natten over.

19 Brun ked og grgnsager i en gryde.

20 Huvis der kreaeves jeevning, reres mel eller majsmel i og dernaest tilsaettes bouillon lidt efter lidt.

21 Bringes i kog, smages til og haeldes over i kogegryden.

22 Tilseet ikke maelk inden den sidste halve time af tilberedningstiden. Flade og seeggeblomme
kan tilsaettes lige inden servering.

buddinger

23 Brug en varmeresistent buddingform, som passer ned i kogegryden uden at rgre ved siderne.

24 Fyld kogegryden med vand, sa det nar halvvejs op pa formen.
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paté

25 Forbered pateen efter opskriften og brug blot kogegryden som et vandbad, der giver en
nansom jevn temperatur, som er ngdvendig for tilberedning af denne ret.

& FORBEREDELSE

26 Bestem, hvornar du gnsker at spise, og hvornar du gnsker at starte med at lave mad.

27 Hvis du vil spise kl. 18, og du kan lave mad kl. 8 om morgenen, sa find en opskrift, som tager
cirka 10 timer.

28 Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.

@ FORVARMNING

29 Indstil temperaturen til 0.

30 Seet kogegryden ned i apparatet og laeg laget pa.

31 Tilslut apparatet til strem.

32 Seet temperaturveelgeren pa 2 og lad apparatet forvarme i 20 minutter.

33 Lampen teender.

& BRUNING

34 Mens kogegryden opvarmes:

35 Brun ked og grgnsager i en gryde.

36 Koges kogevaesken i en gryde.

& OPFYLDNING

37 Nar kogegryden er varmet op:

38 Benyt lagknoppen til at flerne laget.

39 Leegges ingredienserne i kogegryden og dernaest tilseettes den kogende kogevaeske.

40 Udskift laget.

41 Seet temperaturvaelgeren pa 1 for almindelig langsomkogning, og szt den pa 2, hvis du
bruger den som elektrisk stuvegryde.

@@ FARDIG?

42 Indstil temperaturen til 0.

43 Lampen slukkes.

44 Tag stikket ud af stikkontakten.

45 Benyt lagknoppen til at flerne laget.

46 Tag alt maden op af kogegryden.

47 Hvis du ikke renger kogegryden med det samme, skal den fyldes med varmt vand, for at
undga, at eftervarmen far madrester til at gro fast pa kogegryden.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

48 Tag apparatets stik ud og lad det kgle af.

49 Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

50 Vask lag og kogegryde af i varmt saeebevand med en klud eller svamp, og skyl og ter derefter
omhyggeligt.

51 Du kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.

52 De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen.

53 Der beskadiges kun udseendemaessigt og dette bgr ikke pavirke apparatets drift.

54 Lad ikke kogegrydens yderdel st i bled. Basen er porgs og vil opsuge vand, som kan fa den
til at spraekke under opvarmning.

55 Efter nogen tids brug, kan glaseringen i kogegryden “krakelere”, et netvaerk af sma revner.
Dette er overfladisk og pavirker ikke langsomkogerens funktion. Du kan se bort fra det.

MILJ@BESKYTTELSE
Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde
farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil
udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa milje og menneskers sundhed.
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bilder §§ varmhalining 6 lock

0 av 3 signallampa 7 kokkarl

1 1&g 4 temperaturreglage 8 handtag

2 hog 5 lockknopp Qv kan diskas i diskmaskin

Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
Overlater apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sdkerhetsforeskrifter, ddribland foljande:

1 Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars dlder och uppat
och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmaga
eller med bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga
ar under uppsikt och har fatt anvisningar om hur apparaten
fungerar och om de har forstatt vilka risker som anvandningen kan
medfora. Barn ska inte leka med apparaten. Rengoring och
anvandarunderhall ska inte utforas av barn, sdvida de inte ar 6ver 8
ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel utom rackhall for
barn under 8 ar.

2 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,
serviccombud eller ndgon med liknande kompetens for att
undvika skaderisker.

&Sank inte ned apparaten i nagon vatska.

A\ Apparatens utsida blir varm.

3 L&gg inte ned torkade boénor (t.ex. roda kidneybonor) i langkoksgrytan utan att forst ha
kokat dem i minst tio minuter. Det &r skadligt att &ta torkade bonor som &r raa eller
underkokta.

Det ska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.

Tack inte 6ver apparaten och ldgg inte heller ndgot ovanpa den.

Stéll inte ett varmt kokkérl pa en kall yta eller i kallt vatten for da kan det spricka.

Anvand inte kokkarlet med ndgon annan apparat eller tillbehor.

Dra ur sladden ndr apparaten inte anvdnds, innan den flyttas och fére rengoring.

Anvand bara tillbehdr och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.

Anvand inte apparaten for ndgra andra andamal &n sddana som beskrivs i denna

bruksanvisning.

11 Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

endast for hushallsbruk

@ LANGKOKNINGENS FORDELAR

Din halsa en varsam tillagning bevarar vitaminer samt narings- och smakamnen.

Din ekonomi en langsam tillagning gor kottet mort, detta galler speciellt for billigare och
grovre styckningsdelar. Dessutom behdvs det bara en fjardedel av den energi
som annars forbrukas pa den minsta standardkokplattan.

Din bekvdmlighet férbered matvarorna kvallen innan, lagg dem i langkoksgrytan innan du gar
hemifran och en hérlig maltid vantar pa dig ndr du kommer hem.
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& TEMPERATURREGLAGE
0 av
1 Forlangsam tillagning i vanlig mening.
2 For"snabbtillagning” da apparaten anvdnds som en elektrisk stekgryta.
§§ For varmhalining efter tillagning.

@& ALLMANT

1 Tina djupfrysta varor fullstdndigt innan du ldagger dem i kokkarlet.

2 Forvara forberedda matvaror i plastlador i frysen och Iat de sta dar t.ex. dver natten. Sétt inte
langkoksgrytan eller kokkérlet i frysen.

kott

3 Nar du steker kétt kommer inte kottsaften att sténka upp eller avdunsta och darfér bevaras
smakdamnen och naringsvarde battre. Tillagningstiden beror pa kottstyckets storlek och form,
om kéttet &r magert eller fettrikt och om det &r en styckningsdel med ben. Ovning ger
fardighet och snart kan du anpassa tillagningstiden pa basta satt.

4 Undvik kott med hog fetthalt eller skér bort dverflodigt fett fran kottbiten.

fagel

5 Tvétta och torka fageln och krydda in- och utsidan.

6 Bryn skinnet i sitt eget fett eller lite matolja och anvand en rymlig stekpanna.

fisk

7 For att bevara smakdamnen och konsistens ska man inte koka fisk lange.

8 Smorj kokkarlets botten med smér eller margarin.

9 Skolj och rensa fisken. Torka av den och lagg den i kokkarlet.

10 Krydda, héll i lite citronsaft och tillsatt darefter varm vétska - buljong, vatten eller vin.

11 Klicka smor 6ver fisken och tillaga pa lag véarme (1) i 2-3 timmar.

gronsaker

12 Snabbkokta gronsaker, t.ex. djupfrysta artor och sockermajs, maste forst tinas innan man
tillsatter dem en halvtimme innan matratten ar fardig.

13 Rotfrukter, t.ex. moroétter, potatis, och 16k, behover langre tillredningstid dn kott, sa skar dem
i ungefar en halv centimeter tjocka skivor, stavar eller tarningar och fras forst upp dem
forsiktigt i 2-3 minuter innan de laggs ned i kokkarlet.

baljvéxter (bonor, artor och linser)

3¢ Lagg inte ned torkade bodnor (t.ex. réda kidneybdnor) i langkoksgrytan utan att forst ha kokat
dem i minst tio minuter. Det ar skadligt att ata torkade bonor som ar raa eller underkokta.

14 Bl6tlagg torkade artor och bénor i 8 timmar (eller Gver natten) foére tillagning sa att de mjuknar.

15 Linser behover inte bl6tlaggas lika lange.

16 Koka ris i minst 150 ml vdtska for varje100 ml ris. Nagon form av snabbris har visat sig ge
bdsta resultat.

17 Pasta ldmpar sig inte for langsam tillagning, den blir dverkokt. Vanta darfér med att réra ned
pastan tills 30-40 minuter aterstar innan matratten ar fardig.

soppa

18 Smakrik hemlagad soppa kan sta och smakoka hela dagen eller 6ver natten.

19 Bryn kottet och gronsakerna i en stekpanna.

20 Ror ned mjol eller majsena om soppan ska redas och tillsdtt buljong efterhand.

21 Koka upp soppan, krydda, smaksatt och hall dver den i kokkérlet.

22 Tillsatt ingen mjolk forrdn den sista halvtimmen av tillagningen. Man kan ocksa tillsatta
gradde eller dggula strax fore serveringen.

aggstanning, chokladpudding och liknande

23 Anvand en vdarmetalig form i ldmplig storlek (den ska passa till kokkarlet men inte kommai
beréring med kokkarlets sidor).
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24 Fyll vatten i kokkarlet upp till halva formen.

paté/pastej

25 Tillaga patén/pastejen efter recept och anvand kokkarlet som vattenbad for att fa den laga
och jamna temperatur som denna matratt kraver.

@ FORBEREDELSE

26 Borja tillaga matratten med tanke pa nar du 6nskar ata.

27 Om du ténker ata klocka 6 pa kvéllen, och du bérjar tillagningen klockan 8 pa morgonen,
behover du ett recept med en tillagningstid pa 10 timmar.

28 Stall apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.

@& FORVARMA

29 Vrid temperaturreglaget till 0.

30 Satt ned kokkarlet i langkokgrytan och satt pa locket.

31 Satt stickproppen i vaggkontakten.

32 Stall in temperaturreglaget pa (2) och lat apparaten forvarmas i 20 minuter.

33 Signallampan lyser.

& BRYNA

34 Medan kokkarlet haller pa att forvarmas:

35 Bryn kottet och gronsakerna i en stekpanna.

36 Koka upp tillagningsvatska i en panna.

@ FYLLA PA VATTEN

37 Nar kokkarlet ar forvarmt:

38 Anvand lockknoppen for att ta bort locket.

39 Lagg ned ingredienserna i kokkarlet och tillsatt sedan den kokande tillagningsvatskan.

40 Satt tillbaka locket.

41 Stallin temperaturreglaget pa (1) for vanlig langkokning och pa (2) for anvéandning som
elektrisk stekgryta.

@ FARDIG?

42 Vrid temperaturreglaget till 0. Signallampan slocknar.

44 Dra ur sladden pa apparaten.

45 Anvénd lockknoppen for att ta bort locket.

46 Ta upp maten fran kokkarlet.

47 Hall varmt vatten i kokkdrlet om du inte diskar det med en gang sa att inga matrester branns
vid av restvarmen.

@ SKOTSEL OCH UNDERHALL

48 Dra ur sladden till apparaten och I3t apparaten svalna.

49 Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

50 Diska lock och kokkarl med diskmedel i varmt vatten och anvdnd en disktrasa eller svamp.
Skolj och torka sedan noggrant.

51 Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

52 Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvander diskmaskin.

53 Detta kan endast eventuellt medféra ytlig paverkan som inte inverkar pa apparatens funktion.

54 Sank inte ned kokkarlet i vatten. Kokkarlets botten ar pords och suger upp vatten som sedan
kan orsaka sprickbildning vid uppvarmning.

55 Med tiden kan det uppkomma en ytlig sprickbildning pa kokkarlets yta. Detta inverkar inte
negativt pa kokkarlets funktion och det dr ingenting att oroa sig for.

MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och halsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det
videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

1 Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med
nedsatte fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende
erfaring eller kunnskap hvis slike personer har fatt oppleering eller
blir holdt under oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken
av apparatet. Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjgring og
vedlikehold skal ikke utfgres av barn med mindre de er over atte
ar og holdes under oppsyn. Hold apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn under atte ar.

2 Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,
servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for & unnga fare.

®lkke senk apparatet ned i vaeske.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.
3 Du ma koke terkede benner (f.eks. rade snitteb@nner) i minst 10 minutter for du legger demi
«slow cookereny. De er giftige hvis de spises rae eller for lite kokt.
La det vaere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.
Ikke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
Ikke sett en varm kjele pa en kald overflate eller under kaldt vann, da den kan sprekke.
Ikke bruk kjelen sammen med annet utstyr.
Trekk ut kontakten fra apparatet nar det ikke er i bruk, fer flytting og fer rengjering.
Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
10 Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
11 lkke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
kun for bruk i hjemmet

& FORDELENE MED LANGSOM KOKING

O o NOYwL» >

sunt Langsom koking reduserer skaden pa vitaminer og beholder flere
naringsstoffer og mer smak.

gkonomisk Langsom koking kan gjgre billigere, hardere kjgtt mart, og bruker omtrent en
flerdedel av kraften pa den minste ringen pa en vanlig komfyrplate.

praktisk Forbered ingrediensene natten i forveien, legg dem i «slow cookeren» nar du

drar hjemmefra, og ha et deilig maltid ventende pa deg nar du kommer hjem.
& TEMPERATURKONTROLL
0 av
1 For tradisjonell langsom koking.
2 For «hurtigkoking» - apparatet brukes som en elektrisk gryte.
§§ For & holde maten varm etter tilberedning.
& GENERELT
1 Tin frossen mat fer den gar i kjelen.
2 Oppbevar ingrediensene som er laget i forveien (f.eks. kvelden for) i beholdere i kjgleskapet.
Ikke sett «slow cookeren» eller kjelen i kjoleskapet.
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kjott
3 Saftene fordamper ikke under steking, slik at smak og naering beholdes i maten. Stekens
storrelse og form, dens kvalitet og fordelingen av magert kjott, ben og fett pavirker
tilberedningstiden. Dette blir lettere a avgjere etter hvert som du far erfaring.
4 Unnga kjett som har en stor andel av fett, eller skjaer eventuelt bort fettet du ikke vil ha.
hgns
5 Vask og terk fuglen krydre fra innsiden.
6 Brun skinnet isitt eget fett eller i litt olje i en stor stekepanne.
fisk
7 For at fisken skal beholde smak og form, ma den ikke kokes for lenge.
8 Smer bunnen av kjelen med smer eller margarin.
9 Rens, skjeer og vask fisken. Terk den og legg den i kjelen.
10 Krydre, hell pa litt sitronjuice og tilsett varmt buljongvann, vann eller vin.
11 Legg smer over fisken og kok den pa lav innstilling (1) i 2-3 timer.
gronnsaker
12 Grgnnsaker som skal kokes i kort tid, som frosne erter og mais, ma tines og deretter tilsettes
den siste halvtimen av koketiden.
13 Rotgrennsaker, rotfrukt og lgker (gulrgtter, poteter, lok) ma koke i mye lengre tid enn kjott.
Kutt dem derfor i omtrent 5 mm tykke skiver, pinner eller terninger, og sautere dem forsiktig
i 2-3 minutter for de tilsettes kjelen.
belgfrukt (benner, erter og linser)
3¢ Du ma koke tarkede bgnner (f.eks. rade snittebgnner) i minst 10 minutter fgr du legger dem i
«slow cookeren». De er giftige hvis de spises rae eller for lite kokt.
14 Veet torkede erter og bgnner i atte timer (eller over natten) for du koker dem, slik at de blir
myke.
15 Du trenger ikke veete linser over natten.
16 Nar du koker ris, ma du bruke minst 150 ml vaeske for hvert 100 gram med ris. Vi har sett at
hurtigris gir de beste resultatene.
17 Pasta blir for myk til & egne seg for langsom koking. Hvis pasta er del av oppskriften, rgrer du
den inn 30-40 minutter pa slutten av koketiden.
suppe
18 Smakfull, hjemmelagd suppe kan sta @ smakoke hele dagen eller over natten.
19 Brun kjott og grennsaker i en panne.
20 Hvis suppen ma jevnes, rgrer du inn mel eller maismel og tilsetter sa buljongvannet gradvis.
21 Kok opp, smak til med krydder og fer alt over i kjelen.
22 lkke tilsett melk for den siste halvtimen av kokingen. Flgte eller eggeplomme skal tilsettes
rett for servering.
puddinger
23 Bruk en varmebestandig puddingform som passer i kjelen uten @ komme nzer sidene.
24 Fyll kjelen med vann opp til halvveis av puddingformen.
paté
25 Tilbered pateen etter oppskriften og bruk ganske enkelt kjelen som et vannbad, slik at du
paferer den svake og jevne temperaturen som en slik rett krever.
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& FORBEREDELSE

26 Bestem deg for nar du vil spise og nar du vil begynne tilberedningen.

27 Hvis du vil spise kl. 18 og er ngdt til a starte matlagingen kl. 8, kan du finne en oppskrift som
tar ca. 10 timer.

28 Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

& FORVARME

29 Still inn temperaturkontrollen til 0.

30 Sett kjelen i apparatet og sett pa lokket.

31 Ha kontakten i stgpselet.

32 Sett temperaturkontrollen pa 2, og la apparatet varme seg opp i 20 minutter forst.

33 Lyset vil komme pa.

& BRUNING

34 Mens kjelen varmer seg opp:

35 Brun kjgtt og grennsaker i en panne.

36 Kok opp kokevaesken i en panne.

& FYLLING

37 Nar kjelen er varm:

38 Bruk dekselknotten til & ta av dekselet.

39 Legg ingrediensene i kjelen og tilsett sa den kokende kokevaesken.

40 Sett dekselet tilbake.

41 Sett temperaturkontrollen til 1 for vanlig langsom koking. Sett den til 2 hvis du bruker den
som en elektrisk gryte.

& FERDIG?

42 Still inn temperaturkontrollen til 0.

43 Lyset vil slas av.

44 Koble fra apparatet

45 Bruk dekselknotten til & ta av dekselet.

46 Ta all maten ut av kjelen.

47 Hvis du ikke skal rengjore kjelen med engang, kan du fylle den med varmt vann, slik at ikke
matrestene fester seg i den.

& BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

48 Koble fra apparatet og la det kjgle seg.

49 Terk av alle overflater med en ren fuktig klut.

50 Vask lokket og kjelen i varmt sdpevann med klut eller svamp, for du skyller og terker det
godt.

51 Du kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.

52 Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade
overflatebehandlingen.

53 Skaden begr kun veere kosmetisk, og bar ikke pavirke apparatets drift.

54 Ikke senk kjelens ytre i vann. Bunnen er porgs og vil trekke til seg vann som kan fore til at den
sprekker ved oppvarming.

55 Etter den har veert i bruk i en tid, vil kjelens overflate kunne utvikle «risser» - en rekke sma
sprekker. Disse merkene er kun pa overflaten, og pavirker ikke apparatets virkemate. Det er
altsa ingenting a bekymre seg over.

