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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:

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.

If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its
service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.

M\ The surfaces of the appliance will get hot.

® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other

vessels containing water.

Leave a space of at least 50mm all round the appliance.

Don't cover the appliance or put anything on top of it.

Unplug the appliance when not in use, before moving and before cleaning.

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.

Cooking pot is only suitable for gas and electric hobs. Not suitable for induction hobs.
Do not leave the cooking pot unattended when cooking on the hob

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Light 4. Lid
2. Temperature control 5. Cooking pot
3.  Lidknob 6. Handle

THE BENEFITS OF SLOW COOKING

Health: The gentle cooking action reduces damage to vitamins and retains more of the nutrients and flavours.

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.
6 For keeping the food warm after cooking.

GENERAL

Thaw frozen food completely before adding it to the cookpot.
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. Brown the meat and sauté the vegetables in a pan or the cooking pot.

« You can use the cooking pot for searing browning, sautéing or frying,suitable for gas and electric
hobs only, prior to using the slow cooker.

Meat

« 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.

« Avoid meat which has a high proportion of fat, or trim the excess fat.

Poultry

. Wash and dry the poultry and season inside and out.

. Brown the skin in its own fat or a little cooking oil, in a large frying pan.

Fish

«  Toretain flavour and texture, fish shouldn’t be cooked for long periods.

. Grease the base of the cookpot with butter or margarine.

. Clean, trim and wash the fish. Dry and place in the cookpot.

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

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

Vegetables

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

. 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)

«  Youmust 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.

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

«  Youdon't need to soak lentils overnight.

. When cooking with rice, use at least 150ml of cooking liquid for each 100g of rice. We've found that

“easy-cook” rice gives the best results.

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

end of the cooking.

Soup

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

. Brown the meat and vegetables in a pan.

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

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

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

Puddings

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

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

Pate

. 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

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

2. Ifyouwantto eatat 6 p.m., and you need to start cooking at 8 a.m., find a recipe that takes about 10
hours.

3. Sitthe appliance on a stable, level, heat-resistant surface.

4. Setthe temperature control to 0.

5. Forrecipes without searing put the cookpot in the slow cooker, fit the lid.
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6. Putthe plug into the power socket.
7. Setthe temperature control to 2, and let the appliance preheat for 20 minutes.
8.  Thelight will come on.

SEARING

Important points when using the cooking pot for searing:

When searing on the hob, the cooking pot will become very hot. Handle with care using oven gloves!

On gas hobs, always use the correct sized burner. Do not use on a burner that is larger than the

base area of the cooking pot.

Use an oven glove to hold the cooking pot during use and when stirring.

. For recipes requiring ingredients to be seared, browned,sautéed or fried. Always use silicone,
heatproof plastic or wood utensils to avoid scratching nonstick surface. Never use metal spoons,
spatulas, tongs, forks or knives as these will damage the non-stick surface.

. If your recipe calls for searing, browning, sautéing or frying ingredients prior to slow cooking,
remove the cooking pot from the slow cooker and place it directly on a hob to cook ingredients as
per a normal frypan.

. Hob use is only suitable for gas and electric hobs. Not suitable for induction hobs.

Do not leave the cooking pot unattended when cooking on the hob.

. Do not use the lid when searing on the stove top, otherwise ingredients will not sear or brown.

. Once food is seared or browned as required, add other ingredients and stir though.

Using oven mitts grasp both handles and carefully place the cooking pot back into the slow cooker.

FILLING

When the cookpot has heated up:

1. Use the lid knob to remove the lid.

2. Puttheingredients into the cookpot, then add the boiling cooking liquid.

3. Replace thelid.

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

FINISHED?

1. Setthe temperature control to 0. The light will go out.

2. Unplug the appliance.

3. Usethe lid knob to remove the lid.

4. Remove all the food from the cookpot.

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

1. Unplug the appliance and let it cool.
2. Wipe all surfaces with a clean damp cloth.
3. Wash the lid and cookpot in hot soapy water, using a cloth or sponge, then rinse and dry thoroughly.

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
Ei ﬁ and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
— must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.



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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerat ist flir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter sowie
von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen geeignet,
wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt
werden und ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder
dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und Benutzerwartung
dirfen nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn sie sind dlter
als 8 Jahre und werden dabei beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und
das Kabel aul3er Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft
ersetzt werden, um eine maogliche Gefahrdung auszuschlief3en.

Bei nicht ordnungsgemalem Gebrauch kann es zu Verletzungen kommen.

Achten Sie darauf, dass die Steckverbindungen nicht nass werden.
® Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe einer Badewanne, einem

Behalter oder anderen Gefallen, die Wasser enthalten.
A\ Die Oberflache des Gerats erhitzt sich. Die Restwarme hélt die

Oberflache nach dem Gebrauch warm.

® Verwenden Sie das Gerit nicht in der Nahe einer Badewanne, einem Behélter oder anderen GefilRen,
die Wasser enthalten.
Lassen Sie um das Gerat herum mindestens einen Abstand von 50mm.
Decken Sie das Gerat nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.
Netzstecker des Geréts vor Umraumen und Séubern herausziehen und Gerat abkiihlen lassen.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Gerét keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.
Der Kochtopf ist nur flir den Gebrauch auf Gas- oder Elektrokochfeldern geeignet. Nicht fiir den
Gebrauch auf Induktionskochfeldern geeignet.
Lassen Sie den Kochtopf nicht unbeaufsichtigt, solange dieser auf dem eingeschalteten Kochfeld
steht.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT

BEZEICHNUNGEN

1. Kontroll-lampe 4. Deckel
2. Temperaturregler 5. Kochtopf
3. Deckel griff 6.  Griff

VORTEILE BEIM SCHONGAREN

Gesundheit: Durch das langsame Garen gehen weniger Vitamine verloren und Nahr- und
Geschmacksstoffe bleiben weitestgehend erhalten.
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Wirtschaftlichkeit: Durch langsames, zeitintensives Kochen kénnen auch weniger teure, festere

Fleischsorten zart zubereitet werden, auerdem wird beim Schongaren 25 Prozent weniger Energie

verbraucht als beim Einsatz einer kleinen Kochplatte eines durchschnittlichen Kochfelds.

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 Fir traditionelles Schongaren.

2 Fiir zeitsparendes Kochen, Verwendung als elektrischer Schmortopf.
0 Um das Essen nach dem Kochen warmzuhalten.

ALLGEMEINES

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

. Lassen Sie das Fleisch anbrdunen und sautieren Sie das Gemdise. Verwenden Sie dafiir eine Pfanne
oder den Kochtopf.

. Sie kénnen den Kochtopf, der nur fiir den Gebrauch auf Gas- oder Elektrokochfeldern geeignet ist,
zum scharfen Anbraten, Anbraunen, Sautieren oder Braten verwenden, bevor Sie den Schongarer
benutzen.

Fleisch

. Beim Braten bleibt das Fleisch schon saftig und Geschmack und Néhrstoffe gehen nicht verloren. Die
GroRe und Beschaffenheit des Fleisches, die Qualitat des Fleisches und das Verhéltnis von mageren

Teilen, Fett und Knochen wirken sich auf die Zubereitungszeit aus. Nach einiger Zeit konnen Sie diese
mit der notigen Erfahrung besser einschatzen.

«  Verwenden Sie mdglichst kein Fleisch mit hohem Fettanteil, oder schneiden Sie das Gberschissige
Fett ab.

Gefliigel

« Waschen und trocknen Sie das Gefliigel und wiirzen Sie es von beiden Seiten.

. Braten Sie das Gefliigel im eigenen Fett oder mit ein wenig Speisedl in einer gro3en Pfanne an, bis
sie braun ist.

Fisch

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

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

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

«  Wirzen Sie ihn, geben Sie ein wenig Zitronensaft hinzu und fiigen Sie anschlieBend heif3e Briihe,
Wasser oder Wein hinzu.

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

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

«  Wurzel-, Knollen- und Zwiebelgemise (Karotten, Kartoffeln, Zwiebeln) haben eine ldngere 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 miissen 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.

. Lassen Sie getrocknete Erbsen und Bohnen 8 Stunden (tiber Nacht) einweichen, bevor Sie sie
zubereiten.



Linsen missen nicht iber Nacht eingeweicht werden.

. Bei der Zubereitung von Reis sollten Sie mindestens 150ml Flussigkeit auf 100g Reis verwenden.
Minuten-Reis eignet sich unserer Erfahrung nach am Besten.
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
. Schmackhafte, selbstzubereitete Suppen kénnen Sie den ganzen Tag lang oder liber Nacht kdcheln
lassen.

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

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

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

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

Puddings
«  Verwenden Sie eine hitzebestdndige Puddingform, die in den Topf passt, ohne dabei den Rand zu
berihren.

Fiillen Sie soviel Wasser in den Topf, dass sich die Hélfte der Form im Wasser befindet.
Pastete
. 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 benétigte gleichbleibende
Schontemperatur gewahrleistet wird.

ZUBEREITUNG

1. Entscheiden Sie selbst, wann Sie essen méchten, und wann Sie anfangen méchten zu kochen.

2. 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.

Gerdt auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.

Drehen Sie den Temperaturregler auf 0.

Im Falle von Rezepten, die kein scharfes Anbraten erfordern, stellen Sie den Kochtopf in den
Schongarer und setzen Sie den Deckel darauf.

6. Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

7. Stellen Sie den Temperaturregler auf 2 ein und lassen Sie das Gerat 20 Minuten lang vorwarmen.
8.  Die Kontroll-Lampe leuchtet auf.

VAW

SCHARFES ANBRATEN

Wichtige Punkte, die beim scharfen Anbraten mit dem Kochtopf zu beachten sind:

Der Kochtopf wird sehr heiB, wenn er zum scharfen Anbraten auf einem Kochfeld verwendet wird.

Seien Sie sehr vorsichtig und verwenden Sie Ofenhandschuhe!

Benutzen Sie bei Gaskochfeldern immer die richtige FeldgroBe. Benutzen Sie kein Feld, das groBRer

als die Bodenflache des Kochtopfs ist.

Benutzen Sie einen Ofenhandschuh, um den Kochtopf beim Kochen und Umriihren festzuhalten.

. Fiir Rezepte, bei denen die Zutaten scharf angebraten, angebrédunt, sautiert oder gebraten werden.
Verwenden Sie stets hitzebestandige Utensilien aus Silikon oder Holz, damit die
Antihaftbeschichtung nicht zerkratzt wird. Verwenden Sie auf keinen Fall Léffel, Pfannenwender,
Zangen, Gabeln oder Messer aus Metall, da diese die Antihaftbeschichtung beschédigen.

Mdssen die Zutaten laut Rezept vor dem Schongaren scharf angebraten, angebraunt, sautiert oder
gebraten werden, nehmen Sie den Kochtopf aus dem Schongarer und stellen Sie ihn wie eine
normale Bratpfanne direkt auf ein Kochfeld, um die Zutaten zuzubereiten.

Nur fiir den Gebrauch auf Gas- und Elektrokochfeldern geeignet. Nicht geeignet flir den Gebrauch
auf Induktionskochfeldern.



. Lassen Sie den Kochtopf nicht unbeaufsichtigt, solange dieser auf dem eingeschalteten Kochfeld
steht.
. Benutzen Sie den Topf ohne Deckel, wenn Sie ihn zum scharfen Anbraten auf dem Kochfeld
verwenden. Andernfalls werden die Zutaten nicht scharf genug angebraten oder angebraunt. -
. Sobald die Zutaten scharf genug angebraten sind, geben Sie die restlichen Zutaten hinzu und riihren
Sie alles gut um.
. Benutzen Sie Ofenhandschuhe, um beide Griffe gut festzuhalten, und stellen Sie den Kochtopf
vorsichtig zuriick in den Schongarer.

AUFFULLEN

Wenn der Topf aufgewarmt ist:

1. Benutzen Sie den Deckelgriff, um den Deckel abzunehmen.

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

3. Deckel wieder aufsetzen.

4. Firtraditionelles Schongaren stellen Sie den Temperaturregler auf 1 ein, zur Verwendung als
elektrischen Schmortopf stellen Sie ihn auf 2 ein.

FERTIG?

1. Drehen Sie den Temperaturregler auf 0. Die Kontroll-Lampe erlischt.

2. Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.

3. Benutzen Sie den Deckelgriff, um den Deckel abzunehmen.

4. Nehmen Sie das Essen aus dem Topf.

Wenn Sie den Topf nicht sofort reinigen, fiillen Sie etwas warmes Wasser ein, damit keine Essensreste
aufgrund der Restwéarme am Topf haften bleiben.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerat abkiihlen.

2. Alle Oberflaichen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

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

RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
ﬁ Ef vermeiden, dirfen Gerdte sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
— Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.



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:

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 l'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.

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.

Une utilisation inappropriée de 'appareil peut causer des blessures.

Veuillez a maintenir les connecteurs au sec.

M\ Les surfaces de I'appareil vont s'échauffer. La chaleur résiduelle permet
de maintenir les surfaces chaudes apres utilisation.

Q@ Veillez a ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches,

lavabos ou autres récipients contenant de I'eau.

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

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

Débranchez I'appareil lorsque vous ne l'utilisez pas, avant de le déplacer et avant de le nettoyer.
N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.

N'utilisez pas l'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.

Le cuiseur est uniquement approprié pour les plaques a gaz et les plaques électriques. Il ne convient
pas pour étre utilisé sur des plaques a induction.

Veillez a ne pas laisser le cuiseur sans surveillance lorsqu'il est en fonctionnement sur la plaque de

cuisson
USAGE MENAGER UNIQUEMENT
SCHEMAS
1. Voyant 4. Couvercle
2. Thermostat 5. Cuiseur
3. Pommeau du couvercle 6. Poignée

LES AVANTAGES DE LA CUISSON LENTE

Santé: Laction de la cuisson douce permet de mieux préserver les vitamines et de conserver une plus
grande quantité de nutriments et de saveurs.

Economie: Une cuisson longue et lente peut attendrir les piéces de viande plus dures et plus
économiques et utilise environ un quart de la puissance de la petite plaque de cuisson.

10



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.

THERMOSTAT

0 arrét

1 Pour une cuisson lente traditionnelle.

2 Pour une “cuisson rapide”, en utilisant I'appareil comme un faitout électrique.
6 Pour maintenir les aliments chauds aprés la cuisson.

GENERALITES

. Décongelez complétement les aliments surgelés avant de les introduire dans la marmite.

. Faire revenir la viande et les légumes dans une casserole ou dans le cuiseur.

. Vous pouvez utiliser le cuiseur pour saisir les aliments, les dorer, les faire revenir ou les frire,
exclusivement sur des plaques au gaz ou des plaques électriques, avant d'utiliser la mijoteuse.

Viande

. 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 bient6t a évaluer tous ces facteurs.

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

Volaille

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

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

frire.

Poisson

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

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

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

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

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

Légumes

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

. 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)

. 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.

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

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

. 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.

. 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.

Potage

. Les savoureux potages maison peuvent mijoter tout au long de la journée ou de la nuit.
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. Faites revenir la viande et les Iégumes dans une casserole.

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

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

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

Flan

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

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

Paté

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

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

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

Réglez le thermostat sur 0

Pour les recettes ne nécessitant pas une saisie des aliments, placez le cuiseur dans la mijoteuse et
installez le couvercle.

6. Mettezlafiche dans la prise de courant.

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

8. Levoyantsallume.

v s w
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SAISIE

Points importants a prendre en compte lors de l'utilisation du cuiseur pour saisir les aliments :
Lorsque vous saisissez les aliments sur la plaque de cuisson, le cuiseur va devenir trés chaud.
Manipulez-le avec précaution en utilisant des gants de cuisine !

Sur les plaques au gaz, utilisez toujours le brileur de la taille appropriée. N'utilisez pas un brileur

de taille supérieure a la surface de base du cuiseur.

Utilisez un gant de cuisine pour tenir le cuiseur pendant son utilisation et lorsque vous mélangez

les aliments.

. Pour les recettes dont les ingrédients doivent étre saisis, dorés, sautés ou frits. Veillez a utiliser dans
tous les cas des ustensiles en silicone, en plastique résistant a la chaleur ou en bois pour éviter de
rayer la surface anti-adhérente. N'utilisez en aucun cas des cuilléres, spatules, pinces, fourchettes ou
couteaux métalliques qui risquent d'endommager la surface anti-adhérente.

. Si votre recette requiert que les aliments soient saisis, dorés, sautés ou frits avant d'étre mijotés,
retirez le cuiseur de la mijoteuse et placez-le directement sur une plaque de cuisson pour cuire les
ingrédients comme dans une poéle ordinaire.

. Lutilisation des plaques de cuisson est uniquement appropriée pour les plaques au gaz et les
plaques électriques. Lappareil ne convient pas pour étre utilisé sur des plaques a induction.

. Veillez a ne pas laisser le cuiseur sans surveillance lorsqu'il est en fonctionnement sur la plaque de
cuisson

. N'utilisez pas le couvercle lorsque vous saisissez les aliments sur la cuisiniére, sinon les ingrédients ne
seront pas saisis ni dorés.

. Une fois que les aliments sont saisis ou dorés selon les besoins, ajoutez les autres ingrédients et
mélangez.

. Saisissez les deux poignées en utilisant des gants de cuisine et replacez le cuiseur avec précaution
dans la mijoteuse.
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REMPLISSAGE

Lorsque la marmite a chauffé :

1. Utilisez le pommeau du couvercle pour retirer le couvercle.

2. Placezles ingrédients dans la marmite, puis ajoutez le liquide de cuisson en ébullition.

3. Replacezle couvercle.

4. Réglezle controle de la température sur T pour une cuisson lente traditionnelle et sur 2 si vous
utilisez I'appareil comme un faitout électrique.

TERMINE ?

1. Réglezle thermostat sur 0. Le voyant s'éteint.

2. Débranchez l'appareil.

3. Utilisez le pommeau du couvercle pour retirer le couvercle.

4. Retirez tous les aliments de la marmite.

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

SOINS ET ENTRETIEN

1. Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir.

2. Essuyeztoutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

3. Lavezle couvercle et la marmite dans de I'eau chaude savonneuse, a l'aide d'un chiffon ou d'une
éponge, puis rincez et séchez soigneusement.

RECYCLAGE

substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non

=mm rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.

Ef Afin d’éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des



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:

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.

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.

Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

Houd de contacten droog.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden. De restwarmte
houdt na gebruik de oppervlakken warm.

@ Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches,
wastafels of andere reservoirs die water of andere vloeistoffen

bevatten.

Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.

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

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

Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.

Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

De kookpan is uitsluitend geschikt voor gasfornuizen en elektrische platen. Niet geschikt voor
inductie.

Laat de kookpan niet zonder toezicht tijdens het gebruik op een formuis.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Lampje 4, Deksel
2. Temperatuurregelaar 5. Kookpan
3. Dekselknop 6. Handvat

DE VOORDELEN VAN LANGZAAM KOKEN

Gezondheid: De zachte manier van koken vermindert de schade aan vitaminen en houdt meer van de
voedingsstoffen en smaak vast.
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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.

TEMPERATUURREGELAAR

0 uit
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

. Ontdooi bevroren voedsel volledig, voordat u het aan de kookpan toegevoegd.
Braad het vlees en de groente aan in een koekenpan of de kookpan.

. U kunt de kookpan gebruiken voor aanbraden, sauteren of bakken, uitsluitend geschikt voor
gasfornuizen en elektische platen, voorafgaand aan het gebruik van de sudderpan.

Vlees

. 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.

. Vermijd eten dat voor een groot gedeelte uit vet bestaat, of verwijder het overtollige vet.

Kip

. Was en droog de kip, kruid de kip van binnen en van buiten.
Maak de huid bruin in zijn eigen vet of een beetje bakolie, in een grote braadpan.

=

Vis
. Om smaak en textuur te behouden moet vis niet voor langere periodes gekookt worden.
. Smeer de bodem van de kookpot in met boter of margarine.
Maak de vis schoon, snij hem bij en was hem schoon. Droog en plaats in de kookpot.
. Breng kruiden toe, besprenkel met citroensap en voeg hete jus en water of wijn toe.
. Plaats kleine stukjes boter over de vis en kook op de lage stand (1) voor 2-3 uren.

Groenten

. Snel gekookte groenten zoals bevroren doperwten en suikermais moeten ontdooid worden, en
vervolgens een half uur voor het einde van het koken worden toegevoegd

. 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)

. 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.

. Week gedroogde doperwten en bonen voor 8 uur (of 's nachts) voor ze te koken, zodat ze eerst
zachter worden.
U hoeft linzen niet een nacht te laten weken.

. 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.
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

. Lekkere, zelfgemaakte soep kunt u de hele dag of 's nachts laten sudderen.
Geef het vlees en de groenten een bruin randje in een pan.



Indien het nodig is om het aan te dikken, roer er wat bloem of maizena door heen, en voeg
vervolgens geleidelijk aan jus toe.

. Laat het koken, kruid naar smaak en breng over naar de kookpot.
Voeg geen melk toe, tot een half uur voor het koken. Creme of eigeel kan worden toegevoegd kort
voor het serveren.

Pudding

. Gebruik een hittebestendige puddingvorm, die in de kookpot past zonder de zijkanten aan te raken.
Vul de kookpot met genoeg water om de vorm halverwege te vullen.

Paté

. 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

Bepaal wanneer u wilt eten, en vervolgens wanneer u wilt beginnen met koken.
2. Indien uom 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.

3. Zethetapparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.

4. Zetde temperatuurregelaar op 0.

5. Voor recepten zonder aanbraden, zet u de pan op de sudderpan en doet het deksel erop.
6.  Steek de stekker in het stopcontact.

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

8.  Hetlampje zal oplichten.

AANBRADEN

Belangrijke punten wanneer u de kookpan voor aanbraden gebruikt:

Bij het aanbraden op een fornuis wordt de kookpot heet. Wees voorzichtig en gebruik

overwanten!

Op een gasfornuis moet u altijd de juiste maat brander gebruiken. Gebruik geen brander die

groter is dan de onderkant van de kookpot.

Gebruik een ovenwant om de kookpot vast te houden tijdens het gebruik en bij het roeren.
Voor recepten met ingrediénten die aangebraden, gesauteerd of gebakken moeten worden.
Gebruik altijd keukengerei van silicone, plastic of hout om krassen van de antiaanbaklaag te
voorkomen. Gebruik nooit metalen lepels, spatels, tangen, vorken of messen, deze zullen de
antiaanbaklaag beschadigen.

«  Alsingrediénten moeten worden aangebraden, gesauteerd of gebakken voorafgaand aan het
sudderen, verwijdert u de kookpot van de slow cooker en plaatst hem rechtstreeks op het fornuis
om de ingrediénten te bakken als in een gewone koekenpan.

. Uitsluitend gebruiken op een gasfornuis of elektrische plaat. Niet geschikt voor inductieplaten.

. Laat de kookpan niet zonder toezicht bij gebruik op een fornuis.

Gebruik het deksel niet als u aanbraadt op het fornuis, anders braden of bruinen uw ingrediénten

niet.

. Zodra het voedsel aangebraden of gebruind is naar wens, voegt u de andere ingrediénten toe en
roert.

. Pak beide handvaten vast met overwanten en plaats de kookpan voorzichtig terug op de slow
cooker.

VULLEN

Wanneer de kookpot is opgewarmd:

1. Gebruik de knop om het deksel te verwijderen.

2. Plaats de ingrediénten in de kookpot en voeg vervolgens het kokende kookvocht toe.
3. Plaats het deksel terug.



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

KLAAR?

1. Zetde temperatuurregelaar op 0. Het lampje zal uitgaan.

2. Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

3. Gebruik de knop om het deksel te verwijderen.

4. Verwijder al het eten uit de kookpot. -
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

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

2. Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

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

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
I

niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.



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:

L'apparecchio 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 pud incorrere. | bambini non devono giocare
con l'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.

Se il cavo & danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore
autorizzato o da personale similmente qualificato, per evitare pericoli.
Luso errato dell'apparecchio pud causare lesioni.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde. Il calore residuo
mantiene le superfici calde dopo l'uso.

Tenere i connettori asciutti.

@ Non utilizzare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini

o altri recipienti contenenti acqua.

Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno allapparecchio.

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

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

Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali € stato progettato, di seguito descritti
in questo manuale di istruzioni.

Non usare l'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

La pentola e adatta solo a fornelli a gas ed elettrici. Non é adatta a fornelli a induzione.

Non lasciare la pentola incustodita quando si cucina sul fornello

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Spialuminosa 4. Coperchio
2. Controllo della temperatura 5. Pentola
3. Pomello del coperchio 6. Manico

| 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 pud rendere teneri i pezzi di carne pil economici e pit duri e
consuma circa un quarto di energia del fornello piccolo del piano cottura.

