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E7 SLOW COOKER

BRUKSANVISNING

Viktigt! Las bruksanvisningen fore anvandning.
Spara den for framtida bruk.

(Original bruksanvisning).

[T SLOW COOKER
BRUKSANVISNING

Viktig! Les bruksanvisningen noye for bruk.
Ta vare pa den for fremtidig bruk.
(Oversettelse av original bruksanvisning).

WOLNOWAR

INSTRUKCJA OBStUGI

Wazne! Przed uzyciem uwaznie przeczytaj
instrukcje obstugi! Zachowaj jg na przysztosc.
(Ttumaczenie oryginalnej instrukcji).

E1 SLOW COOKER

OPERATING INSTRUCTIONS

Important! Read the user instructions carefully
before use. Save them for future reference.
(Translation of the original instructions).

3 SLOWCOOKER
BEDIENUNGSANLEITUNG

Wichtig! Die Bedienungsanleitung vor der
Verwendung bitte sorgfaltig durchlesen! Fiir
die zukiinftige Verwendung aufbewahren.
(Bedienungsanleitung im Original).

Il HAUDUTUSPATA

KAYTTOOHJE

Tarkeda! Lue kayttdohje huolella ennen kayttoa!
Sailyta se myohempaa kayttoa varten.
(Kaannos alkuperaisesta kayttoohjeesta).

I SLOW COOKER

MODE D'EMPLOI

Important! Lisez attentivement le mode d'emploi
avant la mise en service. Conservez-le.
(Traduction des instructions originales).

SLOW COOKER
GEBRUIKSAANWNZING
Belangrijk! Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig
door voordat u het apparaat gebruikt. Bewaar de
gebruiksaanwijzing voor toekomstig gebruik.
(Vertaling van de originele instructies).



Varna om miljon!
Kasserad produkt ska atervinnas
enligt gallande bestammelser.

Verne om miljoet!
Kassert produkt skal gjenvinnes etter
gjeldende lover og regler.

Dbaj o srodowisko!

Zuzyty produkt nalezy poddac
recyklingowi zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami.

Care for the environment!
Recycle discarded product in
accordance with local regulations.

Schiitzen Sie die Umwelt!

Das entsorgte Produkt muss gemaf3
den geltenden Bestimmungen recycelt
werden.

Suojele ymparistoa!
Kaytosta poistettu tuote on
kierratettava voimassa olevien
saannosten mukaisesti.

Pensez a I'environnement

Les appareils hors d'usage doivent
étre recyclés conformément a la
réglementation en vigueur.

Bescherm het milieu!

Afgedankte producten moeten
worden gerecycleerd volgens de van
toepassing zijnde regelgeving.

i

Ratten till andringar forbehalles.
For senaste version av
bruksanvisningen se www.jula.com

Med forbehold om endringer.
Nyeste versjon av bruksanvisningen
finner du pa www.jula.com

Z zastrzezeniem prawa do zmian.
Najnowsza wersja instrukcji obstugi
znajduje sie na www.jula.com

Jula reserves the right to make
changes. For latest version of operating
instructions, see www.jula.com

Anderungen vorbehalten.

Die aktuellste Version der
Bedienungsanleitung finden Sie
auf www.jula.com

Pidatamme oikeuden muutoksiin.
Katso kayttoohjeiden uusin versio
taalta: www.jula.com

Nous nous réservons le droit d'apporter
des modifications. Vous trouverez la
derniére version des consignes
d'utilisation sur www.jula.com

Wijzigingen voorbehouden. Voor de
recentste editie van de gebruikers-
handleiding, zie www.jula.com






SAKERHETSANVISNINGAR

 Produkten kan anvandas av
barn fran atta ar och uppat
samt av personer med
nedsatt fysisk, sensorisk eller
mental formaga eller
personer som saknar
erfarenhet och kunskap, om
de ges handledning eller far
instruktioner angaende en
saker anvandning av
angtvatten och forstar de
risker som ar forknippade
med anvandningen.

o Produkten ar endast avsedd
for hushallsbruk. Anvand inte
produkten utomhus.

« Produkten ar inte avsedd att
anvandas av personer (barn
eller vuxna) med nagon typ
av funktionshinder eller av
personer som inte har
tillracklig erfarenhet eller
kunskap for att anvanda den,
savida de inte har fatt
anvisningar gallande
anvandande av produkten av
nagon med ansvar for deras
sakerhet.

 Dra ut stickproppen fore
rengoring samt nar

produkten inte anvands. Lat
produkten svalna fore
rengoring.

Om sladden eller
stickproppen ar skadad ska
den bytas ut av behorig
servicerepresentant eller
annan kvalificerad person,
for att undvika fara.

Barn ska hallas under uppsikt
sd att de inte leker med
produkten.

Anvand inte andra tillbehor
an dem som
rekommenderas av
apparattillverkaren — risk for
personskada.

Stang av produkten och dra
ut stickproppen fore
rengoring och underhall,
innan produkten flyttas samt
nar produkten inte anvands.

Lat inte sladden hanga over
bords- eller bankkant eller
komma i kontakt med heta
ytor.

Placera inte produkten pa
eller nara varm spis eller i
varm ugn.

Hantera produkten forsiktigt



nar det finns heta livsmedel
eller het vatska i den.

Anvand aldrig produkten for
nagot annat andamal an det
avsedda.

Oppna locket forsiktigt —
skallningsrisk. Lat vatten
droppa av locket ned i
kokkarlet.

For att gora produkten
spanningslos, satt
strombrytaren i avstangt
lage och dra ut stickproppen.

Karl ar endast avsedda for
anvandning med denna
apparat. Anvand aldrig
karlen pa spisen. Placera inte
ett varmt karl pa blot eller
kall yta. Anvand inte sprackta
eller skadade karl.

Drank aldrig produkten i
vatten eller annan vatska.

Produkten ar avsedd att
anvandas i hushall.

Produktens ytor blir heta
under anvandning.

Drank aldrig sladden,
stickproppen eller produkten
| vatten eller annan vatska —
risk for elolycksfall.

» Observera att produkten
forblir varm efter att den
stangts av — risk for
brannskada.

SYMBOLER

@ Las bruksanvisningen.

c € Godkand enligt gallande direktiv/

forordningar.

ﬁ Uttjant produkt ska sorteras som
elavfall.

|
TEKNISKA DATA
Spanning 230V~ 50 Hz
Kabellangd 1000 mm
Effekt 200 W
Vikt 2,9kg
Matt 520x377x370 mm
Volym 6L
1. Bas
2. Handtag
3. Manoverpanel
A.  Display

B.  Vdljare for tillagningsldage
C. Knapp for tillagningstid
D. Indikeringslampor
(LOW, MEDIUM, HIGH och WARM)
Glaslock
5. Keramiskt kokkarl
BILD 1

B



HANDHAVANDE

0

Utsatt aldrig kokkarlet for plotsliga
temperaturforandringar, som att flytta det
fran kylskap till varm ugn eller dranka det
i kallt vatten nar det ar varmt.

Hall aldrig kallt vatten i kokkarlet nar det
arvarmt.

Lat aldrig kokkarlet komma i nara elleri
direkt kontakt med varmekallor med hog
temperatur, som spisplatta eller
grillelement.

Varm aldrig det keramiska kokkarlet nar
det artomt.

Forvarm aldrig basen.

Placera aldrig frysta eller kylskapskalla
livsmedel direkt i kokkarlet.

FORE ANVANDNING

Packa upp alla delar och avlagsna allt
forpackningsmaterial fran kokaren.

Las alla anvisningar och
sakerhetsanvisningar innan stickproppen
satts i.

Diska kokkarlet och locket med varmt
vatten och diskmedel. Skolj och torka.

Torka av basen invandigt och utvandigt
med en fuktad trasa. Eftertorka noga med
en mjuk trasa.

Placera kokaren pa en torr, plan yta.
Placera kokkarlet pa basen och hall

i 500 ml vatten. Satt pa locket och
satt i stickproppen i ett natuttag. Folj
anvisningarna for anvandning och lat
koka i lage HIGH i 30 minuter.

Stang sedan av kokaren, dra ut
stickproppen och It kokaren svalna helt.
Hall ut vattnet i kokkarlet.

Skolj och torka kokkarlet och locket och
satt tillbaka pa basen.

ANVANDNING

Det keramiska kokkarlet kan anvandas i vanlig
ugn, varmluftsugn eller mikrovagsugn men
far aldrig placeras pa kokplatta eller under

grillelement. Placera aldrig glaslocket i vanlig
ugn, varmluftsugn eller mikrovagsugn. Glas-
locket och det keramiska kokkarlet kan diskas
i diskmaskin och kan anvandas for att forvara
livsmedel i kylskap eller frys.

0BS!

Drank inte basen, sladden eller stickproppen i
vatten eller annan vatska, risk for elolycksfall.

En fordel ar att maltider kan foreberedas i
forvag och kokaren stdllas in sa att maten ar
fardig vid onskat klockslag. Recept for slow
cooking finns pa natet och i manga kokbocker.

1.

Placera kokaren pa en torr, plan yta.
Placera onskade ingredienser i kokkarlet
och lagg pa locket. Placera kokkarlet pa
basen.

Satt i stickproppen i lampligt natuttag. - - -
- blinkar pa displayen.

Valj tillagningslage LOW, MEDIUM,
HIGH eller WARM med knappen. Tryck
1gang for LOW, 2 ganger for MEDIUM,
3 ganger for HIGH och 4 ganger for
WARM. Standardtiden 6 timmar (6:00)
visas pa displayen. Efter 3 sekunder
tands indikeringslampan for den valda
installningen.

Stall in onskad tillagningstid med
knappen. Tillagningstiden okas med

30 minuter for varje tryckning, upp till
maximalt 10 timmar. Om inte knappen
for tillagningstid trycks in pa 3 sekunder
lagras den aktuella tiden och visas pa
displayen.

0BS!

For kortare tillagningstid an 6 timmar,

tryck upprepade ganger pa knappen for
tillagningstid tills den installda tiden passerat
10 timmar och 30 minuter visas pa displayen.



Fortsatt trycka upprepade ganger for att

stalla in 6nskad tid i steg om 30 minuter.

5. Narden installda tillagningstiden gatt
vaxlar kokaren till varmhallningslage
WARM. Standardinstalld tid for
varmhallning ar 6 timmar.

0BS!

For kortare varmhallningstid dn 6 timmar,
tryck upprepade ganger pa knappen for
tillagningstid tills den instillda tiden passerat
10 timmar och 30 minuter visas pa displayen.
Fortsatt trycka upprepade ganger for att
stdlla in onskad tid i steg om 30 minuter.
6. Narden instdllda tiden gatt
stangs kokaren av automatiskt.
Indikeringslamporna slocknar och - - - -
visas pa displayen. Dra ut stickproppen.
OBS!

Under tillagning eller varmhallning kan
kokaren ndr som helst stdngas av med

strombrytaren. - - - - blinkar pa displayen. Dra
ut stickproppen.

ANVANDNING AV GLASLOCK

VIKTIGT!

o Glaslocket kan spricka om det utsatts for
varme eller snabb temperaturandring.
Sprickor och djupa repor kan ocksa
forsvaga locket. Anvand inte locket om
det gatt flisor ur det eller om det har
sprickor eller repor. Kassera locket och
bestall ett nytt.

e  Lat locket svalna pa torrt, varmetaligt
underlag fore hantering.

e Placera aldrig ett varmt lock pa blct eller
kall yta, det kan gora att locket spricker.

e Placera aldrig glaslocket i vanlig ugn,
varmluftsugn eller mikrovagsugn.

TIPS

«  Centreralocket pa kokkarlet for basta
resultat.

e Detarinte nodvandigt att rora i
livsmedlen vid slow cooking. Vid tillagning
i lage HIGH kan dock omrorning gora att
smakerna fordelas battre.

»  Kokkarlet bor vara fyllt minst till halften for
basta resultat.

« Vidtillagning av soppor, grytor och
liknande, fyll till hogst 5 cm under
kokkarlets kant, for att Ilamna utrymme
for sjudning. Vid tillagning i lage HIGH,
kontrollera att inte livsmedlen kokar for
haftigt.

»  Slow cooking ar lampligt for mindre mora
och smakrika styckningsdetaljer. Skar bort
overflodigt fett och bryn eventuellt kottet i
stekpanna innan det placeras i kokkarlet.

« Juhogre fetthalt kottet har, desto mindre
vatska behover tillsattas. Vid tillagning av
kott med hog fetthalt kan nagra tjocka
lokskivor placeras under kottet, sa att det
inte tillagas i fettet.

» |l3ge LOW kan stekar tillagas utan tillsats
av vatska.

«  Kontrollera kottets temperatur med
kottermometer.

«  Farskeller tinad fisk och skaldjur ska
placeras i kokkarlet hogst 1timme fore
servering, for att undvika att de kokas
sonder.

+ Delarda gronsaker i mindre bitar fore
tillagning.

«  Syrade och osyrade mjolkprodukter ska
tillsattas strax fore servering, eftersom de
kan brytas ned av Iangvarig kokning.

«  Ris och pasta kan tillagas separat eller
tillsattas i kokkarlet hogst 2 timmar fore
servering. Om okokt pasta tillsatts maste
det finnas minst 500 ml vatska i kokkarlet.
Ror om ibland for att forhindra att
livsmedlen klibbar ihop.

«  0msa Onskas, ta upp de fasta livsmedlen
ur kastrullen och tillsatt redning till vatskan.



o Livsmedlen tar inte skada om
tillagningstiden blir [langre an planerat.

TIDSANGIVELSER
Normal Tillagnings tid i Slow Cooker
Tid LOW MEDIUM HIGH
30 min 7-8tim  5-6tim  3-4tim
35-60 min  8-9tim 6-7tim  4-5tim
1-3tim 9-10tim  7-8tim  5-6tim
VIKTIGT!

Latta forsiktigt pa locket for att slappa ut anga,
innan locket avldagsnas helt. Hall hander och
ansikte borta fran angan — skallningsrisk.

ALLMANNA ANVISNINGAR

«  Anvand grytlappar eller ugnsvantar vid
hantering av lock och kokkarl.

« Anvand grytlappar eller ugnsvantar. Fatta
tag i kokkarlets handtag och lyft bort det
fran basen.

«  Placera kokkarlet pa varmetaligt
underlag. Anvand lampligt grytunderlagg
pa bord och bankar. Servera.

TIPS FOR ANPASSNING AV RECEPT

« Ldge LOW ar lampligt for tillagning over
dagen. De flesta kombinationer av kott
och gronsaker kraver minst 7 timmars
tillagning i lage LOW.

«  For basta smak, anvand omalda orter och
andra kryddor vid forberedelserna.
Malda/finfordelade orter och kryddor bor
tillsattas under tillagningens sista timme.

«  Manga faktorer paverkar tillagningstiden,
som livsmedlens innehall av vatten
respektive fett, starttemperatur och
bitarnas storlek. Kott skuret i bitar gar till
exempel fortare att tillaga an hela stekar.
Anpassa tillagningstiden.

«  Gronsaksgrytor och liknande maste
innehalla vatska, annars kan livsmedlen

branna fast i kokkarlet.

+ Ingredienser kan bytas ut, om sa dnskas.
Buljong kan till exempel ersattas med
tomatsas, vatten eller fruktsaft.

«  Konserverade bonor och liknande
gronsaker kan tillsattas direkt i kokkarlet.
Torkade bonor maste bl6tlaggas och
kokas i osaltat vatten innan vattnet halls
bort och bonorna tillsatts i kokkarlet.

0BS!

Sura/sota livsmedel gor bonor hardare. Bonor
som ska tillsattas sadana ratter bor sjuda
ytterliga 1,5 timmar efter att de kokats mjuka.

UNDERHALL

RENGORING OCH SKOTSEL

«  Anvand endast varmetaliga redskap av tra
eller plast. Anvand inte vassa redskap eller
redskap av metall, som kan skada
kokkarlet. Kokkarlet kan diskas for hand
eller i diskmaskin.

«  Latinte kokkarlet std lange i vatten eller
med vatten i, det kan gora att ytan
spricker nar kokkarlet varms upp. Vid
behov kan kokkarlet och glaslocket
rengoras noggrant med varmt vatten och
diskmedel och en mjuk, icke slipande
svamp eller trasa eller en borste med
nylonborst.