MILJ@BESKYTTELSE

For & unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i
elektriske og elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.
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piirrokset §§ pida lampimana 6 kansi

0 pois 3 valo 7 pataosa

1 matala 4 lampotilansaato 8 kahva

2 korkea 5 kannen nappi @i konepesun kestava

Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilolle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kdyttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

1 Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkilt, joiden
fyysinen, aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt,
tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan,
ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he
eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan alla. Pida laite ja kaapeli alle
8-vuotiaiden ulottumattomissa.

2 Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,
taman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan
henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

&Al3 upota laitetta nesteeseen.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

3 Kuivattuja papuja (esim. punaiset kidneypavut) taytyy keittda vahintddn 10 minuuttia ennen
niiden lisddmista haudutuspataan. Pavut ovat myrkyllisia, jos niitd sy6daan raakoina tai
puolikypsina.

Jata vahintddan 50 mm tyhja tila laitteen ymparille.
Al3 peiti laitetta tai laita mitdan sen paille.
Ala aseta kuumaa pataa kylmalle pinnalle tai kylmian veteen, pata saattaa haljeta.
Ala kdyta pataa muiden laitteiden kanssa.
Irrota laite sahkoverkosta, kun se ei ole kdytdssd, ennen sen siirtamistd tai puhdistamista.
Ala kdyta muita kuin valmistajan omia lisélaitteita.
10 Ala kayta laitetta muihin kuin téssa kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
11 Ala kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
vain kotikaytt66n
& HITAAN HAUDUTTAMISEN EDUT
terveys Pehmed haudutustoiminto vdahentaa vitamiinien tuhoutumista ja ravintoaineet
sekd aromit sdilyvat paremmin.
taloudellisuus Pitka, hidas hauduttaminen mureuttaa halvemmat ja sitkedmmat lihapalat ja
kuluttaa energiaa vain neljasosan siitd, mitd tavallisen lieden pieni keittolevy.
mukavuus Valmistele ainekset edellisend iltana, laita ne haudutuspataan ennen kuin lahdet
kotoa ja kun tulet kotiin sinulla on herkullinen ateria valmiina odottamassa.
@ LAMPOTILANSAATO
0 pois
1 Perinteiseen ruoanlaittoon hauduttamalla.
2 Voit kdyttaa laitetta myds sahkdpatana "nopeaan valmistukseen".
Y Ruoan lampimana pitdmiseen valmistuksen jalkeen.
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& YLEISTA

1 Sulata pakastetut ainekset ennen niiden lisdamistd pataan.

2 Siilyta etukateen (esim. edellisen iltana) valmistellut ainekset rasioissa jadkaapissa. Al laita
haudutuspataa tai haudutusastiaa jadkaappiin.

liha

3 Valmistuksessa lihan mehut eivét valu eivétka haihdu, joten maku ja ravintoarvo sdilyvat.
Lihakappaleen koko ja muoto, sen laatu sekd vahdrasvaisen lihan, rasvan ja luiden osuus
vaikuttavat valmistusaikaan. Kokemus auttaa sinua lI6ytdamaan oikean valmistusajan.

4 Vilta lihaa, jossa on paljon rasvaa tai poista ylimaardinen rasva.

siipikarja

5 Pese seka kuivaa lintu ja mausta pinnalta ja sisalta.

6 Ruskista pinta omassa rasvassaan tai pienessa maarassa 6ljya kdyttaen suurta paistinpannua.

kala

7 Kalaa ei saa hauduttaa liian pitkaan, jotta sen maku ja rakenne sdilyvat.

8 Voitele padan pohja voilla tai margariinilla.

9 Puhdista, perkaa ja pese kala. Kuivaa ja laita pataan.

10 Mausta, pirskottele sitruunamehua, lisdd kuuma liemi vesi tai viini.

11 Al3 voitele kalan pintaa, hauduta matalalla (1) asetuksella 2-3 tuntia.

vihannekset

12 Nopeasti kypsyvat vihannekset, kuten pakastetut pavut ja maissi, sulatetaan ja lisataan puoli
tuntia ennen ruoan valmistumista.

13 Juurekset ja mukulakasvit (porkkanat, perunat, sipulit) kypsyvat paljon kauemmin kuin liha,
pilko ne noin 5 mm paksuisiksi viipaleiksi, suikaleiksi tai kuutioiksi ja kuullota niitd 2-3
minuuttia ennen kuin lisdat ne pataan.

palkokasvit (pavut, herneet ja linssit)

3¢ Kuivattuja papuja (esim. punaiset kidneypavut) taytyy keittda vahintaan 10 minuuttia ennen
niiden lisdamista haudutuspataan. Pavut ovat myrkyllisia, jos niitd sy6daan raakoina tai
puolikypsina.

14 Liota kuivattuja papuja ja herneitd 8 tuntia (tai yon yli) ennen valmistusta, jotta ne
pehmenevit.

15 Linsseja ei tarvitse liottaa yon yli.

16 Jos valmistat riisid, kdytd vahintdan 150 ml nestettd 100 g:lle riisid. Olemme huomanneet,
etta "pikariisit" antavat parhaan tuloksen.

17 Pastasta tulee lilan pehmeda hauduttamalla. Jos reseptisi vaatii pastaa, sekoita se joukkoon
30-40 minuuttia ennen ruoan valmistumista.

keitot

18 Maukas, kotona tehty keitto voidaan jattaa kiehumaan hiljaa koko paivdksi tai yoksi.

19 Ruskista liha ja vihannekset pannulla.

20 Jos keitto vaatii suurustamista, sekoita ensin vehna- tai maissijauho, lisda sitten neste
vahitellen.

21 Kiehauta, mausta maun mukaan ja siirrd pataan.

22 Al3 lisda maitoa ennen kuin vasta puoli tuntia ennen valmistumista. Smetana tai
munankeltuainen voidaan lisdta vasta juuri ennen tarjoilua.

hyytelot

23 Kayta lampoa kestdvaa hyytelévuokaa, joka mahtuu pataan koskettamatta padan reunoja.

24 Tayta pata vedelld siten, etta hyytelévuoka peittyy puoleen valiin.

paté

25 Valmista paté reseptin mukaan, kdyta pataa vain vesihauteena saadaksesi tdaman ruokalajin
vaatiman helldvaraisen ja tasaisen lampétilan.
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& VALMISTELU

26 Paata milloin haluat sy6da ja milloin haluat aloittaa valmistuksen.

27 Jos haluat syoda klo 18, ja sinun tdytyy aloittaa valmistus klo 8, etsi resepti, jossa
valmistusaika on noin 10 tuntia.

28 Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

@ ESILAMMITYS

29 Aseta lampdtilansaddin asentoon 0.

30 Aseta pataosa laitteeseen ja kiinnita kansi.

31 Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

32 Aseta lampdtilan sdddin asentoon 2 ja jata laite lampenemaan 20 minuutiksi.

33 Valo syttyy.

@@ RUSKISTAMINEN

34 Padan lammetessa:

35 Ruskista liha ja vihannekset pannulla.

36 Kiehauta keittoneste pannulla.

@ TAYTTO

37 Kun pata on lammennyt:

38 Kadyta kannen nappia ottaaksesi kannen pois.

39 Laita ainekset pataa ja lisad kiehuva keittoneste.

40 Laita kansi takaisin paikoilleen.

41 Aseta lampdtilan sadadin asentoon 1, jos kdytat perinteista haudutusta ja asentoon 2, jos
haluat kdyttaa sahkopataa.

@ VALMISTA?

42 Aseta lampdtilansaadin asentoon 0.

43 Valo sammuu.

44 Irrota laite sahkoverkosta.

45 Kdyta kannen nappia ottaaksesi kannen pois.

46 Poista kaikki ruoka padasta.

47 Jos et aio puhdistaa pataa heti, tdyta se lampimalla vedelld estaaksesi ruokajaamien
palamisen kiinni pataan jalkildmmon takia.

& HOITO JA HUOLTO

48 Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jaahtya.

49 Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

50 Pese kansi ja pata lampimalla saippuavedelld, kayta liinaa tai sientd, huuhtele ja kuivaa
kunnolla.

51 Voit pesta ndma osat myos pesukoneessa.

52 Astianpesukoneen ankara ympadristo voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn.

53 Vahinko on vain kosmeettinen eikd sen pitdisi vaikuta laitteen toimintaan.

54 Ali liota padan ulkopuolta vedessi. Pohja on huokoinen ja imee vetts, jolloin pata voi haljeta
kuumennettaessa.

55 Jonkin ajan pataa kdytettyasi, sen lasitteeseen saattaa tulla “saroilyd”, pienia halkeamia. Tama
on pinnallista eika vaikuta haudutuspadan toimintaan. Sinun ei tarvitse olla huolissasi siita.

YMPARISTON SUOJELU
Jotta valtettaisiin ympadristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista

aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee

heittaa pois erilldan lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan

ja kierratettava.
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MpouTnTe NHCTPYKLMK, COXPaHWTE KX, MPU Nepefaye CONPOBOAMTE NHCTPYKUme. Mepen
NPVYIMEHEHVIEM N3NV CHAMUTE C HErO YNMaKOBKY.
BAMHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CneplyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLUMAM Mo 6€30MacHOCTY, BKIKOYas cregyiolme:

1 Vicnonb3oBaHue JaHHOro YCTPONCTBA AeTbMM CTaplLue 8 neT,
NLaMK C OFPAHNYEHHBIMU GU3NYECKMU, CEHCOPHBIMU NN
YMCTBEHHbIMUN CMNOCOOHOCTAMM, HEAOCTAaTKOM OMbiTa U 3HAHWUI
[OMyCKaeTCA NP YCIIOBAM KOHTPOA UM MHCTPYKTaXa n
OCO3HAHWA CBA3aHHbIX PUCKOB. [leTAM 3anpeLleHo urpatb C
yCcTponcTBoM. OUNCTKY 1 0O6CNY>KMBaHWE YCTPOMCTBA MOTY T
BbINOSIHATb AETU CTapLue 8 NeT Npu YCIoBUN HabnoaeHna
B3POC/IbIMU. XpaHUTE YCTPONCTBO 1 Kabesnb B HEAOCTYNHOM A1
aeten oo 8 net mecre.

2 Ecnun kabenb noBpeXaeH, OH AOMKeH ObITb 3aMeHeH
NPOW3BOAMTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM U JPYTrm
KBanUOMLMPOBAHHBIM IMLOM A1A NPeAoTBPALLEHNSA OMACHOCTH.

®He norpyaiite npnbop B KNAKOCTb.

A\TMNoBepxHOCTM Nprbopa HarpeBaloTCcA.

3 CyweHble 606bl (Hanpumep, KpacHas ¢acosb) JOMKHbI BapUTLCA B TeueHre 10 MUHYT Kak
MUHUMYM, NPEXAE YEM NX MOXKHO OblSTO MoMeLLaTb B MeAJIEHHOBAPKY. B cbipom nnn
HeJoBapeHHOM BUJe OHWN AJOBUTDI.

4 OcTtaBbTe No MeHbluen Mepe 50 MM NPOCTPaHCTBa BOKPYT YCTPONCTBA.

He HakpbiBaiiTe Npubop 1 He pa3meLllaiiTe HAYEro Ha ero NOBEPXHOCTY.

6 He nomellanTe ropAYMIN KOTENIOK Ha XONIO4HYIO NOBEPXHOCTb UV B XOSIO4HYIO BOAY, OH
MOXeT TPeCHY Tb.

7 He ncnonb3yiite KOTeNoK C II06bIM ApYrM Nprbopom (MnnTa, KoHPopKa, MUKPOBOJTHOBAA
neyb 1 T.4.), KOOMe MefIeHHOBapKU.

8 OTknioyvaiiTe Npnbop OT CeTu, KOrAa He UCMONb3yeTe ee, Neper NePEHOCKON NN YNCTKON.

9 Vicnonb3ywTe TONbKO NPUHAANEXKHOCTU U HacafiKu OT MPON3BOANTENA.

10 Mprbop He MoXeT paboTaTb OT BHELLHEro TaliMepa Uy ANCTaHLNOHHON CUCTEMDI
yrnpaBneHus.

11 He ucnonb3yite npnbop, ecnv oH NoBpexaeH nnv paboTaeT ¢ nepeboamu.

TOJIbKO AnA 6bITOBOrO 1CMOJIb30BaHMA
< MNPEMMYLWLECTBA MEAJIEHHOIO NMPUTOTOBJIEHUA

wv

310pOBbE Mpouecc MeaneHHOro NPUroToBAEHNA YMEHbLUAET Bpes, HAHOCUMbIT
BUTaMMHaM, U COXPaHAET 6osiblue NUTATENbHbIX BELLECTB 11 apOMaTOB.
SKOHOMUA JnvTenbHoe, MeasieHHOe NPUroTOBIEHNE MWL MOXKET Pa3MArUUTL KeCTKNe

KYCKM Msica 1 MOTPe6nAeT OKOJIO YeTBEPTM MOLYHOCTY Masioro KosbLa Ha
cpepHen KoOHdoOpKe.

yAo6CTBO MoaroToBbTe MHrPeANeHTbI ANA NPUrOTOBIEHNA NMULLM HAKaHYHe, MoMecTuTe
UX B MeAIeHHOBAPKY nepes yX0A0oM, U BOCXUTUTENbHas efla byaeT rotoBa K
Bawwemy Bo3BpaLLeHnio JOMON.
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nlcTpaumumn TemnepaTypbl 7 KOTenok

0 KHOMKa BbIKNIOYEeHUA 3 nopceeTKa pyuka

1 Hu3Kaa Temnepartypa 4 perynAaTtop TemnepaTypbl MO>KHO MbITb B

2 BblCOKas Temrnepartypa 5 KHOIMKa KPbILWKN NOCYAOMOEYHOI MallnHe
§§ noppepxaHue 6 KpbilKa

& PEMNYNIATOP TEMMEPATYPbI
0 KHOrKa BbIK/IOYeHNA
1 [nA TpagnuMOHHOro MeiIeHHOro MPUrOTOBAEHWA NMULLN.
2 [inAa "6bICTPOro NpuroToBneHnA", NCNosb3ya YCTPONCTBO Kak SNEKTPUYECKNI COTEMHNK.
§§ UTOGbI COXpaHWUTb NULLY TEMNSION NOCIE MPUTOTOBNIEHUS.
& OBLKUE NMOJIOKEHNA
1 TonHOCTbIO pasMopOo3bTe 3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKTbI Nepes TeM, Kak moMellaTb UX B
KOTesoK.
2 XpaHuTe MHrpeaneHTbl, MPUroTOBNEHHbIe 3apaHee (HanprMep, HakaHyHE), B KOHTeHepax B
xonofgunbHuke. He nomellante megneHHOBaPKY UM KOTENOK B XONOAUITbHUK.
mMAco
3 Tpw 3aneKaHnM COK He pa3bpbI3r1BaeTCA U He UCNapAeTCsA, MO3TOMY apoMaT U nuTaTesibHan
LIeHHOCTb coxpaHATCcA. Paamep 1 popma KyckoB MACa, KauecTBO 1 NPOMopLMn MACa, »K1pa
1 KOCTel — BCe BAINAET Ha BPeMA MPUroToBeHnA. Bbl CMOXeTe paccumTaTb ero To/IbKo
OMbITHBIM NyTEM.
4 He ncnonb3yinTte MACO C BbICOKUM COAEPKaHNEM XMpPa UITN CPeXbTe USNINLLIHUIA KUp.
nTnua
5 BbimoWTe 1 BbiCyLINTE KYpULlY, MPUNPaBbTe ee Cneuuamm BHYTPY Y CHAPYXU.
6 MoppymaAHbTe ee B COGCTBEHHOM XMpe nnn ¢ AobaBieHnemM He6ObLIOTrO KONMYeCTBa Macna,
Ha 60/bLUIOI CKOBOPOZE AN XKapKU.
pbiba
7 [nAa coxpaHeHWs apomaTa 1 CTPYKTYpbl, pbiby He criefyeT roToBUTb B TEUEHUE AONITOro
BpEeMEHMN.
8 CmaxbTe OCHOBaHMe KoTesIka Mac/loM Wi MaprapyvHOM.
9 MMouncTnTe 1 NpomoliTe pbiby. BbicylunTe 1 MOMECTUTE B KOTESNOK.
10 MpunpaBbTe cneunaMmn, COPbISHUTE MMOHHbBIM COKOM, 3aTeM Jo6aBbTe ropsAaunin 6yNboH,
BOAY WSIN BUHO.
11 Monoxute HebonbLIVe KYCOUYKU Macsa Ha pbiby 1 roTOBbTE ee Ha HU3KoW HacTpolike (1) B
TeyeHue 2-3 Yacos.
oBoLN
12 TonydabpukaTtbl U3 OBOLLEN, TaKMe Kak 3aMOPOXKEHHDBIN FOPOX U KYKypy3a HE06X04MMO
pa3Mopo3unTb, [o6aBnANTe X 3a MoYaca O OKOHYAHMA NMPUTrOTOBEHNA.
13 KopHennoppbl, KNy6HennoAbl, MOPKOBb, KapTodenb 1 JlyKOBHULbl FOTOBATCA ropa3fAo AOJbLUE,
yeM MACO, NO3TOMY Pa3pPeEXbTe NX Ha TONCTbIE KYCOUKM, 6PYCOUKM 1V KyOUKN TONLWMHOM 5
CM 1 06XapbTe VX B TeueHue 2-3 MUHYT nepep Tem, Kak nomellatb X B MEASIEHHOBAPKY.
606bI (paconb, ropox 1 yeyeBmLa)
3¢ CywweHble 606bl (Hanpumep, KpacHas $pacosib) AOMKHbI BAPUTLCS B TeueHre 10 MUHYT Kak
MUHUMYM, NPEXAE YEM MX MOXKHO OblSTO MOMeLLaTb B MeAJIEHHOBApPKY. B cbipom nnn
HeJoBapeHHOM BUe OHUN AJOBUTDI.
14 TlocTaBbTe Cyxoi ropox 1 606bl 3amMaurBaTbHCA Ha 8 YAaCOB (MNIM Ha HOYb) AN TOTO, YTOObI
pasMArymTb UX Nepes NPUroToBMIEHNEM.
15 HeT He06X0AMMOCTM 3aMaumBaTb YeYEBHLY Ha HOYb.
16 Mpw NPUroToBAEHNN puUca, NCoMb3ynTe MUHUMYM 150 ma xugrkoctr Ha 100 r puca. Mol
06Hapy»KUnK, 4To PUC BLICTPOrO NPUrOTOBMIEHWA AAET HaUyYLLKEe Pe3ysbTaTbl.