Comodita: 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.
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CONTROLLO DELLA TEMPERATURA

0 spento

1 Per la cottura tradizionale lenta.

2 Per una "cottura rapida” usate I'apparecchio come una pentola elettrica per cuocere in umido.
6 Per mantenere il cibo caldo dopo la cottura.

GENERALITA

. Scongelate completamente il cibo prima di aggiungerlo nel recipiente antiaderente.
«  Abbrustolire la carne e saltare le verdure in una padella o nella pentola. @
. E' possibile utilizzare la pentola per rosolare, abbrustolire, saltare o friggere, adatta solo a fornellia
gas o elettrici, prima di utilizzare la pentola per cottura lenta.
Carne
. 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.
. Evitate la carne con elevato contenuto di grasso, o eliminate I'eccesso di grasso.

Pollame
. Lavate e asciugate il pollame e condite dentro e fuori.
. Fate rosolare la pelle nel suo grasso o in un po' di olio di cottura in una grande padella.

Pesce

. Per conservare sapore e consistenza, il pesce non deve cuocere a lungo.

. Ungete la base del recipiente antiaderente con burro o margarina.

. Pulite, tagliate e lavate il pesce. Asciugate e mettete nel recipiente antiaderente.

. Condite, spruzzate del succo di limone, poi aggiungete del brodo caldo, acqua o vino.
. Cospargete il pesce con un po' di burro e cuocete a temperatura bassa (1) per 2-3 ore.

Verdure

. 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.

. Le verdure a radice, a tuberi e a bulbi (carote, patate, cipolle) hanno bisogno di una cottura molto piu
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 antiaderente.

Legumi (fagioli, piselli e lenticchie)

. 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.

. Mettete in ammollo i piselli e i fagioli per 8 ore (o tutta la notte) prima di cuocerli, in modo da
ammorbidirli.

. Non c'e bisogno di mettere in ammollo le lenticchie tutta la notte.

. Quando cucinate con il riso, usate almeno 150ml di liquido di cottura per ogni 100g di riso. Abbiamo
sperimentato che il riso “easy-cook” da i risultati migliori.

. La pasta si scuoce nelle cotture lente. Se la vostra ricetta richiede della pasta, aggiungetela negli
ultimi 30-40 minuti di cottura.

Zuppa

. Gustose zuppe casalinghe possono essere preparate a fuoco lento cuocendole per tutto il giorno o
la notte.

. Rosolate la carne e le verdure in una padella.

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

. Portate a ebollizione, condite a piacere e trasferite nel recipiente antiaderente.

. 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

Usate una ciotola termo-resistente per budini che si adatti al recipiente antiaderente senza toccare le
parti laterali.
Riempire il recipiente antiaderente con abbastanza acqua per riempire a meta la ciotola.

Paté

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

PREPARAZIONE

Decidete quando volete mangiare e quando volete iniziare a cucinare.

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.

3. Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.

4. Posizionare la temperatura su 0.

5. Perlericette che non prevedono rosolatura mettere la pentola nella pentola per cottura lenta,
inserire il coperchio.

6. Inserire la spina nella presa di corrente.

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

8.  Laspiasiaccende.

ROSOLATURA

Raccomandazioni importanti quando si utilizza la pentola per rosolare:

Quando si rosola sul fornello, la pentola diventa molto calda. Maneggiare con cura
utilizzando guanti da forno!

Sui fornelli a gas, utilizzare il fornello della dimensione corretta. Non utilizzare su un
fornello piu grande della base della pentola.

Utilizzare un guanto da forno per reggere la pentola durante I'uso e mentre si mescola.

Per le ricette che richiedono ingredienti da rosolare, abbrustolire, saltare o friggere. Utilizzare utensili
in silicone, plastica termoresistente o legno per evitare di graffiare la superficie antiaderente. Non
utilizzare cucchiai, spatole, pinze, forchette o coltelliin metallo poiché questi danneggerebbero la
superficie antiaderente.

Se laricetta richiede che gli ingredienti vengano rosolati, abbrustoliti, saltati o fritti prima di
effettuare una cottura lenta, rimuovere la pentola dalla pentola per cottura lenta e collocarla
direttamente su un fornello per cuocere gli ingredienti come in una normale padella.

L'utilizzo su fornello si intende soltanto per fornelli a gas ed elettrici. Non adatta a fornellia
induzione.

Non lasciare la pentola incustodita quando si cucina sul fornello.

Non utilizzare il coperchio quando si rosola su un piano cottura, altrimenti gli ingredienti non si
rosoleranno o non si abbrustoliranno come si desidera.

Quandoil cibo & rosolato o abbrustolito come si desidera, aggiungere gli altri ingredienti e
mescolare il tutto.

Utilizzando dei guanti da forno afferrare entrambi i manici e posizionare la pentola con attenzione
sulla pentola per cottura lenta.

RIEMPIMENTO
Quando il recipiente antiaderente si & scaldato:

1

2.
3.
4,

Utilizzare il pomello del coperchio per rimuoverlo.

Mettete gli ingredienti nel recipiente antiaderente, poi aggiungete il liquido di cottura in ebollizione.
Riposizionare il coperchio.

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

1. Posizionare la temperatura su 0. La spia si spegne.

2. Staccare la spina dalla presa di corrente.

3. Utilizzare il pomello del coperchio per rimuoverlo.

4. Rimuovete tutto il cibo dal recipiente antiaderente.

Se non pulite il recipiente antiaderente subito, riempitelo con acqua tiepida per evitare che il calore
residuo bruci ogni rimasuglio di cibo nel recipiente.

CURA E MANUTENZIONE

1. Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

2. Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

3. Lavateil coperchio e il recipiente antiaderente in acqua calda e detersivo, usando un panno o una
spugna, poi sciacquate e asciugate accuratamente.

RICICLO

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
==mm Simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i

prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.
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Lea las instrucciones, guérdelas 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 bésicas de seguridad, incluyendo:

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 personay

comprendan los posibles riesgos. Los nifios no deben jugar con el aparato.

Los nifios 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 niflos menores de 8 afnos.

Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el fabricante, su

agente de servicio, o alguien con cualificacion similar para evitar peligro.

El uso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.

Mantenga secos los conectores.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes. El calor residual
mantendra las superficies calientes después de usar el aparato.

® No utilice el aparato cerca de bafieras, duchas, lavabos u otros

recipientes que contengan agua.

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

No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.

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

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

No use el aparato si esta dafado o si no funciona bien.

La cazuela se puede usar en placas de gas y eléctricas, pero no en placas de induccién.
Cuando esté utilizando la cazuela en la placa, no la deje desatendida en ningiin momento.

SOLO PARA USO DOMESTICO

ILUSTRACIONES

1. Luz 4. Tapa

2. Control de temperatura 5. Cazuela
3. Asadelatapa 6. Asa

LOS BENEFICIOS DE LA COCCION LENTA

Salud: la coccion lenta reduce la pérdida de vitaminas y retiene mas nutrientes y sabores.

Economia: la coccion lenta y larga puede ablandar los cortes de carne mas baratos y mas duros y utiliza
en torno a una cuarta parte de la potencia del quemador 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.

CONTROL DE TEMPERATURA
0 Apagado
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1 Para la coccion lenta tradicional.

2 Para «coccion rapida» utilizando el aparato como si fuese una olla eléctrica.
! Para mantener la comida caliente después de cocinarla.
GENERAL

. Descongele los alimentos congelados completamente antes de afiadirlos a la olla.

. Dore la carne y rehogue las verduras en una sartén o en la cazuela.

. Puede utilizar la cazuela para sellar, dorar, saltear o freir — solo en placas de gas y eléctricas — antes
de usar la olla de coccioén lenta.

Carne

«  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 ayudara a valorar estos factores.

. Evite emplear carne que tenga una alta proporcién de grasa o retire el exceso de grasa.

Aves
. Lave y seque el ave y sazénela por dentro y por fuera.
«  Tueste la piel en su propia grasa o con un poco de aceite para cocinar en una sartén grande.

Pescado

. Para mantener el sabor y la textura, el pescado no se debe cocinar durante mucho tiempo.

. Unte la base de la cazuela con mantequilla o margarina.

. Limpie y lave el pescado. Séquelo e introduzcalo en la cazuela.

. Sazonelo, afiada unas gotas de zumo de limén y afiada caldo caliente, agua o vino.

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

Verduras

. Las verduras de coccion més rapida, como los guisantes y el maiz congelados, deben descongelarse y
afadirse media hora antes del final de la coccion.

. Las hortalizas de raiz, los tubérculos y los bulbos (zanahorias, patatas, cebollas) son de cocciéon 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 afadirlos a la cazuela.

Legumbres (alubias, guisantes y lentejas)

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

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

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

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

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

Sopas

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

. Dore la carney las verduras en la sartén.

. Si es necesario espesar la sopa afiada harina o maicena, a continuacién, afiada el caldo poco a poco.

. Pdngalo a hervir, sazone al gusto y paselo a la cazuela.

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

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

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

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

PREPARACION

Decida cudndo quiere comer y cudndo desea empezar a cocinar.

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

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

4. Gire el control de temperatura hasta 0.

5. Paralas recetas en las que no se necesita sellar, coloque la cazuela en la olla de coccién lenta. Ajuste la
tapa.

6. Enchufe el aparato a la corriente.

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

8. Seencenderalaluz.

SELLAR

Instrucciones importantes antes de utilizar la cazuela para sellar:

Cuando sellar sobre una placa, la cazuela se calentara mucho. Manéjela con cuidado y utilice guantes
de cocina. En las placas de gas, siempre utilice el quemador del tamafo correcto. No utilice un
quemador mas grande que la base de la cazuela. Use guantes de cocina para manejar la cazuela
durante su uso y cuando remueva los ingredientes que se encuentran en su interior.

Cuando la receta requiera sellar, dorar, saltear o freir ingredientes, use siempre utensilios de silicona, de
plastico resistente al calor o de madera, para evitar araiar la superficie antiadherente. Nunca utilice
cucharas de metal, espatulas, pinzas, tenedores o cuchillos que puedan dafar la superficie
antiadherente.

Si quiere sellar, dorar, saltear o freir antes de meter los ingredientes en la olla de coccién lenta, quite la
cazuela de la olla de coccién lenta y coléquela directamente en una placa para cocinar los ingredientes,
como si se tratara de una sartén normal.

La cazuela solo se puede utilizar en placas de gas o eléctricas. No se puede utilizar en placas de
induccion.

No deje la cazuela desatendida en ningin momento mientras la esté utilizando en una placa.

No utilice la tapa cuando esté sellando en las placas, de lo contrario los ingredientes no se sellaran ni
doraran.

Una vez la comida se haya sellado o dorado como desee, afiada otros ingredientes y remueva todo con
ayuda de algun utensilio.

Con la ayuda de guantes de cocina, agarre ambas asas y vuelva a colocar con cuidado la cazuela en la
olla de coccién lenta.

LLENADO
Cuando la cazuela se haya calentado:

1

2.
3.
4.

Use el asa de la tapa para quitarla.

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

Vuelva a colocar la tapa.

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

é
1.
2
3

HA TERMINADO?

Gire el control de temperatura hasta 0. Se apagara la luz.
Desenchufe el aparato.
Use el asa de la tapa para quitarla.
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4. Retire los alimentos de la cazuela.
Sino va a limpiar la cazuela inmediatamente, aflada agua templada para impedir que el calor residual
cueza restos de alimentos en la cazuela.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

2. Limpie todas las superficies con un paio himedo limpio.

3. Lavelatapay la cazuela en agua jabonosa caliente con una bayeta o esponja, a continuacion, aclare
y seque completamente.

peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electronicos y, cuando
corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.

RECICLAJE
Ei ﬁ Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
|
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Leia as instrucoes e guarde-as em lugar seguro. Forneca-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES
Siga as seguintes instrugdes basicas de seguranca:

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

criangas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencao por

parte do utilizador nao deverao ser feitas por criancas a nao 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.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia

técnica ou alguém igualmente qualificado devera substitui-lo a fim de

evitar acidentes.

Mantenha os conectores secos.

Utilizar o aparelho incorretamente podera resultar em ferimentos.

A\ As superficies do aparelho aquecerao. O calor residual mantera as
superficies quentes apds a utilizacao.

@ Nio utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros

recipientes que contém agua.

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

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

Desligue o aparelho da tomada quando néo estiver a ser utilizado, antes de o deslocar ou de o limpar.
Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrucdes.

Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

O recipiente de cozedura é apenas adequado para bicos a gas e placas elétricas. Ndo é adequado
para placas de indugdo.

Nao deixe o recipiente de cozedura desacompanhado quando cozinhar no bico do fogao.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Luz 4. Tampa

2. Controlo de temperatura 5. Recipiente de cozedura
3. Pomodatampa 6. Pega

VANTAGENS DA COZEDURA LENTA

Saude: acao 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 econémicos e
duros, e consome cerca de um quarto da energia no bico pequeno de um fogéo normal.

Comodidade: prepare os ingredientes de véspera, coloque-os na panela de cozedura lenta antes de sair
de casa, e tenha uma deliciosa refeicdo a sua espera quando chegar a casa.
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CONTROLO DE TEMPERATURA

0 Desligado

1 Para cozedura lenta tradicional.

2 Para «cozedura rapida», utilizando o aparelho como uma panela elétrica.
0 Para manter os alimentos quentes depois de cozinhados.

GERAL

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

. Doure a carne e salteie os legumes numa panela ou recipiente de cozedura.

. Antes de usar a panela de cozedura lenta, pode usar o recipiente de cozedura para dourar, saltear ou
fritar, sendo adequado apenas para bicos a gas e placas elétricas.

Carne
. Ao assar, 0s sucos ndo 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 proporc¢éo de carne magra, gorda e

0sso, tudo isto afeta o tempo de cozedura. A experiéncia ajuda-lo-a a avaliar estes fatores em pouco
tempo.
. Evite carne com uma grande proporg¢do de gordura, ou apare a gordura em excesso.

Aves
. Lave e seque a ave e tempere por dentro e por fora.
«  Aloure a pele na prépria gordura ou num pouco de 6leo alimentar, numa frigideira grande.

Peixe

. Para reter o sabor e a textura, o peixe ndo deve ser cozinhado por longos periodos.

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

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

«  Tempere, regue com sumo de limdo e, seguidamente, junte um caldo, dgua, ou vinho quentes.

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

Legumes

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

. 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)

. 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, sdo toxicos.

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

«  Aslentilhas ndo necessitam de ser demolhadas durante a noite.

. 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.

. 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

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

« Aloure a carne e os legumes numa cacarola.

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

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

. Nao junte leite até meia hora antes do final da cozedura. Podera adicionar natas ou gema de ovo
imediatamente antes de servir.
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Pudim

Utilize uma forma de pudim adequada a altas temperaturas, que caiba no interior do recipiente de
cozedura, sem tocar nos lados.
Encha o recipiente de cozedura com agua até meio da forma.

Paté

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

1.

Decida quando pretende comer e quando pretende comegar a cozinhar.

2. Sedeseja comer as 18h, e tem de comecar a cozinhar as 8 da manhé, encontre uma receita que
demore cerca de 10 horas.

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

4. Gire o controlo de temperatura para 0.

5. Parareceitas em que nao é necessario dourar, coloque o recipiente de cozedura na panela de
cozedura lenta e encaixe a tampa.

6. Ligue aficha a tomada elétrica.

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

8. Aluzacende.

DOURAR

Pontos importantes ao usar o recipiente de cozedura para dourar:

Quando esta a dourar num bico de fogéo, o recipiente de cozedura aquece consideravelmente.
Manuseie-o com cuidado usando luvas de forno!

Em bicos a gas, utilize sempre o bico de tamanho correto. Nao use um bico maior do que a base do
recipiente de cozedura.

Use uma luva de forno para segurar o recipiente de cozedura durante a utilizagao e ao misturar.

Para receitas em que é necessario dourar, saltear ou fritar os ingredientes. Utilize sempre utensilios
de silicone, plastico resistente ao calor ou madeira para evitar riscar a superficie antiaderente. Nunca
use colheres, espatulas, pingas, garfos ou facas de metal, pois danificardo a superficie antiaderente.
Se a receita necessitar que doure, salteie ou frite os ingredientes antes de os colocar em cozedura
lenta, remova o recipiente de cozedura da panela de cozedura lenta e coloque-o diretamente num
bico de fogao para cozinhar os ingredientes como o faria com uma frigideira normal.

Adequado apenas para bicos a gas e placas elétricas. Ndo adequado a placas de indugéo.

Nao deixe o recipiente de cozedura desacompanhado quando cozinhar no bico do fogao.

Nao utilize a tampa quando dourar no bico do fogdo, doutra forma os ingredientes ndo dourarao.
Quando os alimentos estiverem suficientemente dourados, adicione os outros ingredientes e
misture.

Com luvas de forno, agarre ambas as pegas e, com cuidado, coloque o recipiente de cozedura
novamente na panela de cozedura lenta.

ENCHER O DEPOSITO
Quando o recipiente de cozedura tiver aquecido:

1

2.
3.
4.

Use 0 pomo da tampa para a retirar.

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

Coloque o controlo de temperatura na posicao 1 para uma cozedura lenta tradicional, e na posi¢do 2
caso utilize o aparelho como uma panela elétrica.
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TERMINOU?

1. Gire o controlo de temperatura para 0. O sinal luminoso desliga-se.

2. Desligue o aparelho da tomada elétrica.

3. Use o pomo datampa para a retirar.

4. Remova todos os alimentos do recipiente de cozedura.

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.

CUIDADO E MANUTENCAO

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

2. Limpe todas as superficies com um pano limpo e himido.

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

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas, os
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos ndo
= deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos

elétricos e eletrénicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.

29




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

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

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 vaeret under opsyn

og forstar de forbundne farer. Bern md ikke lege med apparatet.

Rengering 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.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,

servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle

skader undgas.

Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

Serg for at kontakterne altid er tarre.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme. Eftervarme holder
overfladerne varme efter brug.

@ Brug ikke dette apparat i neerheden af et badekar, brusebad, handvask

eller andre beholdere med vand.

Lad mindst 50mm plads vaere hele vejen rundt om apparatet.

Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.

Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, og fer du flytter eller rengor det.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
Stegegryden er kun egnet til gas- og elkomfurer. Ikke egnet til induktionskomfurer.

Lad ikke stegegryden veere uden opsyn, nar den anvendes pa komfuret

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Lampe 4, Llag

2. Temperaturveelger 5. Stegegryde
3. Lagknop 6. Handtag

FORDELENE VED LANGTIDSKOGNING

Sundt: Den nzensomme tilberedning bevirker at vitaminerne ikke forringes, maden bevarer flere
naringsstoffer og mere smag.

@konomisk: En lang, langsom tilberedning kan marne de billigere, mere seje kadudskaringer, og bruger
kun cirka en fjerdedel af stramforbruget svarende til den lille ring pa et gennemsnitligt komfur.

Praktisk: Klarggr ingredienserne aftenen for, leeg dem i slow cooker madkogeren, inden du gar og hav et
leekkert maltid staende klar, nar du kommer hjem.
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TEMPERATURVALGER

0 sluk

1 Almindelig "langsomkogning".

2 "Hurtigkogning", hvor apparatet bruges som en elektrisk stuvegryde.
6 Hold maden varm efter tilberedning.

GENERELLE TIPS

Optg frosne ingredienser helt, inden de tilsaettes kogegryden.
. Brun kedet og sauter grentsagerne i en pande eller i stegegryden.
. Du kan bruge stegegryden til bruning for at opna en tynd stegeskorpe eller til sautering og fritering.
Den er kun egnet til elkomfurer, inden anvendelse af slow cooker madkogeren.
Ked
. Nar du steger kad, sprutter og fordamper kedsaften ikke, derved bevares smag og naeringsstoffer.
Starrelsen pd kadstykket, dets kvalitet og andelen af skaert ked, fedt og ben pavirker alt sammen
tilberedningstiden. Dine erfaringer vil hurtigt hjeelpe dig med at afgere dette.
. Undgaé ked med en stor fedtandel eller skaer overskydende fedt vaek.
Fjerkrae
. Vask og ter fjerkraeet og krydr indvendig og udvendig.
Brun skindet i dets eget fedt eller i en smule madolie, i en stegepande.
Fisk
. For at bevare smag og tekstur, ber tilberedningstiden for fisk ikke vaere for lang.
. Smer kogegrydens bund med smer eller margarine.
Renger, klarger og skyl fisken. Dup ter og leeg i kogegryden.
. Krydr, steenk med citronsaft og tilsaet dernaest bouillon, vand eller vin.
. Lzeg ikke smer pa fisken og tilbered den pad lav (1) i 2-3 timer.
Grgnsager
. Grgnsager med kort tilberedningstid, sasom frosne arter og majs, skal optas og tilsettes en halv
time, inden tilberedningen er slut.
. Rodfrugter, rodknolde og knoldgransager (gulergdder, kartofler, lag) kreever 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 tilsaettes kogegryden.
Beaelgfrugter (bgnner, eerter og linser)
«  Torrede banner (f.eks. kidney banner) skal koges i mindst 10 minutter inden de leegges i slow cooker
madkogeren. De er giftige, hvis de spises ra eller ikke koges tilstraekkeligt.
. Leeg torrede arter og benner i blgd i 8 timer (natten over) inden de tilberedes, sa de bledgeres.
. Linser behgver ikke st i blgd natten over.
Ved tilberedning med ris tilseettes mindst 150ml kogevaeske for hver 100g ris. Kog let ris giver det
bedste resultat.
. Pasta bliver for Bladt ved langsom tilberedning. Hvis din opskrift kreever pasta, kan du rgre det i
30-40 minutter inden endt tilberedning.
Suppe
. Laekker, hjemmelavet suppe kan efterlades simrende hele dagen eller natten over.
. Brun ked og grensager i en gryde.
Hvis der kraeves jeevning, reres mel eller majsmel i og dernaest tilseettes bouillon lidt efter lidt.
. Bringes i kog, smages til og haeldes over i kogegryden.
+  Tilseet ikke meelk inden den sidste halve time af tilberedningstiden. Flede og aggeblomme kan
tilsaettes lige inden servering.
Buddinger
. Brug en varmeresistent buddingform, som passer ned i kogegryden uden at rore ved siderne.
. Fyld kogegryden med vand, s& det nér halvvejs op pa formen.
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Paté
Forbered pateen efter opskriften og brug blot kogegryden som et vandbad, der giver en naensom
jeevn temperatur, som er ngdvendig for tilberedning af denne ret.

FORBEREDELSE

1. Bestem, hvorndr du gnsker at spise, og hvorndr du gnsker at starte med at lave mad.

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

Anbring apparatet pad et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.

Indstil temperaturen til 0.

Til opskrifter, som ikke kraever en tynd stegeskorpe stilles stegegryden ned i Slow cooker
madkogeren og laget leegges pa.

6. Tilslut apparatet til strem.

Seet temperaturvaelgeren pa 2 og lad apparatet forvarme i 20 minutter.

8. Lampen tender.

v A w

~N

TYND STEGESKORPE

Vigtige punkter nar stegegryden anvendes til bruning for at opna en tynd stegeskorpe

Ved bruning for at opna en tynd stegeskorpe bliver stegegryden meget varm, nar den star pa

komfuret. Handter den forsigtigt og brug grillhandsker!

Brug altid den rigtige storrelse kogeplade, nar stegegryden anvendes pa et gaskomfur. Ma ikke

anvendes pa en kogeplade, som er stgrre end stegegrydens bund.

Hold ved stegegryden med en grillhandske, nar du anvender eller rorer i den.

. Til opskrifter med ingredienser, som skal have en tynd stegeskorpe, sauteres eller friteres. Brug altid
redskaber af silikone, varmeresistent plastik eller trae for at undga at ridse nonstick-overfladen. Brug
aldrig skeer, paletknive, pincetter eller knive af metal, da de vil beskadige nonstick-overfladen.

. Hvis ingredienserne i din opskrift skal have en tynd stegeskorpe, bruning, sautering eller fritering
inden langsom tilberedning, skal du tage stegegryden op af slow cooker madkogeren og stille den
direkte pa komfuret for at tilberede ingredienserne som i en almindelig stegepande.

. Brug pa komfur er kun egnet til gas- og elkomfurer. Ikke egnet til induktionskomfurer.

. Lad ikke gryden vaere uden opsyn, nar den anvendes pa komfuret.

. Brug ikke laget, nar du steger en tynd stegeskorpe med stegegryden pa komfuret, ellers far
ingredienserne ikke den gnskede tynde stegeskorpe og bliver ikke brune.

. Nar maden har faet en tynd stegeskorpe eller er blevet brunet tilsaettes de resterende ingredienser,

rgr rundt.

. Brug grydelapper pa begge handtag og stil forsigtigt stegegryden tilbage i slow cooker
madkogeren.