»  Dra ut stickproppen och It kokaren och
kokkarlet svalna fore rengoring.

»  Rengor kokaren efter varje anvandning.
Dra ut stickproppen och I3t kokaren svalna
fore rengoring. Anvand inte starka eller
slipande rengoringsmedel.

»  Diska kokkarlet och locket med varmt
vatten och diskmedel. Skolj och torka. Om
livsmedel fastnat i kokkarlet, fyll kokkarlet
med varm vatten och diskmedel och It
sta upp till 1timme fore rengoring. Kokkarl
och lock kan diskas i diskmaskin. For att
undvika skada, placera dem i
diskmaskinen sd att de inte kommer i
kontakt med andra foremal.



« Torka av basen invandigt och utvandigt
med en fuktad trasa. Eftertorka med en
mjuk trasa. Drank inte basen, sladden
eller stickproppen i vatten eller annan
vatska — risk for elolycksfall.

»  Flackar kan avlagsnas med icke slipande
rengoringsmedel, eller blanda 1tsk
bakpulver med 2 tsk vatten, applicera pa
flackarna och gnid med en trasa.
Vattenflackar och mineralavlagringar kan
tas bort med attika. Diska med varmt
vatten och diskmedel, skolj och torka med
en mjuk trasa,

0BS!

Anvand inte starka eller slipande
rengoringsmedel.

Forvaring

- L3t alla delar av kokaren torka helt fore
forvaring. For forvaring, placera kokkarlet i
basen, svep in locket i en handduk eller
liknande och placera upp och ned pa
kokkarlet. Linda inte sladden runt kokaren.

«  Forvara kokaren pa saker plats om den
inte ska anvandas pa en langre tid.

«  Drautsladden och kontrollera att alla
delar av kokaren ar torra fore forvaring.

e Forvara torrt och svalt.
+  Forvara kokaren odtkomligt for barn.
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SIKKERHETSANVISNINGER

 Produktet kan brukes av barn
fra atte dr og oppover og av
personer med redusert fysisk,
sansemessig eller mental
kapasitet, eller personer som
mangler erfaring med og
kunnskap om produktet, hvis
de far veiledning eller
instruksjoner om sikker bruk
av dampvaskeren og forstar
farene som er forbundet
med bruken.

« Produktet er kun beregnet
for bruk i private
husholdninger. Produktet
skal ikke brukes utendgrs.

« Produktet er ikke beregnet
pa bruk av personer (barn
eller voksne) med
funksjonshemminger, eller
av personer uten tilstrekkelig
erfaring med eller kunnskap i
a bruke det, med mindre de
har fatt anvisninger om bruk
av produktet av noen som er
ansvarlig for deres sikkerhet.

 Trekk ut stgpselet fgr
rengjgring og nar produktet
ikke brukes. La maskinen
kigle seg ned f@r rengj@ring.

Hvis ledningen eller stgpselet
er skadet, ma den/det byttes
av en godkjent
servicerepresentant eller en
annen kvalifisert fagperson
for & unnga risiko.

Barn skal holdes under
oppsyn, slik at de ikke leker
med produktet.

lkke bruk annet tilbehgr enn
det som anbefales av
produsenten —fare for
personskade.

SIa av produktet og trekk ut
stgpselet fgr rengj@ring og
vedlikehold, fgr produktet
flyttes og nar det ikke er i bruk.

Ikke la ledningen henge over
kanten pa bord eller benker,
0g pass pa at den ikke
kommer i kontakt med
varme overflater.

lkke plasser produktet pa
eller i naerheten avvarme
komfyrer eller i varme ovner.
Handter produktet forsiktig
nar det er varme matvarer
eller varm vaeske i det.

lkke bruk produktet til annet enn
det som det er beregnet for.



« Apne lokket forsiktig —fare
for skalding. La vann dryppe
fra lokket og ned i kokekaret.

« For a gjgre produktet
spenningslgst setter du
strgmbryteren i avslatt
posisjon og trekker ut
stgpselet.

 Kokekaret er kun beregnet
for bruk med dette
produktet. Sett aldri
kokekaret pa en kokeplate.
Ikke plasser et varmt kokekar

pa en vat eller kald overflate.

Ikke bruk et sprukket eller
skadet kokekar.

« Senk aldri produktet ned i
vann eller annen vaeske.

« Produktet er beregnet pa
bruk i husholdninger.

» Produktets overflater blir
varme under bruk.

« lkke senk ledningen,
stgpselet eller produktet ned
I vann eller annen vaeske —
fare for el-ulykker.

+ Veer oppmerksom pa at
produktet er varmt ogsa
etter at det er slatt av—fare
for brannskade.

SYMBOLER

@ Les bruksanvisningen.

3
X

Godkjent i henhold til gjeldende EU-
direktiver.

Kildesorteres som elektrisk avfall.

—
TEKNISKE DATA

Spenning 230V~ 50 Hz

Kabellengde 1000 mm

Effekt 200 W

Vekt 2,9kg

Mal 520x377x370 mm

Volum 6L

1. Sokkel

2. Hdndtak

3. Betjeningspanel

A, Display

B.  Velger for tilberedningsmodus

C. Knapp for tilberedningstid

D. Indikatorlamper

(LOW, MEDIUM, HIGH og WARM)
4. Glasslokk
5. Keramisk kokekar

BILDE 1

»  Utsett aldri lokket for plutselige
temperaturforandringer, som & flytte det
fra kjgleskap til varm ovn eller senke det i
kaldt vann nar det er varmt.

n
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«  Hell aldri kaldt vann i kokekaret ndr det er
varmt.

« la aldri kokekaret komme i naerheten av
eller i direkte kontakt med varmekilder
med hgy temperatur, som komfyrplater
eller grillelementer.

«  Varm aldri det keramiske kokekaret nar
det er tomt.

«  Forvarm aldri sokkelen.

«  Plasser aldri frosne eller kjgleskapskalde
matvarer direkte i kokekaret.

FOR BRUK

1. Pakk opp alle deler og fjern all emballasje
fra produktet.

2. lesalle anvisninger og
sikkerhetsanvisninger fgr du setter inn
stikkontakten.

3. Handvask kokekaret og lokket med varmt
vann og oppvaskmiddel. Skyll og tgrk.

4. Tgrk over sokkelen innvendig og utvendig
med en fuktig klut. Tgrk deretter av med
en myk klut.

5. Plasser kokeren pa et tgrt, jevnt underlag.
Plasser kokekaret pa sokkelen og hell
500 mlvann oppi. Sett pa lokket og
sett st@pselet i en stikkontakt. Fglg
anvisningene for bruk og la koke pa HIGH
i 30 minutter.

6. SI& deretter av kokeren, trekk ut stgpselet
og la kokeren kjgle seg helt ned. Tgm
vannet ut av kokekaret.

7. Skyll og tgrk kokekaret og lokket, og sett
dem tilbake pa sokkelen.

BRUK

Det keramiske kokekaret kan brukes i vanlig
ovn, varmluftsovn eller mikrobglgeovn, men
skal aldri settes pa kokeplate eller under
grillelement. Plasser aldri glasslokket i vanlig

ovn, varmluftsovn eller mikrobglgeovn. Glas-
slokket og det keramiske kokekaret kan vaskes
i oppvaskmaskin og kan brukes til & oppbevare
matvarer i kjpleskap eller fryser.

MERK!

Sokkelen, ledningen eller stgpselet ma aldri
senkes ned i vann eller annen vaeske, fare for
el-ulykke.

En fordel er at maltider kan forberedes pa

forhand og kokeren stilles inn slik at maten

er ferdig pa gnsket klokkeslett. Oppskrifter til

slow cooking finner du pa nettet og i mange

kokebgker.

1. Plasser kokeren pa et tgrt, jevnt underlag.
Plasser gnskede ingredienser i kokekaret
0g legg pa lokket. Plasser kokekaret pa
sokkelen.

2. Settstgpseletien egnet stikkontakt. - - - -
blinker i displayet.

3. Velg tilberedningsinnstilling LOW,
MEDIUM, HIGH eller WARM med
knappen. Trykk 1 gang for LOW, 2 ganger
for MEDIUM, 3 ganger for HIGH og 4
ganger for WARM. Standardtiden 6 timer
(6:00) vises pa displayet. Etter 3 sekunder
tennes indikatorlampen for den valgte
innstillingen.

4. Still inn gnsket tilberedningstid med
knappen. Tilberedningstiden gker med 30
minutter for hvert trykk, opp til maksimalt
10 timer. Hvis knappen for tilberedningstid
ikke trykkes inn pd 3 sekunder, lagres den
aktuelle tiden og vises pa displayet.

MERK!

For kortere tilberedningstid enn 6 timer
trykker du gjentatte ganger pa knappen

for tilberedningstid til den innstilte tiden
passerer 10 timer, og 30 minutter vises

pa displayet. Fortsett a trykke gjentatte
ganger for a stille inn gnsket tid i trinn pa 30
minutter.



5. Narden innstilte tilberedningstiden er gatt,
bytter kokeren til varmeholdingsfunksjon
WARM. Standardinnstilt tid for varmholding
er 6 timer.

MERK!

For kortere varmeholding enn 6 timer

trykker du gjentatte ganger pa knappen for

tilberedningstid til den innstilte tiden passerer

10 timer, og 30 minutter vises pa displayet.

Fortsett a trykke gjentatte ganger for a stille

inn gnsket tid i trinn pa 30 minutter.

6. Narden innstilte tiden har gatt, slas
kokeren automatisk av. Indikatorlampene
slukkes og - - - - vises pa displayet. Trekk ut
stgpselet.

MERK!

Under tilberedning eller varmeholding
kan kokeren nar som helst slas av med
strgmbryteren. - - - - blinker pa displayet.
Trekk ut stgpselet.

BRUK AV GLASSLOKK
VIKTIG!

e  Glasslokket kan sprekke dersom det
utsettes for varme eller rask
temperaturendring. Sprekker og dype
riper kan ogsa gjgre lokket svakere. Ikke
bruk lokket dersom det har falt fliser av
det, eller det har fatt sprekker eller riper.
Kasser lokket og bestill et nytt.

e Lalokket kjglne pa et tgrt,
varmebestandig underlag fgr
handtering.

e Plasser aldri et varmt lokk pa en vat eller
kald flate, det kan gjgre at lokket
sprekker.

e Plasser aldri glasslokket i vanlig ovn,
varmluftsovn eller mikrobglgeovn.

TIPS

Sentrer lokket pa kokekaret for best mulig
resultat.

Det er ikke ngdvendig d rgre i matvarene
ved slow cooking. Ved tilberedning pa
niva HIGH kan imidlertid omrgring gjgre
at smakene fordeles bedre.

For best resultat bgr kokekaret vaere minst
halvveis fylt.

Ved tilberedning av supper, gryter og
lignende skal du fylle til maks. 5 cm under
kokekarets kant for at det skal vaere plass til &
boble. Ved tilberedning pa HIGH ma du
kontrollere at matvarene ikke koker for kraftig.

Slow cooking er egnet for mindre mgre og
smakfulle stykker. Skjeer bort overflgdig
fett og bryn eventuelt kjgttet i stekepanne
fgr det plasseres i kokekaret.

Jo stgrre fettinnhold kjgttet har, desto
mindre vaeske trenger du a tilsette. Ved
tilberedning av kjgtt med hgyt fettinnhold
kan noen tykke Igkskiver plasseres under
kjgttet, slik at det ikke tilberedes i fettet.

Pa LOW kan steker tilberedes uten a
tilsette vaeske.

Kontroller kjgttets temperatur med
steketermometer.

Fersk eller tint fisk og skalldyr skal plasseres
i kokekaret i maks. 1time fgr servering, for
a unnga at de kokes i stykker.

Del ra grgnnsaker i mindre biter fgr
tilberedning.

Syrede og usyrede melkeprodukter skal
tilberedes rett fgr servering, ettersom de
kan brytes ned av langvarig koking.

Ris 0g pasta kan tilberedes separat eller
tilsettes i kokekaret maks. 2 timer fgr
servering. Hvis ukokt pasta tilsettes, ma
det vaere minst 500 ml vaeske i kokekaret.
Rgr om innimellom for & forhindre at
matvarene klistrer seg sammen.

Ta de faste matvarene opp fra kasserollen
og tilsett jevning ved behov.

Matvarene tar ikke skade om tilberednings-
tiden blir lengre enn planlagt.

13
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TIDSANGIVELSER
Normal Tilberedningstid i Slow Cooker
Tid Low MEDIUM HIGH
30 min 7-8 timer 5-6timer 3—4timer
35-60 min 89 timer 6—7timer 4-5timer
1-3 timer 9-10 timer 7-8 timer 5—6 timer
VIKTIG!

Lgft forsiktig pa lokket for a slippe ut damp
for lokket fiernes helt. Hold hender og ansikt
unna dampen - skaldningsfare.

GENERELLE ANVISNINGER

«  Bruk grytekluter eller ovnsvotter ved
handtering av lokk og kokekar.

«  Bruk grytekluter eller ovnsvotter. Ta tak i
kokekarets handtak og Igft det bort fra
sokkelen.

+  Plasser kokekaret pa et varmebestandig
underlag. Bruk egnede gryteunderlag pa
bord og benker. Server.

TIPS FOR TILPASSING AV
OPPSKRIFTER

e Nivd LOW er egnet for tilberedning over
dagen. De fleste kombinasjoner av kjgtt
og grgnnsaker krever minst 7 timers
tilberedning pd niva LOW.

«  Forbest mulig smak bgr du bruke umalte
urter og andre krydder ved forberedelsen.
Malte/finfordelte urter og krydder bgr
tilsettes den siste timen av tilberedningen.

«  Mange faktorer pavirker
tilberedningstiden, som matvarens
innhold av vann og fett, starttemperatur
0g bitenes stgrrelse. Kjgtt skaret i biter gar
for eksempel raskere enn & tilberede hele
steker. Tilpass tilberedningstiden.

«  Grgnnsaksgryter og lignende ma
inneholde vaeske, ellers kan matvaren
brenne fast i kokekaret.

« Ingredienser kan byttes ut etter gnske.
Buljong kan for eksempel erstattes med
tomatsaus, vann eller fruktsaft.

»  Konserverte bgnner og lignende
grgnnsaker kan tilsettes direkte i
kokekaret. Tgrkede bgnner ma alltid
blgtlegges og kokes i usaltet vann fgr
vannet helles vekk og bgnnene tilsettes i
kokekaret.

Sure/sgte matvarer gjgr bgnner hardere.
Bgnner som skal tilsettes i slike retter, bgr
koke i 1,5 timer ekstra etter at de er kokt
myke.

RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD

e Bruk kun varmebestandige redskaper i tre
eller plast. Ikke bruk skarpe redskaper eller
redskaper i metall, de kan skade
kokekaret. Kokekaret kan vaskes for hand
eller i oppvaskmaskin.

» Laikke kokekaret std lenge i vann eller
med vann i, det kan gjgre at overflaten
sprekker nar kokekaret varmes opp. Ved
behov kan kokekaret og glasslokket
rengjgres ngye med varmt vann og
oppvaskmiddel og en myk, ikke-slipende
svamp eller klut eller en bgrste med
nylonbust.

«  Trekk ut stgpselet og la kokeren og
kokekaret kjgle seg ned f@gr rengj@ring.

»  Rengjgr kokeren etter hver bruk. Trekk ut
stgpselet og la kokeren kjgle seg ned fgr
rengjgring. lkke bruk sterke eller slipende
rengjgringsmidler.

«  Handvask kokekaret og lokket med varmt
vann og oppvaskmiddel. Skyll og tgrk. Hvis
matvarer har festet seq i kokekaret, fyller
du kokekaret med varmt vann og
oppvaskmiddel og lar det sta i opptil 1
time fgr rengjgring. Kokekar og lokk kan
vaskes i oppvaskmaskin. For & unnga
skader skal de plasseres i



oppvaskmaskinen slik at de ikke kommer i
kontakt med andre gjenstander.

«  Tgrk over sokkelen innvendig og utvendig
med en fuktig klut. Tgrk av dem med en
myk klut. Sokkelen, ledningen eller
stgpselet ma aldri senkes ned i vann eller
annen vaeske — fare for el-ulykke.