43

S
I
(@)
_|
©
e
A
=
S
S
—
o
s
N
N
A
S
Sc




17 MacTta CTaHOBUTCA CNINLLIKOM MATKOW NpY MeAsIeHHOM npurotoBneHnn. Ecnm B peuenTe ectb
nacta, fo6asbTe ee 3a 30-40 MUHYT 1O OKOHYAHWA MPUTrOTOBAEHUSA MULLN.

cyn

18 BKyCHbI, LOMALLUHUI CYN MOXXHO OCTaBUTb MEAJIEHHO KUMALMM B TeYEHUE BCEro AHA UK
Houw.

19 MNoagpyMAHbTE MACO 1 OBOLLM Ha CKOBOPOAE.

20 Ecnn HeobxoMMo 3arycTeBaHuie, NogmellanTe MyKy UK KyKypy3HYIo MyKy, 3aTeM
nocteneHHo fo6aBbTe OyNbOH.

21 [JoBeauTe 0o KMNEHWA, NPUNpPaBbTe MO BKYCY U NepemMecTuTe B KOTENOK.

22 MonoKo MOXHO 106aBsATb TONBKO B NMOCNeAHMe nonyaca npurotosneHns. CIVBKU Unu
ANYHBI XeJTTOK MOXXHO 106aBsATb TONIbKO Nepes noaaven.

nyavnHIn

23 Wicnonb3ynTte »aponpoyHyto Gpopmy Ana NYAUHIOB, KOTOpas NOMeLLAeTCA B KOTENKE U He
KacaeTcA ero CTOpoH.

24 HanonHuTe KOTeI0K HarnoIOBUHY BOAOMN.

nawTrer

25 MpuroToBbTe MALUTET MO PELENTY U NPOCTO UCMOSb3YNTE KOTENTOK KaK BOAsAHYIO 6aHIo Ans
nonyyeHns paBHOMepPHOI TemrnepaTypbl, HEO6XOANMOW ANA NPUroTOBNEHMs 3TOro 6ntoa.

& MPUTOTOBJIEHUE

26 MpumnTe peLieHne, 0 BpeMeHn Hayana npuemMa num n BpemeHu Havyasa ee npuroToBsieHus.

27 Ecnu Bbl xotTute noectb B 18.00, a HauaTb rotoBuTb B 8.00, HanauTe peuenT, NPUrotToBfieHne
KoTOoporo 3aHnmaeT 10 yacos.

28 YcTaHaBnvBaiiTe Npubop Ha YCTOMYMBYIO, FOPU3OHTAJIbHYIO, TEPMOCTONKYO MOBEPXHOCTb.

& MPEABAPUTEJIbHbIA HATPEB

29 YcTaHoBUTe perynatop Temnepatypbl Ha 0.

30 lMNocTaBbTe KOTENOK B NPrOOP, N HAKPONTE KPbILLKOW.

31 BcTaBbTe BUJIKY B PO3ETKY.

32 YcTaHOBWTE perynaTop TeMnepaTypbl Ha 2, 1 AanTe Npubopy NporpeTbcs B TedeHue 20
MUHYT.

33 BkntouunTtca noaceeTka.

@ NOAXAPUBAHUE

34 lNoka KoTenoK HarpeBaeTca:

35 MNoapymAHbTE MACO 1 OBOLLU Ha CKOBOPOAE.

36 [loBeauTte 6yNbOH B CKOBOPOAE A0 KUMEHNs.

& HANOJIHEHUE

37 Korpa KoTenok nporpeercs:

38 Micnonb3ynte KHOMKY CHATUA KPbILWKY A58 CHATUA KPbILWKN.

39 MNMomecTrTe MHIPeANEHTbI B KOTENOK, 3aTeM A00aBbTe KUMALUIA ByNbOH.

40 YcTaHOBUTE KPbILWKY Ha MeCTO.

41 YcTaHOBWTE perynatop Temnepatypsbl Ha 1 ANa TpaguUMOHHOMO MeAIEHHOIO
NPUroTOBNIEHNA NMULLM, YCTAHOBUTE €ro Ha 2, eC/IN Bbl UCMOJb3yeTe ero Kak NeKTpuYecKknin
COTENHUK.

& 3AKOHYUNN?

42 YcTaHOBWTE perynatop Temnepartypsbl Ha 0.

43 ToacBeTKa noracHer.

44 OTKNoYMTE NPUOOP OT INEKTPOCETU.

45 Vicnonb3yiiTe KHOMKY CHATUA KPbILWKW A5 CHATUA KPbILKK.

46 Y6epuTe BCe NPOAYKTbI U3 KOTeJIKa.
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47 Ecnv Bbl He cobupaeTech MbITb KOTEJIOK Cpasy, 3a/eiTe ero Tensoi BoON, YTOObl OCTaTKK
MUK He 3aMeKNNCb Ha Hem 13-3a OCTaTOYHOro Tenna.

& yXoa 1 ObCNTYXXKUBAHUE
48 OTKNouMTe NPUOOP OT PO3ETKYM 1 JAalTe eMy OCTbITb.
49 TNpoTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTOW BNAXKHOM TKaHbIO.
50 BbIMOWITe KPbILWIKY 1 KOTENOK TEM0N Mbl/IbHON BOLOW, MCMOMb3ys TKaHb N ryoKy, a 3aTem

OMOJSIOCHMTE U1 TLWATeSIbHO NPOCYLLNTE UX.
51 2Tv fgeTann MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW MaLUnHe.
52 JKcTpemarnbHasa cpefia BHYTpY Nprbopa MOXKeT BANATL Ha MOKPbITUE.
53 TMoBpexAeHUA MOTyT ObITb TOJIbKO BHELIHUMM, HE BANALWMMUN Ha paboTy nprbopa.
54 He oKyHanTe KOTeNIOK B BOAY BHeLLUHeln CTOPOoHOW. Ero nopnctoe ocHoBaHMe BNWUTaeT BOAY,

YTO MOXKET NPMBECTN K PacTPEeCKUBAHMIO NPU HarpeBaHnn.
55 Yepes HeKOTOpOe BpeMs UCMOSb30BaHNA rNa3ypb Ha KOTeNIKe MOXKeT NOKPbITbCA

“NayTVHKON", CETbIO MENKNX TPELLUVH. STV TPELUMHbI MOBEPXHOCTHbIE 1 He BAMAIOT Ha paboTy

MynbTBapKu. He 6ecrniokoliTecb 06 3ToMm.
3ALLUTA OKPYKAIOLLE CPE[bI
[na Toro ytobbl M36eXKaTb Yrpo3 AsiA 3[0POBbA U OKPYKatoLel cpefbl 13-3a BPefHbIX

BELLECTB B INEKTPUYECKMX U NEKTPOHHBIX TOBapax, NPUbopbl, OTMEUYEHHbIE AaHHBIM CUMBOJIOM,
LOJMKHbI YTUNU3UPOBATHLCA He Kak He OTCOPTUPOBaHHbIe ObITOBbIE OTXOfbl, @ KaK
BOCCTAHOBJ/IEHHbIE WJIM MOBTOPHO MUCMOJIb30BaHHbIE.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed
pouzitim odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpeénostni pokyny, jako jsou:

1 Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji,
pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim
rizikim. S pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
CiSténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alespor 8 let a
nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

2 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni
zastupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

®Neponotujte pfistroj do kapaliny.

&Povrchy piistroje budou palit.

Nez date susené fazole (napf. cervené fazole) do pomalého vafice, musite je nechat alespon
10 minut povafit. Za syrova ¢i nedovarené jsou jedovaté.

4 Kolem pfistroje méjte volny prostor alespon 50 mm do v3ech stran.

Nezakryvejte spotiebic a nic na néj nestavte.

Horkou nddobu na vafeni nepokladejte na studeny povrch ¢i do studené vody — mohla by

prasknout.

7 Nadobu na vafeni nepouzivejte s zadnym jinym pfistrojem.

8 Kdyz spotrebi¢ nepouzivéte, pfed presunem a ¢isténim jej odpojte.

9 Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodadvame my.

0

1

o

Tento spotiebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo systémem dalkového ovladani.
Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poSkozen nebo se objevuji poruchy.

jen pro domdci pouziti
& VYHODY POMALEHO VARENI

zdravi Jemny zpUsob vafeni nenici tolik vitaminy a zachovava vice Zivin a chuti.

Uspora Pti dlouhém pomalém vafenim zméknou i levnéjsi tuzsi platky masa a je
zapotiebni jen ¢tvrtina energie malé plotynky bézného sporaku.

pohodli Ingredience si pfipravte uz vecer pred varenim. Pfed odchodem je dejte do

pomalého vafice a az se vratite domQ, bude na vés ¢ekat lahodné jidlo.

@& REGULATOR TEPLOTY

0 vypnuto

1 Pro tradi¢ni pomalé vareni.

2 Pro “rychlé vafeni” - pfistroj je pouzit jako elektricky hrnec na duseni.

§§ Aby uvaiené jidlo nevychladlo.
@ OBECNE
1 Napred zmrazené potraviny Uplné rozmrazte a teprve potom je dejte do nddoby na vafeni.
2 Ingredience, které si pfipravite pfedem (napf. vecer pfed vafenim), méjte v nadobkach v

lednici. Pomaly vari¢ ani nadobu na vafeni nedavejte do lednice.
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nakresy §§ stale teplé 6 vitko

0 vypnuto 3 kontrolka 7 nadoba na vareni
1 nizka 4 reguldtor teploty 8 drzadlo
2 vysoka 5 drzétko vicka @vhodné pro myti v mycce

maso

3 Pii peceni masa Stava neprska ani se neodpaifi, ¢ili chut a nutri¢ni hodnota masa je
zachovana. Rozmér a tvar pecené, jeji kvalita a podil libového masa, tuku a kosti ovliviiuje
dobu vareni. Brzy ziskate zkusenost a budete védét, jak si s tim poradit.

4 Snazte se nepouzivat maso, které ma velky podil tuku, anebo piebyte¢ny tuk odfiznéte.

driibez

5 Drlibez omyjte, osuste a okorerite zevnitt i zvenku.

6 Kazi pecte dozlatova ve vlastni stavé nebo na trose oleje. Pouzijte velkou panev.

ryba

7 Aby zlistala zachovana chut a konzistence, nemazeme rybu vafit pfilis dlouho.

8 Dno nadoby na vafeni vymazte maslem nebo margarinem.

9 Rybu odistéte, okrajejte a umyjte. Pak ji osuste a dejte do nadoby na vareni.

10 Okofrente a pokapte citrénovou stavou. Potom pfidejte horky vyvar, vodu ¢i vino.

11 Na rybu dejte platek masla a varte 2-3 hodiny na nizkou teplotu (1).

zelenina

12 Zeleninu, ktera se vafi kratce, jako je zmrzly hrasek a kukufice, je tteba napred rozmrazit a
pfidat az pul hodiny pfed koncem vareni.

13 Vareni kofenové zeleniny, hliz a cibulové zeleniny (mrkev, brambory, cibule) trva déle, nez
vaieni masa. Cili nakrajejte zeleninu na asi 5 mm tlusté platky, nudle ¢i kostky, a pfedtim, nez
je date do nddoby na vareni, je asi 2-3 minuty osmazte .

lusténiny (fazole, hrasek a ¢ocka)

3¢ Nez date sudené fazole (napf. cervené fazole) do pomalého vafi¢e, musite je nechat alesporn
10 minut povafit. Za syrova ¢i nedovarené jsou jedovaté.

14 Suseny hrasek a fazole dejte pred vafenim namocit asi na 8 hodin (nebo pres noc), aby zmékl.

15 Cocku neni tfeba namacet pfes noc.

16 Pokud vatite ryzi, pouzijte alespon 150 ml vody na kazdych 100 g ryze. Zjistili jsme, Ze
nejlepsich vysledku Ize dosdhnout s predparenou ryzi.

17 Téstoviny jsou pfilis jemné na pomalé vareni. Pokud mate podle receptu pouzit téstoviny,
vmichejte je do nadoby az 30-40 minut pfed koncem vareni.

polévka

18 Chutnou domaci polévku muizete nechat zvolna vafrit cely den ¢i pfes noc.

19 Dozlatova na panvi osmazte maso a zeleninu.

20 Pokud je tfeba jidlo zahustit, vmichejte obycejnou mouku nebo kukuti¢cnou mouku a pak
postupné pridavejte vyvar.

21 Pfivedte k varu, dochutte a pfendejte do nddoby na vareni.

22 Mléko pridejte az v posledni plilhodiné vareni. Smetanu ¢i zloutek Ize pridat tésné pred
servirovanim.

pudinky

23 Pouzijte zaruvzdornou pudinkovou misku, ktera se vejde do nadoby na vareni, aniz by se
dotykala jeho stén.

24 Do nadoby na vareni nalijte takové mnozstvi vody, aby hladina sahala do poloviny misky.

pastiky

25 U pastiky postupujte podle receptu a nadobu na vareni pouZzijte jen jako vodni lazen, ktera
pfi pfipravé zajisti jemnou a rovnomérnou teplotu.
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@ PRIPRAVA

26 Rozhodnéte se, kdy chcete zacit jist a kdy chcete zacit s varenim.

27 Pokud chcete jist v 18.00 a potiebujete zacit vatit v 8.00, najdéte si recept, ktery trva asi 10
hodin.

28 Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou viici teplu.

& PREDEHRATI

29 Regulator teploty nastavte na symbol 0.

30 Umistéte nddobu na vareni do pfistroje a dejte na néj poklici.

31 Zasunite zastr¢ku do zasuvky.

32 Regulator teploty nastavte na 2 a nechte pfistroj 20 minut zahrat.

33 Rozsviti se kontrolka.

@& OPEKANI

34 Kdyz se nadoba na vareni zahfiva:

35 Dozlatova na panvi osmazte maso a zeleninu.

36 V néjakém hrnci si ptipravte vodu na podliti.

@& PLNENI

37 Kdyz je nddoba na vareni zahtata:

38 Drzatkem vicka oteviete viko.

39 Dejte do nadoby na vareni ingredience a potom jidlo podlijte.

40 Vratte zpét viko.

41 Regulator teploty nastavte na 1 pro tradi¢ni pomalé vareni. Pokud pfistroj pouzivate jako
elektricky hrnec na duseni, pouzijte polohu 2.

& HOTOVO?

42 Regulator teploty nastavte na symbol 0.

43 Kontrolka zhasne.

44 Vytahnéte pfistroj ze zasuvky.

45 Drzatkem vicka oteviete viko.

46 Vsechno jidlo z nddoby na vareni vyjméte.

47 Pokud nechcete nddobu na vafeni hned umyvat, napustte do ni teplou vodu, aby se
zbytkovym teplem nepfipekly zbytky potravin na stény nadoby.

@ PECE A UDRZBA

48 Pristroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.

49 Vsechny plochy otfete ¢istym vihkym hadrem.

50 Umyjte poklici a nddobu na vareni v teplé mydlové vodé a pouzijte hadiik nebo houbu. Pak
nadobu vyplachnéte a dobre osuste.

51 Tyto dily mdzete umyt v mycce na nadobi.

52 Extrémni prostredi uvnitf mycky maze ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni.

53 Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, ¢ili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.

54 Vnéjsi ¢ast nadoby na vafeni do vody nenamacejte. Spodek je porézni a nasaje vodu, ktera
pak po zahtati nddoby miize zpusobit, ze nddoba pukne.

55 Po néjakém case pouzivani se mohou na glazufe nddoby na vareni objevit pavuciny
prasklinek. Ovsem jde jen o povrchovy vzhled a na funkci pomalého vafice to zadny vliv
nema. Nelamte si s tim hlavu.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostfedi vlivem nebezpecnych latek
obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotiebice oznacené timto symbolem
nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.
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nakresy {§ udrziavat teplé 6 veko

0 vypnuty 3 svetelna kontrolka 7 varnanadoba

1 nizka 4 reguldtor teploty 8 drziak

2 vysoka 5 usko veka @lvhodny do umyvacky riadu

Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

1 Tento pristroj m6zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni
a su si vedomi s tym spojenych rizik. Deti sa s pristrojom nemaju
hrat. Cistenie a pouzivatelska udrzba nemaju byt vykonavané detmi
ak nie su starSie ako 8 rokov a pod dozorom. Pristroj a elektricku
$nuru uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.

2 Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom,
jeho servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom,
aby nedoslo k riziku.

®Neponarajte spotrebi¢ do tekutiny.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.
3 Susend fazulu (napr. ¢ervend fazulu) musite pred pridanim do pomalého hrnca varit aspon 10
minut. Surova alebo nedovarend je jedovata.
Okolo celého spotrebi¢a nechajte volny priestor aspori 50 mm.
Spotrebi¢ neprikryvajte a na jeho vrchnu ¢ast nedavajte Ziadne predmety.
Nedavajte horucu varnu nddobu na studeny povrch alebo do studenej vody, méze prasknut.
Varnt nddobu nepouzivajte so ziadnym inym pristrojom.
Spotrebi¢ odpojte od privodu elektrickej energie, ked ho nepouzivate, premiestrujete alebo
Cistite.
Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
10 Tento spotrebi¢ nesmie byt ovlddany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.
11 Nepouzivajte tento spotrebi¢, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
len na pouzitie vdomdacnosti
& VYHODY POMALEHO VARENIA
zdravotné  Mierne varenie znizuje poskodenie vitaminov a zachovava viac vyzivnych latok a chuti
ekonomické DIhé, pomalé varenie dokdze zjemnit lacnejsie a tuhsie kusy mdsa a spotrebuje asi
Stvrtinu energie malej platni¢ky na beznom sporaku
pohodlie  Pripravte si suroviny vecer vopred, vlozte ich do pomalého hrnca pred odchodom z
domu a po névrate domov na vés ¢aka vynikajuci pokrm

@& REGULATOR TEPLOTY

0 vypnuty

1 Na tradi¢né pomalé varenie.

2 Na “rychle varenie” pri pouZiti pristroja ako elektrického hrnca.

§§ Na udrziavanie teploty uvareného jedla.

o NOoOYun b
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@ VSEOBECNE

1 Mrazené potraviny pred vlozenim do varnej nddoby Uplne rozmrazte.

2 Suroviny pripravené vopred (napr. vecer) skladujte vo vhodnych nddobach v chladnicke.
Pomaly hrniec alebo varni nadobu do chladnicky nevkladajte.

maso

3 Pri peceni $tava nestrieka ani sa nevyparuje, takZe je zachovana chut aj vyzivna hodnota
masa. Doba pripravy zévisi od velkosti a tvaru mdsa, jeho kvality a podielu chudého masa,
tuku a kosti. Skusenosti vdm rychlo pomozu stanovit potrebnu dobu varenia.