OPFYLDNING

Nar kogegryden er varmet op:

1. Benytldgknoppen til at fierne laget.

2. Leeggesingredienserne i kogegryden og dernaest tilseettes den kogende kogevaeske.

3. Udskift laget.

4. Sattemperaturveelgeren pa 1 for almindelig langsomkogning, og sat den pa 2, hvis du bruger den
som elektrisk stuvegryde.

FARDIG?

1 Indstil temperaturen til 0. Lampen slukkes.
2. Tag stikket ud af stikkontakten.

3. Benytlagknoppen til at fierne laget.

4. Tag alt maden op af kogegryden.
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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

1. Tag apparatets stik ud og lad det kgle af.

2. Toralle overflader af med en ren, fugtig klud.

3. Vasklag og kogegryde af i varmt seebevand med en klud eller svamp, og skyl og ter derefter
omhyggeligt.

GENBRUG

For at undga milje- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er market med et af
I

disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige

batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. L&t bruksanvisningen fdlja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvéndning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, déribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av

personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmdga 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 medféra. Barn ska inte leka med

apparaten. Rengoring och anvandarunderhall ska inte utféras av barn,

savida de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel

utom rackhall for barn under 8 dr.

Om sladden &r skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud

eller ndgon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.

Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

Se till att anslutningarna ar torra.

A\ Apparatens utsida blir varm. Eftervarmen gor att utsidorna fortfarande
ar varma efter avslutad anvandning.

@ Anvind inte denna apparat nara badkar, dusch, handfat eller andra

behallare for vatten.

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

Téck inte dver apparaten och ldgg inte heller nagot ovanpa den.

Dra ur sladden ndr apparaten inte anvands, innan den flyttas och fore rengéring.

Anvénd inte apparaten for ndgra andra andamal &n sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvdnd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

Grytan &r bara lamplig for gasspisar och elektriska kokplattor. Ej ldmplig for induktionshallar.
Lamna inte grytan utan tillsyn nar mat tillagas pa plattan

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Signallampa 4. Lock

2. Temperaturreglage 5. Gryta

3. Lockknopp 6. Handtag

LANGKOKNINGENS FORDELAR

Din hélsa: en varsam tillagning bevarar vitaminer samt nérings- och smak@mnen.

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

Din bekvamlighet: forbered matvarorna kvéllen innan, lagg dem i ldngkoksgrytan innan du gar
hemifran och en harlig maltid vantar pa dig nar du kommer hem.
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TEMPERATURREGLAGE

0 av

1 For langsam tillagning i vanlig mening.

2 For “snabbtillagning” da apparaten anvands som en elektrisk stekgryta.
| For varmhallning efter tillagning.

ALLMANT

Tina djupfrysta varor fullsténdigt innan du lagger dem i kokkérlet.

. Bryn kottet och fras gronsakerna i en stekpanna eller i grytan.

. Du kan anvanda grytan for att bryna, frésa eller steka, endast Iamplig for gasspisar och elektriska
kokplattor, innan du anvander slowcookern.

Kott

. Nar du steker kott kommer inte kéttsaften att stanka upp eller avdunsta och déarfor bevaras
smakdmnen och néringsvérde béttre. Tillagningstiden beror pa koéttstyckets storlek och form, om
kottet ar magert eller fettrikt och om det &r en styckningsdel med ben. Ovning ger fardighet och
snart kan du anpassa tillagningstiden pa bésta satt.

. Undvik kott med hog fetthalt eller skér bort 6verflodigt fett fran kottbiten.

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

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

Fisk

. For att bevara smakamnen och konsistens ska man inte koka fisk lange.
Smorj kokkarlets botten med smor eller margarin.

. Skolj och rensa fisken. Torka av den och ldgg den i kokkérlet.

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

. Klicka smor over fisken och tillaga pé lag varme (1) i 2-3 timmar.

Gronsaker

. Snabbkokta grénsaker, t.ex. djupfrysta drtor och sockermajs, maste forst tinas innan man tillsétter
dem en halvtimme innan matratten ar fardig.
Rotfrukter, t.ex. mordtter, potatis, och 16k, behover langre tillredningstid an kétt, sé skar dem i
ungefér en halv centimeter tjocka skivor, stavar eller tarningar och fras forst upp dem forsiktigt i 2-3
minuter innan de laggs ned i kokkarlet.

Baljvaxter (bonor, artor och linser)
Lagg inte ned torkade bonor (t.ex. réda kidneybonor) i Iangkoksgrytan utan att forst ha kokat dem i
minst tio minuter. Det ar skadligt att dta torkade bonor som ar raa eller underkokta.

. Bl6tldgg torkade drtor och bonor i 8 timmar (eller 6ver natten) fore tillagning sa att de mjuknar.
Linser behdver inte blotlaggas lika lange.

. Koka ris i minst 150 ml vatska for varje100 ml ris. Nagon form av snabbris har visat sig ge basta resultat.

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

Soppa
Smakrik hemlagad soppa kan sta och smakoka hela dagen eller dver natten.

. Bryn kottet och grénsakerna i en stekpanna.
Ror ned mjol eller majsena om soppan ska redas och tillsatt buljong efterhand.

. Koka upp soppan, krydda, smaksétt och hall 6ver den i kokkarlet.

«  Tillsattingen mjélk forrdn den sista halvtimmen av tillagningen. Man kan ocksa tillsatta gradde eller
aggula strax fore serveringen.

Aggstanning, chokladpudding och liknande

« Anvand en vdrmetalig form i lamplig storlek (den ska passa till kokkarlet men inte komma i beréring
med kokkarlets sidor).
Fyll vatten i kokkérlet upp till halva formen.
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Paté/pastej
«  Tillaga patén/pastejen efter recept och anvand kokkarlet som vattenbad for att fa den ldga och
jamna temperatur som denna matrétt kraver.

FORBEREDELSE

1. Borjatillaga matratten med tanke pa nar du 6nskar ata.
2. Omdu ténker dta klocka 6 pa kvallen, och du borjar tillagningen klockan 8 pa morgonen, behéver du
ett recept med en tillagningstid pa 10 timmar.

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

4. Vrid temperaturreglaget till 0.

5. Forrecept utan bryning, placera grytan i langkokaren och sétt pa locket.

6.  Satt stickproppen i vdggkontakten.

7. Stéllin temperaturreglaget pé (2) och 13t apparaten forvarmas i 20 minuter.
8.  Signallampan lyser.

BRYNA

Viktigt att tanka pa nar man anvénder grytan for att bryna:

N&r man bryner pa plattan kommer grytan att bli vdldigt varm. Hantera den varsamt och anvand

ugnsvantar!

Anvand alltid ratt storlek pa gasbrénnare. Anvénd inte en gasbrannare som &r storre dn grytans

underdel.

Anvind en ugnsvante for att halla i grytan nar du anvander den och nér du rér i den.

. For recept som kraver att ingredienserna bryns, frases eller steks. Anvand alltid redskap av silikon,
varmetalig plast eller tré sa att inte ytbeldggningen repas. Anvéand aldrig skedar, stekspadar, tanger,
gafflar eller knivar av metall eftersom dessa kan skada ytbeldggningen.

. Om receptet anger att ingredienserna ska brynas, frasas eller stekas innan de langkokas ska man ta
ut grytan ur slowcookern och placera den direkt pa kokplattan for att tillaga ingredienserna som i en
vanlig stekpanna.

. Anvandning pa spis ar endast lamplig for gasspisar och elektriska kokplattor. Ej lamplig for
induktionshéllar.

. Ldmna inte grytan utan tillsyn nar du tillagar mat pa spisen.

. Anvénd inte locket nér du bryner pa spisen, da bryns inte ingredienserna.

. Nar maten har brynts enligt 6nskemal ska du tillsdtta 6vriga ingredienser och réra om.

« Anvand ugnsvantar och ta tag i bada handtagen for att forsiktigt placera grytan i slowcookern pa nytt.

FYLLA PA VATTEN

Nar kokkarlet ar forvarmt:

1. Anvénd lockknoppen for att ta bort locket.

2. Léggned ingredienserna i kokkérlet och tillsatt sedan den kokande tillagningsvatskan.

3. Satttillbaka locket.

4, Stallin temperaturreglaget pa (1) for vanlig langkokning och pé (2) fér anvéandning som elektrisk
stekgryta.

FARDIG?

1. Vrid temperaturreglaget till 0. Signallampan slocknar.

2. Draursladden pa apparaten.

3. Anvand lockknoppen for att ta bort locket.

4. Taupp maten fran kokkarlet.

Hall varmt vatten i kokkérlet om du inte diskar det med en gang sé att inga matrester branns vid av
restvarmen.
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SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Draursladden till apparaten och I3t apparaten svalna.

2. Torkaav allaytor med en ren och fuktig trasa.
3. Diska lock och kokkérl med diskmedel i varmt vatten och anvénd en disktrasa eller svamp. Skélj och

torka sedan noggrant.

ATERVINNING

For att undvika miljo- och halsoproblem pga. farliga dmnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med néagon av
I

dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dér tilldmpligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.
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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

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 opplaring 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 utfares av

barn med mindre de er over atte ar og holdes under oppsyn. Hold

apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for a unnga fare.

Feil bruk av apparatet kan fare til skader.

Hold koplingene tarre.

A\ Apparatets overflater vil bli varme. Restvarmen vil holde overflatene
varme etter bruk.

® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, nar vann

eller utendars.

La det veere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.

Ikke dekk til apparatet eller ha noe pa det.

Trekk ut kontakten fra apparatet ndr det ikke er i bruk, fer flytting og for rengjering.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.

Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

Gryten egner seg bare for bruk pa gasskokeplater og elektriske kokeplater, ikke pa
induksjonskokeplater.

Ikke la gryten sta uten tilsyn nar den stér pa varm kokeplate

KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. Lys 4. Deksel
2. Temperaturkontroll 5. Gryte

3. Dekselknott 6. Handtak

FORDELENE MED LANGSOM KOKING

Sunt: Langsom koking reduserer skaden pa vitaminer og beholder flere naeringsstoffer og mer smak.
@konomisk: Langsom koking kan gjore billigere, hardere kjott mort, 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» ndr du drar hjemmefra,
og ha et deilig maltid ventende pa deg nar du kommer hjem.
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TEMPERATURKONTROLL

0 av

1 For tradisjonell langsom koking.

2 For «hurtigkoking» - apparatet brukes som en elektrisk gryte.
6 For & holde maten varm etter tilberedning.

GENERELT

Tin frossen mat fgr den gar i kjelen.

. Brun kjottet og sauter grannsakene i en panne eller i gryten.

. Du kan bruke gryten til brenning, bruning, sautering eller steking for tilberedning i saktekokeren.
Bare egnet for gasskokeplater og elektriske kokeplater.

Kjott

. Saftene fordamper ikke under steking, slik at smak og naering beholdes i maten. Stekens storrelse og
form, dens kvalitet og fordelingen av magert kjatt, ben og fett pavirker tilberedningstiden. Dette blir
lettere a avgjore etter hvert som du far erfaring.

. Unnga kjott som har en stor andel av fett, eller skjeer eventuelt bort fettet du ikke vil ha.

Hons

. Vask og terk fuglen krydre fra innsiden.
Brun skinnet i sitt eget fett eller i litt olje i en stor stekepanne.

. For at fisken skal beholde smak og form, ma den ikke kokes for lenge.

. Smer bunnen av kjelen med smer eller margarin.

Rens, skjeer og vask fisken. Terk den og legg den i kjelen.
. Krydre, hell pa litt sitronjuice og tilsett varmt buljongvann, vann eller vin.
. Legg smer over fisken og kok den pa lav innstilling (1) i 2-3 timer.

Grgnnsaker
Grgnnsaker som skal kokes i kort tid, som frosne erter og mais, ma tines og deretter tilsettes den siste
halvtimen av koketiden.

. Rotgrennsaker, rotfrukt og loker (gulratter, poteter, Iok) ma koke i mye lengre tid enn kjott. Kutt dem
derfori omtrent 5 mm tykke skiver, pinner eller terninger, og sautere dem forsiktig i 2-3 minutter for
de tilsettes kjelen.

Belgfrukt (bgnner, erter og linser)

. Du md koke terkede banner (f.eks. rade snittebgnner) i minst 10 minutter for du legger dem i «slow
cookerenv. De er giftige hvis de spises rae eller for lite kokt.

. Vet torkede erter og bgnner i dtte timer (eller over natten) for du koker dem, slik at de blir myke.

. Du trenger ikke veete linser over natten.

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.

. Pasta blir for myk til & egne seg for langsom koking. Hvis pasta er del av oppskriften, rerer du den inn
30-40 minutter pa slutten av koketiden.

Suppe

. Smakfull, hjemmelaget suppe kan sta & smakoke hele dagen eller over natten.

. Brun kjgtt og grennsaker i en panne.

Hvis suppen ma jevnes, rarer du inn mel eller maismel og tilsetter sa buljongvannet gradvis.

. Kok opp, smak til med krydder og fer alt over i kjelen.

. Ikke tilsett melk for den siste halvtimen av kokingen. Flgte eller eggeplomme skal tilsettes rett for
servering.
Puddinger

. Bruk en varmebestandig puddingform som passer i kjelen uten 8 komme naer sidene.
. Fyll kjelen med vann opp til halvveis av puddingformen.
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Paté
«  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.

FORBEREDELSE

1. Bestem deg for nar du vil spise og nar du vil begynne tilberedningen.
2. Huvis du vil spise kl. 18 og er nedt til 3 starte matlagingen kl. 8, kan du finne en oppskrift som tar ca.
10 timer.

3. Settapparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

4. Stillinn temperaturkontrollen til 0.

5. Foroppskrifter uten brenning setter du gryten i saktekokeren og setter pd lokket.
6. Hakontaktenistgpselet.

7. Sett temperaturkontrollen pa 2, og la apparatet varme seg opp i 20 minutter forst.
8.  Lysetvil komme pa.

BRENNING

Viktig ved brenning i gryten:

Nar du brenner mat pa kokeplaten, blir gryten svaert varm. Vaer forsiktig, og bruk kjekkenvotter!

Pa gasskokeplater ma du alltid bruke brenneren med riktig storrelse. Ikke bruk en brenner som er

storre enn grytens flate.

Bruk ovnsvotter nar du skal holde i gryten under bruk og ved rgring.

. For oppskrifter som krever at ingrediensene brennes, brunes, sauteres eller stekes. Bruk alltid
redskaper av silikon, varmebestandig plast eller tre for & unnga riper i den klebefrie overflaten. Bruk
aldri metallskjeer, spatler, tenger, gafler eller kniver, da disse redskapene vil skade den klebefrie
overflaten.

. Hvis oppskriften sier at ingrediensene skal brennes, brunes, sauteres eller stekes for saktekokingen,
ma du ta gryten av saktekokeren og plassere den rett pa en kokeplate for a tilberede ingrediensene
som i en vanlig stekepanne.

. Gryten er bare egnet for bruk pa gasskokeplater og elektriske kokeplater. Ikke egnet for
induksjonskokeplater.

. Ikke la gryten std uten tilsyn pa varm kokeplate.

. Ikke bruk lokket nar du brenner pa komfyren; ingrediensene vil da verken brennes eller brunes.

. Nar maten er brent eller brunet som ngdvendig, tilsetter du de andre ingrediensene og rerer om.

. Bruk ovnsvotter til 3 ta tak i begge handtakene, og plasser gryten forsiktig tilbake pa saktekokeren.

FYLLING

Nar kjelen er varm:

1. Bruk dekselknotten til & ta av dekselet.

2. Leggingredienseneikjelen og tilsett s den kokende kokevaesken.

3. Settdekselet tilbake.

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

FERDIG?

1. Stillinn temperaturkontrollen til 0. Lyset vil slas av.

2. Koble fra apparatet

3. Brukdekselknotten til a ta av dekselet.

4. Taall maten utav kjelen.

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

1. Koble fra apparatet og la det kjole seg.
2. Terkav alle overflater med en ren fuktig klut.
3. Vasklokket og kjelen i varmt sdpevann med klut eller svamp, for du skyller og terker det godt.

RESIRKULERING

For @ unnga miljg- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
|

kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kdyttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen,

aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole

kokemusta ja tietoa, jos heitd 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.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, tdman

huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon

vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

Laitteen vaarinkdytto saattaa aiheuttaa henkilévahingon.

Pida liittimet kuivina.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi. Jalkilampo pitaa pinnat kuumina
kayton jalkeen.

© Al3 kdyta tata laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun

vetta sisaltavan sailion lahella.

Jatd vahintaan 50 mm tyhja tila laitteen ympdrille.

Irrota laite sahkoverkosta, kun se ei ole kdytdssa, ennen sen siirtdmista tai puhdistamista.
Al3 kayta laitetta muihin kuin tassa kayttoohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.

Al3 kaytd laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

Valmistuspata soveltuu vain kaasu- ja sahkéliesille. Ei sovellu induktioliesille.

Al3 jata valmistuspataa ilman valvontaa, kun valmistat ruokaa liedelld

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Valo 4,  Kansi

2. Lémpétilansaato 5. Valmistuspata
3. Kannen kahva 6. Kahva

HITAAN HAUDUTTAMISEN EDUT

Terveys: Pehmed haudutustoiminto vahentaa vitamiinien tuhoutumista ja ravintoaineet seka aromit
sdilyvét paremmin.

Taloudellisuus: Pitkd, hidas hauduttaminen mureuttaa halvemmat ja sitkedmmat lihapalat ja kuluttaa
energiaa vain neljdsosan siitd, mitd tavallisen lieden pieni keittolevy.

Mukavuus: Valmistele ainekset edellisend iltana, laita ne haudutuspataan ennen kuin ldhdet kotoa ja kun
tulet kotiin sinulla on herkullinen ateria valmiina odottamassa.

LAMPOTILANSAATO
0 pois
1 Perinteiseen ruoanlaittoon hauduttamalla.
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2 Voit kdyttaa laitetta myds sahkopatana "nopeaan valmistukseen",
6 Ruoan lampimana pitamiseen valmistuksen jalkeen.

YLEISTA

. Sulata pakastetut ainekset ennen niiden lisdéamista pataan.

. Ruskista liha ja kuullota vihannekset paistinpannussa tai valmistuspadassa.

. Voit kdyttad valmistuspataa pintaruskistamiseen, ruskistamiseen, kuullottamiseen tai paistamiseen,
soveltuu vain kaasu- ja sahkéliesille, ennen haudutuspadan kéyttamista.

Liha

. Valmistuksessa lihan mehut eivat valu eivatkd haihdu, joten maku ja ravintoarvo sailyvat.
Lihakappaleen koko ja muoto, sen laatu seka vaharasvaisen lihan, rasvan ja luiden osuus vaikuttavat
valmistusaikaan. Kokemus auttaa sinua [6ytamaan oikean valmistusajan.

. Valta lihaa, jossa on paljon rasvaa tai poista ylimaardinen rasva.

Siipikarja

. Pese seka kuivaa lintu ja mausta pinnalta ja sisélta.

. Ruskista pinta omassa rasvassaan tai pienessa maardssa oljya kdyttden suurta paistinpannua.

Kala

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

. Voitele padan pohja voilla tai margariinilla.

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

. Mausta, pirskottele sitruunamehua, lisda kuuma liemi vesi tai viini.

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

Vihannekset

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

«  Juurekset ja mukulakasvit (porkkanat, perunat, sipulit) kypsyvét paljon kauemmin kuin liha, pilko ne
noin 5 mm paksuisiksi viipaleiksi, suikaleiksi tai kuutioiksi ja kuullota niita 2-3 minuuttia ennen kuin
lisadt ne pataan.

Palkokasvit (pavut, herneet ja linssit)

. Kuivattuja papuja (esim. punaiset kidneypavut) taytyy keittdd vahintadn 10 minuuttia ennen niiden
lisadmista haudutuspataan. Pavut ovat myrkyllisia, jos niitd syddaan raakoina tai puolikypsind.

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

. Linsseja ei tarvitse liottaa yon yli.

«  Josvalmistat riisid, kdyta vahintdan 150 ml nestetta 100 g:lle riisia. Olemme huomanneet, ettd

"pikariisit" antavat parhaan tuloksen.

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

Keitot

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

. Ruskista liha ja vihannekset pannulla.

«  Jos keitto vaatii suurustamista, sekoita ensin vehna- tai maissijauho, lisaa sitten neste vahitellen.

. Kiehauta, mausta maun mukaan ja siirrd pataan.

. Al lisa3 maitoa ennen kuin vasta puoli tuntia ennen valmistumista. Smetana tai munankeltuainen
voidaan lisatd vasta juuri ennen tarjoilua.

Hyytelo6t

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

«  Téytd pata vedelld siten, ettd hyyteldvuoka peittyy puoleen valiin.

Paté

. Valmista paté reseptin mukaan, kdyta pataa vain vesihauteena saadaksesi tdmdan ruokalajin vaatiman
helldvaraisen ja tasaisen lampdtilan.
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VALMISTELU

1. P&ata milloin haluat sy6dd ja milloin haluat aloittaa valmistuksen.
2. Joshaluat sy6da klo 18, ja sinun tdytyy aloittaa valmistus klo 8, etsi resepti, jossa valmistusaika on
noin 10 tuntia.

3. Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

4. Asetalampdtilansaadin asentoon 0.

5. Jos resepti ei vaadi pintaruskistamista, aseta valmistuspata haudutinosaan, aseta kansi paalle.
6. Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

7. Aseta ldampotilan saddin asentoon 2 ja jata laite ldmpenemaan 20 minuutiksi.

8.  Valo syttyy.

PINTARUSKISTUS

Tarkeita asioita, kun valmistuspataa kaytetaan pintaruskistukseen:

Kun pintaruskistaminen tehdaan liedelld, valmistuspadasta tulee erittdin kuuma. Kasittele sita

varoen patakintaita kdyttaen!

Kayta kaasuliedella aina oikean kokoista poltinta. Ald kiyté poltinta, joka on isompi kuin

valmistuspadan pohja-alue.

Kéayta patakinnasta pitdessdsi valmistuspataa kdyton ja sekoittamisen aikana.

. Reseptit, jotka vaativat aineksien pintaruskistamista, ruskistamista, kuullottamista tai paistamista.
Kayta aina silikonista, [amp0da kestavasta muovista tai puusta valmistettuja valineitd, jotta valtat
tarttumattoman pinnan naarmuuntumisen. Al kdyta koskaan metallisia lusikoita, lastoja, pihtej,
haarukoita tai veitsid, koska ne vaurioittavat tarttumatonta pintaa.

«  Josreseptissd vaaditaan ainesten pintaruskistamista, ruskistamista, kuullottamista tai paistamista
ennen hauduttamista, poista valmistuspata haudutinosasta ja aseta se suoraan liedelle, jolloin voit
valmistaa ainekset kuin normaalissa paistinpannussa.

. Pata soveltuu vain kaasu- ja sdhkdliesille. Ei sovellu induktioliesille.

. Al3 jata valmistuspataa ilman valvontaa, kun valmistat ruokaa liedella.

. Al3 kayta kantta, kun pintaruskistat liedelld, muutoin ainekset eivat pintaruskistu tai ruskistu.

. Kun ruoka on pintaruskistettu tai ruskistettu tarpeen mukaan, lisad muut ainekset ja sekoita kunnolla.

. Kaytd patakintaita, tartu kumpaankin kahvaan ja aseta valmistuspata varovasti takaisin
haudutusosaan.

TAYTTO

Kun pata on ldmmennyt:

1. Kéytd kannen kahvaa ottaaksesi kannen pois.

2. Laita ainekset pataa ja lisaa kiehuva keittoneste.

3. Laita kansi takaisin paikoilleen.

4. Asetaldampétilan saddin asentoon 1, jos kdytat perinteistd haudutusta ja asentoon 2, jos haluat
kéyttaa sahkopataa.

VALMISTA?

1. Asetaldmpétilansaddin asentoon 0. Valo sammuu.

2. lrrota laite sahkoverkosta.

3. Kayta kannen kahvaa ottaaksesi kannen pois.

4. Poista kaikki ruoka padasta.

Jos et aio puhdistaa pataa heti, tdyta se lampimalla vedelld estadksesi ruokajadmien palamisen kiinni
pataan jalkilimmon takia.

HOITO JA HUOLTO

1. lrrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya.
2. Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

44



3. Pese kansi ja pata lampimalla saippuavedelld, kéyta liinaa tai sientd, huuhtele ja kuivaa kunnolla.

KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ymparistélle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisia paristoja ei saa
L]

havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet sekd,

mikdli sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.
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MEAJIEHHOBAPKA
MpouTnTe UHCTPYKLMK, COXPaHUTE WX, TPYU Nepefaye CONPOBOANTE MHCTPYKLMeN. Mepes nprMeHeHnem
M3[eNNA CHUMMTE C HEro YMaKoBKy.