«  Flekker kan fjernes med ikke-slipende
rengjgringsmiddel, eller ved & blande 1ts
bakepulver med 2 ts vann, ha det pa
flekkene og gni med en klut. Vannflekker
og mineralavleiringer kan fiernes med
eddik. Vask med varmt vann og
oppvaskmiddel, skyll og tgrk med en myk
klut.

Ikke bruk sterke eller slipende
rengjgringsmidler.

Oppbevaring

o Laalle deler av kokeren tgrke helt fgr
oppbevaring. Fgr oppbevaring, plasser
kokekaret i sokkelen, svgp lokket i et
handkle eller lignende og plasser opp-ned
pa kokekaret. Ledningen ma ikke vikles
rundt kokeren.

«  Oppbevar alltid kokeren pa et trygt sted
hvis den ikke skal brukes over lengre tid.

«  Trekk ut stgpselet og kontroller at alle
deler av kokeren er tgrre fgr du setter det
til oppbevaring.

«  Oppbevares tgrt og kjglig.
«  Oppbevar kokeren utilgjengelig for barn.
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*  Produktu moga uzywac dzieci

w wieku od o$miu lat, osoby

0 obnizonej sprawnosci fizycznej,
sensorycznej lub psychicznej oraz
osoby, ktdre nie uzywaty go
wczesniej, 0 ile uzyskajg one
pomoc lub wskazdwki dotyczace
bezpiecznego uzytkowania
produktu i rozumiejg zwigzane
ztym zagrozenia.

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domo-
wego. Nie uzywaj urzadzenia
na zewngtrz pomieszczen.
Urzadzenie nie jest przezna-
czone do stosowania przez
osoby (dzieci lub dorostych)
z jakakolwiek forma dysfunk-
¢ji lub osoby nieposiadajgce
wystarczajacego doswiadcze-
nia lub umiejetnosci w zakre-
sie obstugi urzadzenia, chyba
ze uzyskajg wskazowki odno-
snie do obstugi urzadzenia
od osoby odpowiedzialnej

za ich bezpieczenstwo.
Wyjmuj wtyk z gniazda przed
czyszczeniem oraz gdy nie
uzywasz urzgdzenia. Przed
czyszczeniem odczekaj, az

urzadzenie ostygnie.

Jesli przewod lub wtyk jest
uszkodzony, powinien zostac
wymieniony w autoryzowa-
nym serwisie lub przez
uprawniong osobe, aby
unikngc zagrozenia.

Dzieci powinny przebywac
pod nadzorem, aby nie
bawity sie urzagdzeniem.

Nie stosuj akcesoriow innych
niz zalecane przez producen-
ta urzadzenia — stwarza to
ryzyko obrazen ciata.

Wytacz urzgdzenie i wyjmij
wtyk z gniazda przed przysta-
pieniem do konserwacji,
przeniesieniem urzadzenia
oraz gdy urzadzenie nie jest
uzywane.

Dopilnuj, aby przewdd nie
zwisat ze stofu ani blatu, ani nie
dotykat gorgcych powierzchni.

Nie kfadz urzadzenia na gorgcej
kuchence, w gorgcym piekarni-
ku ani w ich poblizu.

Obchodz sie z urzgdzeniem
ostroznie, jezeli znajduje sie
W nim gorgca zywnos¢ lub
ciecz.



Nigdy nie uzywaj urzadzenia
do celéw innych niz zgodne
Z jeqgo przeznaczeniem.

Zachowaj ostroznosc¢ podczas
otwierania pokrywki ze
wzgledu na ryzyko oparzen.
Poczekaj, az krople wody na

pokrywce sptyng do naczynia.

Aby odfgczy¢ urzagdzenie od
zasilania, ustaw przetgcznik
w potfozeniu wytgczonym

I wyjmij wtyk z gniazda.
Naczynie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku z tym
urzgdzeniem. Nigdy nie
uzywaj naczynia na kuchen-
ce. Nie stawiaj gorgcego
naczynia na mokrej ani
zimnej powierzchni. Nie
uzywaj naczynia, jesli jest
pekniete lub uszkodzone.
Nigdy nie zanurzaj urzgdzenia
w wodzie ani innych cieczach.

Urzadzenie jest przeznaczone
do uzytku w gospodarstwach
domowych.

Powierzchnie urzadzenia
nagrzewajg sie podczas pracy.
Nigdy nie zanurzaj przewodu,
wtyku ani urzgdzenia w wo-

dzie ani innej cieczy — stwarza
to ryzyko porazenia prgdem.

 Pamietaj, ze urzgdzenie pozo-

@ Przeczytaj instrukcje obstugi.

staje gorgce po wytgczeniu, co
stwarza ryzyko oparzen.

SYMBOLE

Zatwierdzona zgodnos¢

c € 7 obowiazujgcymi dyrektywami
UE.

ﬁ Produkt nalezy zutylizowac
jako ztom elektryczny.

DANE TECHNICZNE

Napiecie 230V~ 50 Hz
Dtugos¢ przewodu 1000 mm
Moc 200W
Masa 2,9 kg
Wymiary 520 x 377 x 370 mm
Objetos¢ 6|

=

w N

A

5.

Podstawa
Uchwyt
Panel sterowania
A Wyswietlacz
B.  Przetqcznik trybu gotowania
C.  Przycisk czasu gotowania
D.  Lampki kontrolne
(LOW, MEDIUM, HIGH i WARM)
Szklane pokrywki
Naczynie ceramiczne
RYS. 1
17
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OBStUGA

«  Nigdy nie narazaj naczynia na nagte
zmiany temperatury, np. przestawiajac
naczynie z lodéwki bezposrednio do
cieptego piekarnika lub zanurzajac ciepte
naczynie w zimnej wodzie.

«  Nigdy nie lej zimnej wody do cieptego
naczynia.

«  Nigdy nie pozwdl, aby naczynie miato
bliski lub bezposredni kontakt ze Zrédfem
ciepta 0 wysokiej temperaturze, np. ptyta
kuchenki czy grzatka grilla.

« Nigdy nie podgrzewaj naczynia ceramicz-
nego, jeslijest puste.

«  Nigdy nie rozgrzewaj podstawy.

«  Nigdy nie wkfadaj do naczynia zamrozonej
lub schtodzonej zywnosci.

PRZED UZYCIEM

1. Rozpakuj wszystkie czesci i usur wszystkie
elementy opakowania z urzadzenia.

2. Przeczytaj wszystkie wskazéwki i instrukcje
bezpieczenstwa przed wiozeniem wtyku
do gniazda.

3. Umyj naczynie i pokrywke recznie ciepta
woda z ptynem do naczyn. Optucz i osusz.

4. Oczy$¢ podstawe od Srodka i od zewnatrz
wilgotna Sciereczka. Wytrzyj dokfadnie do
sucha przy uzyciu miekkiej szmatki.

5. Ustaw urzadzenie na suchej, ptaskiej po-
wierzchni. Umie$¢ naczynie w podstawie
i nalej 500 ml wody. Przykryj pokrywka
i wiéz wtyk do gniazda. Postepuj zgodnie
ze wskazdéwkami dotyczacymi uzytkowania
i wiacz naczynie na gotowanie na pozio-
mie HIGH przez 30 minut.

6. Nastepnie wytacz urzadzenie, wyjmij
wtyk z gniazda i zaczekaj, az catkowicie
ostygnie. Wylej wode z naczynia.

7. Wyptucz i wytrzyj do sucha naczynie

i pokrywke, a nastepnie wtéz z powrotem
do podstawy.

SPOSOB UZYCIA

Naczynie ceramiczne nadaje sie do uzycia w zwy-
ktym piekarniku, piekarniku z termoobiegiem
lub kuchence mikrofalowej, jednak pod zadnym
pozorem nie wolno go kfas¢ na kuchence ani
pod grzatka grilla. Nigdy nie wolno wktada¢
szklanej pokrywki do piekarnika (z termoobie-
giem lub bez) ani do kuchenki mikrofalowe;.
Szklang pokrywke i naczynie ceramiczne mozna
my¢ w zmywarce i uzywac do przechowywania
Zywnosci w lodéwce lub zamrazalniku.

UWAGA!

Nie zanurzaj podstawy, przewodu ani wtyku
w wodzie ani innej cieczy ze wzgledu na
ryzyko porazenia pragdem.

Zaletg tego urzadzenia jest mozliwos¢ weze-
Sniejszego przygotowania positku i ustawienia
urzadzenia, aby ugotowato jedzenie na okreslong
godzine. Przepisy na dania slow cooking mozna
znale7¢ w sieci oraz wielu ksigzkach kucharskich.
1. Ustaw urzadzenie na suchej, ptaskie
powierzchni. Umies¢ wybrane sktadniki
w naczyniu i przykryj je pokrywka. Umiesc
naczynie na podstawie.
2. Witéz wtyk do odpowiedniego gniazda
sieciowego. Na wyswietlaczu bedzie migac

3. Wybierz tryb gotowania LOW, MEDIUM, HIGH
lub WARM, uzywajac odpowiedniego przyci-
sku. Nacisnij 1-krotnie, aby wybrac tryb LOW,
2-krotnie, aby wybrac tryb MEDIUM, 3-krot-
nie, aby wybrac tryb HIGH i 4-krotnie, aby
wybraé tryb WARM. Na wyswietlaczu pokaze
sie standardowy czas gotowania 6 godzin
(6:00). Po trzech sekundach zaswieci sie
lampka kontrolna wybranego ustawienia.

4. Zapomoca odpowiedniego przycisku
ustaw wybrany czas gotowania. Czas goto-
wania zwieksza sie co 30 minut z kazdym
nacisnieciem, maksymalnie do 10 godzin.
Jesli przycisk czasu gotowania nie zostanie
ponownie nacisniety w ciggu 3 sekund,



urzadzenie zapamieta ustawienie i pokaze
je na wyswietlaczu.

UWAGA!

W przypadku krétszego czasu gotowania niz
6 godzin naciskaj wielokrotnie przycisk czasu
gotowania, az ustawiony czas przekroczy

10 godzin i na wyswietlaczu pojawi sie czas

30 minut. Aby ustawi¢ zadany czas, nacisnij

kilkakrotnie ten sam przycisk — ustawienia

czasu zmieniaja sie co 30 minut.

5. Po uptywie zadanego czasu gotowania
urzadzenie przechodzi do trybu podtrzymy-
wania temperatury (WARM). Standardowy
czas podtrzymywania temperatury wynosi
6 godzin.

UWAGA!

Aby urzagdzenie podtrzymywato temperatu-

re przez krétszy czas niz 6 godzin, naciskaj

wielokrotnie przycisk czasu gotowania, az
ustawiony czas przekroczy 10 godzin i na
wyswietlaczu pojawi sie czas 30 minut. Aby
ustawi¢ zadany czas, nacisnij kilkakrotnie ten
sam przycisk — ustawienia czasu zmieniaja sie

o 30 minut.

6. Po uptywie wyznaczonegqo czasu urzadze-
nie wyfgczy sie automatycznie. Lampki
kontrolne zgasna, a na wyswietlaczu
pojawi sie - - - -. Wyjmij wtyk z gniazda.

UWAGA!

W kazdej chwili podczas gotowania lub pod-
trzymywania temperatury mozna wytaczy¢
urzadzenie przetacznikiem. Na wyswietlaczu
pojawi sie - - - -. Wyjmij wtyk z gniazda.

UZYWANIE SZKLANE) POKRYWKI
WAZNE!

o  Szklana pokrywka moze peknag, jesli
zostanie narazona na zhyt wysoka
temperature lub szybkg zmiane temperatu-

ry. Pekniecia i gtebokie zarysowania moga
ostabi¢ pokrywke. Nie uzywaj pokrywki,
jesli ma odpryski, pekniecia lub rysy.
Wyrzué jg i zaméw nowa.

Przed uzyciem poczekaj, az pokrywka

ostygnie na suchej, odpornej na wysoka
temperature powierzchni.

Nigdy nie ktadi cieptej pokrywki na
mokrej ani zimnej powierzchni, gdyz
moze to spowodowac jej pekniecie.

Nigdy nie wolno wkiada¢ szklanej pokrywki
do piekarnika (z termoobiegiem lub bez)
ani do kuchenki mikrofalowe;j.

WSKAZOWKI
Aby uzyskac najlepszy efekt, umies¢
pokrywke na srodku naczynia.
Nie trzeba miesza¢ zywnosci podczas
wolnego gotowania (slow cooking).
Podczas gotowania zywnosci w trybie
HIGH mozna jednak lekko przemiesza¢
7ywnos¢, aby lepiej rozprowadzi¢ smaki.
Aby uzyskac jak najlepsze rezultaty,
naczynie powinno by¢ wypetnione co
najmniej do pofowy.
Podczas gotowania zup, gulaszy itp. nalezy
wypetni¢ naczynie maksymalnie do
poziomu 5 cm ponizej jego brzequ, aby
jedzenie mogto wrze¢. Podczas gotowania
w trybie HIGH nalezy sprawdzac, czy
jedzenie nie gotuje sie zbyt mocno.

Slow cooking to dobry sposéb przyrzadza-
nia nieco twardszych i mniej smacznych
kawatkdw miesa. Odetnij nadmiar ttuszczu
i podsmaz ewentualnie mieso na patelni
przed umieszczeniem w naczyniu.

Im wiecej ttuszczu ma mieso, tym mniej
cieczy trzeba dodac do gotowania.
Podczas przygotowywania bardzo tfustego
miesa mozna dotozy¢ kilka grubych
plastréw cebuli pod spdd, tak aby mieso
nie gotowato sie w ttuszczu.

Na trybie LOW mozna przygotowac steki
bez dodawania wody.
Sprawdzaj temperature miesa termome-
trem do miesa.
19
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«  Swieza lub odmrozona rybe i owoce morza
nalezy wtozy¢ do naczynia maksymalnie
na godzine przed podaniem, aby ich nie
rozgotowac.

»  Przed gotowaniem pokrdj Swieze warzywa
na mniejsze kawatki.

«  Kwasne i stodkie produkty mleczne mozna
dodac do zywnosci tuz przed podaniem,
poniewaz moga sie rozwarstwi¢ podczas
dtugiego gotowania.

«  Ryzimakaron mozna ugotowa¢ oddziel-
nie lub dotozy¢ do naczynia maksymalnie
2 godziny przed podaniem. Dodajac
nieugotowany makaron do naczynia,
nalezy dola¢ do niego 500 ml wody. Aby
unikna¢ sklejania sie zywnosci, nalezy ja
od czasu do czasu przemieszac.

«  Mozna takze wyjac¢ kawatki zywnosci
zgarnka i dodac do cieczy substancje
7aQgeszczajaca.

« Nicsie nie stanie z zywnoscig, jesli bedzie
sie gotowac dfuzej niz zaplanowano.

CZAS GOTOWANIA

Normal Czas gotowania

w wolnowarze Slow Cooker

Czas LOW MEDIUM HIGH

30 min 7-8h 5-6h 3-4h

35-60 min 89 h 6-7h 4-5h

1-3h 9-10 h 7-8h 5-6h
WAZNE!

Przed catkowitym zdjeciem pokrywy ostroz-
nie ja podnies, aby wypuscic pare. Chron
rece i twarz przed parq ze wzgledu na ryzyko
oparzen.

INSTRUKCJE OGOLNE

«  Uzywaj rekawic lub chwytakéw kuchen-
nych, gdy chcesz dotkna¢ pokrywki lub
naczynia.

«  Uzywaj rekawic lub chwytakéw kuchen-
nych. Chwy¢ naczynie za uchwyty i podnies
je z podstawy.

«  Umies¢ naczynie na podtozu odpornym na
wysoka temperature. Uzyj odpowiedniej
podktadki, stawiajgc naczynie na stole lub
blacie. Podaj do stofu.

WSKAZOWKI DOTYCZACE ZMIANY
PRZEPISOW

»  Tryb LOW jest odpowiedni do gotowania
przez caty dzieh. Wiekszos¢ dan zawieraja-
cych mieso i warzywa potrzebuje
przynajmniej 7 godzin gotowania na
trybie LOW.

«  Aby wydoby¢ petny smak, przygotowujgc
7ywnos¢ do gotowania, uzywaj niemielo-
nych ziét i innych przypraw. Mielone/
rozdrobnione ziofa i przyprawy nalezy
dodawac w ciggu ostatniej godziny
gotowania.