4 Vyhybajte sa masu s velkym podielom tuku, alebo prebytocny tuk odstrante.

hydina

5 Hydinu umyte, osuste a okorerite z vonkajsej aj vnutornej strany.
6 Kozu opecte do hneda na vlastnom tuku alebo na troche kuchynského oleja na velkej panvici.
ryby

7 Aby ste zachovali chut a strukturu rybieho masa, nemalo by sa pripravovat dlho.

8 Dno varnej naddoby potrite maslom alebo margarinom.
9 Rybie médso odistite, nakrajajte a umyte. Vysuste a vlozte ho do varnej nadoby.

10 Okorente, pokvapkajte citronom a pridajte horuci vyvar, vodu alebo vino.

11 Poukladajte na rybu malé kusky masla a pripravujte na nizkom stupni (1) po dobu 2 — 3 hodin.

zelenina

12 Rychlo uvarena zelenina, ako mrazeny hrasok a kukurica, musi byt rozmrazend a pridéva sa
pol hodinu pred koncom varenia.

13 Korenova zelenina, hluzy a cibuloviny (mrkvy, zemiaky, cibule) sa varia ovela dlhsie ako méso,
takze ich nakrajajte na asi 5 mm Siroké kolieska, pruzky alebo kocky a pred pridanim do
varnej nadoby ich kratko osmazte po dobu 2 - 3 minut.

strukoviny (fazula, hrasok a Sosovica)

¢ Susenu fazulu (napr. ¢ervend fazulu) musite pred pridanim do pomalého hrnca varit aspori 10
minut. Surova alebo nedovarena je jedovata.

14 Suseny hrach a fazulu pred varenim namécajte 8 hodin (alebo cez noc), aby zmékli.

15 So3ovicu nie je potrebné namacat cez noc.

16 Privareni s ryzou pridajte aspon 150 ml varenej tekutiny na kazdych 100 g ryze. Zistili sme, ze

“rychlovarnd” ryza je najvhodnejsia.

17 Cestoviny sa pri pomalom vareni rozvaria. Ak méte v recepte cestoviny, zamiesajte ich do
variaceho sa jedla 30 - 40 minut pred koncom varenia.

polievka

18 Chutnd domaca polievka sa m6ze nechat pomaly varit cely den alebo cez noc.

19 Osmazte maso a zeleninu na panvici.

20 Ak sa vyZaduje zahustenie, primiesajte muku alebo kukuri¢nd muku a potom postupne
pridavajte vyvar.

21 Privedte do varu, okorerite podla chuti a prelejte do varnej nadoby.

22 Nepridavajte mlieko skér ako polhodinu pred koncom varenia. Smotana alebo vaje¢ny Zitok
sa mozu pridat tesne pred podavanim.

nakypy

23 Pouzite teplovzdornu nadobu na nakyp, ktora vojde do varnej nadoby bez toho, aby sa
dotykala jej stien.

24 Varnu nadobu naplrite dostato¢nym mnozstvom vody tak, aby siahala do polovice nadoby s
nakypom.

pastéta

25 Pripravte pastétu podla receptu a jednoducho pouzite varnu nadobu ako vodny kupel, ktory
zabezpeci miernu a rovnomernu teplotu potrebnu na pripravu tohto pokrmu.
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& PRIPRAVA

26 Rozhodnite sa, kedy chcete jest a kedy chcete zacat s varenim.

27 Ak chcete jest o 6 vecer a potrebujete zacat varit o 8 hodine rano, vyhladajte si recept, ktory
trva priblizne 10 hodin.

28 Spotrebic postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.

& PREDHRIATIE

29 Regulator teploty nastavte na 0.

30 Vlozte varnt nddobu do pristroja a zalozte vrchnak.

31 Vlozte zastr¢ku do zasuvky na stene.

32 Nastavte reguldtor teploty na 2 a nechajte pristroj predhriat 20 minut.

33 Zasvieti svetelnd kontrolka.

& OSMAZENIE DO HNEDA

34 Kym sa varna nadoba zahrieva:

35 Osmazte maso a zeleninu na panvici.

36 Prevarte tekutinu v kastrdle.

& PLNENIE

37 Po zohriati varnej nadoby:

38 Na zdvihnutie veka pouzijete usko veka

39 Vlozte do varnej nadoby vsetky suroviny a pridajte variacu tekutinu.

40 Veko vratte na svoje miesto.

41 Nastavte regulator teploty na 1 pri tradicnom pomalom vareni, na 2 ak ho pouzivate ako
elektricky hrniec.

& HOTOVO?

42 Regulator teploty nastavte na 0.

43 Svetelna kontrolka zhasne.

44 Odpojte pristroj z elektrickej siete.

45 Na zdvihnutie veka pouzijete usko veka

46 Vyberte z varnej nadoby vsetok pokrm.

47 Ak sa nechystate vycistit varni nadobu okamzite, naplrite ju teplou vodou, aby ste predisli
pripédleniu akychkolvek zvyskov jedla na steny varnej nadoby.

@& STAROSTLIVOST A UDRZBA

48 Spotrebic vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.

49 Vsetky povrchy utrite ¢istou vihkou utierkou.

50 Vrchnak a varnt nddobu umyvajte v teplej vode so saponatom pomocou utierky alebo
Spongie, potom ich oplachnite a dobre vysuste.

51 Tieto casti mozete umyvat v umyvacke riadu.

52 Extrémne prostredie v umyvacke riadu méze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva.

53 Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie
pristroja.

54 Nenamacajte do vody vonkajsiu ¢ast varnej nadoby. Spodna cast je porézna a nasiakne
vodou, ¢o mdze viest pri vyssich teplotach k prasknutiu.

55 Po istej dobe pouzivania sa moze na glazure varnej nadoby objavit popraskanie, siet malych
prasklin. Takato zmena je povrchova a neovplyviiuje ¢innost pomalého hrnca. Nemusite sa
toho obdvat.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komundalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

1 Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez
osoby ( w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej,
czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie majace doswiadczenia
lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem
lub zgodnie z instrukcja uzytkowania sprzetu, przekazanej przez
osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwracac
uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

2 Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢
wymieniony przez producenta, jego serwis techniczny lub
specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

®Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

3 Suszona fasole (np. czerwong fasole) przez wtozeniem do wolnowaru nalezy gotowac, przez
co najmniej 10 minut. Fasola spozywana na surowo lub niedogotowana, ma wiasciwosci
toksyczne.

4 Ze wszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawic¢, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.

Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.

6 Nie stawiaj goracego garnka na zimnej powierzchni, ani nie wkfadaj do zimnej wody, moze
peknac.

7 Nie uzywaj tego garnka do gotowania w innych urzadzeniach.

8 Jesli urzadzenie nie jest uzywane, przed przestawieniem w inne miejsce i przed
czyszczeniem, wyjmij wtyczke zasilania.

9 Nie uzywaj innych akcesoridw niz te, ktére s dostarczone z urzadzeniem.

10 Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okre$lonym w niniejszej
instrukgji.
11 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziata¢.
tylko do uzytku domowego
& ZALETY WOLNEGO GOTOWANIA

wv

zdrowie proces wolnego gotowania zmniejsza utrate witamin i zachowuje wiecej
sktadnikéw odzywczych i smakowych.
oszczednosc dtugie powolne gotowanie umozliwia zmiekczanie i skruszanie tanszych,

twardszych mies zuzywajac tylko okoto jedng czwarta mocy na matym
palniku przecietnej ptyty.
wygoda przygotuj sktadniki poprzedniego dnia wieczorem, wtéz do wolnowaru,
smaczny positek czeka, kiedy wrécisz do domu.
& REGULATOR TEMPERATURY
0 wytaczony
1 Do tradycyjnego powolnego gotowania.
2 Do "szybkiego gotowania" zastosuj, jako elektryczny garnek do duszenia.
§§ Do utrzymania temperatury jedzenia po ugotowaniu.
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rysunki §§ potrzymywanie temperatury 6 pokrywa 5
0 wylaczony 3 lampka 7 garnek 'Lq_
1 niska 4 regulator temperatury 8 uchwyt -
2 wysoka 5 gatka pokrywy @n)mozna my¢ w zmywarce -
@ OGOLNE UWAGI E
1 Przed wiozeniem do wolnowaru, mrozonki musza by¢ catkowicie rozmrozone. o

2 Sktadniki przygotowane wczesniej (np. poprzedniego wieczoru) przechowuj w lodéwce. Nie
wstawiaj wolnowaru ani garnka do lodéwki.

mieso

3 W trakcie pieczenia wydzielane soki nie wytryskaja ani nie odparowuja, wiec smak i wartos¢
odzywcza sg zachowane. Na czas gotowania majg wptyw zaréwno ksztatt kawatka miesa,
jego jakos¢ jak i proporcje tresci chudej, thustej oraz kosci. Po kilku razach nabierzesz
doswiadczenia i potrafisz dokonac oceny surowca.

4 Unikaj miesa o wysokiej zawartosci ttuszczu albo wycinaj nadmiar ttuszczu.

dréb

5 Drob trzeba umy¢, osuszy¢ i natrze¢ przyprawami zewnatrz i w srodku.

6 Przyrumien skorke na duzej patelni, we wtasnym sosie lub z dodatkiem niewielkiej ilosci oliwy.

ryby

7 Aby zachowac smak i konsystencje ryb, nie powinno sie ich gotowa¢ nadmiernie dtugo.

8 Posmaruj dno garnka mastem lub margaryna.
9 Oczys¢, spraw i umyj rybe. Osusz i wtéz do garnka.

10 Dodaj przyprawy, skrop sokiem z cytryny, a nastepnie zalej gorgcym bulionem, woda lub
winem.

11 Na rybie pot6z troche masta i gotuj na matym ogniu (1) przez 2-3 godzin.

warzywa

12 Podgotowane warzywa, jak mrozony groszek i kukurydza cukrowa, trzeba rozmrozi¢ i dodac
na po6t godziny przed koncem gotowania.

13 Warzywa korzeniowe, bulwy i cebule (marchew, ziemniaki, cebula) gotuja sie znacznie dtuzej
niz miesa, dlatego nalezy je pokroic na plastry, paski lub kostki okoto 5mm grubosci i
delikatnie podsmazy¢ przez 2-3 minuty przed wiozeniem do garnka.

rosliny straczkowe (fasola, groch, soczewica)

3¢ Suszona fasole (np. czerwona fasole) przez wiozeniem do wolnowaru nalezy gotowac, przez
co najmniej 10 minut. Fasola spozywana na surowo lub niedogotowana, ma wiasciwosci
toksyczne.

14

15
16

17

Suszony groch i fasole przed gotowaniem, aby zmiekty, namoczy¢ w wodzie przez 8 godzin
(albo przez noc).

Soczewica nie wymaga wczesniejszego namoczenia.

Przy gotowaniu ryzu, na kazde 100g ryzu nalezy uzy¢ co najmniej 150 ml ptynu.
Sprawdzilismy, ze ryz gotuje sie najlepiej w trybie "easy-cook".

Makaron nie nadaje sie do wolnego gotowania, robi sie zbyt miekki. Jesli przepis wymaga

makaronu, wtéz go do garnka na 30-40 minut przed koricem gotowania.

Zupy

18 Smaczna, domowa zupa moze pozosta¢ wolnym ogniu przez caty dzien lub noc.

19 Mieso i warzywa przyrumieniaj na patelni.

20 Jesli trzeba zagesci¢ zupe, wez troche maki lub maki kukurydzianej stopniowo dodajac
bulion.

21 Doprowadz do wrzenia, dopraw do smaku i przetéz do garnka.

22 Nie nalezy dodawac¢ mleka przed ostatnig p6t godzing gotowania. Smietana lub zéttko
mozna dodac tuz przed podaniem.
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budynie

23 Stosuj zaroodporng miske do budyniu, dopasowanga do garnka i niedotykajaca jego scian.

24 Napetnij garnek woda do poziomu potowy wysokosci garnka.

pasztet

25 Przygotuj pasztet wedtug przepisu i zastosuj garnek jako faznie wodng, zeby zapewni¢
rébwna fagodna temperature niezbednga dla dobrego pasztetu.

@ PRZYGOTOWANIE

26 Ustal, kiedy potrawa ma by¢ jedzona i kiedy ma sie rozpocza¢ gotowanie.

27 Jesli chcesz jes¢ 0 6 po potudniu, a gotowanie ma sie rozpoczac¢ o 8 rano, znajdz przepis na
potrawe, ktérej przygotowanie trwa ok. 10 godzin.

28 Ustaw urzadzenie na stabilnej, rownej i termoodpornej powierzchni.

& WSTEPNE PODGRZANIE

29 Ustaw regulator temperatury na 0.

30 Umies¢ garnek w urzadzeniu i zatéz pokrywe.

31 Wtéz wtyczke w gniazdko sieciowe.

32 Ustaw regulator temperatury na 2, niech urzadzenia podgrzewa sie przez 20 minut.

33 Zaswieci sie lampka.

& ZRUMIENIANIE

34 W czasie, kiedy garnek sie podgrzewa:

35 Mieso i warzywa przyrumieniaj na patelni.

36 Zagotuj ptyn na patelni.

& NAPELNIANIE

37 Kiedy garnek nagrzeje sie:

38 Uzyj gatki do zdjecia pokrywy.

39 Wtéz sktadniki do garnka, a nastepnie zalej je wrzacym ptynem z patelni.

40 Ponownie zat6z pokrywe.

41 Nastaw regulacje temperatury na 1 do zwyktego powolnego gotowania, ustaw 2, jesli
stosujesz garnek jako elektryczny garnek do duszenia potraw.

@ SKONCZONE?

42 Ustaw regulator temperatury na 0.

43 Swiatetko zgasnie.

44 Wyjac¢ wtyczke z gniazdka.

45 Uzyj gatki do zdjecia pokrywy.

46 Wyjmij z garnka cata zawartos¢.

47 Jedli nie zamierzasz czysci¢ garnka od razu, napetnij go ciepta woda, aby zapobiec
przypieczeniu pozostatosci potrawy przez ciepto resztkowe.

@ KONSERWACJA | OBSLUGA

48 Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.

49 Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotng szmatka.

50 Umyj pokrywe i wnetrze garnka goracg woda z mydtem za pomoca $ciereczki lub gabki,
nastepnie sptucz i wysusz.

51 Te cze$ci mozna my¢ w zmywarce.

52 Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptyna¢ na wykonczenie powierzchni urzadzenia.

53 Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na
dziafanie urzadzenia.

54 Nie mocz w wodzie zewnetrznej powierzchni garnka. Podstawa garnka jest porowata i
bedzie chtona¢ wode, ktéra moze spowodowad popekanie garnka przy jego podgrzewaniu.
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55 Po pewnym czasie uzytkowania, na glazurze garnka moze pokazac sie siatka jakby matych
pekniec. Jest to powierzchowne i nie wptywa na dziatanie wolnowaru. Nie nalezy sie tym
przejmowac.

OCHRONA SRODOWISKA

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne sktadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo
pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

1 Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe
smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe
koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili
rade po uputama, te razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne
smiju igrati s uredajem. Ci$¢enje i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca
ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom. Drzite
uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

2 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga
zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

®Nemojte uranjati uredaj u tekucinu.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.
3 Morate kuhati suhi grah (npr. crveni grah) najmanje 10 minuta prije dodavanja u lonac za
sporo kuhanje. Otrovan je ako se jede sirov ili nedovoljno kuhan.
4 Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.
5 Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.
6 Ne stavljajte vruci lonac za sporo kuhanje na hladnu povrsinu ili u hladnu vodu, jer moze
puknuti.
7 Ne koristite lonac za sporo kuhanje s bilo kojim drugim uredajem.
8 Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad ga ne koristite, prije pomicanja i ¢iS¢enja.
9 Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
10 Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
11 Nemojte koristiti uredaj ako je ostecenili neispravan.
isklju¢ivo za kué¢nu uporabu
& PREDNOSTI SPOROG KUHANJA
zdravlje Njezno kuhanje smanjuje ostecenje vitamina i zadrzava vise hranljivih tvari i
okusa.
ekonomicnost Dugo, lagano kuhanje moze omeksati jeftinije, grublje komade mesa, a
koristi oko Cetvrtine malog kola za kuhanje na prosje¢noj grijacoj ploci.
udobnost pripremite sastojke prethodnu vecer, stavite ih u lonac za lagano kuhanje
prije nego $to odete i ukusno jelo ce vas Cekati prije nego $to se vratite doma.
& KONTROLNA TEMPERATURE
0 isklju¢eno
1 Zatradicionalno sporo kuhanje.
2 Za,brzo kuhanje”, koristite uredaj kao sto je elektri¢ni ekspres-lonac.
§§ Za odrzavanje hrane toplom nakon kuhanja.
@& OPCE UPUTE
1 Odmrznite hranu do kraja prije dodavanja u lonac za kuhanje.
2 Spremite sastojke spremljene prije (npr. no¢ prije) u posude u hladnjaku. Ne stavljajte lonac
za sporo kuhanje u hladnjak.
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crtezi Y odrzavanje toplim 6 poklopac

0 iskljuceno 3 svjetlo 7 lonac za kuhanje
1 lagano 4 kontrolna temperature 8 rucka
2 brzo 5 okrugla rucica

meso

3 Kod pecenja sokovi ne kapaju i ne isparavaju, stoga se zadrzavaju okus i hranljiva vrijednost.
Veli¢ina i oblik zgloba, kvaliteta i omjer mesa, masnoce i kostiju utjecu na vrijeme kuhanja.
Iskustvo ¢e vam brzo pomocdi u prosudbi.

4 Izbjegavajte meso s velikim udjelom masnoce ili obrezite visak masnoce.

piletina

5 Operite i osusite piletinu i dodajte zacine iznutra i izvana.

6 Poprzite kozu u njenoj masnodi ili na malo ulja za kuhanje u velikoj tavi za pecenje.

riba

7 Da bizadrzala okus i teksturu, riba se ne smije dugo kuhati.

8 Namastite dno lonca za kuhanje maslacem ili margarinom.
9 Odistite, obrezite i operite ribu. Osusite i stavite u lonac za kuhanje.

10 Zacinite, pospite limunovim sokom, zatim dodajte vruéi temeljac, voduiili vino.

11 Nemojte stavljati maslac na ribu i kuhajte na laganom (1) 2-3 sata.

povrcée

12 Povrce za lagano kuhanje, kao $to su smrznuti grasak i slatki kukuruz, mora se odlediti a
zatim dodati pola sata prije kraja kuhanja.

13 Povrcu s korijenjem, gomoljima i lukovicama (mrkva, krumpir, luk) treba puno vise da se
skuha nego mesu, stoga ih narezite na reznjeve, Stapice ili kockice debele oko 5 mm, i lagano
ih dinstajte 2-3 minute prije dodavanja u lonac za kuhanje.

grahorice (grah, grasak i leca)

3¢ Morate kuhati suhi grah (npr. crveni grah) najmanje 10 minuta prije dodavanja u lonac za
sporo kuhanje. Otrovan je ako se jede sirov ili nedovoljno kuhan.