BAKHbIE MEPbI MMPEJJOCTOPOXHOCTU

Cﬂep,yVITe OCHOBHbIM UHCTPYKUMAM NO 6e30MacHOCTY, BK/OYasA cnepyouine:

Mcnonb3oBaHmne JaHHOrO YCTPOWCTBA AeTbMU CTapLue 8 fieT, iMuamm ¢

OrpaHNYeHHbIMM GU3NYECKUMMU, CEHCOPHBIMM N YMCTBEHHbBIMY

CNOCOBHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa U 3HAHUIA AOMYCKAeTCA Npw

YCIIOBUW KOHTPONA WM UHCTPYKTaXa M 0CO3HAHMA CBA3AHHbIX PUCKOB.

[leTAM 3anpeLyeHo Urpatb € ycTporcTBom. OUMCTKY 1 06CnyKMBaHme

YCTPOWCTBA MOTYT BbINONHATb ATy CTapLue 8 neT npu ycioBmn

HabnoAeHNA B3pOCbIMM. XpaHUTe YCTPONCTBO M Kabenb B HeJOCTYMHOM

ANs geten oo 8 net mecre.

Ecnn kabenb noBpexaeH, OH AOMmKeH ObITb 3aMeHeH NPOU3BOAUTENEM,

CePBUCHbBIM areHTOM WAV APYrM KBANUGULIMPOBAHHbBIM NLIOM AN1A

npefoTBpaLleHns OnacHOCTMW.

HenpaBunbHoe ncnonb3osaHme Npubopa MOXeT NPUBECTY K TPaBMe.

Pazbembl 4OMKHbI Bceraa ObiTb Cyxmmu.

A\ TloBepXHOCTV NpMOOpPa HarpeBatoTCA. 3a CYET OCTATOYHOTO TeMa
MoBepXHOCTW ByayT OCTaBaTbCA FOPAYMMI NOCIE NCMNONb30BAHMA.

® He nonb3ayiiTecb ycTPONCTBOM B6M3M BaHHbI, AyLUa, 6accenHa nnm

MPOYNX EMKOCTEN C BOZOWN.

OcTaBbTe Mo MeHblUel Mepe 50 MM NPOCTPAHCTBa BOKPYT YCTPOICTBA.

He HakpbliBaiTe NpMbop 1 He pa3meLLaiiTe HAYEro Ha ero MOBEPXHOCTN.

OTkntouaiiTe NpubOp OT CeTH, KOTAA He 1CMOoNb3yeTe ee, nepes NepeHOCKON UK YACTKON.
Mpubop He MOXeT paboTaTb OT BHELUHErO TaiMepa U ANCTAHLMOHHO CMCTEMbI YIPaBeHus.
He ncnonb3yiite npubop, ecnvi OH NoBpexaeH nian pabotaeT ¢ nepeboamu.

KacTptona npefHa3HayeHa TONbKO [/ ra30BbIX U SNeKTPUYECKNX KOHGOPOK. He npeaHasHaueHa
ANs UCMONb30BaHNA HAa UHAYKLMOHHbIX KOHbOPKaX.

Mpu roToBKe Ha KOHOpPKe He 0CTaBNANTe KacTpLonio 6e3 npucMoTpa.

TOJIbKO ANA BbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA

WINICTPALUN

1. TopaceeTka 4. Kpblwka
2. Perynartop Temnepatypbl 5. Kactptona
3. KHomka KpbiLwK® 6. Pyuka

NMPEMMYLLECTBA MEAJIEHHOIO MPUIOTOBJIEHUA

3F|0pOBbe: I'Ipouecc MeANEHHOro NPUroToBIEHNA YMEHbLUIAET BPEL, HaHOCKMbI BUTAMUHaM, 1
COXpaHAaeT Gonblle NUTaTeNbHbIX BeLwecTs N apoOMaToB.

JKoHOMUA: [InuTenbHoe, MeaneHHoe NPUroToB/IEHNE NNLLN MOXKET PasMATYNTb XeCTKNEe KyCKn MAca n
I'IOTpe6J'IFIET OKOJ10 4eTBePTU MOLLHOCTM Manoro Kosnbla Ha Cpe}J,HEV'I KOH¢0pKe.
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Yp06cTBO: [10AroTOBbLTE MHIPEAVEHTbI [/ MPUIOTOBNEHUA NULLM HaKaHyHE, MOMeCTUTE VX B
Me[NeHHOBAPKY nepes yxonoMm, U BOCXUTHTeNbHas efa OyaeT rotosa K Baluemy Bo3BpalLeHno AOMOIA.

PErYNATOP TEMMNEPATYPbI

0 KHOMKa BbIKNoYeHnA

1 [na TpafuLnOHHOroO MeIEHHOTO NPUrOTOBAEHNA MULLN.

2 [ns "6bICTPOro NPUroToBNEeHKA", UCMONb3ys YCTPONCTBO Kak SNEKTPUUECKINiA COTEMHUIK.
| Yto6bl COXpaHWTb NHLLY TEMN0N NOC/e NPUTrOTOBAEHMA.

OBLLUE MNOJIOMKEHUA

. lMonHOCTbIO pa3Mopo3bTe 3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKTbI Nepes TeM, Kak NoMeLLaTh 1X B KOTENOK.

. Ob6xxapuBaiiTe MACO UK NAcCepyiiTe OBOLYY HAa CKOBOPOAE NI B KacTpione.

. KacTptonio MoXHO 1cnonb3osaTth ANA NpeABapuUTeNbHOro NoAPyMAHUBaHUA, 0OXapyBaHus,
naccepoBaHUA UV XapKK Ha ra3oBbIX UN 3NEKTPUYECKNX KOHPOPKax Nepes roToBKOW B
MefJIeHHOBapKe.

Msco

. Mpu 3aneKkaHnn CoK He pa3bpbI3rMBaeTCcA 1 He 1CnapAeTCa, NO3TOMY apoMaT U NUTaTeNbHaA
LIeHHOCTb coxpaHatoTca. Pa3mep 1 popma KycKoB MACa, KauecTBO U NPOMNOPLN MACA, Xnpa U
KOCTell - BCe BNMAET Ha BPEMA NPUroToB/eHNA. Bbl CMOXeTe paccunTaTh €ro TONbKO OMbITHBIM MyTeM.

. He ncnonb3yitTe MACO C BbICOKMM COAEPKAHVEM XIPa NN CPEXbTE U3ANLLHNIA XK.

MTruya

. BbiMoiiTe 1 BbICyLINTE KypHLly, TPUNPaBbTe ee CNeLyAMY BHYTPU 1 CHapYXU.

. MoppymsaHbTE ee B COOCTBEHHOM XMpe uim ¢ fobaBneHnem HebOMbLIOrO KONMYecTBa Macna, Ha

60bLLON CKOBOPO/E A1 KapPKK.

« [inA coxpaHeHUs apomata 1 CTPYKTYpbl, pbiby He ClieayeT roTOBUTb B TEUEHWE JONTOro BPeMeHHN.

« CmaxbTe OCHOBaHVe KOTEJKa MAaC/IOM WM MaprapyiHOM.

«  Tounctute n npomoiite pbiby. BbicylinTe 1 NOMeCTUTE B KOTENOK.

«  [punpasbTe cneyusamm, COPbI3HUTE NMMOHHBIM COKOM, 3aTeM A06aBbTe ropaunii 6ynboH, Bogy 1nn

BUWHO.

. MonoxwnTe HebonbLUME KYCOUKM Mac/a Ha pblby 1 rOTOBbTE ee Ha HI3KOoii HacTpoiike (1) B TeyeHne
2-3 Yyacos.

OBown

. MonydabprkaTbl U3 OBOLLEN, TaKMe Kak 3aMOPOXKEHHBI TOPOX 1 KyKypy3a Heobxonnumo
pa3mMopo3uTb, fOBaBAAITE UX 33 NOMYACa 4O OKOHYAHWA MPUrOTOBNEHUA.

+  KopHennopbl, Kny6Henn0Abl, MOPKOBb, KapTodenb 1 NYKOBHLbI FOTOBATCA rOpasAo [oMbLUe, YeM
MSCO, TO3TOMY Pa3pexbTe UX Ha TONCTbIE KYCOUKM, BPYCOUKI AN KYOUKN TONLWMHON 5 CM 1
06XapbTe NX B TeYeHNe 2-3 MUHYT Nepep TeM, KaK MOMELLaTb UX B MefIEHHOBAPKY.

bo6bi (paconb, ropox n yeueBuua)

. CyweHble 606bl (Hanpumep, KpacHas $Gaconb) AOMKHbI BapUTbCA B TedeHne 10 MAHYT Kak MAUHUMYM,
Npex[e YemM NX MOXHO OblNo MoMeLLaTb B MeIEHHOBAPKY. B CbIpoM 1nn HejoBapeHHOM BZE OHU
AAOBUTHI.

. MocTaBbTe Cyxol ropox 1 606bl 3amMaunBaTbCA Ha 8 YacoB (UMM Ha HOYb) fiN1A TOTO, YTOGDI
Pa3MArYnTH X Nepes NPUroToBEHNEM.

. HeT Heobx0AMMOCTY 3aMaumBaTh YeyeBULY Ha HOYb.

. [MTpv npuroToBREHNM puca, Ncnonb3ynte MuHUMYM 150 ma xunakocTun Ha 100 r puca. Mbl
06HapYXnnu, 4To PUC BBICTPOrO NPUTOTOBNEHNA AAET HAMYYLLILE PE3YNbTaTbl.

. [MacTa CTaHOBMUTCA CAMLLIKOM MATKOW NPU MeaNeHHOM NpuroToeaeHun. Ecnn B peienTe ecTb nacTa,
nobasbte ee 3a 30-40 MUHYT O OKOHYAHMA NPUTOTOBNIEHUA NN,
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« BKyCHbIi1, JOMALLHMI CYN MOXXHO OCTaBUTb Me[JIEHHO KUMNALLMM B TeUEHIE BCErO iHA UM HOYU.

«  [NoppymAHbTE MACO 11 OBOLLM Ha CKOBOPOZE.

« Ecnn Heobxoanmo 3arycTeBaHue, NOAMeLLATe MyKY UK KyKYPY3HYIO MyKy, 3aTeM NOCTeNneHHO
[o6aBbTe OYNbOH.

«  [JloBepuTe [O KUMEHMA, NPUMPaBbLTE MO BKYCY 1 NEPEMeCTUTE B KOTENOK.

+ MonoKo MOXHO ,06aBNATb TOMLKO B NOCAeAHME nonyaca npurotosaeHnsa. CIMBKY MW ANYHBIA
XKeNTOK MOXXHO A06aBNATb TONbKO Nepes nopaven.

MyanHr

« Wcnonb3yiite xaponpouHyto ¢opmy Ana NyAMHIoB, KOTOpas NMOMELLAETCA B KOTENKE 1 He KacaeTcs
€ro CTOPOH.

«  HanonHuTe KOTENOK HamosoBIHY BOZOM.

MNawTet

«  [puroToBbTe NalUTeT MO PeLenTy 1 NPOCTO UCMONb3YIiTe KOTENOK Kak BOAAHYIO 6aHto AN
nosyyeHnA paBHOMEPHOII TemnepaTypbl, HEOHXOAMMON A MPUrOTOBNEHUA STOrO 6/loAa.

NPUTOTOBNEHUE

1. TpumnTe pelleHre, 0 BpeMeHU Hauana npmema NuLLW 1 BpeMeHU Hayana ee NpUroToBeHus.
2. Ecnm Bbl xotute noectb B 18.00, a HauaTb rotoBUTb B 8.00, HaNgMTe peLenT, NPUroToBneHne
KoToporo 3aHnmaeT 10 yacos.

YcTaHaBnmBaiiTe Npnbop Ha YCTOMYMBYIO, FOPU3OHTANbHYIO, TEPMOCTOWKYIO MOBEPXHOCT.
YcTaHOBUTE perynaTop Temnepatypbl Ha 0.

Ecnn peuenT He npeaycmaTpuBaeT NOApPYMAHMBaHE, BCTaBbTE KaCTPIONIO B MeASIeHHOBaPKY 1
HaKPOWTe KPbILIKOWA.

6. BcraBbTe BUAKY B po3eTKy.

YcTaHoBUTE perynaTop TemnepaTypbl Ha 2, 1 Aalite npmbopy nporpeTbca B TeyeHne 20 MUHYT.
8.  Bknwouutca nopceeTka.

v A w

~

noaPYMAHUBAHUE

BaxkHble 3ameuyaHUA NPU NCNONb30BaHNN KacTPIONN AN NOAPYMAHUBaHUA.

Mpn noapymMAHNBaHUY NULLY Ha KOHPOPKe KacTPIONA CTaHOBUTCA OYeHb ropaveli. byabre

OCTOPOXHbI N CNOJb3YITE KYXOHHbIE pyKaBuLbl!

Ha rasoBbix nnutax BbiGupainTe KoH$OpPKM NpaBUNbHOro pasmepa. He ucnonb3yiite KoHpopku,

pa3smep KOTOpbIX 6onblue AHA KacTplonu.

Bo Bpems roToBKMN 1 NoMelLNBaHNA NNLLY NPUAEPKUBANTE KacTPIONIO, CNONb3YA KYXOHHYI0

pyKasuuy.

. [ina peuenTos, npesycmaTpyrBalowmnx NoAPYMAHNBaHE, 06XapuBaHie, NaccepoBaHe N KapKy
VHrpesueHToB. /icnonb3yiiTe KyXOHHbIE MPUHAANEXHOCTY U3 CUAIMKOHA, TEPMOCTOMKON NaacTMacchbl
UnK AepeBa, YTobbl He MOBPEAUTL aHTUMPUrapHY0 MOBEPXHOCTb. He ncnonb3yiiTe MeTannmnyeckme
NOXKM, NONATKM, LUMMNLbI, BUKW 1 HOXW, MOCKOMbKY OHW MOTYT NOBPEAWTb aHTUMPUrapHYto
MOBEPXHOCTb.

. Ecnn peuenT npegycmatpuBaeT nogpyMaHMBaHVe, 06xapuBaHie, NaccepoBaHue N XapKy
VHrPeANEHTOB Nepes MeAneHHbIM MPUrOTOBAEHNEM, CHUMUTE KacTPIoAIo C MeANIeHHOBaPKM 1
MOCTaBbTE ee HEMOCPEACTBEHHO Ha KOHGOPKY, UTOObI FOTOBUTL UHIPEANEHTI, Kak Ha 0ObIYHO
CKOBOpoOZe.

. KacTptona npefHa3HaueHa TONbKO [/ ra30BbIX 1 SNeKTPUYECKNX KOHPOPOK. He npeaHasHaueHa
A5 UCMONb30BaHNA HAa UHAYKLUMOHHbIX KOHbOPKaX.

. Mpu roToBKe Ha KOHOpPKe He OCTaBNANTe KacTpLonio 6e3 NpucMoTpa.

. MoppymAHMBaA NULLY Ha NUTE, He HAaKPbIBalTe KaCTPIOMIO KPbILLKOW, Haue NHIpefueHTbl He
MOAPYMSAHATCA U He 06XapATCA.

. Korpa nuia noapyMaHUTCA Unm 06:KapnuTcs JO HY>KHOTO COCTOAHMA, o6aBbTe Jpyrne MHIpeaueHTbl
1 nepemellante.
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«  HapeB KyxoHHble pyKaBuLibl, BO3bMUTE KacTPIOMIO 3a 06e PyUKM M OCTOPOXKHO NOCTaBbTe ee 06paTHO
B MeA/IEHHOBAPKY.

HAMOJIHEHUE

Korga KoTenok nporpeetcs:

1. Wcnonb3yitTe KHOMKY CHATIA KPbILIK 11 CHATUS KPbILIKN.

2. [omecTuTe UHrpeamneHTbl B KOTENOK, 3aTeM 106aBbTe KUNALLWiA OyNboH.

3. YcTaHOBWTE KPbILIKY Ha MECTO.

4, YCTaHOBWTe perynaTop TemnepaTtypbl Ha 1 4ns TPaanLMOHHOTO MeJIEHHOTO NMPUTOTOBNEHNA ML,
YCTaQHOBUTE €ro Ha 2, e/ Bbl UCMOSIb3yeTe ero Kak INeKTPUYeCKnin COTENHUK.

3AKOHYUNN?

1. YcTaHoBWTe perynatop Temnepatypbl Ha 0. [loacBeTKa noracHeT.

2. OTKnoYmMTE NPUBOP OT INEKTPOCETH.

3. Vcnonb3yiite KHOMKY CHATHS KPbILKW 4151 CHATUS KPbILKIA.

4. Y6epuTe BCe NPOAYKTbI U3 KOTENKA.

Ecnu Bbl He cobrpaeTech MbiTb KOTENOK CPasy, 3aeiiTe ero Tensoi Bofoi, YTobbl 0CTaTKM NULM He
3aneKINCb Ha HeM 113-3a OCTATOYHOTO Tenna.

yxXoa n obCNnyXMBAHUE

1. OTknounTe NpMbOP OT PO3ETKM 1 JaliTe emMy OCTbITb.
2. [lpoTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTOW BAXHON TKaHbIO.
3. BbImoliTe KPBbILLKY 1 KOTENOK TEMON MblbHOI BOAOW, NCMONb3yA TKaHb UK ry6Ky, a 3aTem

OMOMIOCHUTE i TWATENbHO MPOCYLINUTE UX.

MOBTOPHAA NEPEPABOTKA

npu6opbl 1 6aTapen 0JHOPA30BOrO WA MHOTOPA30BOrO UCMOJb30BaHNS,
MOMeyYeHHbIe OJHNM U3 3TUX CUMBOJIOB, HEOBXOANUMO YTUAM3MPOBATb OTAENbHO OT
HECOPTUPOBAHHbIX GbITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNN3UPYITE SNEKTPUYECKNE 1
3MIEKTPOHHbIE N3AENNS, a TaKkKe (eCn 3TO NpUMeHMMO) 6aTapen OHOPA30BOTO WK
MHOTOPA30BOro MCMOJIb30BaHNsA B COOTBETCTBYIOLMX OGULIMANBHBIX MYHKTAX
MOBTOPHOI NepepaboTKm / cbopa OTXOLOB.

E ﬁ Bo n3bexaHue BO3AeiCTBIA BPEAHbIX BELLECTB Ha OKPYXKatoLLylo cpefly U 3[0poBbe
I
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrante véechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

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 alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte

mimo dosah déti mladsich 8 let.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni

zéstupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

Neponofujte pfistroj do kapaliny.

Nespravné pouziti zafizeni mlze vést ke zranéni.

Kontakty udrzujte v suchu.

A\ Povrchy pfistroje budou palit. Zbytkové teplo zajisti, ze povrchy po
pouziti zGstanou horké.

@ Tento pfistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢i jinych

nadob obsahujicich vodu.

Kolem pfistroje méjte volny prostor alespori 50 mm do v3ech stran.

Nezakryvejte spotfebic a nic na néj nestavte.

Kdyz spottebi¢ nepouzivate, pfed pfesunem a ¢isténim jej odpojte.

Tento spotfebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asova¢em nebo systémem dalkového ovladani.
Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

Tento hrnec je vhodny jen k vafeni na plynové ¢i elektrické plotné. Neni vhodny k vafeni na indukéni
plotné.

Nenechévejte hrnec bez dozoru, kdyz v ném na plotné vafite.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Kontrolka 4. Vitko

2. Reguldtor teploty 5. Hrnec
3. Drzatko vicka 6. Drzadlo
VYHODY POMALEHO VARENI

Zdravi: Jemny zplsob vareni nenici tolik vitaminy a zachovava vice Zivin a chuti.

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

Pohodli: Ingredience si pfipravte uz vecer pied varenim. Pfed odchodem je dejte do pomalého vafice a az
se vratite dom(, bude na vés cekat lahodné jidlo.
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REGULATOR TEPLOTY

0 vypnuto

1 Pro tradi¢ni pomalé vareni.

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

| Aby uvafené jidlo nevychladlo.

OBECNE

. Napfed zmrazené potraviny Uplné rozmrazte a teprve potom je dejte do nddoby na vareni.

. Maso osmahnéte do hnéda a zeleninu orestujte na panvi nebo v tomto hrnci.

. Predtim, nez zacnete varit v pomalém hrnci, mUZete tento hrnec pouzit k prudkému osmahnuti,
osmahnuti do hnéda, orestovani ¢i smazeni, ale je vhodny pouze k vafeni na plynové ¢i elektrické
plotné.

Maso

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

. Snazte se nepouzivat maso, které ma velky podil tuku, anebo pfebytecny tuk odfiznéte.

Drabez

. Drlibez omyjte, osuste a okorerite zevnit i zvenku.

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

Ryba

Aby zUstala zachovéna chut a konzistence, nemGzeme rybu vafit pfilis dlouho.
Dno nadoby na vareni vymazte maslem nebo margarinem.

Rybu ocistéte, okrajejte a umyjte. Pak ji osuste a dejte do nddoby na vareni.
Okoftente a pokapte citrénovou $tavou. Potom pfidejte horky vyvar, vodu i vino.

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

Zeleninu, kterd se vafi kratce, jako je zmrzly hrasek a kukurice, je tfeba napred rozmrazit a pridat az
pul hodiny pfed koncem vareni.

Vafeni kofenové zeleniny, hliz a cibulové zeleniny (mrkev, brambory, cibule) trva déle, nez vafeni
masa. Cili nakrajejte zeleninu na asi 5 mm tlusté platky, nudle & kostky, a pfedtim, nez je date do
nadoby na vareni, je asi 2-3 minuty osmazte .

Lusténiny (fazole, hrasek a ¢ocka)

Nez déte susené fazole (napf. Cervené fazole) do pomalého varice, musite je nechat alespor 10 minut
povarit. Za syrova ¢i nedovarené jsou jedovaté.

Suseny hradek a fazole dejte pfed vafenim namocit asi na 8 hodin (nebo pfes noc), aby zmékl.

Cocku neni tfeba namacet pres noc.

Pokud vafite ryzi, pouzijte alespor 150 ml vody na kazdych 100 g ryze. Zjistili jsme, Ze nejlepsich
vysledkd Ize dosahnout s pfedparenou ryzi.

Téstoviny jsou pfili§ jemné na pomalé vareni. Pokud mate podle receptu pouZzit téstoviny, vmichejte
je do nddoby az 30-40 minut pfed koncem vaieni.

Polévka

Chutnou doméci polévku miizete nechat zvolna vafit cely den ¢i pfes noc.

Dozlatova na panvi osmaZzte maso a zeleninu.

Pokud je tfeba jidlo zahustit, vmichejte obycejnou mouku nebo kukufi¢nou mouku a pak postupné
pridavejte vyvar.

Privedte k varu, dochutte a pfendejte do nadoby na vareni.

MIéko pridejte az v posledni pllhodiné vareni. Smetanu ¢i Zloutek Ize pfidat tésné pred servirovanim.

Pudinky

Pouzijte Zaruvzdornou pudinkovou misku, kterd se vejde do nddoby na vaieni, aniz by se dotykala
jeho stén.
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. Do nadoby na vareni nalijte takové mnozstvi vody, aby hladina sahala do poloviny misky.

Pastiky

. U pastiky postupujte podle receptu a nddobu na vafeni pouZzijte jen jako vodni lazen, kterd pfi
pfipravé zajisti jemnou a rovhomérnou teplotu.

PRIPRAVA

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

Pokud chcete jist v 18.00 a potfebujete zacit vafit v 8.00, najdéte si recept, ktery trva asi 10 hodin.
Umistéte spotrebic na stabilni, rovnou plochu odolnou viici teplu.

Regulator teploty nastavte na symbol 0.

U receptl, kde neni vyzadovano prudké osmahnuti, viozte hrnec do pomalého hrnce a zadélejte
poklici.

Zasunite zastrcku do zasuvky.

7. Regulator teploty nastavte na 2 a nechte pfistroj 20 minut zahfat.

8.  Rozsviti se kontrolka.

nhHhwn =

o

PRUDKE OSMAHNUTI

Dulezité rady pfi pouzivani hrnce k prudkému osmahnuti:

P¥i prudkém osmahnuti na plotné se hrnec velmi zahfeje. Manipulujte s nim opatrné a pouzivejte

rukavice na vafeni! Pfi pouzivani na plynové plotné vzdy zvolte spravnou velikost horaku.

Nepouzivejte na hofaku, ktery je vétsi nez spodni ¢ast hrnce.

Pfi drzeni hrnce béhem vaieni a pfi michani pouzivejte rukavice na vareni.

. U receptd, které obsahuji ingredience, které je tieba prudce osmahnout, osmahnout do hnéda,
orestovat ¢i smazit, pouzivejte vzdy silikonové, zaruvzdorné, plastové ¢i dfevéné nadobi, abyste
neposkrabali antiadhezni povlak. Nikdy nepouzivejte kovové IZice, obracecky, klesté, vidlicky ¢i noze

- doslo by k poskozeni antiadhezniho povlaku.