»  (zas gotowania zalezy od wielu czynnikdw,
takich jak zawartos¢ wody lub ttuszczu
w gotowanej zywnosci, temperatura
poczatkowa i wielko$¢ kawatkdw. Mieso
pokrojone na kawatki gotuje sie szybciej niz w
duzych plastrach. Dostosuj czas gotowania.

»  Gulasze warzywne i tego typu dania musza
zawierac ciecz, inaczej moga sie przypali¢
W naczyniu.

»  Skfadniki przepiséw mozna zastepowac
innymi. Bulion mozna zastgpi¢ sosem
pomidorowym, wodg lub sokiem
owocowym.

»  Fasole lub inne warzywa z puszki mozna
dodac bezposrednio do naczynia. Suchg
fasole nalezy najpierw namoczy¢
i gotowac w nieosolonej wodzie, zanim
bedzie mozna do niej dodac inne sktadniki
(po odlaniu wody z naczynia).

UWAGA!

Kwasne/stodkie artykuty spozywcze powodu-
ja, e fasola twardnieje. Fasola dodana do ta-
kich potraw powinna wrze¢ w naczyniu jeszcze
przez dodatkowe 1,5 godziny po ugotowaniu
na miekko.



KONSERWACJA

CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA

«  Uzywaj wytacznie przyboréw kuchennych
odpornych na wysoka temperature
wykonanych z drewna lub tworzywa. Nie
uzywaj ostrych ani metalowych przyboréw
kuchennych, ktére mogtyby uszkodzi¢
naczynie. Naczynie mozna my¢ recznie lub
W Zmywarce.

«  Nie wolno pozostawia¢ naczynia
zanurzonego w wodzie lub zawierajacego
wode przez dfuzszy czas, gdyz moze to
spowodowac odpryski na powierzchni po
jego podgrzaniu. W razie potrzeby mozna
doktadnie umyc¢ naczynie i szklang pokryw-
ke cieptg wodg i ptynem do mycia naczyn
oraz miekka, nieostrg gabka, szmatka lub
szczoteczka nylonowa.

«  Przed przystapieniem do czyszczenia
wyjmij wtyk z gniazda i zaczekaj, az
urzadzenie i naczynie ostygna.

e (zy$¢ urzadzenie po kazdym uzyciu. Przed
przystapieniem do czyszczenia wyjmij wiyk
z gniazda i zaczekaj, az urzadzenie
ostygnie. Nie uzywaj silnych ani $ciernych
Srodkdw czyszczacych.

«  Umyjnaczynie i pokrywke recznie ciepta
woda z ptynem do naczyA. Optucz i osusz.
Jesli zywnosc przywrze do powierzchni
naczynia, przed umyciem nalezy je
napetnic¢ ciepta woda z ptynem do mycia
naczyn i odstawi¢ na godzine. Naczynie
i pokrywke mozna my¢ w zmywarce. Aby
unikna¢ uszkodzen, wiéz je do zmywarki
w taki sposdb, aby sie nie stykaty z innymi
przedmiotami.

e Oczy$¢ podstawe od srodka i od zewnatrz
wilgotna Sciereczkg. Wytrzyj nastepnie
miekka szmatka. Nie zanurzaj podstawy,
przewodu ani wtyku w wodzie ani innej
cieczy ze wzgledu na ryzyko porazenia
pradem.

«  Plamy mozna usunac¢, uzywajac tagodne-
go srodka czyszczacego lub roztworu
przygotowanego w nastepujgcy sposob:

wymieszaj 11yzeczke proszku do pieczenia
7 2 tyzeczkami wody, naféz na plamy

i wetrzyj Sciereczka. Plamy od wody

i kamienne osady mozna usung¢ octem.
Umyj naczynie ciepta woda z ptynem do
mycia naczyA, wyptucz i osusz miekka
Sciereczka.

UWAGA!

Nie uzywaj silnych ani sciernych srodkow
czyszczacych.

Przechowywanie

Pozostaw wszystkie czesci do catkowitego
wyschniecia, zanim je schowasz. Aby
odstawic¢ urzadzenie do przechowywania,
postaw naczynie na podstawie, owin
pokrywke w recznik kuchenny lub podobny
materiat i potéz na naczyniu. Nie zwijaj
przewodu wokét urzadzenia.

Przechowuj urzagdzenie w bezpiecznym
miejscu, jesli nie bedzie uzywane przez
dtuzszy czas.

Przed przechowywaniem sprawdz, czy
wszystkie czedci sa suche.

Przechowuj w suchym i chfodnym miejscu.

Przechowuj urzadzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci.
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SAFETY INSTRUCTIONS

 The product can be used by
children from eight years and
upwards and by persons with
physical, sensorial or mental
disabilities, or persons who
lack experience or
knowledge, if they are
supervised or receive
instructions concerning the
safe use of the steam cleaner
and understand the risks
involved with its use.

« The product is only intended
for household use. Do not
use the product outdoors.

« The product is not intended
to be used by persons
(children or adults) with any
form of functional disorders,
or by persons who do not
have sufficient experience or
knowledge on how to use it,
unless they have received
instructions concerning the
use of the product from
someone who is responsible
for their safety.

« Pull out the plug before
cleaning and when the

product is not in use. Allow
the product to cool before
cleaning.

A damaged power cord or
plug must be replaced by an
authorised service centre or
other qualified personnel to
ensure safe use.

Keep children under
supervision to make sure
they do not play with the
product.

Do not use any accessories
other than those
recommended by the
product manufacturer — risk
of personal injury.

Switch off and unplug the
product before cleaning and
maintenance, before the
product is moved and when
It Is not in use.

Do not allow the power cord
to hang over the edge of a
table or worktop, or to come
into contact with hot
surfaces.

Do not put the product on,
or near a hot stove, orin a
hot oven.



Handle the product with care
when there is hot food or hot
liquid in it.

Never use the product for
anything other than its
intended purpose.

Open the lid carefully — risk of
scalding. Allow any water to
drip off the lid into the pan.

To disconnect the power to
the product, put the power
switch in the OFF position
and pull out the plug.

The pan is only intended to
be used with this product.
Never use the pan on a
cooker. Do not place a hot
pan on a wet or cold surface.
Do not use cracked or
damaged pans.

Never immerse the product
in water or any other liquid.

The product is intended for
household use.

The surfaces on the product
get hot when in use.

Never immerse the power

cord, plug or the product in
water or any other liquid —
risk of electric shock.

 Note that the product remains
hot after it is switched off —
risk of burn injury.

SYMBOLS

@ Read the instructions.

3
X

Approved in accordance with
the relevant EU directives.

Recycle as electrical waste.

TECHNICAL DATA
Voltage 230V~ 50 Hz
Cord length 1000 mm
Output 200 W
Weight 2.9kg
Size 520x377x370 mm
Volume 6L

DESCRIPTION
1. Base
2. Handle
3. Control panel

A. Display

B.  Selector switch for cooking mode
C.  Button for cooking time
D.  Status lights
(LOW, MEDIUM, HIGH and WARM)
4. Glass lid
5. Ceramic pan
FIG. 1
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« Do not subject the pan to sudden changes
in temperature, such as by moving it from
the fridge to a hot oven, or immersing it
in cold water when it is hot.

«  Never pour cold water into the pan when
it is hot.

«  Never put the pan near or in direct contact
with hot sources of heat such as a hot
plate or grill element.

«  Never heat the ceramic pan when it is
empty.

«  Never preheat the base.

«  Never put frozen or food straight from the
fridge in the pan.

BEFORE USE

Unpack all the parts and remove all the
packaging material from the cooker.

2. Read all the instructions and safety
instructions before plugging in the plug.

—

3. Wash the pan and lid in hot water and
washing-up liquid. Rinse and wipe dry.

4.  Wipe the inside and outside of the base
with a damp cloth. Wipe thoroughly dry
with a soft cloth.

5. Place the cooker on a dry, level surface.
Put the pan on the base and pour in
500 ml of water. Put the lid on and plug
the plug into a power point. Follow the
instructions and cook on High for 30
minutes.

6.  Switch off the cooker, unplug the plug and
allow the cooker to cool completely. Pour
the water out of the pan.

7. Rinse the pan and lid, wipe dry, and put
them back on the base.

HOW TO USE

The ceramic pan can be used in a normal oven,
hot air oven or microwave oven, but must
never be put on a hot plate or under a grill
element. Never put the glass lid in a normal
oven, hot air oven, or microwave oven. The
glass lid and ceramic pan can be washed in a
dishwasher and can be used to store food in a
fridge or freezer.

NOTE:

Do not immerse the base, the power cord or
plug, in water or any other liquid - risk of
electric shock.

One advantage is that meals can be prepared

in advance and the cooker can be set so that

the food is ready at the right time. Recipes for

slow cooking are available on-line and in many

cook hooks.

1. Place the cooker on a dry, level surface. Put
the required ingredients in the pan and put
on the lid. Put the pan on the base.

2. Plug the plug into a suitable power point
- - --flashes on the display.

3. Select cooking mode LOW, MEDIUM, HIGH
or WARM with the button. Press once for
LOW, 2 times for MEDIUM, 3 times for
HIGH and 4 times for WARM. The standard
time of 6 hours (6:00) is shown on the
display. After 3 seconds the status light
goes on to show the selected setting.

4,  Setthe required cooking time with the
button. The cooking time increases by 30
minutes every time the button is pressed,
up to @ maximum of 10 hours. If the
button for cooking time is not pressed in
3 seconds the set time will be stored and
shown on the display.

NOTE:

For shorter cooking times than 6 hours, press
the button for the cooking time repeatedly
until the set time has passed 10 hours and
30 minutes is shown on the display. Continue



pressing the button to set the required time

in steps of 30 minutes.

5. When the set time is reached the cooker
switches over to WARM mode. The
standard set time for warming is 6 hours.

NOTE:

For shorter warming times than 6 hours,
press the button for the cooking time
repeatedly until the set time has passed

10 hours and 30 minutes is shown on the
display. Continue pressing the button to set
the required time in steps of 30 minutes.

6. The cooker switches off automatically
when the set time is reached. The status

lights go out and - - - - is shown on the
display. Pull out the plug.
NOTE:

The cooker can be switched of at any time
during cooking or warming with the power
switch. - - - - flashes on the display. Pull out
the plug.

USING THE GLASS LID
IMPORTANT:

o The glass lid can crack if it is subjected to
heat or rapid changes in temperature.
Cracks and deep scratches can also
weaken the lid. Do not use the lid if
splinters of glass have come out, or if it
is cracked or scratched. Discard the lid,
and order a new one.

e Allow the lid to cool on a dry, heat
resistant surface before handling.

e Never put a hot lid on a wet or cold
surface, this can cause it to crack.

e Never put the glass lid in a normal oven,
hot air oven, or microwave oven.

TIPS
«  Centre the lid on the pan or best results.

« Itis not necessary to stir the food during
slow cooking. When cooking in HIGH
mode stirring can, however, help to
spread the flavour better.

»  For best results the pan should be at least
half full.

»  When cooking soups and casseroles etc.,
fill to no more than 5 cm below the top of
the pan to leave room for simmering.
When cooking in HIGH mode, check that
the food is not cooking too fast.

«  Slow cooking is suitable for less tender
and savoury pieces. Cut off excess fat and
brown meat in a frying pan before putting
it into the pan.

«  The more fat the meat contains, the less
the amount of liquid that will be needed.
When cooking meat with a high fat
content several thick slices of onion can be
placed under the meat, so that it is not
cooked in the fat.

« Joints can be cooked in LOW mode
without adding liquid.

»  Check the temperature of the meat with a
meat thermometer.

«  Fresh or thawed fish and shellfish should
be put in the pan no more than 1 hour
before serving, to avoid overcooking.

»  Cut raw vegetables into smaller pieces
before cooking.

«  Fermented and unfermented dairy cookers
should be added just before serving for best
results to prevent them decomposing.

»  Rice and pasta can be cooked separately,
or added to the pan no more than 2 hours
before serving. There should be at least
500 ml of liquid in the pan if uncooked
pasta is added. Stir now and then to
prevent the food sticking together.

« Thesolid food can be taken out of the pan
to add a thickener to the liquid.

« Thefood will not deteriorate if the
cooking time is longer than planned.
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TIMES
Normal Cooking time in Slow cooker
Time Low MEDIUM HIGH
30 min 7-8h 5-6 h 3-4h
35-60min  89h 6-7h 4-5h
1-3h 9-10h 7-8h 5-6h
IMPORTANT:

Lift the lid carefully a little, to release the
steam, before removing the lid. Keep your
hands and face away from the steam - risk of
scalding.

GENERAL INSTRUCTIONS

«  Use pot-holders, or oven gloves when
handling the lid and pan.

«  Use pot-holders, or oven gloves. Lift the
pan off the base with the handles.

«  Putthe pan on a heat-resistant surface.
Use a suitable pot pad on tables and
worktops. Serve.

TIPS FOR ADAPTING RECIPES

«  LOW mode is suitable for cooking during
the day. Most combinations of meat and
vegetables take at least 7 hours to cook in
LOW mode.

«  For best taste, use whole herbs and other
spices during the preparations. Ground/
finely ground herbs and spices should be
added during the last hour of cooking.

«  Many factors affect the cooking time, such
as the water and fat content in the food,
the initial temperature and the thickness
of the pieces. Meat cut into pieces takes
less time than whole joints. Adjust the
cooking time.

«  Vegetable casseroles must contain liquid,
otherwise the food can burn to the pan.

« Ingredients can be replaced, if preferred.
Stock can be replaced with tomato sauce,
water or fruit juice.

« Canned beans and vegetables can be
added directly to the pan. Dried beans
must be soaked and cooked in unsalted
water before pouring out the water and
adding the beans to the pan.

NOTE:

Sour/sweet food makes beans harder.
Beans added to such dishes should simmer
for another 1.5 hours after they have been
cooked soft.

MAINTENANCE

CLEANING AND CARE

»  Only use heat-resistant utensils made of
wood or plastic. Do not use sharp or
metal utensils that can damage the pan.
The pan can be washed by hand orin a
dishwasher.

» Do not leave the pan standing in water for
a long time, or with water in it, this can
cause the surface to crack when the panis
warmed up. When necessary clean the
pan and glass lid with warm soapy water
and a soft, smooth sponge or cloth, ora
nylon brush.

« Unplug the plug and allow the cooker and
pan to cool before cleaning.

«  Always clean the cooker after use. Unplug
the plug and allow the cooker to cool
before cleaning. Do not use strong or
abrasive detergents.

«  Wash the pan and lid in hot water and
washing-up liquid. Rinse and wipe dry. If
food has stuck to the pan, fill the pan with
hot water and washing-up liquid and
allow to stand for up to 1 hour before
cleaning. The pan and lid can be washed
in a dishwasher. To avoid them getting
damaged, place them in the dishwasher
where they will not come into contact
with other items.

«  Wipe the inside and outside of the base
with a damp cloth. Wipe with a soft cloth.
Do not immerse the base, the power cord



or plug, in water or any other liquid — risk
of electric shock.

Stains can be removed with a non-
abrasive detergent, or mix 1tsp of baking
power with 2 tsp of water, and apply this
on the stains and rub with a cloth. Water
stains and mineral deposits can be
removed with vinegar. Wash with hot
water and washing-up liquid, rinse and
then wipe dry with a soft cloth.

NOTE:

Do not use strong or abrasive detergents.

Storage

Allow all the parts of the cooker to
completely dry before putting away. To
store, put the pan on the base and wrap
the lid in a towel and put it upside down
on the pan. Do not wind the cord round
the cooker.

Store the cooker in a safe place if it is not
going to be used for some time.

Pull out the plug and check that all the
parts of the cooker are dry before putting
away.

Store in a dry and cool place.

Store the cooker out of the reach of
children.
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SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Produkt darf von
Kindern ab acht Jahren und
Personen mit verringerten
physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung
und Kenntnis verwendet
werden, wenn sie
beaufsichtigt oder in die
sichere Verwendung des
Produkts eingewiesen
werden und die mit der
Verwendung verbundenen
Gefahren verstehen.

Das Produkt ist ausschliellich
fur die Verwendung im
Haushalt vorgesehen. Das
Produkt darf nicht im Freien
verwendet werden.

Dieses Produkt darf von
Personen (Kinder und
Erwachsene) mit
Behinderungen oder
unzureichender Erfahrung
oder Kenntnis nicht
verwendet werden, sofern sie
nicht von einer Person, die
fur ihre Sicherheit
verantwortlich ist, in die

Verwendung des Produkts
eingewiesen wurden.