14 Namocite suhi grasak i grah 8 sati (ili preko no¢i) prije kuhanja, tako da ih omeksate.

15 Nemojte le¢u natapati preko noci.

16 Kad kuhate rizu, koristite najmanje 150 ml tekucine za kuhanje za svakih 100g rize. Otkrili
smo da riza za lako kuhanje daje najbolje rezultate.

17 Tjestenina previse omeksa za sporo kuhanje. Ako je za vas recept potrebna tjestenina,
umijesajte je 30-40 minuta prije kraja kuhanja.

juha

18 Ukusna domaca juha se moze ostaviti da lagano kuha cijeli dan ili preko noc¢i.

19 Poprzite meso i povrce u tavi.

20 Ako je potrebno zgusnjavanje, umijesajte obi¢no ili kukuruzno brasno, zatim postupno
dodajte temeljac.

21 Ostavite da zakuha, zacinite po Zelji i prebacite u lonac za kuhanje.

22 Nemojte dodavati mlijeko do pola sata prije kraja kuhanja. Vrhnje ili Zumanjak jajeta se mogu
dodati neposredno prije serviranja.

puding

23 Koristite podlogu za puding otpornu na toplinu koja odgovara loncu za kuhanje bez
dodirivanja stranica.

24 Napunite lonac za kuhanje s dovoljno vode da dode do polovice od dna.

pasteta

25 Pripremite pastetu prema receptu i jednostavno koristite lonac za kuhanje kao podlogu s
vodom koja ¢e vam dati njeznu i ravnomjernu temperaturu koja je potrebna za kuhanje jela.
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& PRIPREMA:

26 Odlucite kada zelite jesti i kada Zelite poceti s kuhanjem.

27 Ako zelite jesti u 6 popodne, a trebate poceti kuhati u 8 navecer, pronadite recept za koji je
potrebno 10 sati.

28 Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.

& PRETHODNO ZAGRIJAVANJE

29 Postavite kontrolnu temperature na 0.

30 Stavite lonac za kuhanje u uredaj i postavite poklopac.

31 Stavite utikac¢ u uti¢nicu.

32 Postavite kontrolu temperature na 2 i pustite da se uredaj zagrijava 20 minuta.

33 Svjetlo Ce se upaliti.

@& PRZENJE

34 Dok se lonac za kuhanje zagrijava:

35 Poprzite meso i povrce u tavi.

36 Zakuhajte tekucinu za kuhanje u tavi.

& PUNJENJE

37 Kad se zagrije lonac za kuhanje:

38 Da biste otvorili poklopac, koristite se okruglom ru¢icom.

39 Stavite sastojke u lonac za kuhanje i zatim dodajte kipuc¢u tekucinu za kuhanje.

40 Zatvorite poklopac.

41 Postavite kontrolnu temperature na 1 za tradicionalno sporo kuhanje, postavite na 2 ukoliko
zelite koristiti kao elektri¢ni lonac za kuhanje.

& JESTE LI ZAVRSILI?

42 Postavite kontrolnu temperature na 0.

43 Svjetlo ce se ugasiti.

44 |zvucite utikac iz uti¢nice za napajanje.

45 Da biste otvorili poklopac, koristite se okruglom rucicom.

46 Izvadite svu hranu iz lonca za kuhanje.

47 Ako necete odmah odistiti lonac za kuhanje, napunite ga toplom vodom, da biste sprijecili da
preostala toplina zapece sve ostatke hrane na loncu za kuhanje.

@ CISCENJE | ODRZAVANJE

48 Izvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.

49 Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

50 Operite poklopac i lonac za sporo kuhanje u toploj vodi sa sapunicom, zatim isperite i dobro
osusite.

51 Te dijelove mozete prati u perilici.

52 Ako perete u perilici, grubo okruzenje u perilici moze utjecati na premaze povrsine.

53 Ostecenje treba biti samo kozmeticko i ne treba utjecati na rad uredaja.

54 Ne potapajte vanjski dio lonca za sporo kuhanje u vodu, sto moze uzrokovati njegovo
pucanje kad se ugrije.

55 Nakon nekog vremena uporabe, glazura na loncu za kuhanje moze postati ,iSarana”, dobiti
mrezu malih pukotina. Te mrlje su povrsinske i ne utjecu na rad lonca za sporo kuhanje. Ne
brinite oko toga.

ZASTITA OKOLISA
Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim

i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao

nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.
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risbe 3 lucka 8 rocaj >
0 izklju¢eno 4 nastavitev temperature @) primerno za pomivanje v %
1 nizko 5 gumb pokrova pomivalnem stroju @)
2 visoko 6 pokrov o
{§ ohranjanje toplote 7 kuhalnilonec ;_)

Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.
POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

1 To napravo smejo uporabljati otroci, stari najman;j 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizi¢nimi, cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, e so pri tem pod
nadzorom/dobijo navodila in razumejo s tem povezana tveganja.
Otroci se z napravo ne smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in
vzdrzevati naprave, ¢e niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom.
Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

2 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov
servisni zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci
tveganje.

®Naprave ne potapljajte v tekocino.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.
3 Suh fizol (na primer rdec¢) morate vreti najmanj 10 minut, preden ga dodate v pocasni
kuhalnik. Ce ga uzivate surovega ali premalo kuhanega, je strupen.
Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.
Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
Vro¢ega lonca za kuhanje ne postavite na hladno povrsino ali v hladno vodo, saj lahko po¢i.
Lonca za kuhanje ne uporabljajte z nobeno drugo napravo.
Napravo odklopite, kadar je ne uporabljate, preden jo premaknete in pred ¢is¢enjem.
Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
10 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
11 Naprave ne upravljajte, e je posSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

samo za gospodinjsko uporabo
@& PREDNOSTI POCASNEGA KUHANJA

O o NOYu» >

zdravje Nezno kuhanje unic¢i manj vitaminov in ohranja ve¢ hranilnih snovi ter okusov.

varénost Dolgo, poc¢asno kuhanje lahko zmehca cenejse, bolj Zilave kose mesa, pri tem
pa porabi priblizno etrtino mo¢i obi¢ajnega najmanjsega obroca na kuhalni
plosci.

udobje Sestavine pripravite vecer prej, pred odhodom jih dajte v pocasni kuhalnik,

ko pridete domov, pa vas bo ¢akal okusen obrok.
& NASTAVITEV TEMPERATURE
0 izkljuceno
1 Zatradicionalno pocasno kuhanje.
2 Zavrhitro kuhanjeg, kjer lahko napravo uporabite kot elektri¢ni kuhalni lonec.
§§ Zavzdrzevanje tople hrane po kuhanju.
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& SPLOSNO

1 Pred dodajanjem v lonec zmrznjeno hrano v celoti odtalite.

2 Prej pripravljene sestavine (na primer prejsnji vecer) shranite v posodah v hladilniku.
Pocasnega kuhalnika ali lonca ne dajajte v hladilnik.

meso

3 Med peko sokovi ne brizgajo in ne hlapijo, tako da se ohranita okus in hranilna vrednost.
Velikost in oblika kosa, njegova kakovost ter delezi mesa, mas¢obe in kosti vsi vplivajo na
¢ase kuhanja. To boste lahko kmalu presodili po svojih izkusnjah.

4 Izogibajte se mesu, ki ima velik delez mascob, ali obrezite odvecne mascobe.

perutnina

5 Umijte in posusite perutnino ter jo zainite zunaj in znotra;j.

6 Kozo zapecite v lastni mascobi ali na malo jedilnega olja v veliki ponvi.

ribe

7 Daribe ohranijo okus in teksturo, jih ne kuhajte dolgo.

8 Dno kuhalnega lonca namastite z maslom ali margarino.
9 Ribo ocistite, obrezite in umijte. Posusite jo in postavite v kuhalni lonec.

10 Zacinite jo, poskropite z limoninim sokom in zalijte z vro¢o jusno osnovo, vodo ali vinom.

11 Cezribo polozite nekaj koi¢kov masla in jo na nizki stopnji (1) kuhajte 2-3 ure.

zelenjava

12 Hitro kuhano zelenjavo, na primer zmrznjen grah in sladko koruzo, morate odtajati ter dodati
pol ure pred koncem kuhanja.

13 Zelenjava, gomolji in ¢ebulice (korenje, krompir, ¢ebula) se kuhajo veliko dlje kot meso, zato
jih narezite na rezine, palicice ali kocke debeline priblizno 5 mm in jih pred dodajanjem v
kuhalni lonec nezno pokuhajte za 2-3 minute.

strocnice (fizol, grah in leca)

3¢ Suh fizol (na primer rde¢) morate vreti najmanj 10 minut, preden ga dodate v pocasni
kuhalnik. Ce ga uzivate surovega ali premalo kuhanega, je strupen.

14 Suh grah in fizol pred kuhanjem namocite za 8 ur (ali ¢ez no¢), da ju zmehcate.

15 Lece vam ni treba namakati ¢ez noc.

16 Pri kuhanju z rizem uporabite vsaj 150 ml tekocine za kuhanje za vsakih 100 g riza. Ugotovili
smo, da najboljse rezultate dosezete z rizem za preprosto kuhanje.

17 Testenine se preve¢ zmehéajo, da bi jih lahko pocasi kuhali. Ce vas recept zahteva testenine,
jih vmesajte 30-40 minut pred koncem kuhanja.

juha

18 Okusno domaco juho lahko pustite, da se pocasi kuha ves dan ali ¢ez noc.

19 Meso in zelenjavo popecite v ponvi.

20 Ce zelite jed zgostiti, vmesajte p3eni¢no ali koruzno moko in postopoma dodajte juno
0SNoVo.

21 Zavrite, zacinite po okusu in dajte v lonec.

22 Mleka ne dodajajte do zadnje pol ure pred kuhanjem. Tik pred postrezbo lahko dodate
smetano ali jaj¢ni rumenjak.

sladice

23 Uporabite ognjevarno posodo za sladice, ki se prilega loncu za kuhanje brez dotikanja stranic.

24 Lonec za kuhanje napolnite z dovolj vode, da pride do polovice posode.

pasteta

25 Pasteto pripravite po receptu, nato pa kuhalni lonec uporabite preprosto kot vodno kopel, ki
zagotavlja enakomerno blago temperaturo, ki je potrebna za kuhanje te jedi.
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& PRIPRAVA

26 Odlocite se, kdaj zelite jesti in kdaj zelite zaceti kuhati.

27 Ce zelite jesti ob 18. uri in morate zaceti kuhanje ob 8. uri, pois¢ite recept, ki traja priblizno 10
ur.

28 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.

& PREDGREVANJE

29 Nastavitev temperature nastavite na 0.

30 Kuhalni lonec vstavite v napravo in namestite pokrov.

31 Vtic¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

32 Nastavite 2. stopnjo temperature in pustite, da se naprava predgreva 20 minut.

33 Zasvetila bo lucka.

@& ZAPECENOST

34 Ko se kuhalni lonec segreva:

35 Meso in zelenjavo popecite v ponvi.

36 Segrejte tekocino za kuhanje v ponvi.

& DOLIVANJE

37 Ko se kuhalni lonec segreje:

38 Uporabite gumb na pokrovu, da odstranite pokrov.

39 Sestavine dajte v kuhalni lonec in dodajte vrelo tekocino za kuhanje.

40 Znova namestite pokrov.

41 Nastavite 1. stopnjo temperature za tradicionalno poc¢asno kuhanje ali 2. stopnjo za uporabo
kot elektri¢ni kuhalni lonec.

@ KONCANO?

42 Nastavitev temperature nastavite na 0.

43 Lucka se izkljuci.

44 Napravo odklopite.

45 Uporabite gumb na pokrovu, da odstranite pokrov.

46 Odstranite vso hrano iz lonca za kuhanje.

47 Ce kuhalnega lonca ne boste takoj o¢istili, ga napolnite s toplo vodo, da preprecite, da bi
preostala toplota zapekla ostanke hrane na kuhalni lonec.

@& NEGA IN VZDRZEVANJE

48 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

49 Vse povrsine obrisite s ¢isto vlazno krpo.

50 Pokrov in lonec za kuhanje umijte v vroci milnici s krpo ali gobico, nato pa ju splaknite in
temeljito posusite.

51 Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.

52 Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin.

53 Morebitne poskodbe bodo vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.

54 Zunanjosti kuhalnega lonca ne namakajte v vodi. Osnova je porozna in vpija vodo, kar lahko
povzroci pokanje ob segrevanju.

55 Cez dolo¢en ¢as uporabe se lahko pojavijo manj$e razpoke na glazuri kuhalnega lonca. To so
povrsinske sledi, ki ne vplivajo na delovanje poc¢asnega kuhalnika. Naj vas to ne skrbi.

ZASCITA OKOLJA
V izogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.
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AaBaoTe T 08nyieg, UAAETE TIC 0€ AOPANEG UEPOG KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN CUOKELN
o€ dA\ov xpnotn, dwoTte padi kat Tig 0dnyieg. A@aipéoTe OAa Ta LAIKA CUCKELACIAG TIPIV ATTO TN
xenon.

SHMANTIKA METPA AXQOAANEIAX

Tnpeite Ta BACIKA PETPA AOPANELAS, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWV TWV TTAPAKATW:

1 H mapovoa cuokeun umopei va xpnotpomnotnBei and maidid
NAIKIag Avw Twv 8 £TWV Kal ATOUA UE PEIWPEVEC CWUATIKEG,
aloBNTAPIEC R SlavonTIKEC IKAVOTNTEG R dTopa TTou dev SlaBéTouv
ETIOPKN EUTTEIPIA 1} YVWON, UTTO TNV MpolndBeon 6t Ba
Bpiokovtal umd emiBAePn r Ba Adouv oxeTIkEG 0dnyieg Kal
KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEL N XPrON TNG CUOKEUNG. Ta
maud1d Sev MPETEL VA XPNOLUOTIOIOVV TN CUCKEUN W Tatxvidl. O
KaBaplopog Kal n ouvTthpnon amod xpAotn dev TPEMeL va
mpayuatonolovvTal and maidid, EKTOC KL av gival avw Twv 8 eTwv
Kal Bpiokovtal uro emiBAePn. Na diatnpeite TN CLUOKELN Kal TO
KaAwS10 pakpld amd maidid NAKIag KATw Twv 8 ETWV.

2 Edv 1o kaAwdio gival Bappévo, pémel va avTikataoTadei amd
TOV KATAOKEVAOTH), TOV aQVTITPOOWTTO TOU i KATTOl0
€€oual080TNUEVO TIPOCWTIO TTIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.

&Mn BuBilete tn ouokeur) og LypA.

A\ O1 empaveleg TNG CUOKeLNG BeppaivovTal urePBOAIKA.

3 Mpénetva Bpdoete ta epd @acodNa (.. LaupPOodTIKA) yia TOUAAXIoTov 10 AemTd mpoToU Ta
TPO0OECETE 0TNV KATOAPOAA LYLEIVOU payelpépaTtod. Eivat SnAntnpiwdn edv katavalwBouv
WHA i} piooBpacpéva.

4 Apriote eAeVBePO XWPO 50 MM TOUAAXIOTOV YUPW OTIO T GUOKEUN.

Mnv KaAUTITETE TN CUOKELN 1| TOMOBETEITE TIMOTA MAVW O€ AUTH.

6 Mnv tomoBeteite T (€0 KATOOPOAA O€ Kpua em@Avela Kat unv tn Bubilete o KpLO vEPO
yloTi pmopei va payioel.

7 Mn XpnOlHOTOLEITE TNV KATOAPOAA UE Kapia AANN GUOKEUN.

8 Amoouvdéote Tn cuokeur amd tnv mpila 6tav Sgv T XPNOIUOTIOLEITE, TIPIV TN LETAKIVIOETE
Kal TTpIV amod Tov Kabaplopo.

9 Mn xpnotpomoleite e€apTRUATA SIAPOPETIKA ATTO AUTA TTOU TTAPEXOVTAL ATTO TNV ETAIPEIA HAC.

10 Mn XPNOILOTIOLEITE TN CUOKEU YIO OTIOIOVOHTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TTOU TTEPLYPAPETAL OTIG

mapoVoeG 0dnyiec.
11 Mn XPNOIUOTIOLEITE TN CUOKELN €AV gival Bapuévn i mapouctdlel SUCAEITOUPYIEG.
AIMOKAEIGTIKA Y1d OIKIAKA XPrion

@ TA OOEAH TOY APIrOY MATEIPEMATOX

vyeia H evépyela Tou apyou payelpépatog Slatnpei Tig IS TNTES TV Brtapivay, Kabwg Kat
TIEPLOCOTEPA OPETTIKA CUOTATIKA KAl YEVUOEIC.

olkovopia To mapaTETAUEVO, apyd HAYEIPEUA UTTOPET VO LOAOKWOEL TA GONVOTEPQ, TTIO OKANPA
KOUUATIO KPEATOG KAl XPNOLUOTIOLE] TIEPITIOU £va TETAPTO TNG EVEPYELAG TOU HIKPOU
paTioU piag TUmKAG koudivag.

wv
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oxédia 3 Auyvia 8 xelpohafn

0 amevepyomoinon 4 SuokonTng Bepuokpaciag  [@m|mAéveTal o€ TAUVTHPLO
1 xapnAni 5 xePOUAL KATaKIOU matwv
2 uPnAn 6 Kamdakl

§§ Siatripnon Bepuokpaciac 7 katocapola

€UKONiad  TPOETOIPACTE TO CUCTATIKA TNV TTPONYOUHEVN VUXTA, TOTTOOETAOTE TA OTNV
KOTOOPOAA LYIEIVOU PAYEIPEUATOC TIPOTOU QUYETE Yla T SOUAELd oaG Kal Ba oag
TIEPIMEVEL VA VOOTIUO YEUHA OTAV EMMIOTPEYETE OTO OTITL OAG.
@ AIAKOIMNTHXZ OEPMOKPAZXIAX
0 amevepyomoinon
1 Namapadootlakd apyo payeipepa.
2 Na «ypryopo HayEipeUa», XPNOIUOTIOIOTE T CUOKEUH WG NAEKTPIKA KATOAPOAA.
§§ Ta diatpnong g Beppokpaciag Tou GaynTou YETA TO HAYEIPEUA.

& TENIKA

1 ZEMOyWwoTE EVIEAWC TA KATEYUYHUEVA PAYNTA TIPOTOU TA TPOCHECETE TNV KATOAPOAA.

2 TomoBeTHOTE TO CUCTATIKA TIOU £XETE TTPOETOIUACEL EK TWV TTPOTEPWV (TL.Y. TO TIPONYOUUEVO
Bpadu) o Soxeia oto Yuyeio. Mnv TommoBeTEiTE TNV KATOAPOAA LYIEIVOU PAYEIPEUATOC H TNV
KaToapOAa oTo Yuyeio.