. Pokud je v receptu napsano, ze mate ingredience prudce osmahnout, osmahnout do hnéda,
orestovat ¢i smazit predtim, nez zacnete jidlo vafit v pomalém hrnci, vyjméte hrnec z pomalého
hrnce a umistéte jej pfimo na plotnu, ¢imz ziska funkci bézné panve na smazeni.

. Tento hrnec je vhodny jen k vafeni na plynové i elektrické plotné. Neni vhodny k vafeni na indukéni
plotné.

. Nenechévejte hrnec bez dozoru, kdyZ v ném na plotné vafite.

. Kdyz chcete na plotné ingredience prudce osmahnout, nepouzivejte poklici - ingredience by se
neosmahly ani nezhnédly.

. Az budou ingredience dobfe osmahnuté a zbarvené do hnéda, pfidejte dalsi ingredience a
promichejte.

. Hrnec uchopte za obé rukojeti pomoci rukavic na vafeni a opatrné jej vlozte zpét do pomalého
hrnce.

PLNENI

Kdyz je nadoba na vareni zahraté:

1. Drzéatkem vicka otevrete viko.

2. Dejte do nddoby na vafeni ingredience a potom jidlo podlijte.

3. Vratte zpét viko.

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

HOTOVO?

1. Regulator teploty nastavte na symbol 0. Kontrolka zhasne.
2. Vytdhnéte pfistroj ze zasuvky.
3. Drzétkem vicka otevrete viko.
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4, Vsechno jidlo z nddoby na vaieni vyjméte.
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
Pristroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.

—_

2. Vsechny plochy otfete Cistym vihkym hadrem.

3. Umyjte poklici a nddobu na vareni v teplé mydlové vodé a pouzijte hadfik nebo houbu. Pak nddobu
vyplachnéte a dobre osuste.

RECYKLACE

latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbol
nesméji byt vyhazovany do smésného komunalniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidlnim recykla¢nim/sbérném misté.

Ei E Aby nedochazelo k nic¢eni Zivotniho prostiedi a zdravi kvili obsazenym nebezpe¢nym
I
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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:

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
pouzivatelskd udrzba nemaju byt vykonavané detmi ak nie su starsie ako 8
rokov a pod dozorom. Pristroj a elektrickd Snuru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

Ak je privodny kébel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedo3lo
k riziku.

Nespravne pouzivanie spotrebi¢a moze viest k poraneniu.

A\ Povrchy spotrebica budu hortce. Zvyskové teplo bude po pouziti
udrziavat povrchy teplé.

Konektory udrziavajte v suchu.

® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo

inych nddob s vodou.

Okolo celého spotrebica nechajte volny priestor aspori 50 mm.

Spotrebi¢ neprikryvajte a na jeho vrchnu ¢ast nedavajte Ziadne predmety.

Spotrebic odpojte od privodu elektrickej energie, ked ho nepouzivate, premiestriujete alebo Cistite.
Tento spotrebic¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovlddania.

Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.

Varna nadoba je vhodna iba pre elektrické a plynové sporéaky. Nie je vhodna pre indukéné varné
dosky.

Nenechévajte varni nadobu pri vareni na sporaku bez dozoru.

LEN NA POUZITIE V DOMACNOSTI

NAKRESY

1. Svetelna kontrolka 4. Veko

2. Reguldtor teploty 5. Varnad nadoba
3. Uskoveka 6. Rukovat

VYHODY POMALEHO VARENIA

Zdravotné: Mierne varenie znizuje poskodenie vitaminov a zachovéva viac vyzivnych latok a chuti
Ekonomické: DIhé, pomalé varenie dokaze zjemnit lacnejsie a tuhsie kusy mdsa a spotrebuje asi Stvrtinu
energie malej platnicky na beznom sporéku

Pohodlie: Suroviny si pripravte den pred planovanym varenim, vlozte ich do pomalého hrnca pred
odchodom z domu a po ndvrate domov na vas ¢aka vynikajdci pokrm.
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REGULATOR TEPLOTY

0 vypnuty

1 Na tradi¢né pomalé varenie.

2 Na “rychle varenie” - pristroj sa pouziva ako elektricky hrniec na varenie.
6 Na udrziavanie teploty uvareného jedla.

VSEOBECNE

Mrazené potraviny pred vlozenim do varnej nddoby Uplne rozmrazte.

. Méso oprazte a zeleninu orestujte na panvici alebo vo varnej nadobe.

. Predtym ako zacnete varit v pomalom hrnci, mdzete pouzit varni nddobu na prudké opecenie,
osmazenie do hneda, orestovanie alebo smazenie. Je véak vhodny iba pre plynové a elektrické
sporaky.

Maso

. Pri peceni Stava nestrieka ani sa nevyparuje, takze je zachovana chut aj vyzivna hodnota mésa. Doba
pripravy zavisi od velkosti a tvaru mésa, jeho kvality a podielu chudého mésa, tuku a kosti.
Skusenosti vam rychlo pomoézu stanovit potrebnt dobu varenia.

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

Hydina
Hydinu umyte, osuste a okorerite z vonkajsej aj vnutornej strany.

. Kozu opecte do hneda na vlastnom tuku alebo na troche kuchynského oleja na velkej panvici.

Ryby

«  Aby ste zachovali chut a Struktuiru rybieho mdsa, nemalo by sa pripravovat dlho.

Dno varnej nddoby potrite maslom alebo margarinom.

. Rybu ocistite, nakrdjajte a umyte. Vysuste a vlozte do varnej nadoby.

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

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

Zelenina

. Rychlo uvarena zelenina, ako mrazeny hrasok a kukurica, musi byt rozmrazena a pridava sa pol
hodinu pred koncom varenia.
Korenova zelenina, hluzy a cibuloviny (mrkvy, zemiaky, cibule) sa varia ovela dlhsie ako mdso, takze
ich nakrdjajte 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)

. Susend fazulu (napr. Cervenu fazulu) musite pred pridanim do pomalého hrnca varit aspon 10 mindt.
Surovd alebo nedovarend je skodliva.

. Suseny hrach a fazulu dajte pred varenim namocit na 8 hodin (alebo cez noc), aby zmakli.

So%ovicu nie je potrebné namacat cez noc.

. Pri vareni s ryzou pridajte aspori 150 ml varenej tekutiny na kazdych 100 g ryze. Zistili sme, ze
najvhodnejsia je predparena “rychlovarnd” ryza.

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

Polievka

. Chutnéd doméca polievka sa mdze nechat pomaly varit cely den alebo cez noc.

Osmazte méso a zeleninu na panvici.

« Aksavyzaduje zahustenie, primiesajte muku alebo kukuri¢nd miku a potom postupne pridavajte vyvar.

. Privedte do varu, okorerite podla chuti a prelejte do varnej nddoby.

Nepridéavajte mlieko skor ako polhodinu pred ukonéenim varenia. Smotana alebo vaje¢ny Zitok mozete
pridat tesne pred podavanim.

Nakypy
. Pouzite teplovzdornt nadobu na nakyp, ktora vojde do varnej nédoby bez toho, aby sa dotykala jej
stien.
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Varnu nddobu naplnte dostatoénym mnozstvom vody tak, aby siahala do polovice nddoby s
nakypom.

Pastéta

Pripravte pastétu podla receptu a jednoducho pouzite varnt nddobu ako vodny kupel, ktory
zabezpedi miernu a rovhomernu teplotu potrebnu na pripravu tohto pokrmu.

PRIPRAVA
1. Rozhodnite sa, kedy chcete jest a kedy chcete zacat s varenim.
2. Akchcete jest 0 6 vecer a potrebujete zacat varit o 8 hodine rano, vyhladajte si recept, ktory trva

priblizne 10 hodin.

3. Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplovzdorny povrch.

4. Regulator teploty nastavte na 0.

5. Prireceptoch bez opekania vloZte varni nadobu do pomalého hrnca, zaloZte pokrievku/veko.
6.  Vlozte zéstr¢ku do zasuvky na stene.

7. Nastavte regulétor teploty na 2 a nechajte pristroj predhriat 20 minut.

8.  Zasvieti svetelnd kontrolka.

OPEKANIE

Ddlezité poznamky pri pouzivani varnej nadoby na opekanie:

Pri opekani na sporaku sa varna nadoba stane velmi hortcou. Narabajte s nou opatrne pomocou
kuchynskych chiapiek!

Na plynovych sporakoch pouzivajte vzdy horak spravnej velkosti. Nepouzivajte horak, ktory je
vacsi ako zakladia varnej nadoby.

Na drzanie varnej nadoby pocas pouzivania a pri miesani pouzivajte kuchynsku chiiapku.

Pri receptoch, ktoré si vyzaduju, aby bolo jedlo opecené, oprazené, orestované alebo vyprazené
pouzivajte vzdy silikénové, tepelne odolné plastové alebo drevené nécinie, aby ste predisli poskriabaniu
nelepivého povrchu. Nikdy nepouzivajte kovové lyzice, varesky, klieste, vidlicky alebo noziky, kedZe tieto
poskodia nelepivy povrch.

Ak vas recept vyzaduje opecenie, oprazenie, orestovanie alebo vyprézanie jedla pred pomalym varenim,
vyberte varnt nddobu z pomalého hrnca a polozte ju priamo na platnicku, aby ste prisady tepelne upravili
ako v obycajnej panvici.

Pouzivanie na sporaku je vhodné iba pre elektrické a plynové sporaky. Nie je vhodné pre indukéné sporéky.
Pri vareni na sporaku nenechdvajte varnu nadobu bez dozoru.

Pri opekani na sporaku nepouzivajte pokrievku, inak sa prisady neopecu alebo neoprazia.

Ked je jedlo opecené alebo oprazené podla potreby, pridajte dalsie prisady a premiesajte.

Pomocou kuchynskych chnapiek uchopte obe rukovéte a opatrne vlozte varnt nadobu spat do pomalého
hrnca.

PLNENIE
Po zohriati varnej nadoby:

1

2.
3.
4.

Na zdvihnutie veka pouZijete usko veka

Vlozte do varnej nddoby vietky suroviny a potom jedlo podlejte.

Veko vratte na svoje miesto.

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

HOTOVO?

1.

2.
3.
4.

Regulétor teploty nastavte na 0. Svetelnd kontrolka zhasne.
Odpojte pristroj z elektrickej siete.

Na zdvihnutie veka pouzijete usko veka

Vlyberte z varnej nddoby vietok pokrm.
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Ak sa nechystate vycistit varni nadobu okam?zite, naplnte ju teplou vodou, aby ste predisli pripaleniu
akychkolvek zvyskov jedla na steny varnej nadoby.

STAROSTLIVOST A UDRZBA
1. Spotrebi¢ vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.
2. Vsetky povrchy utrite Cistou vlhkou utierkou.

3. Vrchndka varnt nddobu umyvajte v teplej vode so saponatom pomocou utierky alebo $pongie,
potom ich opléchnite a dobre vysuste.

RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
Ei nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z
= tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komundlnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowa¢, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenistwa, miedzy innymi:

Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze

oraz osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej

lub osoby niemajace do$wiadczenia lub znajomosci urzadzenia, jesli

odbywa sie to pod nadzorem / z instruktazem, oraz sg $wiadome

istniejgcych zagrozen. Dzieci nie powinny bawic sie urzadzeniem. Dzieci

nie powinny czysci¢ i obstugiwac urzadzenia, o ile nie sg starsze niz 8 lat i

s nadzorowane. Przechowuj urzadzenie i przewdd zasilania w miejscu

niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony

przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

Styki powinny by¢ suche.

Niewtasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie. Resztkowe ciepto powoduje,
ze powierzchnie jeszcze pozostajg gorace po uzyciu.

@ Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica,

umywalki lub innych naczyn zawierajacych wode.

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

Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.

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

Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

Garnek do gotowania przeznaczony jest wytacznie na kuchenki gazowe lub elektryczne. Nie nadaje
sie do kuchenek indukcyjnych

W czasie gotowania nie pozostawiaj garnka do gotowania bez nadzoru

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Lampka 4. Pokrywa

2. Regulator temperatury 5. Garnek do gotowania
3. Gatka pokrywy 6. Uchwyt

ZALETY WOLNEGO GOTOWANIA

Zdrowie: proces wolnego gotowania zmniejsza utrate witamin i zachowuje wiecej sktadnikéw
odzywczych i smakowych.

Oszczednos¢: dtugie powolne gotowanie umozliwia zmigkczanie i skruszanie tanszych, twardszych mies
zuzywajac tylko okoto jedna czwarta mocy na matym palniku przecietnej ptyty.
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Wygoda: przygotuj sktadniki poprzedniego dnia wieczorem, w6z do wolnowaru, smaczny positek bedzie
czekat, kiedy wrécisz do domu.

REGULATOR TEMPERATURY

0 wytaczony

1 Do tradycyjnego powolnego gotowania.

2 Do "szybkiego gotowania" zastosuj, jako elektryczny garnek do duszenia.
6§ Do utrzymania temperatury jedzenia po ugotowaniu.

OGOLNE UWAGI

. Przed wiozeniem do wolnowaru, mrozonki muszg by¢ catkowicie rozmrozone.

. Mieso podsmaz, a warzywa zeszklij na patelni lub w garnku do gotowania.
Garnek do gotowania mozna stosowac¢ do podsmazania, szklenia lub smazenia w ttuszczu; tylko na
kuchenkach gazowych i elektrycznych, przed uzyciem wolnowaru.

Mieso

. W trakcie pieczenia wydzielane soki nie wytryskaja ani nie odparowuja, wiec smak i warto$¢
odzywcza s zachowane. Na czas gotowania maja wptyw zaréwno ksztatt kawatka miesa, jego
jakos$¢ jak i proporcje tresci chudej, thustej oraz kosci. Po kilku razach nabierzesz doswiadczenia i
bedziesz potrafit dokonac oceny surowca.
Unikaj migsa o wysokiej zawartosci ttuszczu albo wycinaj nadmiar thuszczu.

Drob

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

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

Ryby

«  Aby zachowac smak i konsystencje ryb, nie powinno sie ich gotowac nadmiernie dtugo.

. Posmaruj dno garnka mastem lub margaryna.

. Oczys¢, spraw i umyj rybe. Osusz i wtdz do garnka.
Dodaj przyprawy, skrop sokiem z cytryny, a nastepnie zalej goracym bulionem, woda lub winem.

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

Warzywa

. Podgotowane warzywa, jak mrozony groszek i kukurydza cukrowa, trzeba rozmrozi¢ i dodac na pét
godziny przed korcem gotowania.

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

Rosliny straczkowe (fasola, groch, soczewica)

. Suszona fasole (np. czerwona fasole) przed wiozeniem do wolnowaru nalezy gotowac, przez co
najmniej 10 minut. Fasola spozywana na surowo lub niedogotowana, ma wiasciwosci toksyczne.
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,
wtdz go do garnka na 30-40 minut przed koricem gotowania.

Zupy

. Smaczna, domowa zupa moze pozostac¢ na wolnym ogniu przez caty dzien lub noc.

. Mieso i warzywa przyrumieniaj na patelni.

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

Doprowadz do wrzenia, dopraw do smaku i przet6z do garnka.

. Nie nalezy dodawa¢ mleka w trakcie gotowania. Smietana lub z6ttko mozna dodac tuz przed podaniem.
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Budynie

Stosuj zaroodporna miske do budyniu, dopasowang do garnka i niedotykajaca jego scian.
Napetnij garnek woda do poziomu potowy wysokosci garnka.

Pasztet

Przygotuj pasztet wedtug przepisu i zastosuj garnek jako faznie wodna, zeby zapewnic réwng
tagodna temperature niezbedna dla przygotowania dobrego pasztetu.

PRZYGOTOWANIE

1.

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

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

3. Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.

4. Ustaw regulator temperatury na 0.

5. W przepisach nie wymagajacych smazenia, umies¢ garnek do gotowania w wolnowarze i przykryj
pokrywa.

6. Wiz wtyczke w gniazdko sieciowe.

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

8.  Zaswieci sie lampka.

SMAZENIE

Wazne wskazéwki, jesli garnek do gotowania jest uzyty do smazenia:

W trakcie smazenia na kuchence, garnek do gotowania moze by¢ bardzo goracy. Zachowaj
ostroznosc stosujac rekawice kuchenne! W kuchence gazowej zawsze uzywaj palnika
odpowiedniej wielkosci. Nie uzywaj palnika wiekszego od podstawy garnka do gotowania.
Stosuj rekawice kuchenne, gdy trzymasz garnek do gotowania i w nim mieszasz.

W przepisach wymagajacych smazenia, podsmazania, szklenia lub smazenia w ttuszczu. Zawsze
uzywaj przybordw silikonowych, plastikowych albo drewnianych, aby nie uszkodzi¢ powierzchni
zapobiegajacej przywieraniu. Nie uzywaj metalowych tyzek, topatek, szczypiec, widelcdw i nozy, gdyz
moga one uszkodzi¢ powtoke zapobiegajaca przywieraniu.

Jesli przed gotowaniem w wolnowarze przepis wymaga smazenia, podsmazania, szklenia, smazenia w
ttuszczu, wyjmij garnek do gotowania z wolnowaru, ustaw na kuchence i uzyj jak zwyczajnej patelni.
Stosowac wytacznie na kuchenkach gazowych lub elektrycznych. Nie nadaje sie do kuchenek
indukcyjnych

W czasie gotowania nie pozostawiaj garnka do gotowania bez nadzoru

Przy smazeniu na kuchence nie przykrywaj garnka do gotowania pokrywa, bo sktadniki nie
przysmaza sie i nie zrumienia.

Gdy jedzenie jest usmazone lub przyrumienione, dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj.
Chwytajac przez rekawice kuchenne za obydwa uchwyty ostroznie wstaw garnek do gotowania w
wolnowar.

NAPELNIANIE
Kiedy garnek nagrzeje sie:

1

Uzyj gatki do zdjecia pokrywy.

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

3. Ponownie zat6z pokrywe.

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

SKONCZONE?

1. Ustaw regulator temperatury na 0. Swiatetko zgasnie.

2. Wyjac wtyczke z gniazdka.
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3. Uzyj gatki do zdjecia pokrywy.

4. Wyjmij z garnka cata zawartosc.

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

KONSERWACJA | OBSLUGA

1. Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.
2. Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.

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

RECYKLING

ZE

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowac w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadéw/
recyklingu.
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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:

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 ukljuc¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Cis¢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.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti

proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

Nemojte uranjati uredaj u tekucinu.

Pogresna uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.

Odrzavajte sve prikljucke suhim.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce. Preostala toplina odrzavat ¢e
povrsine toplim nakon uporabe.

® Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili

drugih posuda s vodom.

Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.

Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.

Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad ga ne koristite, prije pomicanja i ¢i¢enja.

Nemaojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.

Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.

Lonac za kuhanje je prikladan samo za plinske i elektri¢ne ploce. Nije prikladan za indukcijske ploce
za kuhanje.

Nemojte ostavljati lonac za kuhanje bez nadzora dok kuhate na ploci.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Svjetlo 4. Poklopac

2. Kontrolna temperature 5. Lonac za kuhanje
3. Okruglarucica 6. Rucka

PREDNOSTI SPOROG KUHANJA

Zdravlje: Njezno kuhanje smanjuje ostecenje vitamina i zadrzava vise hranljivih tvari i okusa.
Ekonomic¢nost: 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 ¢e vas Cekati prije nego 5to se vratite doma.
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KONTROLNA TEMPERATURE

0 isklju¢eno

1 Zatradicionalno sporo kuhanje.

2 Za ,brzo kuhanje”, koristite uredaj kao sto je elektri¢ni ekspres-lonac.
6 Za odrzavanje hrane toplom nakon kuhanja.

OPCE UPUTE

Odmrznite hranu do kraja prije dodavanja u lonac za kuhanje.

«  Zarumenite meso i pirjajte povrce u tavi ili loncu za kuhanje.

. Mozete koristiti lonac za kuhanje za poprZivanje, rumenjenje, pirjanje ili przenje, prikladan samo za
plinske i elektri¢ne ploce, prije koristenja kuhala za sporo kuhanje.

Meso

. 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 pomodi u prosudbi.

. Izbjegavajte meso s velikim udjelom masnoce ili obreZite visak masnoce.

Piletina

. Operite i osusite piletinu i dodajte zacine iznutra i izvana.
Poprzite kozu u njenoj masnoci ili na malo ulja za kuhanje u velikoj tavi za pecenje.

Riba

. Da bi zadrzala okus i teksturu, riba se ne smije dugo kuhati.

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

«  Zadinite, pospite limunovim sokom, zatim dodajte vruci temeljac, voduiili vino.

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

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

. 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)

. 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.

. Namocite suhi grasak i grah 8 sati (ili preko nodi) prije kuhanja, tako da ih omeksate.

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

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

Juha

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

. Poprzite meso i povrce u tavi.
Ako je potrebno zgusnjavanje, umijesajte obi¢no ili kukuruzno bradno, zatim postupno dodajte
temeljac.

. Ostavite da zakuha, zacinite po Zelji i prebacite u lonac za kuhanje.
Nemojte dodavati mlijeko do pola sata prije kraja kuhanja. Vrhnje ili Zumanjak jajeta se mogu dodati
neposredno prije serviranja.

Puding
. Koristite podlogu za puding otpornu na toplinu koja odgovara loncu za kuhanje bez dodirivanja
stranica.
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Napunite lonac za kuhanje s dovoljno vode da dode do polovice od dna.

Pasteta

. 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.

PRIPREMA:

Odlucite kada zelite jesti i kada zelite poceti s kuhanjem.
2. Ako Zelite jesti u 6 popodne, a trebate poceti kuhati u 8 navecer, pronadite recept za koji je potrebno
10 sati.

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

4. Postavite kontrolnu temperature na 0.

5. Zarecepte bez poprzivanja stavite lonac za kuhanje u kuhalo za sporo kuhanje i stavite poklopac.
6.  Stavite utikac u uti¢nicu.

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

8.  Svjetlo ¢e se upaliti.

POPRZIVANJE

Vazne tocke kad koristite lonac za kuhanje za poprzivanje:

Kad vrsite poprzivanje na ploci, lonac za kuhanje ¢e postati vrlo vru¢. Pazljivo rukujte njime

koristeci se rukavicama za pecnicu!

Na plinskim plocama uvijek koristite plamenik ispravne veli¢ine. Nemojte koristiti plamenik koje

je Siri od osnovice lonca za kuhanje.

Tuekom uporabe i mijeSanja drzite lonac za kuhanje rukavicama za pec¢nicu.

Zarecepte za koje je potrebno poprziti, zarumeniti, pirjati ili prziti sastojke. Uvijek koristite silikonska,
plasti¢na, otporna na toplinu ili drvena kuhinjska pomagala kako bi se izbjeglo grebanje
neprianjajuce povrsine. Nikad nemojte koristiti metalne Zlice, Spatule, hvataljke, vilice ili noZeve jer ¢e
oni ostetiti neprianjajucu povrsinu.

«  Ako je prema vasem receptu potrebno poprziti, zarumeniti, pirjati ili prziti sastojke prije sporog
kuhanja, skinite lonac za kuhanje s kuhala za sporo kuhanje i postavite ga izravno na ploc¢u kako biste
kuhali sastojke kao u obi¢noj tavi za przenje.

. Uporaba lonca na plo¢ama prikladna je samo ako se radi o plinskim i elektri¢nim plo¢ama. Nije
prikladan za indukcijske ploce za kuhanje.

Nemojte ostavljati lonac za kuhanje bez nadzora dok kuhate na plodi.

. Nemojte koristiti poklopac kad poprzavate na Stednjaku jer se sastojci nece poprziti ili zarumeniti.

. Nakon $to je hrana poprzena ili se zarumenila kako treba, dodajte druge sastojke i promijesajte ih.
Koristeci se rukavicama za pecnicu uhvatite obje rucke i pazljivo postavite lonac za kuhanje natrag
na kuhalo za sporo kuhanje.

PUNJENJE

Kad se zagrije lonac za kuhanje:

1. Dabiste otvorili poklopac, koristite se okruglom ru¢icom.

2. Stavite sastojke u lonac za kuhanje i zatim dodajte kipucu tekucinu za kuhanje.

3. Zatvorite poklopac.

4. Postavite kontrolnu temperature na 1 za tradicionalno sporo kuhanje, postavite na 2 ukoliko Zelite
koristiti kao elektricni lonac za kuhanje.

JESTE LI ZAVRSILI?

1 Postavite kontrolnu temperature na 0. Svjetlo ¢e se ugasiti.
2. lzvucite utikac iz uti¢nice za napajanje.

3. Da biste otvorili poklopac, koristite se okruglom rucicom.
4. lzvadite svu hranu iz lonca za kuhanje.
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Ako necete odmah ocistiti lonac za kuhanje, napunite ga toplom vodom, da biste sprijecili da preostala
toplina zapece sve ostatke hrane na loncu za kuhanje.