Stecker ziehen, wenn das
Produkt gereinigt oder nicht
verwendet wird. Produkt vor
der Reinigung abkuhlen
lassen.

Ist das Kabel oder der Stecker
beschadigt, muss das
entsprechende Teil von
einem zugelassenen
Servicevertreter oder einer
anderen qualifizierten Person
ausgetauscht werden, um
Gefahren zu vermeiden.

Kinder beaufsichtigen, um
sicherzustellen, dass sie nicht
mit dem Produkt spielen.

Verwenden Sie nur Zubehor,
das vom Geratehersteller
empfohlen wird —
Verletzungsgefahr.

Schalten Sie das Gerat aus
und ziehen Sie den
Netzstecker, bevor Sie das
Gerat reinigen oder pflegen,
bewegen oder nicht
benutzen.

Das Kabel darf nicht Uber
Tisch- oder andere Kanten



hangen oder mit heilken
Oberflachen in Berthrung
kommen.

Das Produkt nicht auf oder in
der Nahe eines warmen
Herdes und nicht in einem
warmen Backofen aufstellen.

Verwenden Sie das Gerat
vorsichtig, wenn es warme
Lebensmittel oder Flussigkeit
enthalt.

Das Produkt darf nur fur den
vorgesehenen Zweck
verwendet werden.

Deckel vorsichtig offnen —
Verbrihungsgefahr! Wasser
vom Deckel in das Kochgefalk
tropfen lassen.

Schalten Sie das Produkt aus,
und ziehen Sie den Stecker,
damit das Produkt
spannungslos ist.

Das Gefal ist nur zur
Verwendung mit diesem
Gerat bestimmt. Benutzen
Sie das KochgefaR niemals
direkt auf dem Herd. Stellen
Sie den heilen Topf nie auf
eine nasse oder kalte Flache.
Benutzen Sie keine

beschadigten Topfe oder
Topfe mit Rissen.

« Tauchen Sie das Produkt
niemals in Wasser oder
andere Flussigkeiten.

 Das Produkt ist fur die
Verwendung im Haushalt
bestimmt.

« Die Oberflachen des
Produkts werden wahrend
bei der Benutzung heil.

« Tauchen Sie das Kabel, den
Stecker oder das Produkt
niemals in Wasser oder
andere Flussigkeiten —
Stromschlaggefahr!

« Bitte beachten Sie, dass das
Produkt auch nach dem
Ausschalten heif bleibt —
Verbrennungsgefahr!

SYMBOLE

&,

Die Bedienungsanleitung lesen.

g3

Zulassung gemal den geltenden
Richtlinien/Verordnungen.

X

Altprodukte miissen als Elektroschrott
entsorgt werden.

29
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TECHNISCHE DATEN

Spannung 230V ~50Hz
Kabellange 1000 mm
Leistung 200 W
Gewicht 2,9kg
MaRe 520x377x370 mm
Fassungsvermogen 6|
BESCHREIBUNG

1. Basiseinheit
2. Griff
3. Bedienfeld

A.  Display

B.  Kochmodus-Wahischalter
C.  Taste fur Garzeit
D.  Kontrollleuchten
(LOW, MEDIUM, HIGH und WARM)
Glasdeckel
Kochgefdfs aus Keramik

ABB. 1

«  Setzen Sie den Topf keinen
Temperaturschocks aus, z. B. indem Sie
ihn direkt aus dem Kihlschrank in den
heifen Ofen stellen oder in kaltes Wasser
tauchen, wenn er heif3 ist.

« Niemals kaltes Wasser in das heiRe
KochgefaR gieRen.

«  Bringen Sie das KochgefaR niemals in die
Nahe oder in direkten Kontakt mit
Warmequellen mit hoher Temperatur wie
zum Beispiel Kochfeldern oder
Grillelementen.

«  Wenn der Keramikeinsatz leer ist, darf der
Garer nicht eingeschaltet werden.

«  Heizen Sie die Basiseinheit niemals vor.

« legen Sie gefrorene oder gekihlte

Lebensmittel niemals direkt in das
KochgefaR.

noA

VOR DER VERWENDUNG

1. Packen Sie alle Teile aus und entfernen
Sie samtliches Verpackungsmaterial aus
dem Garer.

2. Lesen Sie alle Anweisungen und
Sicherheitshinweise bevor Sie den Stecker
einstecken.

3. KochgefaR und Deckel mit warmem
Wasser und Spllmittel absptlen.
Abspiilen und abtrocknen.

4. Basiseinheit innen und aufen mit
einem angefeuchteten Tuch reinigen.
AnschlieRend mit einem weichen Tuch
abtrocknen.

5. Garer auf eine trockene, ebene Oberflache
stellen. Keramikeinsatz in die Basiseinheit
setzen und mit 500 ml Wasser fUllen.
Deckel aufsetzen und Stecker in eine
Steckdose stecken. Den Anweisungen
folgen und 30 Minuten lang in Position
HIGH kochen lassen.

6. Dann den Garer ausschalten, Netzstecker
ziehen und Garer ganz abkiihlen lassen.
Das Wasser im Kochgefalk weggieRen.

7. Kochgefalk und Deckel spilen und
abtrocknen und wieder auf die
Basiseinheit setzen.

VERWENDUNG

Der Keramikeinsatz kann in einem normalen
Backofen, einem HeiRluftofen oder einer Mikro-
welle verwendet werden, darf jedoch niemals
auf einem Kochfeld oder unter einem Grill-
element platziert werden. Glasdeckel niemals
in einen normalen Backofen, HeiRluftofen oder
eine Mikrowelle bringen. Glasdeckel und Kera-
mikeinsatz sind spulmaschinenfest und konnen
zum Aufbewahren von Lebensmitteln im Kihl-
oder Gefrierschrank verwendet werden.

ACHTUNG!
Basiseinheit, Kabel und Stecker nicht in
Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen, es
besteht Stromschlaggefahr.



Ein Vorteil ist, dass Mahlzeiten im Voraus
zubereitet werden konnen und der Garer so
eingestellt werden kann, dass das Essen zum
gewdunschten Zeitpunkt fertig ist. Slow-Co-
oking-Rezepte gibt es im Internet und in vielen
Kochbtichern.

1. Garer auf eine trockene, ebene Oberflache
stellen. Die gewlnschten Zutaten in das
Kochgefalk geben und Deckel aufsetzen.
Kochgefal auf die Basiseinheit setzen.

2. Netzstecker in eine geeignete Steckdose
stecken. - - - - blinkt auf der Anzeige.

3. Mit der Taste den Garmodus LOW,
MEDIUM, HIGH oder WARM wahlen. Flr
LOW 1-mal, flir MEDIUM 2-mal, flir HIGH
3-mal und fur WARM 4-mal driicken.

Auf dem Display wird die Standardzeit

6 Stunden (6:00) angezeigt. Nach 3
Sekunden leuchtet die Kontrollleuchte fur
die gewahlte Einstellung.

4.  Stellen Sie die gewlinschten
Zubereitungszeit mit der Taste ein. Die
Garzeit verlangert sich mit jedem Driicken
um 30 Minuten, auf maximal 10 Stunden.
Wird die Taste fur die Garzeit 3 Sekunden
lang nicht gedriickt, wird die jeweilige
Einstellung gespeichert und im Display
angezeigt.

ACHTUNG!

Fiir eine kiirzere Garzeit als 6 Stunden
Garzeittaste so oft driicken, bis die
eingestellte Zeit 10 Stunden iiberschreitet
und im Display 30 Minuten angezeigt
werden. Driicken Sie die Taste weiter
und stellen Sie die gewiinschte Garzeit in
30-Minuten-Schritten ein.
5. Nach Ablauf der eingestellten
Garzeit schaltet der Garer in den
Warmhaltemodus WARM. Die
voreingestellte Warmhaltezeit betragt 6
Stunden.

ACHTUNG!

Fiir eine kiirzere Warmhaltezeit als 6 Stunden
driicken Sie die Garzeittaste so oft, bis die
eingestellte Zeit 10 Stunden iiberschreitet
und im Display 30 Minuten angezeigt
werden. Driicken Sie die Taste weiter

und stellen Sie die gewiinschte Garzeit in

30-Minuten-Schritten ein.

6. Nach Ablauf der eingestellten Zeit
schaltet der Garer automatisch ab. Die
Kontrollleuchten erloschen und im Display
wird - - - - angezeigt. Netzstecker ziehen.

ACHTUNG!

Wahrend des Garens oder Warmhaltens
kann der Garer jederzeit mit dem Schalter
ausgeschaltet werden ( - - - - blinkt im
Display). Netzstecker ziehen.

BENUTZUNG DES GLASDECKELS
WICHTIG!

o Der Glasdeckel kann springen, wenn er
Hitze oder Temperaturschocks
ausgesetzt wird. Auch Risse und tiefe
Kratzer konnen den Deckel schwachen.
Verwenden Sie den Deckel nicht, wenn
Sie Risse oder abgeplatzte Stellen
feststellen. In diesem Fall Deckel
entsorgen und einen neuen bestellen.

e lassen Sie den Deckel auf einer
trockenen, hitzebestandigen Oberflache
abkiihlen, bevor Sie ihn anfassen.

o Legen Sie einen heifen Deckel niemals
auf eine nasse oder kalte Oberflache, da
das Glas springen kann.

e  Glasdeckel niemals in einen normalen
Backofen, HeiBluftofen oder eine
Mikrowelle bringen.
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TIPPS

Fur ein optimales Ergebnis Deckel mittig
platzieren.

Beim Schongaren mussen die Speisen
nicht umgerGhrt werden. Beim Garen in
Einstellung HIGH kann das Ruhren jedoch
fur eine bessere Aromaverteilung sorgen.

Fur ein optimales Ergebnis sollte das
KochgefaR mindestens bis zur Halfte
gefiillt sein.

Beim Garen von Suppen, Eintopfen und
dergleichen: KochgefaR fillen, sodass
mindestens 5 cm bis zum Rand
freibleiben, um Platz zum Kocheln zu
lassen. Beim Garen mit hoher Temperatur
(HIGH) kontrollieren, dass das Kochgut
nicht zu stark kocht.

Mit Slow Cooking lassen sich auch festere
Fleischsorten in zarte Happchen
verwandeln. Uberschissiges Fett
abschneiden und Fleisch bei Bedarf in
einer Pfanne anbraten, bevor Sie es in
den Keramikeinsatz geben.

Je hoher der Fettanteil des Fleisches,
desto weniger FlUssigkeit muss zugegeben
werden. Beim Garen von Fleisch mit
hohem Fettanteil kénnen einige dicke
Zwiebelscheiben unter das Fleisch gelegt
werden, damit es nicht im Fett gart.

In der Einstellung LOW konnen Steaks ohne
Zugabe von Flussigkeit gegart werden.

Fleischtemperatur mit dem
Fleischthermometer kontrollieren.

Frische oder aufgetaute Meeresfriichte
sollten friihestens 1 Stunde vor dem
Servieren in den Garer gegeben werden,
damit sie nicht zerkochen.

Rohes Gemuse vor dem Garen in kleinere
Stlicke schneiden.

Gesauerte und ungesauerte
Milchprodukte sollten erst kurz vor dem
Servieren hinzugefligt werden, da sie sich
bei langerem Kochen zersetzen konnen.

Reis und Nudeln kénnen separat gekocht
oder spatestens 2 Stunden vor dem

Servieren in den Garer gegeben werden.
Bei Zugabe von ungekochten Nudeln
mdussen sich mindestens 500 m
FlUssigkeit im Garer befinden.
Gelegentlich umriihren, damit das Essen
nicht zusammenklebt.

»  Wenn gewlinscht, feste Bestandteile aus
der Kasserolle nehmen und Flussigkeit zur
Sauce abbinden.

«  Die Speisen leiden nicht, wenn die Garzeit
langer als geplant ist.

ZEITANGABEN
Normale Garzeit im Slow Cooker
Zeit LOW MEDIUM HIGH
30 min 7-8h 5-6h 3-4h
35-60min 8-9h 6—7h 4-5h
1-3h 9-10 h 7-8h 5-6h
WICHTIG!

Deckel zuerst leicht anheben, damit der
Dampf entweichen kann, und danach ganz
abnehmen. Halten Sie Hande und Gesicht
vom Dampf fern — Verbriihungsgefahr!

ALLGEMEINE HINWEISE

«  Benutzen Sie Topflappen oder
Topfhandschuhe, wenn Sie Deckel und
KochgefaR anfassen.

«  Verwenden Sie Topflappen oder
Topfhandschuhe. Fassen Sie das
KochgefaR am Griff und heben Sie es aus
der Basiseinheit.

«  Stellen Sie das KochgefaR auf eine
hitzebestandige Unterlage. Auf Tischen
und Arbeitsplatten geeignete Untersetzer
verwenden. Servieren.

TIPPS ZUR REZEPTANPASSUNG

« Die Einstellung LOW eignet sich zum
Garen Uber den ganzen Tag. Die meisten
Fleisch-Gemse-Kombinationen benotigen



mindestens 7 Stunden Garzeit in
Einstellung LOW.

«  Verwenden Sie flr ein geschmacklich
optimales Ergebnis ungemahlene Krauter
und andere Gewlrze. Gemahlene / fein
gehackte Krauter und Gewlirze sollten
wahrend der letzten Stunde der Garzeit
hinzugefligt werden.

«  Viele Faktoren beeinflussen die Garzeit,
zum Beispiel der Wasser- und Fettgehalt
der Lebensmittel, die Starttemperatur und
die GroRe der Stlcke. Geschnittene
Fleischstiicke lassen sich beispielsweise
schneller garen als ganze Steaks. Garzeit
anpassen.

«  Gemuseeintopfe und ahnliches miissen
FlUssigkeit enthalten, damit die Speisen
im KochgefaR nicht anbrennen.

«  Zutaten konnen bei Bedarf durch andere
ersetzt werden. Bruhe kann beispielsweise
durch Tomatensauce, Wasser oder
Fruchtsaft ersetzt werden.

«  Bohnen aus der Dose und ahnliches
Gemdse kann direkt in das Kochgefal
gegeben werden. Getrocknete Bohnen
mdussen in ungesalzenem Wasser
eingeweicht und gekocht werden, bevor
das Wasser abgegossen wird und die
Bohnen in das KochgefaR gegeben
werden.

ACHTUNG!

Saure/siiBe Speisen machen Bohnen hirter.
Bohnen, die zu solchen Gerichten hinzugefiigt
werden sollen, sollten, nachdem sie
weichgekocht sind, noch 1,5 Stunden kocheln.

REINIGUNG UND PFLEGE

«  Nur hitzebestandige Utensilien aus Holz
oder Kunststoff verwenden. Verwenden
Sie keine scharfen oder metallischen
Werkzeuge, die das Kochgefal
beschadigen konnten. Das Kochgefalt

kann von Hand oder im Geschirrspuler
gespllt werden.

Lassen Sie das Kochgefal nicht fur langere
Zeit im Wasser oder mit Wasser gefiillt, da
dies beim Erhitzen des KochgefaRes zu
Rissen an der Oberflache fihren kann. Bei
Bedarf konnen KochgefaR und Glasdeckel
mit warmem Wasser und Spilmittel und
einem weichen, nicht scheuernden
Schwamm oder Tuch oder einer Birste
mit Nylonborsten gereinigt werden.

Vor der Reinigung den Stecker ziehen und
Garer und KochgefaR vollstandig abkihlen
lassen.

Reinigen Sie den Garer nach jedem
Gebrauch. Den Stecker ziehen und das
Produkt vor der Reinigung abkuhlen
lassen. Verwenden Sie keine starken oder
scheuernden Reinigungsmittel.

KochgefaR und Deckel mit warmem
Wasser und Spllmittel absptlen.
Abspllen und abtrocknen. Wenn
Speisereste im KochgefaR feststecken,
KochgefaR mit warmem Wasser und
Spulmittel fullen und bis zu 1 Stunde
stehen lassen, bevor Sie es reinigen.
KochgefaR und Deckel sind
spulmaschinenfest. Um Beschadigungen
zu vermeiden, so in die Spulmaschine
legen, dass sie nicht mit anderen
Gegenstanden in Berihrung kommen.