KpEag

3 Katd 1o Yrioipo, ol xupoi Sev ekkpivovtal oute e€atpifovtal, dpa dtatnpeital n yevon Kain
OpenTikég aieg Toug. O Xpovoc payelpéuatog e€aptatal amd MOANOUC TAPAYOVTEG: TO
péyeO0G Kal TO OXNHA TOU KOUUATIOU, TRV TTOIOTNTA TOU KAl TV avaloyia Amayou KpEatog,
Airmoug kat ootwv. H gumnelpia Oa oag fonbrioel cUVTOUA OTO Va KPiveTe KAAUTEPA.

4 Amo@UYeTE KpEaTa Pe UPNAR CUYKEVTPWON MITTOUG 1] ApAIPECTE TO EMMPOCOETO NiTTOG.

TIOUAEPIKA

5 TAUVETE KAl OTEYVWOTE TA TTIOUAEPIKA KAl AAATOTTITEPWOTE TA.

6 Tolyapiote TNV METOA 0TO NITOG TNG 1] WE Aiyo AAdL HaYEIPEUATOC OE €éva MEYANO TNYAVL.

Yapt

7 T Slatpnon TN YEVLONG KAl TNG VPG, TO PAPL SEV TIPETTEL VA LAYEIPEVETAL VIO LEYANO
XPOVIKO Sidotnua.

8 Awmdvete n Bdon TnG KatoapodAag pe BouTupo 1 papyapivn.

9 KaBapioTe kal MAUVETE TO YPApL. ZTpayyi€Te Kal TOTOOETHOTE TO TNV KATCAPOAA.

10 ANQTOMTIEPWOTE, PAVTIOTE UE XUUO AepoVIOU Kal TpooBéaTe (eoT1d (wuo, vepod 1 Kpaoi.

11 Mn Boutupwoete To PApl. MayelpéPte To 0TN XapNnAn évtaon (1) yia 2-3 WpeEg.

Aayavika

12 Ta Aaxavikd mou payeipgvovTal ypryopd, OTwe 0 KATEPUYUEVOS APAKAG KAl TO KAAAUTTOKI,
TIPETIEL VA €XOUV EETTOYWOEL YIa VA TA TIPOCOECETE PIOT WPEA TIPLV ATTO TO TEAOG TOU
MaYEIPEUATOG,.

13 Ta pillwdn Aaxavikd, ot kKovSulol kat ot BoAfoi (kapdta, TAaTATES, KPEUMULA) XpetalovTal
QPKETA TIEPIOOOTEPO XPOVO YIa VA LAYEIPEUTOUV OE OXEON UE TO KPEAG, Apa KOYTE Ta O€
XOVTPEG PETEG, UTAOTOUVAKIA 1 KUPBOUG (TTEpIimou 5 XINOOTWV) Kal COTAPETE TA EAAPPA Yia
2-3 A\enTd MPOTOUL TA MPOCOECETE OTNV KATGAPOAQ.

dompla (pacoAia, apakdag Kat QaKEG)

¢ Mpémnelva Bpaoete ta Eepd @ACONIA (T.Y. LAUPOUATIKA) Yid TOUAAXIGTOV 10 AemTd mpoToL Ta
TPo0OEoETE 0TNV KAToAPOAA LYLEIVOU payelpépaTod. Eivat SnAntnpiwdn edv katavalwBouv
WHA i} piooBpacpéva.

14 MouMdoTe Tov NP6 apakd Kal Ta acoAla yia 8 wpeg (1 amd To mponyouuevo Bpddu)
TIPOTOU TA HAYEIPEPETE, YIA VO LOAAKWOOUV.

15 Aev xpeldleTal va HOVANIACETE TIG PAKEG aTTd TO TTPonyoUupevo Bpddu.
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16 Ta ouvtayég pe pudl, xpnotpomoloTte Touldxtotov 150 ml uypo payelpéuatog yia kabe 100
YP- pUQL. Ot SoKIUEG pag €xouv Seiel 0TI TO «eAa@pL payeipepa» Tou pullov Sivel Ta KaAUTEpA
anmoteAéopaTa.

17 Ta Qupapikd pahakwvouv utrePBoAIKA TTOAD e To apyo payeipepa. EAv n ouvtayn oag
TiepIEXEL QUPAPIKA, TTPOOBEDTE KAl avaKATEYTE Ta 30-40 AeMTA TPV TEAEWWOEL TO HAYEIPEUA.

coura

18 Mmopeite va otyoPpdlete VOOTIHES, OTITIKEG COUTIEC OAN HEPA 1) ATt TO TTPonyouuevo Bpddu.

19 JOTAPETE TO KPEAG KAl TA AAXAVIKA OE €va TNYAvl.

20 Edv undpyxet caitoa mou BéNeTe va o@ifel, mpooBéaTte aleupl 1 KOPV-PAAOUP KAl AVAKATEPTE
Kal HETA MpooBéoTe oTadiakd {wHo.

21 A@rioTe TOo PaynTé va TTAPEL Yia BPAcn, TPOCOECTE ANATOTTIIEPO KAl HETAPEPETE TO OTNV
KatoapoAa.

22 Mnv mpooB£oeTe YAAa PEXPL TO TEAEUTAIO MICAWPO TOU HaYEIPEUATOG. Mmopeite va
TIPO0OECETE KPEPA YANAKTOG 1] KpOKO aflyou akpiwg mmpiv amd to oepPiplopa.

TIOUTIYKEG

23 XpNOIUOTOINOTE Hia TTUPiHaxn AEKAVN TTOU VA XWPAEL TNV KATOAPOAA XWPIG va ayyiel Tig
TINEVPECG TIC.

24 MNpoocBEoTe VEPO OTNV KATOAPOAA PEXPL TN HECN TNG AEKAVNG.

maté

25 MNPOETOIUACTE TO TTATE CUMPWVA HE TN CUVTAYH KAl ATTAWE XPNOIMOTTOIOTE TNV KATOAPOAd
yla Tapoxn TNG XaUnAnG, opoldpop@ng Beppokpaaciag mou ival amapaitntn yia 1o
payeipepa Tou mATou.

& [IPOETOIMAXZIA

26 Amogaociote moTe OENETE VA YELUATIOETE Kal TTOTE BENETE VA EEKIVIIOETE TO HAYEIPEUA.

27 EGv BéA\eTe va YEUUATIOETE OTIC 6 LI KAL TIPETTEL VA EEKIVIOETE TO PAYEIPEUA OTIC 8 TT. .,
Bpeite pa ouvtayn mou xpeldletal mepimou 10 WPEG.

28 TomoBEeTAOTE TN OCUOKEUN O€ 0TABEPN, TTUPAVTOXN ETTIPAVELQ.

@ [POOGEPMANZH

29 TupioTte Tov Siakdémtn Bepuokpaciag otn Béon 0.

30 TormoBeTOTE TNV KATOAPOAA 0T CUCKEUN Kal KAEIOTE TO KATIAKL.

31 Yuvdéote To Buopa otnv npila.

32 TupioTe Tov BEPUOOTATN OTO 2 KAl APOTE TN CUOKELH va TpoBeppavOei yia 20 Aemtd.

33 O@a avayet n Auyvia.

& XO0TAPIZMA

34 Evw n katoapoha (eotaiveTal:

35 YOTAPETE TO KPEAG KAl TA AAXAVIKA OE €va TNyAvl.

36 Bpdote tov {wpod HaYEIPEUATOG O€ £VA HAYELPIKO OKEVOG,.

@ MAHPQXH

37 'Otav n katoapoia éxel (eoTabei:

38 XpNOIUOTOINOTE TO XEPOUAL TOU KATIAKIOU YIA VO AQAIPECETE TO KATTAKL.

39 TomoBEeTAOTE TA CUOTATIKA OTNV KATOAPOAA Kal TPooB£oTe Tov Bpacpévo (wud
MaYEIPEUATOG,.

40 TomoBeTrOTE AL TO KATTAKL.

41 Tupiote Tov BeppooTdTtn 010 1 yia Tapadooiako apyd Hayeipepa r oTo 2 €AV XPNOILOTIOLEITE
TN OUOKEUT WG NAEKTPIKN KATOAPOAa.

& TEAEIQXATE;

42 TupioTte Tov dlakontn Beppokpaciag otn B6éon 0.

43 H\uyvia 6a ofnoel.

44 AmoouvS£CTE TN CUOKEUN ATTO TO PEVA.
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45 XpnOolUoTmolioTE TO XEPOUAL TOU KATTAKIOU YA VA AQOIPECETE TO KATIAKIL.

46 A@alpéoTe ONO TO QAyNTO Amo TNV KAToApOAa.

47 Edv bev okomeVETE va KAOAPIoETE APECWE TNV KATOAPOAQ, YEUIOTE TNV PE XAIApO VEPO yia va
MNV KOAAGOUV TUXOV UTTOAEIUMATA (paynTOU 0TV KatodpdAa Aoyw Tng BepuotnTag.

@ OPONTIAA KAl XYNTHPHZH

48 BydAte To fUoua TNG CUOKEUNG amo Tnv TPila Kat a@ROTE TNV VA KPUWOEL.

49 TkouTioTe ONEG TIC EMPAVELEC PE €va KaBapd Bpeyuévo mavi.

50 MAUVETE TO KATAKL KAl TNV KATOAPOAd He (e0TO VEPO Kal LYPO TIATWY XPNOIHOTIOWVTAG £Va
mavi  opouyydpl, EEMAUVETE Kal OTEYVWOTE TNV MARPWG.

51 Mmopeite, av BéAeTe, va mMAUVeTE auTd Ta €0PTANATA OTO TTAUVTHPLO TIATWV.

52 To akpaio mepIBAANOV Y€CA OTO TTAUVTHPLO TIIATWV UTTOPE( VA ETTNPEACEL TA EMIPAVEIAKA
@wipiopata.

53 EdQv mpokAnBei pBopd ota e€aptripata amd To MLVTHPLo MATWY, Ba gival oTnv EWTEPIKN
TOUG EUPAVION HOVO, Sev Ba eMNpeaoTei N AeITOLPYIA TNG CUOKEUNG.

54 Mn BuBiete To e§wTEPIKO TNG KAToapOAag o€ vepd. H Bdon eivat mopwdng kat Ba epmoTioTei
HE VEPO, KATL TIOU EVOEXETAL VA TIPOKANEDEL PWYHEG KATA TO (€0TApA.

55 Metd amd apKeTd Kalpod xpriong, oTnv EMICTPWON TNG KATOAPOAAG eVOEXETAL VA
SnpoupyNnOei «OKACIOY, Lla OEIPA Ao UIKPEC pwYHEC. KATL TETOLO gival em@avelako Kat Sev
€mnpeadlel Tn Aertoupyia TNG KAToapOAAG UYIEIVOU HayEIPEUATOC. Agv amoTelei Adyo
avnouxiag.

MPOXTAXZIA TOY NMEPIBAAAONTOX
Mpog amoguyn mMepIBAAOVTIKWV TTPOBANUATWY Kal TTPoBANUATWY Lyeiag Aoyw

EMKIVOUVWV 0UCIWV aTTd NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG, Ol CUOKEVEG E AUTO TO

oupPolo bev Ba mpémel va amoppintovTal pe Ta Aotmd olKlakd amoppippata, alAd va

AVOKTWVTAL, VA EMAVAYPNOLHOTTOIOUVTAL I VA AVAKUKAWVOVTAL.
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kbvesse az alabbi alapvet6 biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkez6 vagy
tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok utasitasainak
megfeleléen és csak akkor hasznalhatjak, ha tisztdban vannak a
hasznalatbol ered6 kockazatokkal. Gyermekek nem jatszhatnak az
eszkozzel. A készulék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak
feliigyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha 8 évesnél id6sebbek.
Tartsa az eszkdzt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl elzarva.

2 Ha a kabel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy
szerviz munkatarsaval vagy egy hasonloan szakképzett személlyel,
hogy elkertlje a veszélyeket.

®Ne meritse a készuléket folyadékba.

M\ A késziilék fellletei felforrésodnak.

3 A szaritott babot (pl. voros babot) legalabb 10 percig féznie kell, miel6tt beleteszi a lassu
f6z6edénybe. Az ilyen babok nyersen vagy fétlentl mérgezéek lehetnek.
Legaldbb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés kordil.

Ne fedje le a készUléket és ne tegyen ra semmit.

Ne helyezze a forr6 féz6fazekat hideg felliletre vagy hideg vizbe, mivel elrepedhet.

Ne hasznalja egyitt a f6z6fazekat mas készlilékekkel.

Huzza ki a készuléket, amikor nem haszndlja, mozgatas és tisztitas el6tt.

Ne hasznaljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.

10 A késziléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.

11 Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.
L . csak haztartasi hasznalatra

@@ ALASSU FOZES ELONYEI

O o NOY U B

egészséges Az évatos f6zési eljaras csokkenti a vitaminok kadrosodasat, és tobb
tdpanyagot és izt 6riz meg.
gazdasagos A hosszu, lassu fé6zés puhitja a gyengébb minéség, ragdsabb husokat, és

egy atlagos fézélap kisebb f6z6z6néja altal felhasznalt energiamennyiség
korilbelil negyedét haszndlja.
kényelmes Készitse el6 a hozzavaldkat el6zd este, indulas elStt helyezze azokat a lassu
féz6edénybe, és fogyassza el a fenséges ételt. mely Onre var hazaérkezéskor.
@ HOMERSEKLET SZABALYOZO
0 ki
1 A hagyomanyos lassu fé6zéshez.
2 ,Gyors fézéshez” hasznélja a késziiléket elektromos f6z6edényként.
§§ Az étel melegen tartasdhoz f6zés utan.
@& ALTALANOS
1 Teljesen olvassza fel a fagyasztott hozzavaldt, miel6tt a féz6fazékba teszi.
2 Azeldre elkészitett hozzavaldkat tartsa tarolé dobozban a hiitészekrényben. Ne tegye a
lassu f6z6edényt, vagy a fé6z6fazekat a hlitészekrénybe,
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rajzok {§ melegen tartas 6 fedél

0 ki 3 fény 7 fézéfazék

1 alacsony 4 hémérséklet szabalyozé 8 fogantyu

2 magas 5 fedél gomb @lmosogatdgépben moshatd

husok

3 Sitéskor a szaft nem frocség és nem paérolog el, igy az izek és a tapanyagok is megmaradnak.
A pecsenye mérete és alakja, minésége, a sovany hus és zsir, valamint a csontok mennyisége
mind hatdssal vannak a f6zési id6re. A megszerzett tapasztalata segit dontést hozni ezekrél.

4 Kerilje a nagy mennyiségli zsirt tartalmazo husokat, vagy végja le a felesleges kovér részeket.

szarnyasok

5 Mossa meg és szdritsa meg a szarnyas husat, majd kivil-belil fliszerezze be.

6 Egy nagy serpenydben a sajat zsirjaban vagy egy kis stitéolajban piritsa meg a bérét.

halak

7 Azize és texturaja megdbrzése érdekében a halakat nem ajanlott sok ideig fézni.

8 Vajjal vagy margarinnak kenje meg a fé6zéfazék aljat.

9 Pucolja meg és mossa meg a halat. Szdradas utan helyezze a f6z6fazékba.

10 Fliszerezze meg, locsoljon ra citromlevet, és adjon hozza forré leveslevet, vizet vagy bort.

11 Ne hasznaljon tul sok vajat; és f6zze a halat alacsony fokozaton (1) 2-3 éran at.

z6ldségek

12 Az elére f6z6tt zoldségeket, mint a fagyasztott borsé vagy csemegekukorica, ki kell
olvasztani, majd a f6zés befejezése el6tt fél draval kell az ételhez adni.

13 A gyokérzoldségek, gumok és hagymak (pl. répa, krumpli, hagymafélék) siitése sokkal tobb
id6t vesz igénybe, mint a his megsiitése, igy darabolja azokat korilbellil 5 mm vékony
szeletekre, palcikakra vagy kockdara, és piritsa 2-3 percig, miel6tt a f6z6fazékba teszi Sket.

hiivelyesek (bab, borsé és lencse)

¢ A szaritott babot (pl. vords babot) legaldbb 10 percig féznie kell, miel6tt beleteszi a lassu
f6z6edénybe. Az ilyen babok nyersen vagy fétlentl mérgezéek lehetnek.

14 F6zés elStt 8 6ran keresztill (akar egész éjszaka) aztassa a széraz babot vagy borsét, igy azok
megpuhulnak.

15 Alencséket nem sziikséges egész éjszakan at aztatni.

16 Ha rizzsel f6z, legaldbb 150 ml f6z6levet hasznaljon 100 gramm rizshez. Mi ugy talaltuk, hogy
a ,gyorsrizzsel” éri el a legjobb eredményt.

17 Atésztafélék tulzottan elldgyulnak a lassu f6zés soran. Ha a receptben tésztara van szlikség,
azt 30-40 perccel a f6zés befejezése eldtt adja hozza.

levesek

18 Az izletes, otthon késziilt leveseket egész nap vagy éjszaka parolhatjuk.

19 Serpenyében piritsa meg a hust és a zoldségeket.

20 Ha suritésre is sziikség van, keverjen bele lisztet vagy kukoricalisztet, majd fokozatosan adja
hozza az alapanyagokat.

21 Forralja fel, izesitse, majd tegye at a f6z6fazékba.

22 Tejet csak a f6zés utolso fél orajaban adjon hozza. Tejszint vagy tojas sargdjat pedig csak
talalas el6tt tegyen hozza.

felfujtak

23 Hasznaljon héallé talat, melynek mérete illeszkedik a fé6z6fazékhoz, és oldalaik sehol nem
érintkeznek.

24 Atél elhelyezése utan toltse fel a féz6fazekat vizzel, hogy legalabb a tal feléig érjen.

pastétomok

25 Arecept szerint készitse el a pastétomot, a fé6z6fazekat pedig egyszertien vizfiirdéként
hasznélja, hogy biztositsa a fogas megfézéséhez szilkséges egyenletes hdmérsékletet.
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@ ELOKESZITES

26 Dontse el, mikor szeretné elfogyasztani az ételt, és mikor szeretné elkezdeni a fé6zést.

27 Ha este 6-kor szeretné enni, és a f6zést reggel 8-kor el kell kezdenie, keressen egy olyan
receptet, ahol a f6zés 10 érat vesz igénybe.

28 Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6all6 feliletre.