SCENJE |1 ODRZAVANJE

d|
1. lzvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
2. Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

3.

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

RECIKLAZA

uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se

=mmm Zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozZite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.

E Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
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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, vkljuc¢no z:
To napravo smejo uporabljati otroci, stari najman;j 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizicnimi, 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, Ce niso starejsi od
8 let ter pod nadzorom. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok,
mlajsih od 8 let.
Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni
zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.
Zloraba naprave lahko povzrodi telesne poskodbe.
Prikljucke ohranite suhe.
A\ Povrsine naprave se segrejejo. Zaradi preostale toplote bodo povrsine
vroce tudi po uporabi.
® Te naprave ne uporabljajte v bliZini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z
vodo. Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna
proti vrocini.
Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.
Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
Napravo odklopite, kadar je ne uporabljate, preden jo premaknete in pred ¢is¢enjem.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

Lonec je primeren samo za plinske in kuhalne plosce. Ni primeren za indukcijska kuhalis¢a.
Pri kuhanju na $tedilniku ne pustile lonca brez nadzora

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Lucka 4, Pokrov
2. Nastavitev temperature 5. Lonec
3. Gumb pokrova 6. Rocaj

PREDNOSTI POCASNEGA KUHANJA

Zdravje: Nezno kuhanje uni¢i manj vitaminov in ohranja ve¢ hranilnih snovi ter okusov.

Varénost: Dolgo, pocasno kuhanje lahko zmehc¢a cenejse, bolj Zilave kose mesa, pri tem pa porabi
Priblizno Cetrtino moci obic¢ajnega najmanjSega obroca na kuhalni plosci.

Udobje: Sestavine pripravite vecer prej, pred odhodom jih dajte v pocasni kuhalnik, ko pridete domoyv, pa
vas bo ¢akal okusen obrok.
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NASTAVITEV TEMPERATURE

0 izklju¢eno

1 Zatradicionalno pocasno kuhanje.

2 Za »hitro kuhanje, kjer lahko napravo uporabite kot elektri¢ni kuhalni lonec.
6 Za vzdrzevanje tople hrane po kuhanju.

SPLOSNO

Pred dodajanjem v lonec zmrznjeno hrano v celoti odtalite.

«  Zapecite meso in preprazite zelenjavo v ponvi ali loncu.

. Lonec lahko uporabite za peko pri visoki temperaturi, prazenje ali cvrtje, primeren je samo za
plinske in kuhalne plos¢e, pred uporabo pocasnega kuhalnika.

Meso

. 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, mascobe in kosti vsi vplivajo na ¢ase kuhanja. To boste
lahko kmalu presodili po svojih izkusnjah.

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

Perutnina

. Umijte in posusite perutnino ter jo zacinite zunaj in znotraj.

KoZo zapecite v lastni mas¢obi ali na malo jedilnega olja v veliki ponvi.

Ribe

. Da ribe ohranijo okus in teksturo, jih ne kuhajte dolgo.

. Dno kuhalnega lonca namastite z maslom ali margarino.

Ribo odistite, obrezite in umijte. Posusite jo in postavite v kuhalni lonec.

«  Zadinite jo, poskropite z limoninim sokom in zalijte z vroco jusno osnovo, vodo ali vinom.

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

Zelenjava

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

«  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)

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

. Suh grah in fizol pred kuhanjem namocite za 8 ur (ali ¢ez noc), da ju zmehcate.
. Lece vam ni treba namakati ¢ez noc.
. 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.
- Testenine se preve¢ zmehcajo, da bi jih lahko pocasi kuhali. Ce vas recept zahteva testenine, jih
vmesajte 30-40 minut pred koncem kuhanja.
Juha
. Okusno domaco juho lahko pustite, da se pocasi kuha ves dan ali ¢ez noc.
. Meso in zelenjavo popecite v ponvi.
Ce zelite jed zgostiti, vme3ajte péeni¢no ali koruzno moko in postopoma dodajte juino osnovo.
«  Zavrite, zacinite po okusu in dajte v lonec.
. Mleka ne dodajajte do zadnje pol ure pred kuhanjem. Tik pred postrezbo lahko dodate smetano ali
jaj¢ni rumenjak.
Sladice
. Uporabite ognjevarno posodo za sladice, ki se prilega loncu za kuhanje brez dotikanja stranic.
. Lonec za kuhanje napolnite z dovolj vode, da pride do polovice posode.
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Pasteta
. 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.

PRIPRAVA

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

Ce zelite jesti ob 18. uri in morate zaceti kuhanje ob 8. uri, pois¢ite recept, ki traja priblizno 10 ur.
Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.

Nastavitev temperature nastavite na 0.

Za recepte brez peke pri visoki temperaturi vstavite lonec v pocasni kuhalnik, namestite pokrov.
Vi€ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

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

Zasvetila bo lucka.

O NV AWN

PEKA PRI VISOKI TEMPERATURI

Pomembne tocke pri uporabi lonca za peko pri visoki temperaturi:

Pri peki pri visoki temperaturi na kuhalni plos¢i, se lonec zelo segreje. Ravnajte previdno s

pomoc¢jo kuhinjskih rokavic!

Na plinskih kuhali$¢ vedno uporabite pravilne velikosti gorilnika. Ne uporabljajte na gorilniku, ki

je vedji od dnalonca.

Uporabite kuhinjske rokavice za prijemanje lonca med uporabo in pri mesanju.

. Zarecepte, pri katerih morate sestavine peci pri visoki temperaturi, peci, dusiti ali cvreti. Vedno
uporabljajte silikonske plasti¢ne ali lesene pripomocke odporne na vrocino, da preprecite praskanje
povrsine proti prijemanju. Nikoli ne uporabljajte kovinskih Zlic, lopatic, kles¢, vilic ali nozev, saj bodo
poskodovali povriino proti prijemanju.

. Ce vas recept zahteva peko pri visoki temperaturi, peko, duienje ali cvrtje sestavin pred po¢asnim
kuhanjem, odstranite lonec s pocasnega kuhalnika in ga postavite neposredno na kuhalno plosco za
kuhanje sestavin, kot v obicajni ponvi.

. Kuhalna plosca je primerna samo za plinsko in kuhalno plos¢o. Ni primeren za indukcijska kuhalis¢a.

. Pri kuhanju na tedilniku ne pustile lonca brez nadzora.

. Ne uporabljajte pokrova, ko pecete pri visoki temperaturi na stedilniku, saj se sestavine ne bodo
pekle.

. Ko je hrana pecena ali porjavela, dodajte ostale sestavine in premesajte.

. S kuhinjskimi rokavicami primite oba rocaja in pazljivo postavite lonec za kuhanje nazaj v pocasni
kuhalnik.

DOLIVANJE

Ko se kuhalni lonec segreje:

1. Uporabite gumb na pokrovu, da odstranite pokrov.

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

3. Znova namestite pokrov.

4. Nastavite 1. stopnjo temperature za tradicionalno pocasno kuhanje ali 2. stopnjo za uporabo kot
elektri¢ni kuhalni lonec.

KONCANO?

1. Nastavitev temperature nastavite na 0. Lu¢ka se izkljuci.

2. Napravo odklopite.

3. Uporabite gumb na pokrovu, da odstranite pokrov.

4. Odstranite vso hrano iz lonca za kuhanje.

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.
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NEGA IN VZDRZEVANJE
1. Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.
2. Vsepovriine obridite s ¢isto vlazno krpo.

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

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
= Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.
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AlopdoTe Tig 0dnyieg, QUAGETE TIG 0€ AoPANEG UEPOG Kal OE TIEPITTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUT 0€ AANOV
xPNnotn, Swote padi kai Tic odnyiec. Apaipéate 6Aa Ta UNIKA CUOKELATIAC TIPLV aTTo TN XPr0oN.

SHMANTIKA METPA AXOANEIAZ

Tnpeite Ta BACIKA PETPA AOPANEIAC, CUUTTEPIAAUPBAVOUEVWY TWV

TTOPAKATW:

H napovoa cuokeun umopei va xpnotuomnolnBei amd maidid nAkiag dvw

TWV 8 £TWV Kal ATOMA E PEIWUEVEC OWUATIKES, ALOONTAPLEC 1 SlOVONTIKES

IKAVOTNTEC i ATopa Tou Sev dlaBéTouv emMapkn eumelpia i yvwaon, umd tnv

npoumnobeon 611 Ba Ppiokovtal umd emiBAeyn r) Ba AdBouv OXETIKEC

o6nyieg Kal KaTavoouv Toug KIVEUVOUG TIOU EVEXEL N XPrON TNG CUOKEUNAG.

Ta maubia dev mpémel va XpNOIUOTIOI0UV TN OUCKEUN wg maiyvidt. O

KaBaplopdc kat n cuvtipnon anod xpnotn 6ev mpémel va

TipaypaTomolouvTal amod madld, EKTOC KL av gival Avw Twv 8 ETWV Kal

Bpiokovtal umo emifAeyn. Na diatnpeite Tn cuokeun Kal To KaAwdIo

Hakptd amoé madid nAikiag KATw Twv 8 eTwv.

Eav to kaAwdio gival pBappévo, mpémel va avtikataotadei amé Tov

KATOOKELAOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU 1 KATo10 £€0UCI000TNUEVO

TIPOOWTIO TIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.

Y€ TIEPIMTWON KAKAE XPONG TNG CUOKEVAC Umopei va ipokANn Ol

TPOUUATIOUOC.

Ot akpodéxTeg dev mpémel va Bpayouv.

A\ O1em@aveleg TS ouokeunc Bepuaivovtal umepBoAikd. Ot em@aveleg Oa
OULVEXIOOULV Va Kaive Kal HETA ammo TN XPrion AOyw TNG UTTOAEITOUEVNG
BepudTnTac.

Q@ Mnv xpnoIuomoLEiTe QUTH TN GUOKEUN| KOVTA O& UMavIEPEC, VTOUJIEPEC,
vITAPEC ) dANa Soxeia TTou TTEPIEXOLV VEPO.

Aopriote eAeUBepo xWPO 50 mm ToUNdXIGTOV YUPW ATTO TN CUCKEUN).

Mnv KaAUTTTETE TN OUOKELN 1 TomoBeTeiTe Timota mévw o€ auth.

AmocuvbéaTe Tn cuokeun and tnv mpila otav Sev T XPNOIUOTIOLEITE, TPIV TN UETAKIVAOETE KAl TPV

amd Tov Kabapiopo.

Mn XPNnOlUOTIOLEITE TN CUOKEUN Yla OTTOLOVORTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPIYPAPETAL OTIG

TapOoVoEC 0dnyieg.

Mn xpnoipomoleite Tn cuokeun edv sivat @Bappévn 1} mapouctdlel SUOAeITOUPYIEC.

To okeloG HayelpEUOTOG UMOpED va Xpnaotuomolndsi og e0Tieq agpiou Kal NAEKTPIKEG EOTIEG. Aev gival

KATAAANAO YIa XPrion O EMAYWYIKES EOTIEC.

Mnv a@riveTe To OKEVOG HAYEIPEUATOG XWPIG EMTAPNON, EVW UAYEIPEVETE OTNV €0TIA
AMOKAEIZTIKA FA OIKIAKH XPHEH

ZXEAIA
1. Auyvia 4. Kamakt
2. Aakomtng Beppokpaaiag 5. XKeUOG HAYEIPEUATOC

3. XepoUMI kamakiov 6.  Xewpohafn
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TA OOEAH TOY APIFOY MATEIPEMATOX

Yyeia: H evépyela Tou apyoU payelpépatog dlatnpei Tic 1810TNTEC Twv PrTapvwy, Kabwe Kat TEPIoooTEPA
BPEMTIKA CUCTATIKA KAl YEUOELC.

O1Kovopia: To TapATETAEVO, OPYO HAYEIPEUA UITOPEL VA LOAAKWOEL Ta BNVOTEPQ, TTO OKANPA KOUUATIa
KPEATOC KAl XPNOIUOTIOLEL TTIEPITIOU éVa TETAPTO TNG EVEPYELOC TOU HIKPOU HATIOU Jiag TUTTKAG Koudivag.
EukoAia: MPOoETOINACTE TA GUOTATIKA TNV TPONYOUEVN VUXTA, TOTMOOETHOTE T 0TNV KAToApAAa UYLEIVOU
MOYEIPEUATOC TTPOTOU QUYETE Yia T SOUAELA 0O¢ KAl Ba 0ag TEPIUEVEL VA VOOTIUO YEUHA OTAV
EMOTPEPETE OTO OTIITL OO,

AIAKOMNTHZ OEPMOKPAZIAZ

0 amevepyomnoinon

1 MNa mapadoolako apyo payeipeua.

2 MNa «ypriyopo payeipepay, XpnOIUOTOIOTE T CUOKEUH WG NAEKTPIKN KAToapoAa.
s MNa Stathpnong Tng Beppokpaciog Tou PaynToU HETA TO UAYEIPEUQL.

FTENIKA

. ZEMAYWOTE EVIEAWE TA KATEYPUYHEVA QAYNTA TIPOTOU TA TPOCOECETE TNV KATGAPOAQ.

. YOTAPETE TO KPEAG KAl TA AQXAVIKA GE TNYAVL ) 0TO OKEVOG LAYEIPEUATOG.

. Mmopeite va XpnOIHOTOINCETE TO OKEVOG PAYEIPEUATOC YIa TOLYAPIOHUA, COTAPIOUA 1) TNYAVIOUA,
€ivat KaTAAANAO HOVO yia £0TiEG agPIOU Kat NAEKTPIKES EOTIES, TTPIV XpNOlpomolioeTe To slow cooker.

Kpéag

. Katd to Yiotpo, ot upoi dev ekkpivovtat oUTe e€atpilovtal, dpa dlatnpeital ol yebon katn
BpenTikég agiec Toug. O xpovog payelpépatog e€aptatal amd moANoUG mapAyovTEC: To péyeBog Kal To
OX1\LC TOU KOPHATIOU, TV TTOIOTNTA TOU Kal TV avaloyia Amayou Kpéatog, Aimoug Kat 0otwv. H
eumelpia Ba oag fonOrioel cuvTopa 0TO va KpiveTe KAAUTEPAL.

. Amo@uyeTe Kpéata pe UPNAR CUYKEVTPWON NTOUC i} apalpéoTe To eMmPOoBeTo Nimog.

Moulepika

. MAUVETE Kal OTEYVWOTE TA TTOUAEPIKA KAl AAATOTIITEPWOTE TA.

« Tolyapiote TNV méToa 0T0 Nimo¢ TG ) e Aiyo AAd1 payelpépatog o€ €va HeyANo Tnyavl.

Yapt
. Ma Statpnon TnS yelong Kal TNG VPG, To PAPL SeV TTPEEL VA UAYEIPEVETAL YIA EYANO XPOVIKO
Saotnua.

. Aimdvete Tn Bdon TnE KatoapdoAag pe foutupo i papyapivn.

. KaBapioTe kat mMAUVeTE TO Papl. ZTpayYi€Te Kal TOmoOETHOTE TO 0TV KATOAPOAA.

. ANATOTIITEPWOTE, PAVTIOTE LE XUMO AepovioU Kal TpoabBéaTe (e0Td (WO, vepO iy Kpaoi.
. Mn Boutupwoete To Papl. Mayelpépte To 0Tn XapnAn évtaon (1) yia 2-3 wpec.

Aayavika
. Ta AayaviKA TIou payElpEVOVTAL YPRYOoPa, OTTWG 0 KATEYUYHEVOC APAKAG KAl TO KAAAMTIOKI, TIPEMEL va

£X0OLV EEMAYWOEL yla va T TPOCOECETE IO WPA TIPIV ATTO TO TEAOC TOU HAYEIPEHATOG,

« Tapilwdn Aaxavikd, ot kdvéulol Kat ot BoABoi (kapdTta, matdreg, Kpeppvdia) xperalovtal apKeTd
TIEPIOOOTEPO XPOVO YIO VA LAYEIPEVTOUV OE OXEON LIE TO KPEAG, APA KOYTE TA OE XOVTPEG PETEC,
pmaoTouvdkia 1 KUBouc (mepimou 5 XIAooTwY) Kat 0oTAPETE Ta eEAa@Pd yla 2-3 Aemtd mpotoU Ta
npoobéoete 0TV KAToapOAa.

‘Oomnpla (@acoAia, apakdg Kal QaKéEg)

. Npémnet va Ppdoete Ta Eepd @aodAIa (Y. LOUPOUATIKA) Yia TOUAAXIoTOV 10 AenmTd mpoToU Ta
TIPOCOECETE GTNV KATOAPONA UYIEVOU payelpépatoc. Eival SnAntnpiwdn av katavalwBouv wud ry
piooBpacpéva.

. MouhidoTe Tov Enpod apakd Kat Ta @acdAia yia 8 wpeC (1 amd To mponyoUuevo Ppddu) mpoTou Ta
MOYEIPEPETE, YIa VA LOAAKWOOULV.

. Aev xpelaletal va HOUNGOETE TIG PAKEG amo TO iponyoupevo Bpddu.

. Ma ouvtayég e puQ, xpnotpomolrioTte Touhdyiotov 150 ml uypd payelpépatoc yia kdde 100 yp. pudL.
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Touma

Ot SokipEg pag éxouv Seifel 0TI TO «eAaPPU payeipepar Tou puliov Sivel Ta KAAUTEPA amoTENéOHATAL.
Ta Cupapikd palakwvouv umepBoAikd oAU e To apyo payeipepa. EGv n cuvtayr oag mepiéxet
(upapika, mpooBéoTe Kal avakatéPTe Ta 30-40 AemTA MPLV TEAELWOEL TO HAYEIPEA.

Mrmopeite va otyoPpalete VOOTIUES, OTITIKEG COUTEG OAN PéPA i} A6 TO TIPONyoUpEVO Bpddu.
YOTAPETE TO KPEAG Kall TA AAXAVIKA O €va TNyAvL.

Eav undpyel oatoa mou BéAeTe va o@igel, mpooBéaTe alepl 1) KOpPV-AGOUP Kal AVAKATEYTE Kal
peTa mpooBéoTe oTadiaKd (wUo.

ApnoTe To @aynTté va mapel pia Bpdon, mpocB£oTe aNATOTIEPO Kl LETAPEPETE TO OTNV KATOAPOAA.
Mnv mpooBéoete yaha péxpt TO TEAEUTAIO MICAWPO TOU Hayelpépatog. Mmopeite va mpooBéoete
KpEUa yAAakTog 1) kpdko afyou akpiBwg mptv and To oepPiplopa.

Moutiykeg

XpnotpomotoTe pia mupipayn Aekavn mou va xwpdel 0Tny KATGAPOAd Xwpig va ayyiel Tig MAeupég
TG,
MpooBéoTe vepd oTnV KAatoapdAa PEXPL TN PEON TNG AEKAVNC.

Naté

MPOETOIUAOTE TO TTATE CUUPWVA HE TN CUVTAYH KAl AITAWG XPNOILOTOIOTE TNV KATOAPOAA yla
TIAPOXN TNG XAMNANG, OHOIOUOPPNG BEpLOKPATIAg TTOU Eival amapaitnTn yia To HayEipepa Tou
mdTtou.

MNPOETOIMAZIA

1.

Anogaoiote moTe OENeTE va YeUUATIOETE Kl TTOTE BENETE VO EEKIVIOETE TO MayEipEpQL.

2. Edv Bélete va yeupaTIOETE OTIC 6 L. KL TIPEMEL VA EEKIVAOETE TO payEipEUa OTIC 8 T, Ppeite pia
ouvtayn mou xpelaletal mepimou 10 wPeEC.

3. TomoBetrioTe TN OUOKELN O 0TABEPY), TUPAVTOXN EMPAVELQ.

4. Tupiote Tov SlakomTn Beppokpaciag otn Béon 0.

5. Tia ouvtayég xwpig Totydpiopa, BANTE To OKEVOC MaYEIPEUATOC 0TO slow cooker Kat HeTd
TOMOOETAOTE TO KATIAKIL.

6. Xuvdéote 10 BUopa otnv mpila.

7. Tupiote Tov BepUOOTATN OTO 2 KAl AQAOTE T CUOKEUN va TpoBeppavOei yia 20 Aemta.

8. Oaavayet n Auyvia.

TZITAPIZMA

InpavTikéG 0dnyieg 4Tav XpnOIHOTIOIEITE TO OKEVOG HAYEIPERATOG Yia TOlYdPIGHa:

‘Otav Totyapilete oTnV £0Tia, T0 OKEVOG payelpépatog Oa {eatabei ndpa mohu. Na giote
TIPOCEKTIKOI KO VA (POPATE YAvVTIa (poUpvou!

L& £0TiEC AEPiOV, XPNOIHOTIOIEITE TAVTA TO CWOTO péyeBog eotiag. Mnv xpnoipomoleite
peyalutepn eoTia amo Tn ACH TOU OKEVOUG HAYEIPERATOG.

XPNGIHOTIOLEITE YAVTI POUPVOU Yia VA KPATATE TO GKEVOG HAYEIPEHATOC, OTAV TO XPNGLUOTIOLEITE
Kal 0TAV AVAKATEVETE TO PAYNTO.

M0 TIC CLVTAYEC TIOU AMAITOUV TOLYAPIOHA, COTAPIOHA f} TNYAVIOHUA TWV UAIKWV. XpnotlomoLeiTe
TIAvVTa £PYOAEia HAYEIPEUATOG AMTO GIAIKOVN, TUPAVTOXO MAAOTIKO 1) VN0 yia va pnv dnptoupyolvTal
YPATOOULVIEC OTNV AVTIKOANTIKA em@Avela. Mnv xpnotgomoleite moté HeTAaAAIKA KouTtdNa,
omdtoulec, Aaideg, mpouvia r paxaipia, emeldr Oa mpokAnBouv {nIEC 0TV AVTIKOAANTIKA
EMPAvELQ.

Av n ouvTayn anattei TolyApLopa, COTAPIOUA ) TNYAVIOUA TWV UNKWV TTPLV amd To apyo Hayeipepa,
TOTE AQAIPECTE TO OKEVOG HAYEIPEUATOC Ao To slow cooker kal TomoBeTroTe To ameubeiag otnv
€0TIA Y10 VO HAYEIPEPETE TA UAIKA, OTIWG Bal KAVATE Kal PE €va TNyAvL.

Eival katdA\An)o poévo yla xprion o€ €0TieC agpiou kat NAEKTPIKEG E0TIEC. Agv ival kataAAn)o yla
EMOYWYIKEC EOTIEC.

Mnv a@rveTe To OKEVOG HAYEIPEUATOG XWPIG EMTAPNON, EVW LAYEIPEVETE OTNV €0TIA.
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. Mnv xpnoluomolEiTE TO KAmdAKL 6Tav Tolyapilete 0To pdti TnG koulivag, S1a@opeTikd Ta UAIKG ouTe Ba
Tolyaplotolv oUTe Ba GWTAPICTOUV.

. A@oU TolyaploToUV 1| 60TAPLIOTOUV 600 BENETE, TOTE TPOOOEDTE TA AAAA UNIKA KAl AVOKATEYTE.

. MaoTe Kat Ta SU0 XePOUALA HE YAVTIA POUPVOU KAl TOTTOBETIOTE TPOCEKTIKA TO OKEVOG
payelpéparog ava oto slow cooker.

NAHPQZH

‘Otav n katoapdAa éxet (eoTabei:

1. XpnOIUOTOIOTE TO XEPOUN TOU KATTAKIOU YIA VO APAIPECETE TO KOTIAKL.

2. TomoBeTAOTE TA CUCTATIKA OTNV KATGOPOAA Kal TPOGBECTE TOV BPacuévo (wHd PayElpEUATOC.

3. TomoBetroTe MAN TO KATAKL.

4, Tupiote Tov BeppooTatn 0To 1 yia mapadooiakod apyod Hayeipepa fj 0To 2 €QV XPNOIUOTIOLEITE TN
GUOKEUN WG NAEKTPIKN KATOOPOAA.

TENEIQZATE;

1. Tupiote Tov Slakomtn Beppokpaaiag otn 6¢on 0. H Auyvia Ba ofnoel.

2. AmoouvdéoTe Tn ouoKeun amo To pelpa.

3. XpnOloToIOTE TO XEPOUN TOU KATIAKIOU YIA VOl AQAIPECETE TO KATIAKL.

4. Agaipéote OMo TO QaynTo amd TNV KATOAPOAA.

Edv 6ev okomeVeTe va KaOaPIoETE APESWE TNV KATOAPOAQ, YEUIOTE TNV pe YMapd vepd yia va pnv
KOMOOUV TUXOV UTIOAEIPUATA GayNTOU OTNV Katoapdha Adyw tng BeppdtnTag.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHXZH

1. BydAte To fUopa TG GUOKEVRAC amd TNy Tpila Kal aproTE TNV VA KPUWOEL

2. YKOUTOTE ONEG TIG EMIPAVELES e £va KaBapo Bpeyuévo mavi.

3. MAOvete TO KOmAKI KAl TV KATOAPOAA pe (E0TO VEPS KAl UYPS TATWV XPNOIUOTIOIWVTAG EVa TIAV( 1
0QOUYYApL, EEMUVETE Kal OTEYVWOTE TNV AR PWC.