Basiseinheit innen und aufen mit einem
angefeuchteten Tuch reinigen.
Anschliefend mit einem weichen Tuch
abtrocknen. Basiseinheit, Kabel und
Stecker nicht in Wasser oder andere
Fllssigkeiten tauchen, es besteht
Stromschlaggefahr.

Flecken konnen mit einem nicht
scheuernden Reinigungsmittel entfernt
werden, oder 1 Teeloffel Backpulver mit

2 Teeloffel Wasser mischen, auf die
Flecken auftragen und mit einem Tuch
abreiben. Wasserflecken und mineralische
Ablagerungen konnen mit Essig entfernt
werden. Mit warmem Wasser und
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Spulmittel waschen, abspulen und mit
einem weichen Tuch abtrocknen.

Verwenden Sie keine starken oder
scheuernden Reinigungsmittel.

Aufbewahrung

e Lassen Sie alle Teile des Garers vollstandig
trocknen, bevor Sie ihn wegstellen. Zum
Aufbewahren das Kochgefal in die
Basiseinheit stellen, Deckel in ein
Handtuch o. . wickeln und umgedreht
auf das KochgefaR legen. Kabel nicht um
den Garer wickeln.

«  Gareran einem sicheren Ort
aufbewahren, wenn er langere Zeit nicht
benutzt wird.

«  Ziehen Sie den Stecker und prifen Sie, ob
alle Teile des Garers trocken sind, bevor
Sie ihn verstauen.

«  Trocken und kiihl aufbewahren.

«  Bewahren Sie den Garer auRerhalb der
Reichweite von Kindern auf.
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TURVALLISUUSOHJEET

 Tata tuotetta voivat kayttaa
lapset kahdeksan vuoden
lasta alkaen ja henkilot, joilla
on fyysinen tai psyykkinen
toimintarajoitus tai joilla ei
ole kokemusta tai tietoa,
edellyttaen, etta heita
valvotaan tai opastetaan
tuotteen turvallisessa
kaytossa ja etta he
ymmartavat tuotteen
kayttoon liittyvat riskit.

 Tuote on tarkoitettu
ainoastaan
kotitalouskayttoon. Ala kayta
tuotetta ulkona.

 Tuotetta eivat saa kayttaa
henkilot (lapset tai aikuiset),
joilla on jokin
toimintarajoitus taijoilla ei
ole riittavaa kokemusta tai
tietoa sen kayttamiseen, ellei
joku heidan
turvallisuudestaan vastaava
henkilo ole opastanut heita
tuotteen kaytossa.

« Irrota pistotulppa
pistorasiasta ennen
puhdistusta ja kun tuotetta

ei kayteta. Anna tuotteen
jaahtya ennen puhdistusta.

Jos johto tai pistotulppa on
vaurioitunut, valtuutetun
huoltoliikkeen tai muun
patevan henkilon on
vaihdettava se vaaran
valttamiseksi.

Huolehdi siita, etta lapset
eivat leiki tuotteella.

Ala kayta muita kuin
tuotteen valmistajan
suosittelemia lisavarusteita
- henkilovahinkojen vaara.

Sammuta laite ja irrota
pistotulppa pistorasiasta
ennen puhdistusta ja/tai
huoltoa, ennen tuotteen
siirtoa ja kun tuotetta ei
kayteta.

Ala anna johdon roikkua
poydan tai tyotason reunan
yli tai joutua kosketuksiin
kuumien pintojen kanssa.

Ald aseta tuotetta kuumalle
liedelle tai kuumaan uuniin
tai niiden laheisyyteen.

Kasittele tuotetta varoen,
kun se sisaltaa kuumia
elintarvikkeita tai kuumaa
nestetta.
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Al koskaan kayta tuotetta
mihinkaan muuhun kuin
suunniteltuun
kayttotarkoitukseen.

Avaa kansi varovasti -
palovammojen vaara. Anna
veden tippua kannesta
keittoastiaan.

Jos haluat katkaista laitteen
virran, aseta virtakytkin pois
paalta -asentoon ja irrota
pistotulppa pistorasiasta.

Astia on tarkoitettu
kaytettavaksi vain taman
laitteen kanssa. Ald koskaan
kayta astioita liedelld. Al
aseta kuumaa astiaa maralle
tai kylmalle pinnalle. Al
kayta haljenneita tai
vaurioituneita astioita.

Ald upota tuotetta veteen tai
muihin nesteisiin.

Tuote on tarkoitettu
kotitalouskayttoon.

Tuotteen pinnat kuumenevat
kayton aikana.

Ala koskaan upota johtoa,
pistotulppaa tai tuotetta
veteen tai muuhun
nesteeseen - sahkoiskun
vaara.

e Huomaa, etta tuote pysyy
kuumana sammuttamisen
jalkeen - palovammojen
vaara.

SYMBOLIT

@ Lue kayttoohje.

c € Hyvaksytty voimassa olevien direktii-

vien/saadosten mukaisesti.

E Kaytosta poistettu tuote on lajiteltava
sahkoromuksi.

—
TEKNISET TIEDOT

Jannite 230V~ 50 Hz
Johdon pituus 1000 mm
Teho 200 W
Paino 2,9kg
Mitat 520%377x370 mm
Tilavuus 6L
1. Alusta

2. Kahva

3. Ohjauspaneeli

A Néytto

B.  Kypsennystilan valitsin
C. Kypsennysajan painike
D.  Merkkivalot
(LOW, MEDIUM, HIGH ja WARM)
Lasikansi
Keraaminen keittoastia
KUVA 1

Al



KAYTTO

«  Ald koskaan altista keittoastiaa akillisille
lampotilan muutoksille, kuten siirtamalla
sita jaakaapista kuumaan uuniin tai
upottamalla kuumaa astiaa kylmaan
veteen.

«  Al3 koskaan kaada kylmaa vetta kuumaan
keittoastiaan.

«  Al3 koskaan paasta keittoastiaa lahelle tai
suoraan kosketuksiin kuumien
[ammonlahteiden, kuten lieden tai
grillivastusten kanssa.

«  Ald koskaan lammita tyhjaa keraamista
astiaa.

«  Ald koskaan esilammita alustaa.
« A3 koskaan laita pakastettuja tai

jaahdytettyja elintarvikkeita suoraan
keittoastiaan.

ENNEN KAYTTOA

1. Pura kaikki osat pakkauksesta ja poista
kaikki pakkausmateriaali.

2. Lue huolellisesti kaikki ohjeet ja
turvallisuusohjeet ennen kuin kytket
pistotulpan.

3. Pese keittoastia ja kansi kuumalla vedella
ja pesuaineella. Huuhtele ja kuivaa.

4. Pyyhijalusta sisa- ja ulkopuolelta kostealla
liinalla. Pyyhi pehmealla liinalla.

5. Aseta haudutuspata kuivalle ja tasaiselle
alustalle. Aseta keittoastia alustalle ja
kaada siihen 500 ml vetta. Asenna kansi
ja kytke pistotulppa pistorasiaan. Noudata
kayttoohjeita ja keita HIGH-tilassa 30
minuuttia.

6. Kytke haudutuspata pois padlta, irrota
pistotulppa pistorasiasta ja anna
haudutuspadan jaahtya kokonaan. Kaada
vesi pois keittoastiasta.

7. Huuhtele ja kuivaa keittoastia ja kansi ja
aseta ne takaisin alustalle.

KAYTTO
Keraamisia keittoastioita voidaan kayttaa
tavallisessa uunissa, kiertoilmauunissa tai
mikroaaltouunissa, mutta niita ei saa koskaan
asettaa keittolevylle tai grillivastuksen alle. Ald
koskaan aseta lasikantta tavalliseen uuniin,
kiertoilmauuniin tai mikroaaltouuniin. Lasikan-
si ja keraaminen keittoastia ovat astianpesuko-
neen kestavia, ja niita voidaan kayttaa ruoan
sailyttamiseen jaakaapissa tai pakastimessa.

HUOM!

Al3 upota alustaa, johtoa tai pistotulppaa
veteen tai muihin nesteisiin, sdhkdiskun
vaara.

Yksi haudutuspadan eduista on se, etta ateriat
voidaan valmistaa etukateen ja haudutuspata
voidaan asettaa niin, etta ruoka on valmis-

ta haluttuun aikaan. Resepteja hitaaseen

kypsentamiseen loytyy verkosta ja monista

keittokirjoista.

1. Aseta haudutuspata kuivalle ja tasaiselle
alustalle. Laita haluamasi ainekset
keittoastiaan ja laita kansi paalle. Aseta
keittoastia alustalle.

2. Kytke pistotulppa pistorasiaan. - - - -
vilkkuu naytossa.

3. Valitse LOW-, MEDIUM-, HIGH- tai
WARM-kypsennystila painikkeella. Paina
1kerran LOW (matala), 2 kertaa MEDIUM
(keskitaso), 3 kertaa HIGH (korkea) ja
4 kertaa WARM (lammin). Nayttoon
iimestyy oletusaika 6 tuntia (6:00).
Valitun tilan merkkivalo syttyy 3 sekunnin
kuluttua.

4. Aseta haluttu kypsennysaika painikkeella.
Kypsennysaika pitenee 30 minuutilla
jokaista painallusta kohden, enintaan
10 tuntiin. Jos kypsennysaikapainiketta
ei paineta 3 sekuntiin, nykyinen aika
tallennetaan ja naytetaan naytossa.
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HUOM!

Jos kypsennysaika on lyhyempi kuin 6 tuntia,
paina kypsennysaikapainiketta toistuvasti,
kunnes asetettu aika on ohittanut 10 tuntia
ja ndytossa nakyy 30 minuuttia. Jatka
painamalla toistuvasti painiketta halutun
ajan asettamiseksi 30 minuutin valein.
5. Kun asetettu kypsennysaika on kulunut,
haudutuspata siirtyy WARM-tilaan.
Lampimanapidon oletusaika on 6 tuntia.

HUOM!

Jos haluat lyhyemman lampimandpitoajan
kuin 6 tuntia, paina kypsennysaikapainiketta
toistuvasti, kunnes asetettu aika on ohittanut
10 tuntia ja ndytossa nakyy 30 minuuttia.
Jatka painamalla toistuvasti painiketta
halutun ajan asettamiseksi 30 minuutin
valein.

6.  Kun asetettu aika on kulunut,
haudutuspata sammuu automaattisesti.
Merkkivalot sammuvat ja nayttoon
ilmestyy - --- - . Irrota pistotulppa.

HUoM!

Haudutuspadan voi kytkea pois

paalta milloin tahansa keittamisen tai
lammittamisen aikana virtakytkimella. - - - -
vilkkuu naytossa. Irrota pistotulppa.

LASIKANNEN KAYTTAMINEN
TARKEAA!

e Llasikansi voi halkeilla, jos se altistuu
kuumuudelle tai nopeille lampétilan
muutoksille. Halkeamat ja syvat
naarmut voivat myos heikentaa kantta.
Al3 kiyta kantta, jos se on lohjennut,
haljennut tai naarmuuntunut. Havita
kansi ja tilaa uusi.

e Anna kannen jaahtya kuivalla,
kuumuutta kestavalla alustalla ennen
kasittelya.

e Ali koskaan aseta kuumaa kantta

maralle tai kylmalle pinnalle, silld se voi
aiheuttaa kannen halkeamisen.

o A4 koskaan aseta lasikantta tavalliseen

uuniin, kiertoilmauuniin tai
mikroaaltouuniin.

VINKKEJA!

«  Keskita kansi keittoastian paalle parhaan
tuloksen saavuttamiseksi.

«  Ruokaa ei tarvitse sekoittaa hitaasti
kypsennettaessa. Kun kypsennat
HIGH-tilassa, sekoittaminen voi kuitenkin
auttaa levittamaan makuja paremmin.

«  Keittoastian tulisi olla vahintaan puoliksi
taynna parhaan tuloksen saavuttamiseksi.

»  Kun keittoja, pataruokia ja vastaavia
valmistetaan, tayta kattila enintaan 5 cm
kattilan reunan alapuolelle, jotta jaa tilaa
hauduttamiselle. Kun kypsennat
HIGH-tilassa, tarkista, etta ruoka ei kiehu
lilan voimakkaasti.

»  Hidas kypsennys sopii vahemman mureille
ja maukkaille paloille. Leikkaa
ylimaarainen rasva pois ja ruskista liha
paistinpannulla, ennen kuin laitat sen
keittoastiaan.

«  Mita korkeampi lihan rasvapitoisuus on,
sita vahemman nestetta on lisattava. Kun
kypsennat runsaasti rasvaa sisaltavaa
lihaa, aseta lihan alle muutama paksu
sipuliviipale, jotta se ei kypsy rasvassa.

»  LOW-tilassa pihvit voidaan kypsentaa
ilman nesteen lisaamista.

« Tarkista lihan lampatila
lihalampomittarilla.

« Tuoreet tai sulatetut kalat ja dyridiset tulisi
laittaa keittoastiaan enintaan 1tunti
ennen tarjoilua, jotta ne eivat kiehuisi
rikki.

« leikkaa raa'at vihannekset pienemmiksi
paloiksi ennen kypsennysta.



«  Hapatetut ja ei-hapatetut maitotuotteet
on lisattava juuri ennen tarjoilua, koska
ne voivat hajota pitkassa kypsennyksessa.

«  Riisi ja pasta voidaan keittaa erikseen tai
lisata keittoastiaan enintaan 2 tuntia
ennen tarjoilua. Jos lisaat keittamatonta
pastaa, keittoastiassa on oltava
vahintaan 500 ml nestetta. Sekoita valillg,
jotta ruoka ei paakkuunnu.

«  Poista halutessasi kiinteat aineet kattilasta
ja lisaa suurustetta nesteeseen.

«  Ruoka eivahingoitu, jos kypsennysaika on
suunniteltua pidempi.

AJAT

Normaali  Kypsennysaika haudutuspadassa

Aika LOW MEDIUM HIGH

30 min 7-8tuntia  5-6tuntia 3—4tuntia

35-60 min 89 tuntia 6—7tuntia 4-5tuntia

T-3tuntia  9-10tuntia 7-8tuntia 5-6 tuntia

TARKEAA!

Nosta kantta varovasti hoyryn paastamiseksi,
ennen kuin poistat kannen kokonaan.

Pida kadet ja kasvot poissa hoyrysta -
palovammojen vaara.

YLEISET OHJEET

«  Kayta patalappuja tai uunikintaita
kasitellessasi kansia ja keittoastioita.

«  Kaytd uunilappuja tai uunikintaita. Tartu
keittoastian kahvaan ja nosta se irti
alustasta.

e Aseta keittoastia lammonkestavalle
pinnalle. Kayta poydilla sopivia
pannunalusia. Tarjoile.

VINKKEJA RESEPTIEN
MUKAUTTAMISEEN

«  LOW soveltuu paivalla tapahtuvaan
ruoanlaittoon. Useimmat liha- ja

vihannesyhdistelmat vaativat vahintaan
7 tunnin kypsennyksen LOW-tilassa.

Parhaan maun saat, kun kaytat
valmistuksessa jauhamattomia yrtteja ja
mausteita. Jauhetut tai silputut yrtit ja
mausteet lisataan viimeisen
kypsennystunnin aikana.

Kypsennysaikaan vaikuttavat monet
tekijat, kuten ruoan vesi- ja rasvapitoisuus,
alkulampatila ja palojen koko. Esimerkiksi
paloiksi leikattu liha kypsyy nopeammin
kuin kokonainen paisti. Saada
kypsennysaika.

Vihannespadoissa ja vastaavissa on oltava
nestetta, muuten ruoka voi palaa kiinni
keittoastian pohjaan.

Ainesosat voidaan haluttaessa korvata
muilla. Esimerkiksi lihaliemi voidaan
korvata tomaattikastikkeella, vedella tai
hedelmamehulla.

Papusailykkeet ja vastaavat vihannekset
voidaan lisata suoraan keittoastiaan.
Kuivatut pavut on liotettava ja keitettava
suolattomassa vedessa ennen kuin vesi
kaadetaan pois ja pavut lisataan
keittoastiaan.

HUOM!

Happamat/makeat elintarvikkeet tekevat
pavuista kovempia. Tallaisiin ruokiin lisattyja
papuja on keitettdva viela 1,5 tuntia sen
jdlkeen, kun ne on keitetty pehmeiksi.