@ ELOMELEGITES

29 A hémérséklet szabalyozot allitsa 0 allasba.

30 Tegye a f6z6fazekat a készlilékbe, és helyezze ra a fedelet.

31 Tegye be a dugét a csatlakoz6 aljzatba.

32 Allitsa a h6mérséklet szabalyozot 2-es fokozatra, és hagyja, hogy a késziilék 20 perc alatt
felmelegedjen.

33 Aldmpa kigyullad.

@& PIRITAS

34 Mig a féz6fazék melegszik:

35 Serpenyében piritsa meg a hust és a zoldségeket.

36 Forralja fel a f6z6folyadékot egy serpenyében.

@ MEGTOLTES

37 Mikor a f6z6fazék felmelegedett:

38 Hasznalja a fedél gombot a fedél levételéhez.

39 Tegye az 6sszetevoket a f6z6fazékba, majd adja hozzé a forrd f6z6folyadékot.

40 Tegye vissza a fedelet.

41 Allitsa a hémérséklet szabalyozét 1-es fokozatra a hagyomanyos fézéshez, és 2-es fokozatra,
ha elektromos serpenyéként hasznalja.

@ KESZ?

42 A hémérséklet szabalyozot allitsa 0 allasba.

43 Aldmpa kialszik

44 Huzza ki a késziiléket az aljzatbol.

45 Haszndlja a fedél gombot a fedél levételéhez.

46 Tavolitsa el az Osszes ételt a f6z6fazékbol.

47 Ha nem szandékozik azonnal megtisztitani a f6z6fazekat, toltse fel meleg vizzel. gy megelézi,
hogy a maradék hé raégesse az ételmaradvanyokat a f6z6edény faldra.

@& APOLAS ES KARBANTARTAS

48 Huzza ki a késziiléket a konnektorbdl és hagyja kihdlni.

49 Az Osszes feluletet torolje le tiszta nedves kenddvel.

50 Szivacs vagy kendd hasznalataval, forré, mosogatdszeres vizben mossa el a f6z6edényt és a
fedelet, majd alaposan &blitse le és széritsa meg.

51 Ezek az elemek mosogatégépben is moshatok.

52 A mosogatdégépben uralkodo szélséséges korilmények kart tehetnek a feliileti
bevonatoknak.

53 A kopas csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyasolja a késziilék mlikodését.

54 Ne martsa vizbe a féz6fazék kiils6 részét! Ennek az anyaga pordézus, felszivja a vizet, ami hé
hatdsara az edény feliiletének repedezéséhez vezethet.

55 Néhany hasznalat utan a f6z6fazék mazan apré torések, kisebb repedések haldzata jelenhet
meg. Ez a fellileti jel6lés nincs hatassal a lassu f6z6edény miikodésére. Ne aggddjon emiatt.

KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok éltal

okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jelolt készilékeket nem szabad a

szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gyUjteni, Ujra fel kell dolgozni és

Ujra kell hasznositani.
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schite § pastrati mancarea calda 6 capac

0 oprit 3 bec 7 oala

1 mica 4 control temperatura 8 maner

2 mare 5 maner capac @lse poate spala in masina de spdlat vase

Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.
PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

1 Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de
catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau
lipsa de experienta si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si
inteleg pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie sa se joace cu
aparatul. Curatarea si utilizarea de catre utilizator nu trebuie efectuate
de copii decat daca acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu
lasati aparatul si cablul la indemana copiilor sub 8 ani.

2 In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre
fabricant, agentul de service sau orice alta persoana calificata,
pentru a evita accidentele.

®Nu introduceti aparatul in lichid.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

3 Trebuie sa fierbeti fasolea uscata (spre ex. fasolea boabe rosie) timp de cel putin 10 minute
fnainte de a o introduce in aparatul pentru gatire lentd. Aceasta este otrdvitoare dacad este
consumata crudd sau nefiarta suficient.

Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.
Nu acoperiti aparatul sau nu asezati nimic pe el.
Nu asezati oala fierbinte pe suprafete reci sau nu o introduceti in apd rece; riscati sa se crape.
Nu folositi oala cu alte aparate.
Cand nu utilizati aparatul, inainte de a-1 muta si inainte de a-I curdta, scoateti-l din priza.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
10 Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
11 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
exclusiv pentru uz casnic
@ BENEFICIILE GATIRII LENTE

sanatos  Procesul delicat de gdtire reduce daunele produse vitaminelor si retine mai bine

nutrientii si aromele.

economic Procedeul de gatire indelungata, lentd, poate fragezi si bucati de carne de o calitate

inferioara, mai tari, utilizand un sfert din energia folosita de o oala cu diametru mic
pe o plita medie.

practic Pregatiti ingredientele cu o seard inainte, introduceti-le in aparatul pentru gdtire lenta

fnainte de a pleca de acas4, iar cand va veti intoarce va va astepta o masa delicioasa.
@& CONTROL TEMPERATURA
0 oprit
1 Pentru gatirea lenta traditionala.
2 Pentru ,gdtire rapidd”, folosind aparatul drept cratita electrica.
§§ Pentru mentinerea mancarii calde dupa gatire.
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& GENERAL
1 Dezghetati complet alimentele congelate inainte de a le introduce in oala.
2 Pastrati ingredientele preparate in prealabil (spre ex. cu o seard inainte) in recipient, la

frigider. Nu introduceti aparatul pentru gdtire lentd sau oala in frigider.

carne

3 Tn timpul prajirii, sucurile nu ies si nu se evaporeaza, retinandu-se astfel aroma si valoarea
nutritivd. Marimea si forma bucdtii de carne, calitatea acesteia si proportia de carne macra,
grasa si os afecteaza toate durata de gatit. Veti invata sa apreciati aceste durate din
experienta.

4 Evitati carnea cu o proportie mare de grasime, sau indepdrtati grasimea in exces.

pui

5 Spalati si uscati puiul si condimentati-l la interior si exterior.

6 Rumeniti pielea in propria grasime sau in putin ulei de gatit, intr-o tigaie mare.

peste

7 Pentru a pastra aroma si textura pestelui, acesta nu trebuie gatit mult.

8 Ungeti fundul cratitei cu unt sau margarina.

9 Curatati, portionati si spdlati pestele. Uscati-I si introduceti-l in cratita.

10 Condimentati, presarati suc de lamaie, apoi addugati supa fierbinte, apa sau vin.

11 Presarati unt peste peste si gdtiti la viteza mica (1), timp de 2-3 ore.

legume

12 Legumele cu gatire rapida precum mazarea si porumbul congelate trebuie dezghetate, apoi
addugate cu o jJumatate de ora inainte de finalizarea procesului de gatit.

13 Radacinoasele, legumele cu tuberculi si bulbi (morcovi, cartofi, ceapd) se gdtesc mult mailent
decat carnea; vd recomanddm sa le tdiati in felii, batoane sau bucati cu o grosime de 5 mm si
sa le préjesti usor 2-3 minute inainte de a le introduce in cratita.

leguminoase (fasole, mazare si linte)

3¢ Trebuie sa fierbeti fasolea uscata (spre ex. fasolea boabe rosie) timp de cel putin 10 minute
inainte de a o introduce in aparatul pentru gatire lenta. Aceasta este otravitoare daca este
consumata cruda sau nefiarta suficient.

14 Lasati 8 ore in apa fasolea si mazadrea (sau peste noapte) inainte de a le gdti, pentru a le
nmuia.

15 Lintea nu trebuie inmuiata peste noapte.

16 Daca gatiti cu orez, folositi cel putin 150 ml de lichid de gatit pentru fiecare 100 g de orez. AM
descoperit sa orezul ,usor de gatit” da cele mai bune rezultate.

17 Pastele se inmoaie prea mult pentru a fi gatite lent. Daca reteta dvs. necesitd parte,
introduceti-le cu 30-40 minute inainte de finalizarea procesului de gatit.

supa

18 Supa de casa gustoasa poate fi lasata la fiert toata ziua sau peste noapte.

19 Rumeniti carnea si legumele intr-o tigaie.

20 Dacd sosul trebuie ingrosat, amestecati faina sau malai, apoi addugati treptat supa.

21 Lasati sa clocoteascd, condimentati dupa gust, apoi transferati continutul in oala.

22 Nu addugati laptele decat in ultima jumatate de ord a procesului de gdtire. Smantana sau
galbenusul de ou pot fi adaugate inainte de servire.

budinca

23 Folositi o forma de budinca termorezistents, care intrd in oald fdrd a atinge laturile.

24 Umpleti oala cu suficienta apa pentru a acoperi forma pe jumatate.

paté

25 Preparati paté-ul conform retetei si folositi oala doar drept baie de apd, pentru a conferi
temperatura uniforma, delicatd, necesara pentru gatirea acestui fel de mancare.
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& PREPARARE

26 Decideti cand doriti sa mancati si cand doriti sa incepeti sa gatiti.

27 Dacé doriti sa mancati la 6 p.m. si va trebui sa incepeti sa gatiti la 8 a.m., gasiti o retetd care sa
dureze aproximativ 10 ore.

28 Asezati aparatul pe o suprafatd stabila, nivelatd, termorezistenta.

& PREINCALZITI

29 Setati temperatura la 0.

30 Introduceti oala in aparat si montati capacul.

31 Bdgati intrerupatorul in priza.

32 Setati temperatura pe pozitia 2 si lasati aparatul sa se preincdlzeasca timp de 20 minute.

33 Becul se va aprinde.

& RUMENIRE

34 In timp ce oala se incalzeste:

35 Rumeniti carnea si legumele intr-o tigaie.

36 Fierbeti lichidul de gdtit intr-o tigaie.

& UMPLERE

37 Cand oala s-a incalzit:

38 Folositi manerul capului pentru a scoate capacul.

39 Introduceti ingredientele in oald, apoi adaugati lichidul clocotit pentru gatit.

40 Reasezati capacul.

41 Setati temperatura pe pozitia 1 pentru gdtire lenta traditionald; setati-o pe pozitia 2 daca
folositi aparatul drept cratitd electrica.

@ GATA?

42 Setati temperatura la 0. Setati vaporii la &%.

43 Becul se va stinge.

44 Scoateti aparatul din priza.

45 Folositi manerul capului pentru a scoate capacul.

46 Scoateti toate alimentele din oala.

47 Daca nu intentionati sa spalati imediat oala, umpleti-o cu apa calda, pentru a preveni gatirea
resturilor de alimente din oald cu caldura reziduala.

& INGRUIRE SI INTRETINERE

48 Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se rdceasca.

49 Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

50 Spalati capacul oalei cu apa fierbinte si detergent, folosind o carpa sau un burete, apoi
clatiti-1 si uscati-l bine.

51 Puteti spdla aceste componente in masina de spalat vase.

52 Mediul extrem din interiorul masinii de spdlat vase poate afecta suprafetele.

53 Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectatd functionarea aparatului.

54 Nu inmuiati in apa exteriorul oalei. Fundul este poros si va retine apa, putand cauza crdparea
oalei la contactul cu céldura.

55 In timp, smaltul oalei poate prezenta "microfisuri”, o retea de fisuri mici. Acestea sunt
superficiale si nu afecteaza functionarea aparatului pentru gdtire lentd. Nu va ingrijorati.

PROTEJAREA MEDIULUI
Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din
aparatele electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.
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Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

1

Bu cihaz, 8 yas ve Uizeri ¢cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal
veya zihinsel kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi
bulunmayan kisiler tarafindan, sadece denetim/talimat altinda
olmalari ve icerilen tehlikeleri anlamalari kaydiyla kullanilabilir.
Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi
islemleri, 8 yasin Gzerinde ve denetim altinda olmadiklar taktirde,
cocuklar tarafindan gergeklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

2 Hasarli elektrik kablolari, glivenlik agisindan sadece Uretici,

dreticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler
tarafindan degistirilmelidir.

®Cihazi siviya batirmayin.
A\ Cihazin ylizeyleri cok 1sinabilir.

3

4
5
6

7
8

9

Kuru fasulyeleri (6rn. barbunya) yavas pisiriciye (slow cooker) eklemeden 6nce en az 10
dakika kaynatmalisiniz. Bu tiir yiyecekler, ¢ig veya az pisirilmis olarak yendiklerinde toksik
madde salgilarlar.

Cihazin cevresinde en az 50 mm bos alan birakin.

Cihazin Gzerini drtmeyin veya lizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.

Sicak tencerenizi soguk bir ylizeyin tGzerine koymayin veya soguk suya daldirmayin,
catlayabilir.

Tencerenizi baska bir cihazla birlikte kullanmayin.

Kullanmadiginizzamanlarda, hareket ettirmeden ve temizlemeden dnce cihazin fisini prizden
cekin.

Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki trlnleri kullanmayin.

10 Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.

1

Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.
sadece ev ici kullanim

@ YAVAS PiSIRMENIN FAYDALARI

saghk Hassas pisirme eylemi, vitamin hasarini azaltir ve besin degerlerini ve tatlarin

¢ogunu muhafaza eder.

ekonomi Uzun siirede agir pisirme islemi, sert et parcalarini daha hesapli pisirebilir ve

ortalama bir kiiclik elektrikli ocagin dortte biri kadar gti¢ harcar.

rahatlik Malzemeleri bir gece 6nceden hazirlayin, evden ¢cikmadan 6nce yavas

pisiriciye yerlestirin ve eve dondulguniizde lezzetli bir yemekle karsilagin.

& [SI KUMANDASI

0 kapali

1 Geleneksel agir pisirme igin.

2 "Hizli pisirme" icin, cihazin elektrikli bir glive¢ tenceresi olarak kullanimi.
§{ Pisirme sonrasinda yiyecegi sicak tutmak icin.
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cizimler 3 lamba 8 sap

0 kapal 4 1s1 kumandasi @/ bulasik makinesinde
1 dustk 5 kapak tutamagi yikanabilir

2 yuksek 6 kapak

§§ sicak tutma 7 tencere
& GENEL

1 Dondurulmus yiyecekleri tencereye eklemeden 6nce tamamen ¢ozdiriin.
2 Onceden (6rn. bir gece 6nce) hazirladiginiz malzemeleri kapali kaplar icinde buzdolabinda
saklayin. Yavas pisiriciyi (slow cooker) veya tencereyi buzdolabina koymayin.

et

3 Pisirme sirasinda, etin suyu kendi icinde kaldigindan veya buharlasmadigindan lezzet ve
besin degerleri muhafaza edilir. Kemiklerin boyut ve bicimi, kalitesi ve yag, kemik ve et orani,
etin pisme siiresini etkileyen faktorlerdir. Deneyimleriniz kisa stirede size bunlari
degderlendirmenizde yardimci olacaktir.

4 Yag orani yiiksek etlerden kaginin veya fazla yaglarini keserek temizleyin.

kiimes hayvanlan

5 Kumes hayvanlarini yikayarak kurutun ve i¢ ve dislarini cesitli baharatlarla lezzetlendirin.

6 Blyuk bir kizartma tavasinda, az miktarda yag ilave ederek veya kendi yagiyla derilerini
kizartin.

balik

7 Baligy, lezzet ve dokusunu korumak icin uzun siire pisirmeyin.

8 Tencerenin tabanini tereyadi veya margarinle yaglayin.

9 Baligi temizleyin, dilimleyin ve yikayin. Kurulayin ve tencereye yerlestirin.

10 Limon suyu ve diger malzemelerle tatlandirin ve ardindan sicak balik suyu, su veya sarap
ekleyin.

11 Bahgin Uzerine ¢cok az miktarda tereyadi ilave edin ve disik (1) ayarda 2-3 saat pisirin.

sebzeler

12 Dondurulmus bezelye veya misir gibi hizla pisen sebzeler, buzlari ¢cézdirildiikten sonra,
pisirme sliresinin son yarim saatinde yemege eklenmelidir.

13 Sogdanli, kok sebzeler (havug, patates, sogan) etlerden ¢ok daha uzun siirede pistiklerinden
bunlari yaklasik 5 mm kalinliginda dilimler, cubuklar veya kipler halinde kesin ve tencereye
eklemeden 6nce yaklasik 2-3 dakika hafifce soteleyin.

baklagiller (kurufasulye, nohut ve mercimek)

¢ Kuru fasulyeleri (6rn. barbunya) yavas pisiriciye (slow cooker) eklemeden 6nce en az 10
dakika kaynatmalisiniz. Bu turr yiyecekler, ¢ig veya az pisirilmis olarak yendiklerinde toksik
madde salgilarlar.

14 Kurufasulye ve nohut gibi yiyecekleri pisirmeden 6nce yumusatmak icin yaklasik 8 saat dnce
(veya bir gece 6nceden) islatin.

15 Mercimekleri 6nceden suda bekletmeniz gerekmez.

16 Pirinci pisirirken, her 100 gr piring icin en az 150 ml pisirme sivisi kullanin. En iyi sonuglarin

"kolay pisen" piringlerle alindigini deneyimledik.

17 Makarna, yavas pisirildiginde asir yumusak hale gelir. Yemeginizde makarna kullanmaniz
gerekiyorsa, pisirme siiresinin son 30-40 dakikasinda ilave edin.

corbalar

18 Lezzetli, ev yapimi ¢orbalar agir ateste tiim giin veya gece boyunca kaynatilabilir.

19 Eti ve sebzeleri bir tavada kahverengilestirin.

20 Corbanin koyulastiriimasi gerekiyorsa un veya misir unu katin ve sonra yavas yavas et suyunu
ilave edin.
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21 Kaynama noktasina gelinceye kadar pisirin, tuz ve diger baharatlarla tatlandirin ve tencereye
aktarin.

22 Pisirme siliresinin son yarim saatine gelinceye kadar sit eklemeyin. Krema veya yumurta sarisi,
servis yapmadan hemen once eklenebilir.

pudingler

23 Tencereye yan kisimlarina temas etmeyecek sekilde girebilen i1si gecirmez bir puding kabi
kullanin.

24 Tencereyi, puding kaplarinin yarisina gelecek sekilde, yeterince suyla doldurun.

pate

25 Pateyi tarife gore hazirlayin ve tencereyi, bu yemegin pismesi icin gerekli hafif ve esit dagilan
1sty1 saglayacak bir su kiiveti gibi kullanin.

@ HAZIRLAMA

26 Ne zaman yemeye ve ne zaman pisirmeye baslamak istediginize karar verin.

27 Saat 18:00'de yemek istiyorsaniz ve pisirmeye sabah saat 08:00'de baslamaniz gerekiyorsa,
pismesi yaklasik 10 saat stirecek bir tarif bulun.

28 Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin tzerine yerlestirin.