ANAKYKAQZH

MNa tnv amoguyn mpoPAnNudtwy oto mepIBANMov Kat Ty vyeia Aoyw emPBAaBwv ouctwy,
Ei ﬁ 0l CUOKEUEC Kal ol emava@opTI(OMEVEC KAl N EMAVAPOPTI(OUEVEC UMATAPIEC TTOU
mmm ETTIONUAIVOVTAL PE KATIOLO OTTO AUTA T OUUPBOAQ, OEV TTPETEL VA AMTOPPIMTTOVTAL HE T
KOIVA OIKIaKA amoppipuata. Na amoppinTeTe mAvTa TiC NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKES
OUOKEUVEG Kal, dTTou XpelaleTal, TIC EMava@opTI(OUEVE KAl PN EMAVAPOPTI(OHEVES
umatapiec, og KATAAANAo, emionpo onpeio GUANOYNG/AVAKUKAWONG.
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kdvesse az alabbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi

vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek

csak felugyelet alatt/masok utasitasainak megfelelen és csak akkor

hasznélhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbél ered6 kockazatokkal.

Gyermekek nem jatszhatnak az eszkdzzel. A késziilék tisztitasat és

karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik,

ha 8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkdzt és a kabelt 8 éven aluli

gyermekektdl elzarva.

Ha a kabel megrongalédott, ki kell cseréltetni a gyartdval, egy szerviz

munkatarsaval vagy egy hasonléan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje

a veszélyeket.

A késziilék helytelen hasznalata sértilést okozhat.

A csatlakozokat tartsa szarazon.

A\ A készlilék feliiletei felforrésodnak. A maradék hé miatt hasznalat utan
forrdak maradnak a feliletek.

@ Ne hasznalja a késziiléket fiirdékad, zuhanyzo, medence vagy egyéb

vizet tartalmazo6 edény mellett..

Legaldbb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés kordil.

Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.

Huzza ki a késziiléket, amikor nem hasznalja, mozgatas és tisztitas el6tt.

A késziiléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.

Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongalédott vagy hibasan miikodik.

A féz6edény csak a gaz és az elektromos fézdlapokhoz alkalmas. Nem hasznélhaté indukcios fézélapon.
Ne hagyja az edényt feltigyelet nélkiil, ha f6z benne a tlizhelyen

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Hémérséklet szabdlyozd 4. Fedd

2. Fény 5. Fbéz6edény

3. Feddfogantyu 6. Fogantyu

A LASSU FOZES ELONYEI

Egészséges: Az dvatos f6zési eljards csokkenti a vitaminok karosodasat, és tobb tapanyagot és izt 6riz
meg.

Gazdasagos: A hosszU, lassu fézés puhitja a gyengébb minéség, ragdsabb husokat, és egy atlagos
féz6lap kisebb f6z6z6ndja altal felhasznélt energia mennyiség koriilbellil negyedét hasznalja.
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Kényelmes: Készitse el6 a hozzavaldkat el6z6 este, indulas el6tt helyezze azokat a lassu féz6edénybe, és
fogyassza el a fenséges ételt. mely Onre vér hazaérkezéskor.

HOMERSEKLET SZABALYOZO

0

1

2
f§

ki

A hagyomanyos lassu f6zéshez.

,Gyors f6zéshez" hasznalja a késziiléket elektromos fé6z6edényként.
Az étel melegen tartdsdhoz fézés utan.

ALTALANOS

Teljesen olvassza fel a fagyasztott hozzavaldt, miel6tt a f6zéfazékba teszi.

Siisson hust és piritson zoldségeket egy serpenydben vagy a féz6edényben.

A fé6z6edényt stitésre vagy piritdsra hasznélhatja, kizarélag géz és elektromos fézélapokhoz
megfeleld a lassu kuktafazék hasznalatat megel6zéen.

Husok

Suitéskor a szaft nem frocsog és nem parolog 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 fézési id6re. A megszerzett tapasztalata segit dontést hozni ezekrél.

Keriilje a nagy mennyiséqg(i zsirt tartalmazé husokat, vagy vagja le a felesleges kovér részeket.

Szarnyasok

Mossa meg és széritsa meg a szarnyas husét, majd kiviil-belll fliszerezze be.
Egy nagy serpenydben a sajat zsirjdban vagy egy kis slitdolajban piritsa meg a bérét.

Halak

Zol

Az ize és texturdja megOrzése érdekében a halakat nem ajanlott sok ideig fézni.
Vajjal vagy margarinnal kenje ki a f6z6edény aljat.
Pucolja meg és mossa meg a halat. Szaradas utan helyezze a f6zéfazékba.
Fliszerezze meg, locsoljon ra citromlevet és adjon hozza forrd husleves alaplevet, vizet vagy bort.
Ne hasznéljon tul sok vajat; és fézze a halat alacsony fokozaton (1) 2-3 éran &t.

dségek
Az el6re f6z0tt zoldségeket, mint a fagyasztott borsé vagy csemegekukorica, ki kell olvasztani, majd
a fézés befejezése el6tt fél draval kell az ételhez adni.
A gyokérzoldségek, gumok és hagymak (pl. répa, krumpli, hagymafélék) siitése sokkal tébb id6t vesz
igénybe, mint a his megsiitése, igy darabolja azokat koriilbeliil 5 mm vékony szeletekre, pélcikakra
vagy kockara, és piritsa 2-3 percig, miel6tt a f6z6fazékba teszi 6ket.

Hiivelyesek (bab, borsé és lencse)

A szaritott babot (pl. vords babot) legalabb 10 percig féznie kell, miel6tt beleteszi a lassu
f6z6edénybe. Az ilyen babok nyersen vagy fétlenil mérgez6ek lehetnek.

F6zés el6tt 8 6ran keresztil (akdr egész éjszaka) dztassa a szaraz babot vagy borsoét, igy azok
megpuhulnak.

A lencséket nem szlikséges egész éjszakdn &t dztatni.

Ha rizzsel f6z, legaldbb 150 ml fézélevet hasznaljon 100 gramm rizshez. Mi Ugy talaltuk, hogy a
Lgyorsrizzsel” éri el a legjobb eredményt.

A tésztafélék tulzottan ellagyulnak a lassu f6zés soran. Ha a receptben tésztara van sziikség, azt
30-40 perccel a f6zés befejezése el6tt adja hozza.

Levesek

Az izletes, otthon késziilt leveseket egész nap vagy éjszaka pérolhatjuk.

Serpenydben piritsa meg a hust és a zéldségeket.

Ha s(iritésre is szlikség van, keverjen bele lisztet vagy kukoricalisztet, majd fokozatosan adja hozzé az
alapanyagokat.

Forralja fel, izesitse, majd tegye at a féz6fazékba.
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Tejet csak a f6zés utolso fél drajaban adjon hozza. Tejszint vagy tojas sargajat pedig csak talalas elétt
tegyen hozza.

Felfijtak

Hasznéljon hdallé talat, melynek mérete illeszkedik a f6z6fazékhoz, és oldalaik sehol nem
érintkeznek.
A tél elhelyezése utéan toltse fel a féz6fazekat vizzel, hogy legalébb a tél feléig érjen.

Pastétomok

A recept szerint készitse el a pastétomot, a f6z6fazekat pedig egyszerien vizfiirdéként hasznalja,
hogy biztositsa a fogas megfézéséhez sziikséges egyenletes hémérsékletet.

ELOKESZITES

1.

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

2. Haeste 6-kor szeretné enni, és a f6zést reggel 8-kor el kell kezdenie, keressen egy olyan receptet,
ahol a f6zés 10 6rat vesz igénybe.

3. Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6allé feliiletre.

4. Ahémérséklet szabalyozdt llitsa 0 &llasba.

5. Haarecept nem kéri az étel piritasat, helyezze a f6z6edényt a lassu kuktafazékra, majd tegye ra a
fedelet.

6. Helyezze be a dugét a csatlakozd aljzatba.

7. Allitsa a hémérséklet szabalyozét 2-es fokozatra, és hagyja, hogy a késziilék 20 perc alatt
felmelegedjen. A ldmpa kigyullad.

PIRITAS

Fontos tudnivalok, ha piritasra hasznalja a féz6edényt:

Ha piritast végez a f6zolapon, a f6z6edény forr lesz. Ovatosan banjon vele, hasznaljon
edényfogo kesztyiit!

Gaztiizhelyen mindig a megfelelé méretii gazégot hasznalja. Ne hasznaljon nagyobb gazégot,
mint az f6z6edény alja.

Hasznaljon edényfogo kesztyiit, hogy megtartsa a f6z6edényt a hasznalat kozben és amikor
keverést végez.

Az olyan receptek esetében, amikor a hozzavalékat meg kell piritani vagy siitni, mindig szilikon,
héallé mianyag vagy fa eszkdzoket hasznéljon, hogy nehogy megsértse a teflon feliiletet. Soha ne
hasznéljon fém kanalat, spatulat, fogét, villat, vagy kést, mivel ezek kérosithatjék a tapaddsmentes
feltletet.

Ha a recept kéri a hozzavaldk piritasat vagy sltését a fézés elétt, akkor vegye le a fézéedényt a lassu
kuktafazékrol és helyezze azt kdzvetleniil egy f6z6lapra, hogy megfézze a hozzévaldkat, mint egy
hagyoményos serpenydben.

A féz6lapot kizdrdlag gaz és elektromos f6z6lapok esetében lehet hasznalni. Nem hasznalhato
indukcids fé6zélapon.

Ne hagyja az edényt feltigyelet nélkil, ha f6z benne.

Ne haszndlja a fedelet, amikor a tlizhely tetején végez piritast, kiilonben a hozzavaldk nem fognak
megpirulni.

Ha a kell6 mértékben megpiritotta az ételt, adjon hozza tovabbi dsszetevéket, majd keverje at.
Suit6kesztyt haszndlva fogja meg 6vatosan mindkét fogantyut, majd dvatosan helyezze a
féz6edényt vissza a lassu kuktafazékra.

MEGTOLTES
Mikor a f6z6fazék felmelegedett:

1.
2.

Hasznalja a fed6 fogantyut a fedd levételéhez.
Tegye az 6sszetevoket a fé6zéfazékba, majd adja hozzé a forré féz6folyadékot.
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3. Tegye vissza a fedelet.
4. Allitsa a hémérséklet szabalyozot 1-es fokozatra a hagyomanyos f6zéshez, és 2-es fokozatra, ha
elektromos serpenyéként hasznalja.

KESZ?

1. A hdmérséklet szabalyozdt allitsa 0 allasba. A lampa kialszik

2. Huzza ki a késziiléket az aljzatbol.

3. Hasznédlja a fed6 fogantyut a fedé levételéhez.

4, Tavolitsa el az dsszes ételt a féz6fazékbol.

Ha nem szandékozik azonnal megtisztitani a féz6fazekat, toltse fel meleg vizzel. igy megelézi, hogy a
maradék hé réégesse az ételmaradvanyokat a f6z6edény faldra.

POLAS ES KARBANTARTAS

A

1. Huzza ki a késziiléket a konnektorbol és hagyja kihdilni.

2. Azosszes fellletet tordlje le tiszta nedves kendével.

3. Szivacs vagy kendd hasznélataval, forré, mosogatoszeres vizben mossa el a fézé6edényt és a fedelet,
majd alaposan dblitse le és szaritsa meg.

UJRAHASZNOSITAS

Az aldbbi jel6lések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratdlthetd és
nem Ujratéltheté akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
I

kornyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartasi
hulladékkal egytitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratolthetd és nem Ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begyjté kézpontba kell vinni.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve Uzeri 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 tizerinde ve denetim altinda olmadiklari

taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8

yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

Hasarli elektrik kablolari, glivenlik agisindan sadece uretici, Ureticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

Cihazin yanlis bicimde kullanilmasi, yaralanmalara yol acabilir.

Baglanti parcalarini kuru tutun.

A\ Cihazin ylzeyleri cok isinabilir. Kalan 1s1, ylizeyleri kullanimdan sonra
sicak tutmaya devam edecektir.

® Bu cihazi banyo kivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger

kaplarin yakininda kullanmayin.
Cihazin gevresinde en az 50 mm bos alan birakin.
Cihazin lizerini 6rtmeyin veya lizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
Kullanmadiginiz zamanlarda, hareket ettirmeden ve temizlemeden énce cihazin fisini prizden ¢ekin.
Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.
Tencere sadece gazli ve elektrikli ocaklarda kullanima uygundur. Endiiksiyon ocaklar icin uygun
degildir.
Ocakta pisirme sirasinda tencereyi gézetimsiz birakmayin.
SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Lamba 4. Kapak
2. Isikumandasi 5. Tencere
3. Kapak tutamag 6. Sap

YAVAS PiSIRMENIN FAYDALARI

Saglik: Hassas pisirme eylemi, vitamin hasarini azaltir ve besin degerlerini ve tatlarin cogunu muhafaza
eder.

Ekonomi: Uzun siirede agir pisirme islemi, sert et parcalarini daha hesapli pisirebilir ve ortalama bir kiiglik
elektrikli ocagin dortte biri kadar gii¢ harcar.

Rahatlik: Malzemeleri bir gece 6nceden hazirlayin, evden ¢ikmadan dnce yavas pisiriciye yerlestirin ve eve
donduglintizde lezzetli bir yemekle karsilasin.
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IS KUMANDASI

0 kapali
1 Geleneksel agir pisirme icin.
“Hizli pisirme” icin, cihazin elektrikli bir glive¢ tenceresi olarak kullanimi.
6 Pisirme sonrasinda yiyecedi sicak tutmak icin.
GENEL

Dondurulmus yiyecekleri tencereye eklemeden dnce tamamen ¢ozduiriin.

«  Birtavada veya tencerede eti kahverengilestirin ve sebzeleri sote edin.

«  Tencereyi, elektrikli yavas pisiriciyi kullanmadan 6nce yiyecedi kahverengilestirerek miihtrlemek,
sote etmek veya kizartmak icin kullanabilirsiniz; gazli ve elektrikli ocaklar i¢in uygundur.

Et

«  Pisirme sirasinda, etin suyu kendi i¢cinde kaldigindan veya buharlasmadigindan lezzet ve besin
degerleri muhafaza edilir. Kemiklerin boyut ve bicimi, kalitesi ve yag, kemik ve et orani, etin pisme
suresini etkileyen faktorlerdir. Deneyimleriniz kisa stirede size bunlari degerlendirmenizde yardimci
olacaktir.

+  Yag orani ylksek etlerden kaginin veya fazla yaglarini keserek temizleyin.

Kiimes hayvanlari
Kiimes hayvanlarini yikayarak kurutun ve i¢ ve dislarini gesitli baharatlarla lezzetlendirin.

«  BlyUk bir kizartma tavasinda, az miktarda yag ilave ederek veya kendi yagiyla derilerini kizartin.

Balik

. Balig, lezzet ve dokusunu korumak igin uzun siire pisirmeyin.
Tencerenin tabanini tereyadi veya margarinle yaglayin.

< Baligi temizleyin, dilimleyin ve yikayin. Kurulayin ve tencereye yerlestirin.

«  Limon suyu ve diger malzemelerle tatlandirin ve ardindan sicak balik suyu, su veya sarap ekleyin.
Baligin Uizerine cok az miktarda tereyagdi ilave edin ve distik (1) ayarda 2-3 saat pisirin.

Sebzeler

«  Dondurulmus bezelye veya misir gibi hizla pisen sebzeler, buzlari ¢ézdiirtildiikten sonra, pisirme
stiresinin son yarim saatinde yemege eklenmelidir.
Soganli, kok sebzeler (havug, patates, sogan) etlerden ¢ok daha uzun siirede pistiklerinden bunlari
yaklasik 5 mm kalinliginda dilimler, cubuklar veya kiipler halinde kesin ve tencereye eklemeden énce
yaklasik 2-3 dakika hafifce soteleyin.

Baklaglller (kurufasulye, nohut ve mercimek)
Kuru fasulyeleri (6rn. barbunya) yavas pisiriciye (slow cooker) eklemeden 6nce en az 10 dakika
kaynatmalisiniz. Bu tlir yiyecekler, ¢ig veya az pisirilmis olarak yendiklerinde toksik madde salgilarlar.

«  Kurufasulye ve nohut gibi yiyecekleri pisirmeden 6nce yumusatmak icin yaklasik 8 saat dnce (veya bir
gece dnceden) islatin.

«  Mercimekleri dnceden suda bekletmeniz gerekmez.

. Pirinci pisirirken, her 100 gr piring icin en az 150 ml pisirme sivisi kullanin. En iyi sonuglarin “kolay
pisen” piringlerle alindigini deneyimledik.

«  Makarna, yavas pisirildiginde asir yumusak hale gelir. Yemeginizde makarna kullanmaniz

gerekiyorsa, pisirme siiresinin son 30-40 dakikasinda ilave edin.
(;orbalar

Lezzetli, ev yapimi corbalar agir ateste tlim giin veya gece boyunca kaynatilabilir.

«  Etive sebzeleri bir tavada kahverengilestirin.

«  Corbanin koyulastiriimasi gerekiyorsa un veya misir unu katin ve sonra yavas yavas et suyunu ilave
edin.

«  Kaynama noktasina gelinceye kadar pisirin, tuz ve diger baharatlarla tatlandirin ve tencereye aktarin.

. Pisirme stiresinin son yarim saatine gelinceye kadar siit eklemeyin. Krema veya yumurta saris, servis
yapmadan hemen 6nce eklenebilir.
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Pudingler
«  Tencereye yan kisimlarina temas etmeyecek sekilde girebilen 1s1 gecirmez bir puding kabi kullanin.
«  Tencereyi, puding kaplarinin yarisina gelecek sekilde, yeterince suyla doldurun.
Pate
Pateyi tarife gore hazirlayin ve tencereyi, bu yemegin pismesi icin gerekli hafif ve esit dagilan 1siyi
saglayacak bir su kiveti gibi kullanin.

HAZIRLAMA

1. Nezaman yemeye ve ne zaman pisirmeye baslamak istediginize karar verin.

2. Saat 18:00'de yemek istiyorsaniz ve pisirmeye sabah saat 08:00'de baglamaniz gerekiyorsa, pismesi
yaklasik 10 saat stirecek bir tarif bulun.

Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin tizerine yerlestirin.

Isi kumandasini 0 simgesine ayarlayin.

Mihiirleme gerektirmeyen tariflerde, tencereyi elektrikli yavas pisiriciye yerlestirin, kapagi kapatin.
Fisi prize takin.

Ist kumandasini 2'ye ayarlayin ve cihazin 20 dakika 6n 1sinmasini bekleyin.

Lamba yanacaktir.

O N LA~ W

MUHURLEME

Tencereyi yiyecegi miihiirlemek icin kullanirken 6nemli noktalar:

Ocak iizerinde miihiirleme yaparken tencere ¢ok isinacaktir. Firin eldivenleri kullanarak dikkatle

tutun!

Gazli ocaklarda her zaman dogru alev boyutunu secin. Tencerenin taban alanindan daha genis bir

ates kullanmayin.

Kullanim ve karistirma sirasinda tencereyi tutmak icin firin eldieveninden yararlanin.

«  Malzemelerinin miihirlenmesi, kahverengilestirilmesi, sote edilmesi veya kizartilmasi gereken tarifler
icin uygundur. Yapismaz ylizeyin cizilmesini 6nlemek icin her zaman isiya dayanikly, silikon plastik
veya ahsap mutfak aletleri kullanin. Yapismaz yiizeye hasar vereceginden kesinlikle metal kasik,
spatula, masa, catal veya bicak kullanmayin.

«  Tarifinizde malzemelerin agir ateste pisirilmeden énce mihirlenmesi, kahverengilestirilmesi, sote
edilmesi veya kizartiimasi gerektiriyorsa, tencereyi elektrikli yavas pisiriciden ¢ikarin ve malzemeleri
normal bir kizartma tavasindaki gibi kizartmak icin dogrudan ocagin tizerine yerlestirin.

«  Sadece gazli ve elektrikli ocaklarda kullaniimalidir. Endiiksiyon ocaklar icin uygun degildir.

«  Ocakta pisirme sirasinda tencereyi gozetimsiz birakmayin.

«  Ocak lzerinde mihirleme yaparken kapagi kullanmayin; aksi takdirde malzemeler
muhirlenmeyecek veya kahverengilesmeyecektir.

«  Yiyecek gereken sekilde miihiirlendiginde veya kahverengi oldugunda, diger malzemeleri ekleyin ve
karistirin.

«  Tencerenin saplarini tutmak icin firin eldivenleri kullanin ve tencereyi elektrikli yavas pisiriciye
dikkatle geri yerlestirin.

DOLDURMA

Tencere isindiginda:

1. Kapadi ¢cikarmak icin kapak tutamagini kullanin.

2. Malzemeleri tencereye yerlestirin ve sonra kaynayan pisirme sivisini ekleyin.

3. Kapag tekrar yerlestirin.

4. st kumandasini, geleneksel yavas pisirme icin 1'e ve elektrikli tencere olarak kullaniyorsaniz 2'ye
ayarlayin.

BITTI Mi?
1. Istkumandasini 0 simgesine ayarlayin. Lamba sonecektir.
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2. Cihazin figini prizden cekin.

3. Kapagi ¢ikarmak icin kapak tutamagini kullanin.

4. Tum yiyecekleri tencereden cikarin.

Tencereyi hemen temizlemeyecekseniz, tencerenin sicakliginin yiyecek kalintilarini pisirmeye devam
etmesini 6nlemek icin ilik suyla doldurun.

TEMIZLiK VE BAKIM

1. Cihazin fisini prizden cekin ve sogumaya birakin.

2. Tum ylzeyleri nemli bezle silin.

3. Tencereyive kapagini, bir stinger veya bez kullanarak sicak sabunlu suda yikayin ve ardindan
durulayarak tamamen kurutun.

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacagi cevre ve saglik sorunlarini énlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
=mm genel evsel atiklarla birlikte ¢cope atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik trlnleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donlsliim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrti 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :

UrlinG diistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

81



Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

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.

Curdtarea si utilizarea de cdtre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat

dacd acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si

cablul la indemana copiilor sub 8 ani.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,

agentul de service sau orice alta persoana calificatd, pentru a evita

accidentele.

Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

Nu udati conectorii.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge. Caldura reziduald va pastra
suprafetele fierbinti dupa utilizare.

@ Nu folositi acest aparat langa cada, dus, chiuveta sau alte recipiente ce

contin apa.
Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.
Nu acoperiti aparatul sau nu agezati nimic pe el.
Cand nu utilizati aparatul, inainte de a-I muta si inainte de a-I curdta, scoateti-l din priza.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decét cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
Oala de gatit este destinata doar folosirii pe plite pe gaz si electrice. Nu este destinata folosirii pe
plite cu inductie.
Nu ldsati oala nesupravegheatd atunci cand gatiti pe plita
EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Bec 4. Capac

2. Control temperatura 5. QOald de gatit
3. Maner capac 6.  Maner

BENEFICIILE GATIRII LENTE

Sanatos: Procesul delicat de gatire reduce daunele produse vitaminelor si retine mai bine nutrientii si
aromele.

Economic: Procedeul de gatire indelungata, lenta, poate fragezi si bucdti de carne de o calitate inferioara,
mai tari, utilizand un sfert din energia folosita de o oald cu diametru mic pe o plitd medie.

Practic: Pregatiti ingredientele cu o seara inainte, introduceti-le in aparatul pentru gatire lenta inainte de
a pleca de acasd, iar cand va veti intoarce vd va astepta o masa delicioasa.
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CONTROL TEMPERATURA

0 oprit

1 Pentru gdtirea lenta traditionala.

2 Pentru ,gatire rapida”, folosind aparatul drept cratita electrica.
6 Pentru mentinerea mancarii calde dupa gatire.

GENERAL

. Dezghetati complet alimentele congelate inainte de a le introduce in oala.

. Rumeniti carnea si prdjiti repede in grasimi legumele, intr-o cratita sau in oala de gatit.

. Puteti folosi oala de gdtit pentru parlit, rumenit, prajit repede in grasimi sau prdjit, doar pe plite pe
gaz si electrice, inainte de a folosi aparatul pentru gatire lenta.

Carne

. In timpul préjirii, sucurile nu ies si nu se evaporeaza, retinandu-se astfel aroma si valoarea nutritiva.
Mérimea si forma bucatii de carne, calitatea acesteia si proportia de carne macra, grasa si os
afecteazd toate durata de gatit. Veti invéta sa apreciati aceste durate din experientd.

. Evitati carnea cu o proportie mare de grdsime, sau indepdrtati grasimea in exces.