HUOLTO

Puhdistus ja hoito

Kayta vain kuumuutta kestavia puisia tai
muovisia valineitad. Ala kayta teravia tai
metallisia valineita, jotka voivat
vahingoittaa keittoastiaa. Astiat voidaan
pesta kasin tai astianpesukoneessa.

Al jata kattilaa veteen tai vedella
taytettyna pitkaksi aikaa, silla se voi
aiheuttaa pinnan halkeilua, kun kattilaa
kuumennetaan. Keittoastia ja lasikansi
voidaan tarvittaessa puhdistaa
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perusteellisesti lampimalla vedella,
pesuaineella ja pehmeall,
hankaamattomalla sienella tai liinalla tai
nailonharjaksisella harjalla.

Veda pistotulppa ulos ja anna
haudutuspadan ja keittoastian jaahtya
ennen puhdistusta.

Puhdista haudutuspata jokaisen kayton
jalkeen. Veda pistotulppa ulos ja anna
haudutuspadan jaahtya ennen
puhdistusta. Ald kayta voimakkaita tai
hankaavia puhdistusaineita.

Pese keittoastia ja kansi kuumalla vedella
ja pesuaineella. Huuhtele ja kuivaa. Jos
ruoka on tarttunut keittoastiaan, tayta
astia kuumalla vedella ja pesuaineella ja
anna seisoa enintaan 1tunti ennen
puhdistusta. Keittoastia ja kansi ovat
astianpesukoneen kestavia. Vahinkojen
valttamiseksi aseta ne
astianpesukoneeseen siten, etta ne eivat
joudu kosketuksiin muiden esineiden
kanssa.

Pyyhi jalusta sisa- ja ulkopuolelta kostealla
linalla. Pyyhi pehmealla liinalla. Ala
upota alustaa, johtoa tai pistotulppaa
veteen tai muihin nesteisiin—sahkoiskun
vaara.

Tahrat voidaan poistaa hankaamattomilla
puhdistusaineilla tai sekoittamalla 1
teelusikallinen ruokasoodaa 2
teelusikalliseen vetta, levittamalla sita
tahroihin ja hankaamalla liinalla.
Vesitahrat ja mineraalisaostumat voidaan
poistaa etikalla. Pese kuumalla vedelld ja
pesuaineella, huuhtele ja kuivaa
pehmealld liinalla,

Sailytys
«  Anna kaikkien osien kuivua kokonaan
ennen varastointia. Sailytysta varten aseta
keittoastia alustalle, kaari kansi
pyyhkeeseen tai vastaavaan ja aseta se
ylGsalaisin keittoastian paalle. Al kiedo
johtoa haudutuspadan ymparille.

+  Sailyta haudutuspata turvallisessa
paikassa, jos sita ei kayteta pitkaan.

« Irrota pistotulppa ja tarkista, etta kaikki
haudutuspadan osat ovat kuivia ennen
varastointia.

+  Sailyta kuivassa ja viiledssa.

«  Sailyta haudutuspata poissa lasten
ulottuvilta.

HUoM!

Al3 kiyta voimakkaita tai hankaavia
puhdistusaineita.




CONSIGNES DE SECURITE

 Le produit peut étre utilisé
par des enfants a partir de
huit ans ainsi que par des
personnes ayant des
capacités physiques,
sensorielles ou mentales
réduites ou des personnes
manquant d’expérience et
de connaissances, a
condition de leur indiquer
comment utiliser le
nettoyeur vapeur en toute
sécurité et de leur faire
comprendre les risques
associés a |'utilisation.

« Cet appareil est concu
uniguement pour un usage
domestique. N'utilisez pas le
produit en plein air.

« Lappareil n‘est pas destiné a
étre utilisé par des personnes
(enfants ou adultes)
présentant un quelconque
type de handicap ou par des
personnes n‘ayant pas
I'expérience ou les
connaissances suffisantes
pour l'utiliser, sauf si elles
ont recu des indications,
d'une personne responsable

de leur sécurité, sur la
maniére d’utiliser le produit.

Débranchez le produit avant
de le nettoyer et s'il n'est pas
utilisé. Laissez le produit

refroidir avant de le nettoyer.

Sile cordon ou la fiche est
endommagé, il doit étre
remplacé par un
représentant agréé ou toute
autre personne qualifiée afin
d'éviter tout danger.

Les enfants doivent étre sous
surveillance pour veiller a ce
qu’ils ne jouent pas avec le
produit.

N'utilisez pas d'accessoires
autres que ceux
recommandés par le
fabricant du produit - risque
de blessures.

Fteignez le produit et
débranchez la prise
électrique du produit avant
nettoyage et entretien, avant
de déplacer le produit, et
lorsqu’il n'est pas utilisé.

Ne laissez pas le cordon
pendre au bord de tables ou
de plans de travail, ni
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toucher des surfaces
chaudes.

Ne pas placer le produit sur
ou a proximité d'une
cuisiniere chaude ou dans un
four chaud.

Manipulez le produit avec
précaution lorsqu’il contient
des aliments chauds ou du
liguide chaud.

N'utilisez jamais le produit a
d'autres fins que I'usage
auquel il est destiné.

Ouvrez le couvercle avec
précaution : risque de
brilure. Laissez I'eau
s'égoutter du couvercle dans
la casserole.

Pour mettre I'appareil hors
tension, mettez l'interrupteur
en position d'arrét et retirez
la fiche de la prise de
courant.

Les casseroles sont prévues
pour étre utilisées avec cet
appareil uniguement.
N'utilisez jamais les
casseroles sur la cuisiniere.
Ne placez pas une casserole
chaude sur une surface

humide ou froide. N'utilisez
pas la casserole si elle est
fissurée ou endommagée.
Ne plongez jamais I'appareil
dans I'eau ou tout autre
liquide.

Le produit est destiné a un
usage domestique.

Les surfaces de la cuisiniere
deviennent chaudes pendant
I'utilisation.

Ne plongez jamais le cordon,
la fiche ou le produit dans de
I'eau ni aucun autre liquide :
risque d'accident électrique.

Il est a noter que le produit
reste chaud apres Iavoir
éteint : risque de brdlures.

PICTOGRAMMES

@ Lisez le mode d’emploi.

c € Homologué selon les directives/regle-

ments en vigueur.

Le produit en fin de vie doit étre traité
comme un déchet d'équipement

_— électrique et électronique.




CARACTERISTIQUES

TECHNIQUES
Tension 230V~ 50 Hz
Longueur du cable 1000 mm
Puissance 200 W
Poids 2,9kg
Dimensions 520 x 377 x 370 mm
Contenance 6 litres

DESCRIPTION
1 Base

Poignée

3. Panneau de commande

A. Ecran

B. Sélecteur de mode de cuisson

C. Bouton de temps de cuisson

D. Voyants (LOW, MEDIUM, HIGH et WARM)
4. Couvercle en verre
5. Casserole en céramique

FIG. 1

UTILISATION

«  N'exposez jamais la casserole a des
changements brusques de température,
par exemple en la transférant du
réfrigérateur dans un four chaud ou en la
trempant dans de l'eau froide lorsqu’elle
est chaude.

«  Neversez jamais de I'eau froide dans la
casserole lorsqu'elle est chaude.

« Ne laissez jamais la casserole entrer en
contact proche ou direct avec des sources
de chaleur a haute température telles que
plaque de cuisson ou résistance de gril au
four.

«  Ne chauffez jamais la casserole en
céramique lorsqu’elle est vide.

«  Ne préchauffez jamais la base.

»  Ne déposez jamais des aliments surgelés
ou réfrigérés directement dans la
casserole.

AVANT UTILISATION

1. Déballez toutes les piéces et retirez
tous les matériaux d'emballage de la
mijoteuse.

2. Lisez toutes les instructions et consignes
de sécurité avant de brancher la prise de
courant.

3. lavezla casserole et le couvercle avec de
I'eau tiede et du liquide vaisselle. Rincez
et séchez.

4. Essuyez l'intérieur et I'extérieur de la
base avec un chiffon humide. Séchez
soigneusement avec un chiffon doux.

5. Placez la mijoteuse sur une surface seche
et plane. Posez la casserole sur la base et
versez 500 ml d'eau. Mettez le couvercle
et branchez la prise de courant sur le
secteur. Suivez les instructions et faites
fonctionner en mode HIGH pendant 30
minutes.

6. Puis, éteignez la mijoteuse, débranchez
la prise de courant et laissez la mijoteuse
refroidir complétement. Videz I'eau de la
casserole.

7. Rincez et séchez la casserole et le
couvercle puis remettez-la sur la base.

UTILISATION

La casserole en céramique peut étre utilisée
dans un four ordinaire, un four a convection ou
un four a micro-ondes, mais elle ne doit jamais
étre placée sur une plague de cuisson ou sous
une résistance de gril au four. Ne placez jamais
le couvercle en verre dans un four ordinaire, un
four a convection ou un four a micro-ondes. Le
couvercle en verre et la casserole en céramique
peuvent étre lavés au lave-vaisselle et utilisés
pour conserver des préparations au réfrigéra-
teur ou au congélateur.
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REMARQUE !

Ne plongez pas la base, le cordon ou la prise
électrique dans I'eau ou tout autre liquide :
risque d'accident électrique.

Un des intéréts est de pouvoir préparer les re-

pas a l'avance en réglant la mijoteuse de facon

a pouvoir passer a table a I'heure souhaitée.

Vous trouverez des recette pour mijoteuse sur

le web et dans de nombreux livres de cuisine.

1. Placez la mijoteuse sur une surface seche
et plane. Déposez les ingrédients dans la
casserole et mettez le couvercle. Placez la
casserole sur la base.

2. Branchez la prise électrique sur le secteur.
----clignote a I'écran.

3. Sélectionnez le mode de cuisson LOW,
MEDIUM, HIGH ou WARM a l'aide de la
touche. Appuyez 1fois pour LOW, 2 fois
pour MEDIUM, 3 fois pour HIGH et 4 fois
pour WARM. Le temps par défaut de
6 heures (6:00) s'affiche a I'écran. Au
bout de 3 secondes, le voyant du mode
sélectionné s'allume.

4. Réglez le temps de cuisson a l'aide de la
touche. Le temps de cuisson augmente
de 30 minutes a chaque pression jusqu’a
10 heures au maximum. Si la touche
de temps de cuisson n’est pas enfoncée
pendant 3 secondes, le temps le plus
récent est mémorisée et s'affiche a
I'écran.

REMARQUE !

Pour un temps de cuisson inférieur a

6 heures, appuyez de maniere répétée sur la

touche du temps de cuisson jusqu‘a ce que le

temps dépasse 10 heures et que 30 minutes

s'affiche a I'écran. Continuez a appuyer

de maniére répétée pour régler le temps

souhaitée par incréments de 30 minutes.

5. Llorsque le temps de cuisson programmé
s'est écoulé, la mijoteuse passe en mode

maintien au chaud WARM. Le temps de
maintien au chaud par défaut est de 6
heures.

REMARQUE !

Pour un temps de maintien au chaud

inférieur a 6 heures, appuyez de maniére

répétée sur la touche du temps de cuisson

jusqu'a ce que le temps dépasse 10 heures et

que 30 minutes s'affiche a I'écran. Continuez

a appuyer de maniere répétée pour régler

le temps souhaitée par incréments de 30

minutes.

6. lorsque le temps programmé s'est écoulé,
la mijoteuse s'éteint automatiquement.

Les voyants s'éteignent et - - - - s'affiche a
I'écran. Débranchez la fiche secteur.

REMARQUE !

Pendant la cuisson ou le maintien au chaud,
il est a tout moment possible d'éteindre la
mijoteuse a I'aide de l'interrupteur. - - - -
clignote a I'écran. Débranchez la fiche secteur.

UTILISATION DU COUVERCLE EN
VERRE

IMPORTANT !

e Le couvercle en verre peut se fissurer s'il
est exposé a la chaleur ou a une
variation soudaine de température. Les
fissures et les rayures profondes peuvent
aussi fragiliser le couvercle. N'utilisez
pas le couvercle si des éclats se sont
détachés ou s'il présente des fissures ou
des rayures. Jetez le couvercle et
commandez-en un nouveau.

e laissez le couvercle refroidir sur une
surface séche et résistante a la chaleur
avant de le manipuler.

e Ne placez jamais un couvercle chaud sur
une surface humide ou froide car cela
pourrait le faire craquer.



Ne placez jamais le couvercle en verre
dans un four ordinaire, un four a
convection ou un four a micro-ondes.

CONSEILS

Centrez le couvercle sur la casserole pour
un résultat optimal.

Il n'est pas nécessaire de remuer les
aliments lorsqu’on utilise une mijoteuse.
Toutefois, en mode de cuisson HIGH,
remuer peut permettre de mieux répartir
les saveurs.

La casserole doit &tre au moins a moitié
pleine pour un résultat optimal.

Lorsque vous préparez des soupes, des
ragodts et plats similaires, remplissez
jusqu‘a un maximum de 5 cm sous le
bord de la casserole pour laisser de la
place au bouillonnement. En mode HIGH,
vérifiez que les aliments ne bouillent pas
trop fort.

La cuisson lente est adaptée pour les
morceaux de viande tendres et godteux.
Enlevez I'exces de gras et, si nécessaire,
faites dorer la viande dans une poéle
avant de la déposer dans la casserole.

Plus la teneur en graisse de la viande est
élevée, moins il faut ajouter de liquide.
Lorsqu’on cuit une viande a forte teneur
en graisse, quelques rondelles d'oignon
épaisses peuvent étre placées sous la
viande afin qu'elle ne soit pas cuite dans
la graisse.

En mode LOW, les steaks peuvent étre
cuits sans ajout de liquide.

Vérifier la température de la viande avec
un thermometre a ceeur.

Les fruits de mer frais ou décongelés
doivent étre placés dans la casserole pas
plus d’une heure avant de servir pour
éviter qu'ils ne se désagregent.

Coupez les [égumes crus en petits
morceaux avant de les cuire.

Les produits laitiers fermentés et non
fermentés doivent étre ajoutés juste avant

de servir car ils peuvent se décomposer s'il
cuisent longtemps.

Le riz et les pates peuvent étre cuits
séparément ou ajoutés a la casserole pas
plus de 2 heures avant de servir. Si vous
ajoutez des pates crues, il doit y avoir au
moins 500 ml de liquide dans la
casserole. Remuez de temps en temps
pour éviter que les aliments ne collent
ensemble.

Sivous le souhaitez, retirez les aliments
solides de la casserole et liez le liquide.

Les aliments ne seront pas gatés si le
temps de cuisson est plus long que prévu.

INDICATIONS HORAIRES
Temps de cuisson  normal dans la mijoteuse
Heure LOW MEDIUM HIGH
30 min 7a8h 5a6h 3a4h
35a60min 8a9h 6a7h 435h
1a3h 9a10h 7a8h 5a6h
IMPORTANT !

Soulevez doucement le couvercle pour
laisser échapper la vapeur puis enlevez-le
complétement. Tenir les mains et le visage a
I'écart de la vapeur : risque de briilure.

INSTRUCTIONS GENERALES

Portez des maniques ou des gants de
cuisine pour manipuler les couvercles et
les casseroles.

Utilisez des maniques ou des gants de
cuisine. Saisissez les poignées de la
casserole et soulevez-la de la base.

Placez la casserole sur une surface
résistante a la chaleur. Mettez un
sous-plat adapté sur les tables et les
comptoirs. Servez.
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CONSEILS POUR ADAPTER LES
RECETTES

Le mode LOW est adapté pour la cuisson
tout au long de la journée. La plupart des
combinaisons de viande et de [égumes
nécessitent au moins 7 heures de cuisson
en mode LOW.

Pour faire ressortir les saveurs au mieux,
utilisez des herbes fines non moulues et
autres épices dans les préparations. Les
herbes et les épices moulues/finement
hachées doivent étre ajoutées pendant la
derniére heure de cuisson.

Le temps de cuisson dépend de nombreux
facteurs tels que la teneur en eau et en
graisse des aliments, la température de
départ et |a taille des morceaux. La viande
en morceaux, par exemple, cuit plus vite
que les pieces entieres. Ajustez le temps
de cuisson.

Les rago(ts mitonnés de légumes et plats
similaires doivent contenir du liquide,
autrement les aliments risquent
d'attacher a la casserole.