@ ONISITMA

29 Ist kumandasini 0 simgesine ayarlayin.

30 Tencereyi cihaza yerlestirin ve kapagini takin.

31 Fisi prize takin.

32 Isi kumandasini 2’ye ayarlayin ve cihazin 20 dakika 6n isinmasini bekleyin.

33 Lamba yanacaktir.

@ KAHVERENGILESTIRME

34 Tencere isinirken:

35 Eti ve sebzeleri bir tavada kahverengilestirin.

36 Ayri bir kapta pisirme sivisini kaynatin.

& DOLDURMA

37 Tencere isindiginda:

38 Kapagdi ¢cikarmak icin kapak tutamagini kullanin.

39 Malzemeleri tencereye yerlestirin ve sonra kaynayan pisirme sivisini ekleyin.

40 Kapadi tekrar yerlestirin.

41 Ist kumandasini, geleneksel yavas pisirme icin 1'e ve elektrikli tencere olarak kullaniyorsaniz
2'ye ayarlayin.

@ BITTI Mi?

42 Isi kumandasini 0 simgesine ayarlayin.

43 Lamba sOnecektir.

44 Cihazin fisini prizden cekin.

45 Kapadi ¢cikarmak icin kapak tutamagini kullanin.

46 Tum yiyecekleri tencereden ¢ikarin.

47 Tencereyi hemen temizlemeyecekseniz, tencerenin sicakliginin yiyecek kalintilarini pisirmeye
devam etmesini 6nlemek icin ilik suyla doldurun.

@ TEMIZLIK VE BAKIM

48 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.

49 Tum yuzeyleri nemli bezle silin.

50 Tencereyi ve kapagini, bir siinger veya bez kullanarak sicak sabunlu suda yikayin ve ardindan
durulayarak tamamen kurutun.

51 Bu parcalari bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.

52 Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, ylizey cilalarina zarar verebilir.

53 Dis goriinuslerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.
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54 Tencerenin dis kismini suya daldirmayin. Tencerenin tabani gézenekli yapidadir ve suyu,
isitildiginda catlamasina neden olabilecek sekilde emebilir.
55 Bir stire kullanildiktan sonra, tencerenin tizerindeki sirda kiicuk ¢izikler seklinde “catlaklar”

olusabilir. Bu cizgiler ylizeyseldir ve yavas pisiricinin (slow cooker) calismasini etkilemez. Bu
konuda endiselenmeyin.

CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik
sorunlarini 6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri donlisim konteynerlerine birakilmalidir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii diisirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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MpoueTeTe MHCTPYKUMKTE, 3aMaseTe M 1 I npeAaBanTe, ako npegasate 1 ypega. OTcTpaHeTe
BCMUKU OMAKOBKYM Npeau ynotpeba.
BAXHW NMPEANA3HU MEPKU

CﬂeﬂBal?lTe OCHOBHWUTE MEPKN 3a 6e30I'IaCHOCT, BKNHOYNTEJTHO:

1 To3m ypepn moxke fia ce n3non3sa oT Aela Hafj 8-rofuiiHa Bb3pacrT,
KaKTO 1 OT XOpa C OrpaHnyeHn Gr3nNYecKun, CETUBHN Ui
YMCTBEHM CMOCOOHOCTW, UM NIUMCA Ha OMUT M NMO3HaHMA, aKo ca
HarneXxaaHn/MHCTPYKTUPaHN 1 pa3bupat onacHoctuTe. C ypena
He TpA6Ba fAa urpanT geua. NouncTBaHeTO 1 NoaApbXKKaTa He
TpA6GBa Aa ce N3BbPLUBAT OT AeLla, OCBEH aKO Te He ca Haf
8-rogvHa Bb3pacT U HAKOW I Harnexpga. [aseTe ypega v
kabena oT geua nog 8-roguiiHa Bb3pacrT.

2 Ako KabenbT e noBpefeH, To TpsAbBa Aa ce NoAMEHN OT
NPOV3BOANUTENS, HErOB NPeACTaBUTESN 3a CEPBU3HO 0OCTYKBaHe
Unn apyro KBannduLMpaHo 3a Tasu Len n1ue, 3a aa ce nberHe
BCAKAKbB PUCK.

®He notanaiiTe ypena B TEUHOCT.

&HOBprHOCTTa Ha ypeaa e ce HaropeLiun.
3 Tpnabea fa BapuTe pacyna (Hanp. yepBeH dpacyn) noHe 10 MUH. Npean Aa ro CAIoXKTe Aa Bpu
Ha 6aBeH OorbH. Toll € OTPOBEH aKo ce Afe CyPOB UM HaCBapeH.
4 OcBobofeTe NPOCTPAHCTBO OT NMOHe 50 MM OKOOo ypeaa.
5 He nokpwBaiiTe ypefia 1 He NOCTABANTE HULLO OTFOPE My.
6 He nocTaBainTe ropeLy cbj 3a roTBeHe BbpXy CTyfeHa NOBbPXHOCT UV BbB CTy[EHa BOJa,
3aLLOTO MOXe fia Ce MyKHe.
7 He n3non3gaiTe cbAa 3a roTBEHe C Apyrv ypeau.
8 W3knioyeTe ypeaa OT KOHTAKTa, KOraTo He Fo M3non3BaTe, Npeau a ro NpemecTuTe, Kakto 1
npeam NoyncTBaHe.
9 He n3non3BaiiTe akcecoapw UV NPUCTaBKY, PasfiMyHy OT Te3u, NPeA0CTaBeHM OT Hac.
10 He nsnonsante ypepna 3a Apyruv Lenu, OCBeH Te3u, ONncaHu B HACTOALLMTE NHCTPYKLNN.
11 He n3nonsBaiite ypeaa, ako e NoBpeAeH nnv He paboTu N3pAgHo.
camo 3a AfoMalluHa ynoTtpe6ba
& MOJIBUTE OT BABHOTO NOTBEHE
3ppase BaBHOTO rotBeHe HamanABa 3arybaTa Ha BUTaMUHY 1 3ana3Ba no-ronama
YacT OT XpaHUTESTHNTE CbCTaBKU U BKYC.
MKOHOMUCBaHe  Ype3 Abnro v 6aBHO rOTBEHE, MO-EBTUHWTE 1 MO-TBBPAY NapyeTa Meco
OMEKBAT 1 U3pasxofBaTe ejHa YeTBBPT OT BPEMETO B MasKusA Kpbr BbpXY
CpefHUA KOTIIOH.
yAo6cTBo MpuroteeTe CbCTaBKUTE BeyepTa Npear FOTBEHETO, CJIOXKETE ' Ha 6aBHMA
KOT/IOH Npejun Aa TPbrHeTe 1 Ce HaclafeTe Ha BKYCHO ACTHe, KoraTo ce
npubepeTe BKbLYM.
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nnocTpaymn 3 namnuuka 7 Cbp3aroTBeHe

0 wn3kn. 4 perynaTop Ha 8 ApbXKa

1 Hucka TemnepaTypaTta NpUroaeH 3a MreHe B
2 BUCOKa 5 Kpbrna pbyka Ha Kanaka CbAOMUANHA MaLUMHA
§§ nopabpxa Tonno 6 kanak

& Perynartop Ha Temnepartyparta
0 wn3Kn.
1 3aTpaanuMoHHO 6aBHO roTBeHe.
2 3a,6bp30 rotBeHe”, KaTo M3MoN3BaTe ypena KaTto efekTpuyecka TeHaxepa.
{§ 3anopabpkaHe Ha xpaHaTa ToMMa cied NPUrOTBAHETO .
< ObLUN YKA3AHUA
1 Pa3mpa3seTe xpaHaTa HaMbHO NPeAn Aa A CIOKNTE B Cba 3a roTBeHe.
2 CbxpaHsBalTe NpeaBapUTESIHO NPUIOTBEHNTE CbCTABKM (Hanp. BeyepTa Npean roTBEHETO) B
KyTuW B XNaguiHnKka. He cnaraiTe TeHg»epaTa Uiy cbja 3a roTBeHe B XNaguiiHvKa.
meco
3 KoraTo neyete, COKOBeTE He NPbCKAT 1 He ce 13napsABaT, KaTo Mo TO3M HauuH ce 3ana3Bat
XpaHUTENTHUTE BelecTBa 1 BKYCbT. [onemuHaTta 1 pasmepbT Ha NapyeTo Meco, KauecTBOTO
My, KONIMYECTBOTO XMW, Ma3HNHA 1 KOCTK, BCUYKO TOBA Ce OTPa3ABa Ha BPEMETO 3a FOTBEHe.
BawmAaT onut ckopo we Bu nomorHe fa npeueHsBaTe Te3un Hella.
4 VI36ArBaiiTe Meco, KOeTo e NPeKaneHo Ma3HO WM OTCTPAHABANTE N3JIMILHOTO KOMIMYECTBO
Ma3sHUHa.
nTnye meco
5 W3mwuinTte n nogcyweTe NTUYETO MECO U FO OBKYCeTe OTBbTPE N OTBbBH.
6 3anbpxeTe B COOCTBEHA Ma3HVHA UM C MaJIKO KOJIMYECTBO OJINO B rOJIAM TUraH 3a MbpPXKeHe
[0 Npugo6vBaHe Ha 3M1aTUCT UBAT.
puba
7 3a pa ce 3ana3u BKyca 1 TeKCTypaTa, pubaTa He TpsabBa Aa ce rotBy gbiro.
8 Hama3HeTe AbHOTO Ha CbJa 3a roTBEHe C MaC/i0 U MaprapuH.
9 W3unctete, obe3kocTeTe 1 M3MuiATe pubata. MoacyLuete v NocTaBeTe B Cba 3a FOTBEHE.

10 OBKyceTe, HanpbCKaTe C NIMMOHOB COK U Crief ToBa fobaBeTe ropely 6ynboH, Boga uim
BUHO.

11 He HamasHnaBanTe pubaTta C Macsio 1 rOTBETE Ha HKCKa cTeneH (1) 3a 2-3 vaca.

3eneHuyumn

12 3eneHuyuuTe, KOUTO Ce MPUTrOTBAT 6BbP30, KaTO 3aMpa3eH rpax 1 Lapesunua, MbpBo TpsA6Ba
[a ce pa3mMpasnAT 1 cfief TOBa [a ce J06aBAT NOMOBUH Yac Npean Kpas Ha FoTBEHETO.

13 KopeHonnogHuTe 3eneHuyLu, FPYAKU 1 TYKOBULM (MOPKOBH, KapTodu, NyK) ce roTBAT
no-AbJIro Bpeme OT MeCOoTa, 3aTOBa ' HapeXeTe Ha napyeta ¢ gebennHa ot 5 MM — Ha
pe3eHueTa, NeHTV UK KybuyeTa 1 rv 3agyLleTe BHUMATEHO B MPOABIIXKEHVE Ha 2 Ao 3
MUWHYTV Npeaun aa ru gobasrTe B Cbia 3a FOTBEHE.

6060Bwu xpaHu (pacyn, rpax un newa)

3¢ Tpsab6ea fa BapuTe dacyna (Hanp. yepseH dacyn) noHe 10 MVH. MPeAV Aa ro CIoXKMTE Aa BPU
Ha 6aBeH orbH. Tol e OTPOBEH aKo Ce fiie CYPOB WU HACBApPEH.

14 HakwncHeTe rpaxa v 606a 3a 8 yaca ( 3a npes HoLTa) Npeaun Aa rv CrotBrTe, 3a la OMeKHar.

15 He e HeobxoaMMO fa HaKKCBaTe JielaTa 3a npes HowTa.

16 KoraTto rotBuTe C opur3, n3nonssante noHe 150 M. TEYHOCT 3a roTBeHe 3a Bcekun 100 1. opus.
YcTaHOBWUNU CMe, Ye ,MOoNyroTOBUAT" Opu3 faBa Hain-gobpu pesynTaTu.

17 MakapoHeHUTe n3aenvsa cTaBaT NpekaneHo Meku npu 6aBHO roTeeHe. AKo peLenTtaTa Bu
V3NCKBA MaKapoHeHu nsgenus, ro gobasete 30-40 MVH. Npean Kpas Ha FOTBEHETO.
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cynm

18 BKyCHM, AOMALIHO-MPUrOTBEHWN CYyN MOraT Aa Ce OCTaBAT Aa KbKPAT LA AeH Ui npes
HowTa.

19 3anbprkeTe MeCoTO MM 3efIeHYyLMTe B TUraH A0 NOJslyYaBaHETO Ha 3/1aTUCT LBAT.

20 Ako e Heob6xoMMO fa MM CrbCTUTe, AoOABETE NWEHNYHO MY LapeBUYHO BpaLlHo, cief ToBa
nocrteneHHo fobaealiTe 6YNboH.

21 Cnep KaTo 3aBpu, OBKyceTe no Baw BKyC 1 npexBbpneTe B CbAa 3a FOTBEHeE.

22 [lobaBeTe MAKO NOMOBUH Yac Npeau Aa NpuKkiioun roteeHeTo. MoxeTe fa pobasute
CMeTaHa M XXbATbK Npean Aa cepeupare.

nyauHr

23 M3non3BaiiTe TEPMOYCTONUMB CbA 3a NYAVWHT, B KOWTO ce Nobupa cbAaa 3a rotBeHe 6e3 fa ce
[JOKOCBa O CTPaHUTE MYy.

24 HanbnHeTe NonoBuHaTa Cbj C BOAa.

nau c meco, puba u gp.

25 TMpuroTBeTe Nas, KaKTo € NOCOYEHO B peLenTaTa U MPOCTO U3MNoJ3BanTe Cba 3a rOTBEHE 3a
BOAHa 6aHsA, 3a la ocurypuTe cnaba, paBHOMepHa TemnepaTypa, Heobxoanma 3a
NPUroTBAHETO Ha TOBa ACTHe.

& MNOAroTOBKA

26 Pelwwete Kora nckarte fia ce xpaHuTe 1 KOra fia 3anoyHeTe roTBeHeTO.

27 Ako uckaTe fa ce xpaHuTe B 18.00 u. 1 TpaAbBa fa 3anoyHeTe aa roteute B 10.00 u., HamepeTe
peuenTa, KoATo oTHema 10 vaca.

28 lMocTaBeTe ypefa Ha TBbPAa, PaBHa, TOMNNOYCTONYMBA MOBbPXHOCT.

< MPEABAPUTEJTHO 3AIrPABAHE

29 HacTponiTte KOHTpona Ha Temnepatypata Ha 0.

30 CnoxeTe cbfa 3a roTBeHe BbpXY ypeaa 1 nocTaBeTe Kanaka.

31 BkntoyeTe wwencena B 3aXpaHBaLLMA KOHTAKT.

32 Harnacete Kon4yeTo 3a TeMnepaTtypaTa Ha 2 1 OCTaBeTe ypefa Aa ce Harpee 3a okono 20
MUHYTW.

33 JlamnunukaTa e CBeTHe.

@ 3AIOPABAHE

34 [lokaTo CbAbT 3a rOTBEHE Ce HarpsBa:

35 3anbpxKeTe MecoTo UK 3efleHYyLMTe B TUraH [0 NolyYaBaHeTOo Ha 31aTUCT LBAT.

36 OcTaBeTe TeYHOCTTA 3a rOTBEHE 4a 3aBPWY B TUraHa.

<& [MbJIHEHE

37 KoraTo cbAbT 3a roTBEHe Ce Harpee:

38 V3non3BanTe KpbrnaTta pbyka, 3a fla OTCTPaHUTE Kanaka.

39 CnoxeTe CbCTaBKUTE B Cb/la 3a rOTBEHE U nocsie fobaBeTe TEYHOCTTA 3a FOTBEHE, c/iefl KaTo
TA 3aBpU.

40 OTcTpaHeTe Kanaka.

41 HarnaceTe KOMYeTo 3a perynatop Ha TemnepatypaTa Ha 1 3a TpagnLUMOHHO 6aBHO FOTBEHE, a
aKo 13Mnos3BaTe efeKkTpuyecka TeHKepa, HarnaceTe Ha 2.

& OTOBO?

42 HacTtponTe KOHTpona Ha Temnepatypata Ha 0.

43 JlamnunykaTa Le yracHe.

44 N3knioyeTe ypena OT 3axXxpaHBaHeToO.

45 M3non3BanTe KpbrnaTta pbyka, 3a ia OTCTpaHuMTe Kanaka.

46 MNpemaxHeTe xpaHaTa OT CbAa 3a rOTBEHE.

47 AKO HAMa fa NouYncTBaTe CbAa 3a FOTBEHE BeAHara, HanbJIHeTe ro C ToMn/a BoAa, 3a Aa He
MOraT oCTaTbLMTe OT XpaHaTa Aa 3aropAT Nnopagn ocTaTbyHaTa TOMIMHA.
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@ TPUXN N NOOAPDBKKA

48 VI3knoyeTe ypeaa OT KOHTAKTa 1 ro OCTaBeTe fja U3CTUHeE.

49 MoumncTteTe BCUUKM MOBBPXHOCTM C YMCTA BAXKHA Kbpra.

50 M3muiiTe Kamaka 1 Cbfa 3a rOTBEHE C ropella canyHeHa BOAa, KaTo U3ros3eate napuan uim

rb6a. Cnef TOBa M3MakHeTe 1 NofcyLweTe.

51 MoxeTe fa n3mmeTe Te3n YacTu B CbAOMUANHN MaLlViHa.

52 EKCTpemHaTa cpefa B MUsSIHaTa MaLMHA MOXe [1a MOBpeaAy MOBbPXHOCTHUTE MOKPUTHA HA

NMOBbPXHOCTUTE.

53 Morart Aa ce nosiyyaT caMo KO3METUYHMN HapaHABaHUSA, KOUTO HAMA [1a MOBAVAAT BbPXY

pabotaTa Ha ypeaa.

54 He HakucCBalTe BbHLIHATA YacT Ha CbAa 3a roTBeHe BbB Bofda. OCHOBaTa e NPOoMnycK/nBa 1 Lwe
ronue BoAa, KOETO MOXe [a A0Befe 0 HanyKBaHe Npu HarpsiBaHe.

55 Cnep 13BeCTHO Bpeme Ha ynoTpeba, Mo CTHKIOTO Ha CbAa 3a FOTBEHE MOraT fia ce obpasyeat
,MYKHATVHN", MPEXa OT Masikn NyKHATVHW. Te ca MOBbPXHOCTHM 1 He BAVAAT Ha paboTaTa Ha
TeHAKepaTa 3a 6aBHO roTeeHe. He ce TpeBoXeTe 3a TAX.

ONA3BAHE HA OKOJIHATA CPEOA
3a ja ce u36erHaT eKoMorMyYHY 1 34PaBHN NPo6IeMY NOPaAN HaMyre Ha ONacHK

Cy6CTaHLUV B IEKTPUYECKUTE U eNIEKTPOHHN CTOKM, ypeanTe, 0603HaueHN C TO31 CUMBOJI, He

TpsbBa Ja ce M3XBbPSAT 3a€4HO C HECOPTMPaHM OBLMHCKM OTMAAbLK, a ClefiBa 4a Ce BbpHaT

06paTHO, Aa Ce 13MOoN3BaT OTHOBO UM PeLVKINPAT.
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