Pui

. Spalati si uscati puiul si condimentati-I la interior si exterior.

. Rumeniti pielea in propria grdsime sau in putin ulei de gatit, intr-o tigaie mare.

Peste

. Pentru a pastra aroma si textura pestelui, acesta nu trebuie gatit mult.

. Ungeti fundul cratitei cu unt sau margarind.

. Curatati, portionati si spalati pestele. Uscati-I si introduceti-I in cratita.

. Condimentati, presérati suc de ldmaie, apoi addugati supa fierbinte, apa sau vin.

. Presdrati unt peste peste si gatiti la viteza mica (1), timp de 2-3 ore.

Legume

. Legumele cu gatire rapidd precum mazarea si porumbul congelate trebuie dezghetate, apoi
adaugate cu o jumatate de ora inainte de finalizarea procesului de gatit.

. Raddacinoasele, legumele cu tuberculi si bulbi (morcovi, cartofi, ceapa) se gatesc mult mai lent decat
carnea; va recomandam sa le taiati in felii, batoane sau bucéti cu o grosime de 5 mm si sd le prajesti
usor 2-3 minute inainte de a le introduce in cratita.

Leguminoase (fasole, mazare si linte)

«  Trebuie sa fierbeti fasolea uscata (spre ex. fasolea boabe rosie) timp de cel putin 10 minute inainte de
aointroduce in aparatul pentru gatire lentd. Aceasta este otrdvitoare daca este consumatd crudd sau
nefiartd suficient.

. Lasati 8 ore in apd fasolea si mazarea (sau peste noapte) inainte de a le gati, pentru a le inmuia.

. Lintea nu trebuie inmuiatd peste noapte.

. 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.

. Pastele se inmoaie prea mult pentru a fi gatite lent. Daca reteta dvs. necesita parte, introduceti-le cu
30-40 minute inainte de finalizarea procesului de gatit.

Supa

. Supa de casd gustoasa poate fi [asata la fiert toatd ziua sau peste noapte.

. Rumeniti carnea si legumele intr-o tigaie. @
. Daca sosul trebuie ingrosat, amestecati fdind sau malai, apoi addugati treptat supa.

. Lasati sa clocoteascd, condimentati dupa gust, apoi transferati continutul in oald.
. Nu adaugati laptele decét in ultima jumatate de ord a procesului de gdtire. Smantana sau galbenusul
de ou pot fi adaugate inainte de servire.
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Budinca

Folositi o formd de budinca termorezistenta, care intrd in oala fara a atinge laturile.
Umpleti oala cu suficienta apd pentru a acoperi forma pe jumdtate.

Paté

Preparati paté-ul conform retetei si folositi oala doar drept baie de apa, pentru a conferi temperatura
uniformd, delicatd, necesara pentru gatirea acestui fel de mancare.

PREPARARE
1. Decideti cand doriti s& mancati si cand doriti sa incepeti sd gatiti.
2. Dacad doriti sd mancati la 6 p.m. si va trebui sa incepeti sa gatiti la 8 a.m., gasiti o reteta care sa dureze

aproximativ 10 ore.

3. Asezati aparatul pe o suprafata stabila, nivelatd, termorezistenta.

4. Setati temperaturala 0.

5. Pentru retete fard parlire, puneti oala de gatit in aparatul pentru gatire lenta si fixati capacul.
6.  Bdgatiintrerupdtorul in priza.

7. Setati temperatura pe pozitia 2 si [asati aparatul sa se preincalzeasca timp de 20 minute.

8. Beculsevaaprinde.

PARLIRE

Aspecte importante atunci cand folositi oala de gatit pentru parlire:

Atunci cand parliti alimente pe plita, oala de gatit va deveni fierbinte. Manevrati cu grija, folosind
manusi de bucatarie!

Pe plitele cu gaz, folositi intotdeauna arzatorul de marime corecta. Nu folositi pe un arzator care
este mai mare decat aria de baza a oalei de gatit.

Folositi o manusa de bucatarie pentru a tine oala de gatit in timpul utilizarii si atunci cand
amestecati.

Pentru retetele care necesitd parlirea, rumenirea, prdjirea repede in grasimi sau prdjirea
ingredientelor. Folositi intotdeauna ustensile din silicon, plastic termorezistent sau lemn pentru a
evita zgarierea suprafetei non-aderente. Nu folositi niciodatd linguri, spatule, clesti, furculite sau
cutite, deoarece acestea vor deteriora suprafetele non-aderente.

Dacd reteta dvs. necesitd parlirea, rumenirea, prdjirea repede in grdsimi sau prajirea ingredientelor
inainte de a le gdti, scoateti oala de gatit din aparatul pentru gatire lenta si asezati-| direct pe o plitd,
pentru a gati ingredientele ca intr-o tigaie normala.

Este destinata doar folosirii pe plite pe gaz si electrice. Nu este destinatd folosirii pe plite cu inductie.
Nu ldsati oala de gatit nesupravegheata atunci cand gatiti pe plita.

Nu folositi capacul atunci cand parliti ingrediente pe plita, in caz contrar ingredientele nu se vor parli
sau rumeni.

Dupa ce alimentele sunt parlite sau rumenite dupd cum trebuie, addugati celelalte ingrediente si
amestecati.

Folosind médnusi de bucétarie, prindeti ambele manere si introduceti cu atentie oala de gatit in
aparatul pentru gatire lenta.

UMPLERE
Cand oala s-a incalzit:

Hwn -

Folositi manerul capului pentru a scoate capacul.

Introduceti ingredientele in oald, apoi adaugati lichidul clocotit pentru gatit.

Reasezati capacul.

Setati temperatura pe pozitia 1 pentru gatire lenta traditionald; setati-o pe pozitia 2 daca folositi
aparatul drept cratita electrica.
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GATA?

1. Setati temperatura la 0. Becul se va stinge.

2. Scoateti aparatul din priza.

3. Folositi manerul capului pentru a scoate capacul.

4. Scoateti toate alimentele din oala.

Daca nu intentionati sd spdlati imediat oala, umpleti-o cu apa calda, pentru a preveni gatirea resturilor de
alimente din oala cu caldura reziduala.

INGRUJIRE SI INTRETINERE

1. Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca.

2. Stergeti suprafetele exterioare cu o carpd umeda curata.

3. Spalati capacul oalei cu apa fierbinte si detergent, folosind o carpa sau un burete, apoi clatiti-I si
uscati-l bine.

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sdnatate cauzate de substantele periculoase,
aparatele si bateriile reincércabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
I

simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe M1 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefasarte v ypepa. OTcTpaHeTe BCUYKY
OMaKoBKM Npeay ynotpeba.

BAXXHU NPEAMNA3HUN MEPKU
CnepBaliTe OCHOBHITE MepPKU 3a 6e30MacHOCT, BKAIOYNTENHO:

To3n ypen Mmoxe fia ce 113M0/13Ba OT AeLia Haj 8-roAuilHa Bb3pacT, KakTo 1
OT XOpa C orpaHnyeHn GU3NYeCK, CETVBHU U YMCTBEHN CMOCOBHOCTY,
MW NIMMNCA Ha ONUT W MO3HaHWA, aKO Ca HarNeXAaHU/VMHCTPYKTPaHWN 1
pa3bupat onacHocTtuTe. C ypena He TpAbBa fa UrpaaT geua. lMouncTBaHeTo
1 NoaapbXKaTa He TPAOBa Aa ce M3BbPLLBAT OT AeLa, OCBEH aKO Te He ca
Haf 8-roAmLHa Bb3pacT 1 HAKOW rv Harnexaa. Ma3ete ypeaa u kabena ot
feua nof 8-roguiiHa Bb3pacr.
AKo KabenbT e NoBpefeH, TON TpAbBa fa ce MOAMEHN OT NPOV3BOAUTENS,
HeroB NpefCcTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCTY»KBaHe U Jpyro
KBanMduLMpaHo 3a Ta3u Lies 1L, 3a Aa ce n3berHe BCAKAKbB PUCK.
HenpasunHata ynotpeba Ha ypefia MoXe Aa AoBefe O HapaHABaHe.
MonabpxanTe KOHEKTOpUTE CyXu
A\ ToBbPXHOCTTa Ha ypepa Le ce Haropelmn. OcTaTbyHaTa TOMMHa Lue
NoaLbpKa NOBbPXHOCTUTE HaropeLleHn cneg ynotpeba.
® He BukopucToBYiTE Liel NPUCTPIN No6AM3Y BaH, AyLwis, GaceiiHiB Ta

IHLWWNX pe3epBYyapiIB I3 BOAOH).

OcBobopeTe NPOCTPaHCTBO OT NoHe 50 MM oKono ypeaa.

He nokpuBaiite ypeaa 1 He NOCTaBANTE HULLO OTrOpe My.

VI3knioueTe ypefa OT KOHTaKTa, KOraTo He ro U3non3Bate, NpeAw Aa ro npemMecTuTe, KakTo 1 npeau
nouncTBaHe.

He n3nonsgaite ypeaa 3a ApYru Lenu, OCBEeH Te31, ONUCaHN B HACTOALMTE MHCTPYKLMN.

He n3non3sgaiite ypepa, ako e NoBpefeH im He paboTy N3pALHO.

TeHpxepaTa e NpefgHa3HayeHa eAMHCTBEHO 3a ra30BU W eNeKTPUYeCcKn KOTIoHW. He e noaxopasiua 3a
VHAYKLWOHHW KOTIOHW.

He ocTaBsitTe TeHaxepaTa 6€3 HabnofeHUe, LOKATO FrOTBUTE BbPXY KOT/IOHA

CAMO 3A JOMALLUHA YINOTPEBA

UNIOCTPALUN

1. Jlamnuuka 4. Kanak

2. Perynatop Ha TemnepaTypara 5. TeHpxepa
3. Kpbrna pbuka Ha Kanaka 6. [pbxka

MON3UTE OT BABHOTO NOTBEHE

3papase: baBHOTO roTBeHe HaMaABa 3ary6aTta Ha BUTaMMHU 1 3ara3Ba Mo-rofiAiMa YacT OT XPaHUTESTHUTE
CbCTaBKM U1 BKYC.

MKoHomucBaHe: Ypes Abaro 1 6aBHO roTBEHE, NO-EBTUHUTE U MO-TBbPAY NapyeTa MeCo OMEKBAT 1
1N3Pa3X0ABATE efjHa YETBBHPT OT BPEMETO B MAJIKMA KPbI BbPXY CPEAHMUSA KOT/IOH.

Yao6cTBO: [pUroteeTe CbCTaBKNTE BeYepTa Npeay rOTBEHETO, CIOXeTe M ypefa 3a 6aBHO roTBeHe
npeau fa TPbrHETe 1 Ce HAaCNafIeTe Ha BKYCHO ACTUE, KOTaTo ce npubepeTe BKbLYW.
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PEIFYJIATOP HA TEMNEPATYPATA

0 N3KN.

1 3a TpafuLMOHHO 6aBHO rOTBEHE.

2 3a,6bp30 roTBeHe”, KaTo 13MoM3BaTe ypea Kato efleKTpryecka TeHKepa.
! 3a noaabpxaHe Ha XpaHaTa Tonna cnef NpUroTBAHETO W.

OBl YKA3AHUA

+  Pa3mpaseTe 3ampa3eHaTa xpaHa Hamb/IHO NPeAn fia A CIOXKMTE B Cb/a 3a FOTBEHE.

«  3anbpxeTe MECOTO M COTUPANTE 3eNeHUyLTE B OTAENEH TUraH UMK B TEHAXepaTa.

«  TeHAxepaTa MOXe Aa Ce 3MON3Ba 3a 3annyaHe, NpenuyaHe, COTMpaHe UMM MbpPXeHe, 1 T
€[JUHCTBEHO BbPXY ra30By 11 eN1eKTPUYECKI KOTIOHW, MPeAM la NPUCTBANTE KbM U3MON3BaHe Ha
ypefa 3a 6aBHO roTBeHe.

Meco

«  KoraTo neyete, cOKoBeTe He MPBCKAT U He Ce 13MapABaT, KaTo MO TO3M HauMH Ce 3arna3sat
XPaHWTENHUTE BELeCTBa 1 BKYCHT. [oNeMrHaTa 1 pasmepsT Ha MapyeTo Meco, KaueCTBOTO My,
KOMMYECTBOTO MNK, Ma3HIHA 1 KOCTU, BCUYKO TOBA Ce OTPa3fABa Ha BPEMETO 3a roTBeHe. BawwmaT
ONUT CKOPO Lie Bu nomorHe Aa npeLieHABaTe Te3u Helya.

«  W36arBaiiTe Meco, KOETO e NpeKaneHo Ma3HO UM OTCTPaHABANTE N3MINILHOTO KOIMYECTBO Ma3HMHa.

MTnuye meco

. /3muiiTe n noacyLweTe NTMYETO MECO M IO OBKYCETe OTBBTPE M OTBbBH.

. 3anbp>KeTe KorkaTa B COOCTBEHA Ma3HVHa UN C Masiko KONMYECTBO ONO B roIfiM TUraH 3a nbpxeHe
no I'IpI/IJZI,O6I/IBaHe Ha 3NaTUCT UBAT.

Pun6a

. 3a pa ce 3anasu BKyca 1 TeKCTypaTa, pubaTa He TpsbBa fja Ce roTy IbAro.

. Hama3HeTe AbHOTO Ha Cba 3a roTBeHe C Macsio U MaprapuH.

. |/|3L|I/ICT(-.‘Te, obesKocTeTe 1 N3MmnTe pv|6aTa. HOAC)ILLIeTe 1 NoCTaBeTe B Cb/la 3a roTBeHeE.

. OBKyceTe, HanpbCKaiTe C IMMOHOB COK 11 C/iefl ToBa fobaBeTe ropeLy 6ynboH, Bofa U BUHO.

. He maxeTe oT BbHLIHATA CTpaHa pm6aTa C MacC/io U ToTBeTe Ha HUCKa CcTeneH (1) 3a 2-3 vyaca.

3eneHuyuu

«  3e/leHuyuuTe, KOUTO Ce MPUrOTBAT 6bP30, KAaTo 3aMpa3eH rpax 1 LlapesuLa, MbpBo TpAbBa fa ce
pa3mpasAT 1 cnef ToBa fja ce 406ABAT MOJIOBYH Yac NPy Kpas Ha rOTBEHETO.

. KopeHonnogHute 3eneHuyLm, rpyakiy v NyKoBKLUM (MOPKOBU, KapTodu, yK) ce roTBAT NO-AbAro
Bpeme OT MecoTO, 3aTOBa ' HapeXeTe Ha napyeTa ¢ iebenrHa oT 5 MM — Ha pe3eHyeTa, NeHTU Un
KybueTa 1 rv 3agyLieTe BHAUMATENHO B MPOAbIIKEHME Ha 2 10 3 MUHYTU Npeay fa rv jobasute B
Cbfia 3a FOTBEHE.

Bo6oBu xpaHum (pacyn, rpax n newa)

«  TpnabBa ga Bapute 606a (Hanp. yepBeH 606) NoHe 10 MVH. NPeAV Aa ro CIOXWTE ja BpY B ypeaa 3a
6aBHO roTeHe. Toll e OTPOBEH aKO Ce fifie CYPOB NN HECBAPEH.

. HakucHeTe rpaxa 1 606a 3a 8 yaca ( vnu 3a npe3 HolwTa) Npeau Aa rm CroTBUTE, 3a la OMEKHaT.

. He e Heo6xoAMMO fia HaKMCBaTe NeLyaTa 3a npe3 HolwuTa.

. Korato rotsute ¢ opu3, usnonsarte noHe 150 M. TEYHOCT 3a roTBeHe 3a Bcekun 100 T. opms.
YcTaHOBUAM CMe, Ye ,MONYroTOBUAT" OpH3 flaBa Haii-fobpy pesynTaty.

. MakapoHeHuTe 13aenna cTaBaT NpekaneHo Mekn Npu 6aBHO rotBeHe. Ako pelienTtata Bu usnckea
MakapoHeHw usgenus, rv fobasete 30-40 MUH. Npeay Kpas Ha rOTBEHETO.

Cynu

. BKyCHW, LOMALLHO-NPUTrOTBEHI CYMI MOTaT Aja CE OCTABAT Aa KbKPAT LiAN AeH UK Npe3 HowTa.

. 3anbpxeTe MECOTO WAV 3eNeHUYLITE B TUTaH O MOMyYaBaHETO Ha 3M1aTHCT LBAT.
. AKo e HeobX0MO Aa I CrbCTUTe, fLoOaBeTE NEHUYHO UK LLAPEBNYHO B6PaLLHO, Ced ToBa

nocTeneHHo fo6asAiTe GynboOH.
«  CnepKato 3aBpu, OBKyceTe 1o Balu BKyC 1 npexBbpieTe B Cbfa 3a rOTBEHe.
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[lo6aBeTe MNAKO NOMOBYH Yac Npeam Aa NpUKYK rotBeHeTo. MoxeTe Aa fo6aBuUTe CMeTaHa 1
XBITHK Npeau Aa cepBupare.

MyanHr

/3non3BaiiTe TepMOYCTOMUMB Cbf 3a NYAVHT, B KOWTO ce nobupa cbAa 3a roteeHe 6e3 ja ce AOKOCBa
[0 CTpaHnTe My.
HanbnHete ypepna 3a rotBeHe ¢ JOCTaTbyHO BOAA, KOATO [a CTUTHE 10 NMONOBUHATA Ha CbAa 3@ MyAMH.

Maii c meco, puba un ap.

an/II'OTBeTe MnafA, KakTo € NOCOYEHO B pelenTaTa 1 NpPoCTo 13non3gaiiTe CbAa 3a roTBeHe 3a BogHa
6aHn, 3a faocurypurte cnaba, PaBHOMeEPHa TeMnepatypa, Heo6xonmma 3a NPUroTBAHETO Ha TOBa
ACTne.

NMnoAroToBKA

1.

PeweTe Kora nckate fja ce XPaHWUTE K KOra fia 3ano4yHeTe roTBEHETO.

2. Ako nckare fia ce xpaHuTte B 18.00 u. 1 Tpsbea Aa 3anouHeTe aa roteute B 08.00 u., HamepeTe
peuenTa, KoATo oTHeMa 10 vaca.

3. locTaBeTe ypeaa Ha TBbPAA, PaBHa, TOMMOYCTONYMBA MOBBPXHOCT.

4. Hactpolite KOHTpONa Ha Temnepatyparta Ha 0.

5. 3au3nbiHeHuWe Ha pelenTu 6e3 3annyaHe Ha NPOLYKTUTE, MOCTABETE TeHAXKepaTa B ypea 3a 6aBHO
roTBEHe 1 3aTBOpEeTe NIbTHO Kamnaka.

6. Bkniouete wencena B 3axpaHBalLMA KOHTaKT.

7. Harnacete KonyeTo 3a TemnepaTypaTa Ha 2 1 OCTaBeTe ypefa fja ce Harpee 3a 0Kosio 20 MUHYTK.

8. JlamnuykaTa Lie CBETHe.

3AMNMNYAHE

BaXHM CbBeTH Npu U3NON3BaHe Ha TEeHAXKepaTa 3a 3annyaHe:

KoraTo u3BbpluBaTe 3anuyaHe BbpXy KOTIIOHA, TEHAKepaTa ce HaropelyaBa U3KUnTeNnHo
mMHoro. XBawaiiTe ypefia BHUMaTe/IHO KaTo N3Non3BaTe KyXHeHCKMN pbKaBuLm!

W3nonsBgaiiTe ropenka c NoAXoAALY pasmep NPU roTBeHe Ha rasoB KOTNoH. He nsnonsgaiite
ropenka, no-rofsima oT OCHOBHaTa 30Ha Ha TeHfXKepaTa. M3nonssaiite pbKaBuya 3a dypHa 3a
npuabpKaHe Ha TeHAKepaTa No Bpeme Ha roTBeHe 1 Npu pa36bpKBaHe.

3a pevienTy, KOUTO N3WCKBAT 3aniyaHe, COTUPAHE UK MbPXKeHe. /3non3gaiite CUNMKOHOBN,
TONOYCTONYMBM MAACTMACOBY WK AbPBEHY NprbopY, 3a Aa n3berHeTe HaapackeaHe Ha He3anenBallara
MOBBPXHOCT. He 13non3BaiiTe METaNHM THXULM, WNATYNN, WKW, BUAULIA U HOXOBE, Thil KaTo Te
NoBpeXAaT He3aNenBalloTo NOKPUTHE.

Ako peLienTaTa 131CKBa 3an1yaHe, NpenuyaHe, COTUPAHE UMW MbPXKEHE Ha NPOAYKTN Npeau
npemyHaBaHe KbM HaBHO rOTBEHE, N3BafieTe TEHKepaTa OT ypesa 3a 6aBHO rOTBEHE U i NOCTaBeTe
HanpaBO BbPXY KOT/IOHa, 3a fla NPUroTBUTE NPOAYKTUTE KAaTo C 0OMKHOBEH TUraH.

MpeaHa3HaueHo eMHCTBEHO 3a FA30BM U eNEKTPUYECKM KOTAIOHM. He e NOAXOAALLO 33 MHAYKLMOHHY KOT/IOHN,
He ocTaBsiiTe TeHAXepaTa 6e3 HabntofeHe, JOKATO FOTBUTE BbPXY KOT/IOHA.

He u3non3BaiiTe kanaka npu 3anmuyaHe Bbpxy ropHaTta YacT Ha GypHaTa, B NPOTMBEH CNyyaii NpogyKTuTe
HsIMa [ja Ce 3aneKar Win npenekar.

Cnep [OCTAaTbYHO 3aMMyaHe WK NpeniyaHe Ha XpaHaTa, o6aBeTe OCTaHanMTe NPOAYKTM 1 pa3dbpKaliTe.
XBaHeTe [1BeTe APbXKKI C PbKaBMLM 33 pypHa 11 BHUMATESIHO BbPHETE TeHKepaTa 00paTHO B ypepa 3a
6aBHO roTBeHe.

MbJIHEHE

Korato CbAbT 3a rOTBEHE Ce Harpee:

1

2.
3.
4.

M3non3Baiite KpbriaTa pbuka, 3a Aa OTCTPaHUTE Kanaka.

CrnoxeTe CbCTaBKMUTE B Cbja 3a FOTBEHE M NOC/IE JO6ABETe TEUHOCTTA 33 FOTBEHE, CIIef KaTo T 3aBPU.
MocTtaBeTte 06paTHO Kanaka.

HarnaceTe konueTo 3a perynupaHe Ha Temnepatypata Ha 13a TPagnLMOHHO 6aBHO rOTBEHE, a ako
13MO/I3BaTE KaTo eNeKTPIYECKa TEHIKEPa, HarnaceTe Ha 2.
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roToBo?

1. HacTtpoinTe KOHTpOna Ha TemnepaTtypaTta Ha 0. Jlamnnukara Le yracHe.

2. W3knioyeTe ypena oT 3axpaHBaHeTo.

3. A3non3BaiiTe Kpbrniata pbyka, 3a Aa OTCTPAHNTE Kanaka.

4. TpemaxHeTe xpaHaTa OT Cbjia 3a rOTBEHe.

AKo HAMa Aia nouncTBaTe CbAa 3a rOTBEHE BeHara, HambJHeTe ro C TONa BOAQ, 3a Aa He Morat
0CTaTbLMTe OT XpaHaTa ia 3aropAT Nopaan ocTaTbyHaTa TOMMHa.

FPUMXU N NOAAPDXKKA

1. W3knioueTe ypepa OT KOHTaKTa 1 ro ocTaBeTe fla N3CTUHe.

2. TMouwncTeTe BCUYKM MOBBPXHOCTY C YMCTa BilaXHa Kbpna.

3. W3mwuiTe Kanaka 1 Cbfa 3a FOTBEHE C ropeLlla canyHeHa BoAa, KaTo 13non3BaTe napLan unv ro6a.
Cnep ToBa U3nnakHeTe 1 NoAcyLleTe.

PEUUKJINPAHE

3a Aa ce u36erHaT eKoNorMyHu 1 3apaBHK NPoGieMy Nopaamn Hanuuve Ha onacHM
E E cybCcTaHumY, ypenuTe, akyMynaTopHUTE U HeaKyMynaTopHUTe 6aTepum, 0603HaueHu ¢
mmmm  ©7VIH OT T3V CUMBONY, He TPAGBA fia Ce N3XBBHPAAT 3a€AHO C HECOPTUPAHI OBLLMHCKN
oTnagbLy. BuHaru usxsbpnanTe enekTprleck 1 eneKTPOHHU NPOAYKTH 1, KbETO e
MPUNOXINMO, aKyMYNaTOPHU 1 HeaKyMynaTopHUW 6aTepun, Ha MOAXOAALLO OdULManHO

MACTO 32 peLmKnnpaHe/cbbrpate.
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