Des ingrédients peuvent étre remplacés.
Vous pouvez par exemple remplacer le
bouillon par de la sauce tomate, de I'eau
ou du jus de fruit.

Les haricots en conserve et l[égumes
similaires peuvent étre ajoutés
directement dans la casserole. Les haricots
secs doivent d'abord étre trempés et
bouillis dans de I'eau non salée. L'eau de
cuisson est ensuite jetée et les haricots
cuits ajoutés dans la casserole.

REMARQUE !

Les aliments aigres/sucrés rendent les
haricots plus durs. Les haricots cuits qui sont
ajoutés dans ce genre de plat doivent mijoter
pendant 1,5 heure en plus.

ENTRETIEN

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

»  Nutilisez que des ustensiles en bois ou en
plastique qui résistent a la chaleur.
N'utilisez pas d'ustensiles pointus ou
métalliques qui pourraient endommager
la casserole. La casserole peut étre lavée a
la main ou au lave-vaisselle.

»  Ne laissez pas la casserole dans I'eau ou
remplie d’eau pendant une longue
période. Cela pourrait faire craquer la
surface lorsque la casserole est chauffée.
Au besoin, la casserole et le couvercle en
verre peuvent étre soigneusement
nettoyés avec de l'eau tiede, du liquide
vaisselle et une éponge ou un chiffon
doux et non abrasif ou une brosse a poils
en nylon.

« Débranchez la prise de courant et laissez
la mijoteuse et la casserole refroidir avant
de les nettoyer.

«  Nettoyez la mijoteuse aprés chaque
utilisation. Débranchez la prise de courant
et laissez la mijoteuse refroidir avant de la
nettoyer. N'utilisez pas de nettoyants forts
ou abrasifs.

« lavez la casserole et le couvercle avec de
I'eau tiede et du liquide vaisselle. Rincez et
séchez. Sides aliments sont attachés a la
casserole, remplissez-la d’eau tiede et de
liquide vaisselle, et laissez-la reposer
jusqu’a 1 heure avant de nettoyer. La
casserole et le couvercle peuvent étre
lavés au lave-vaisselle. Pour éviter de les
abimer, placez-les dans le lave-vaisselle en
évitant toute possibilité de contact avec
d‘autres objets.

o Essuyez l'intérieur et I'extérieur de la base
avec un chiffon humide. Ensuite, essuyez
avec un chiffon doux. Ne plongez pas la
base, le cordon ou la prise électrique dans
I'eau ou tout autre liquide : risque
d‘accident électrique.

« Lestaches peuvent étre enlevées avec un
nettoyant non abrasif. Vous pouvez aussi



appliquer 1 cuillere a café de levure
chimique mélangée avec 2 cuilleres a café
d'eau sur les taches et frotter avec un
chiffon. Les taches d’eau et les dépots
minéraux partent avec du vinaigre blanc.
Lavez a I'eau tiede et au liquide vaisselle,
rincez et sechez avec un chiffon doux,

REMARQUE !
N'utilisez pas de nettoyants forts ou abrasifs.

Rangement

« laissez sécher completement tous les
composants de la mijoteuse avant de les
ranger. Pour ranger, placez la casserole
sur la base, enveloppez le couvercle dans
un chiffon et déposez-le a I'envers sur la
casserole. N'enroulez pas le cordon autour
de la mijoteuse.

« Rangez la mijoteuse dans un endroit sdr si
elle ne sera pas utilisée pendant une
longue période.

«  Débranchez le cordon et vérifiez que tous
les composants de la mijoteuse sont secs
avant de la ranger.

«  Rangez dans un endroit sec et frais.

« Rangez la mijoteuse hors de portée des
enfants.
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 Het product kan worden

gebruikt door kinderen vanaf
acht jaar en door personen
met een fysieke, zintuiglijke
of mentale beperking of
personen die onvoldoende
kennis of ervaring hebben,
mits er toezicht wordt
gehouden of er instructies
worden gegeven over het
veilige gebruik van de
stoomreiniger en zij de
risico's begrijpen die
samenhangen met het
gebruik.

Het product is uitsluitend
bedoeld voor huishoudelijk
gebruik. Gebruik het product
niet buitenshuis.

Het product is niet bedoeld
voor gebruikt door personen
(kinderen of volwassenen)
met een functiebeperking of
door personen die
onvoldoende ervaring of
kennis hebben voor het
gebruik ervan, tenzij zij
instructies hebben gehad
over het gebruik van het
product van iemand die

verantwoordelijk is voor hun
veiligheid.

Trek de stekker uit het
stopcontact voor het reinigen
en wanneer het product niet
in gebruik is. Laat het
product afkoelen voordat u
het schoonmaakt.

Als het snoer of de stekker
beschadigd is, moet deze
worden vervangen door een
erkend servicecentrum of
een andere vakman om
gevaar te voorkomen.

Houd kinderen in de gaten
om te voorkomen dat zij met
het product spelen.

Gebruik vanwege gevaar
voor verwondingen geen
accessoires die niet door de
fabrikant van het apparaat
worden aanbevolen.

Schakel het product uit en
trek de stekker uit het
stopcontact voor reiniging en
onderhoud, voordat u het
product verplaatst en
wanneer het product niet in
gebruik is.



Laat het snoer niet over de
rand van een tafel of
aanrecht hangen en zorg dat
het snoer niet in aanraking
komt met hete oppervlakken.

Plaats het product niet op of
naast een warm fornuis of in
een hete oven.

Wees voorzichtig met het
product wanneer er heet
voedsel of hete vloeistof in
zit.

Gebruik het product nooit
voor een ander doel dan
waarvoor het bestemd is.

Open het deksel voorzichtig;
gevaar voor verbranding.
Laat het water van het deksel
in de pan druppelen.

Om het product
spanningsloos te maken, zet
u de stroomschakelaar in de
uit-stand en haalt u de
stekker uit het stopcontact.

De pan is uitsluitend
bestemd voor gebruik met
dit apparaat. Gebruik de pan
nooit op het fornuis. Plaats
een warme pan niet op een
nat of koud oppervlak.

Gebruik geen gebarsten of
beschadigde pan.

Dompel het product nooit
onder in water of andere
vloeistoffen.

Het product is bedoeld voor
huishoudelijk gebruik.

De oppervlakken van het
product worden heet tijdens
het gebruik.

Dompel het snoer, de stekker
of het product nooit onder in
water of andere vloeistoffen;
gevaar voor elektrische
ongevallen.

Houd er rekening mee dat
het product warm blijft

nadat het is uitgeschakeld;
gevaar voor brandwonden.

SYMBOLEN

@ Lees de gebruiksaanwijzing.

c € Goedgekeurd volgens de geldende

richtlijnen/verordeningen.

ﬁ Het afgedankte product moet worden

gescheiden als elektrisch afval.
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TECHNISCHE GEGEVENS

Spanning 230V ~50 Hz
Snoerlengte 1000 mm
Vermogen 200 W
Gewicht 2,9kg
Afmetingen 520 x 377 x 370 mm

Inhoud

BESCHRIJVING

1. Basis
2. Hendel
3. Bedieningspaneel
A, Display
B.  Keuzeknop voor kookstand
C. Knop voor bereidingstijd
D. Indicatielampjes
(LOW, MEDIUM, HIGH en WARM)
4. Glazen deksel
5. Keramische pan
AFB. 1

«  Stel de pan nooit bloot aan plotse

temperatuurschommelingen, zoals ze van

de koelkast naar een warme oven
verplaatsen, of dompel ze niet onder in
koud water wanneer ze warm heeft.

«  Giet nooit koud water in de pan wanneer

ze warm heeft.

«  Brengde pan nooit in de buurt van of in

direct contact met warmtebronnen die
hoge temperaturen bereiken, zoals een
kookplaat of een grill-element.

«  Warm de keramische pan nooit op
wanneer ze leeg is.

« Verwarm het onderstel nooit.

«  Plaats diepgevroren of koelkast-koude
levensmiddelen nooit direct in de pan.

50

VOOR HET GEBRUIK

1. Haal alle onderdelen uit de verpakking en
verwijder al het verpakkingsmateriaal van
de slowcooker.

2. leesalleinstructies en
veiligheidsinstructies voordat u de stekker
in het stopcontact steekt.

3. Reinig de pan en het deksel met warm
water en afwasmiddel. Spoel af en
droog af.

4. Veeg het onderstel af met een vochtige
doek. Veeg zorgvuldig droog met een
zachte doek.

5. Plaats de pan op een droge, vlakke
ondergrond. Plaats de pan op het
onderstel en giet er 500 ml water
in. Plaats het deksel en steek de
stekker in het stopcontact. Volg de
gebruiksaanwijzingen en laat de
slowcooker gedurende 30 minuten in de
stand HIGH staan.

6.  Schakel de slowcooker vervolgens uit, trek
de stekker uit het stopcontact en laat de
slowcooker volledig afkoelen. Giet het
water uit de pan.

7. De pan en het deksel afspoelen en
afdrogen, en vervolgens terugplaatsen op
het onderstel.

GEBRUIK

De keramische pan kan worden gebruikt in
een gewone oven, een heteluchtoven of een
magnetron, maar mag nooit op een kookplaat
of onder een grill-element worden geplaatst.
Let het glazen deksel nooit op de pan wanneer
u deze gebruikt in een gewone oven, een
heteluchtoven of een magnetron. Het glazen
deksel en de keramische pan zijn geschikt voor
de vaatwasser en kunnen worden gebruikt om
voedingsmiddelen in de koelkast of de vriezer
te bewaren.



LET OP!

Dompel het onderstel, het snoer of de stekker
niet onder in water of een andere vloeistof.
Dit kan leiden tot elektrische ongevallen.

Dit product heeft als voordeel dat maaltijden
vooraf kunnen worden klaargemaakt en dat
de slowcooker kan worden ingesteld zodat het
eten op het gewenste tijdstip klaar is. Recepten
voor slowcooking vindt u online en in heel wat
kookboeken.

1. Plaats de pan op een droge, vlakke
ondergrond. Plaats de gewenste
ingrediénten in de pan en dek af met het
deksel. Plaats de pan op het onderstel.

2. Steek de stekker in een geschikt
stopcontact. - - - - knippert op de display.

3. Kies de kookstand LOW, MEDIUM, HIGH
of WARM met de knop. Druk T maal
voor LOW, 2 maal voor MEDIUM, 3 maal
voor HIGH en 4 maal voor WARM. De
standaardtijd 6 uur (6:00) verschijnt
op de display. Na 3 seconden gaat het
indicatielampje voor de gekozen instelling
branden.

4.  Stel met de knop de gewenste
bereidingstijd in. De bereidingstijd
vermeerdert met 30 minuten telkens u op
de knop drukt, tot maximaal 10 uur. Als
de knop voor de bereidingstijd niet binnen
3 seconden wordt ingedrukt, wordt de
actuele tijd opgeslagen en op de display
weergegeven.

LET OP!

Voor een bereidingstijd van minder dan 6
uur, drukt u herhaaldelijk op de knop voor de
bereidingstijd tot de ingestelde tijd de op de
display weergegeven 10 uur en 30 minuten
is gepasseerd. Blijf vervolgens verder op de
knop drukken om de gewenste tijd in stappen
van 30 minuten in te stellen.

5. Zodra de ingestelde bereidingstijd is
bereikt, schakelt u de slowcooker over
naar de warmhoudmodus WARM. De
standaardinstelling voor warmhouden is
6 uur.

LET OP!

Voor een warmhoudtijd van minder dan 6
uur, drukt u herhaaldelijk op de knop voor de
bereidingstijd tot de ingestelde tijd de op de
display weergegeven 10 uur en 30 minuten
is gepasseerd. Blijf vervolgens verder op de
knop drukken om de gewenste tijd in stappen
van 30 minuten in te stellen.
6. Zodra de ingestelde tijd is bereikt,
schakelt de slowcooker automatisch uit.
De indicatielampjes gaan uiten - - - -
verschijnt op de display. Haal de stekker
uit het stopcontact.

LET OP!

Tijdens de bereiding of het warmhouden
kan de slowcooker op ieder ogenblik worden
uitgeschakeld met de aan/uit-schakelaar.

- - - - knippert op de display. Haal de stekker
uit het stopcontact.

GEBRUIK VAN HET GLAZEN DEKSEL
BELANGRUJK!

o Het glazen deksel kan barsten als het
aan warmte of een snelle
temperatuurschommeling wordt
blootgesteld. Barsten en diepe krassen
kunnen het deksel ook verzwakken.
Gebruik het deksel niet als er scherven
van komen of als het gebarsten of
gekrast is. Gooi het deksel weg en bestel
een nieuw.

o laat het deksel afkoelen op een droge,
hittebestendige ondergrond voordat u
het gebruikt.
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Plaats een warm deksel nooit op een
nat of koud oppervlak; hierdoor zou het
deksel kunnen barsten.

Let het glazen deksel nooit op de pan
wanneer u deze gebruikt in een gewone
oven, een heteluchtoven of een
magnetron.

TIPS

Pas het deksel mooi midden op de pan
voor een optimaal resultaat.

Bij slowcooking is het niet nodig om in de
levensmiddelen te roeren. Maar bij
bereiding in stand HIGH kan omroeren er
wel voor zorgen dat de smaken beter
verdeeld worden.

De pan moet minstens tot de helft worden
gevuld voor een optimaal resultaat.

Bij bereiding van soepen, stoofschotels en
dergelijke mag u de pan vullen tot
maximaal 5 cm onder de rand, zodat er
plaats blijft om het eten te laten
pruttelen. Bij bereiding in stand HIGH
moet u erop leggen dat de
levensmiddelen niet te hard koken.

Slowcooking is geschikt voor minder
malse en smaakvolle stukken. Verwijder
overtollig vet en braad eventueel vlees in
een koekenpan voordat u het in de pan
doet.

Hoe hoger het vetgehalte van het vlees,
des te minder vloeistof moet u toevoegen.
Bij bereiding van vlees met een hoog
vetgehalte kunt u enkele dikke schijven ui
onder het vlees leggen, zodat het niet in
het vet wordt klaargemaakt.

In stand LOW kunt u steaks klaarmaken
zonder vloeistof toe te voegen.

Controleer de temperatuur van het vlees
met een vleesthermometer.

Verse of ontdooide vis en schaaldieren
mag u maximaal 1 uur védr het serveren
in de pan plaatsen om te voorkomen dat
ze stukgegaard worden.

Verdeel rauwe groenten véor de bereiding
in kleinere stukken.

Al dan niet gezuurde melkproducten
moeten kort voor het serveren worden
toegevoeqd, anders gaan ze door
langdurig koken afbreken.

Rijst en pasta kunnen afzonderlijk worden
toegevoeqd of maximaal 2 uur voor het
serveren in de pan worden toegevoeqd.
Indien u ongekookte pasta toevoeqt,
moet er nog minstens 500 ml vloeistof in
de pan aanwezig zijn. Roer af en toe om
te verhinderen dat de levensmiddelen aan
elkaar plakken.

Indien gewenst, haalt u de vaste
levensmiddelen uit de steelpan en voegt u
roux toe aan de vloeistof.

De levensmiddelen worden niet slecht
indien de bereidingstijd langer duurt dan
gepland.

TIJDSAANDUIDINGEN
Normaal Bereidingstijd in Slow Cooker
Tijd LAAG MEDIUM HIGH
30 min. 7-8uur  5-6uur 3-4 uur
35-60min 89 uur 67 uur 4-5 uur
1-3 uur 910 uur  7-8 uur 5-6 uur
BELANGRIJK!

Til het deksel voorzichtig op om de stoom te
laten ontsnappen, voordat u het deksel er
helemaal afhaalt. Houd handen en gezicht
uit de buurt van de stoom; gevaar voor
verbranding.

ALGEMENE INSTRUCTIES

Gebruik ovenwanten of
ovenhandschoenen bij het hanteren van
deksel en pan.

Gebruik ovenwanten of
ovenhandschoenen. Neem de pan vast bij
de draaggreep en haal hem van het
onderstel.



«  Plaats de pan op een hittebestendig
oppervlak. Gebruik geschikte
pannenonderzetters op de tafel en het
werkblad. Serveren.

TIPS VOOR AANPASSING VAN
RECEPTEN

«  Destand LOW is geschikt voor een
bereiding doorheen de dag. De meeste
combinaties van vlees en groenten
vereisen een bereiding van minstens 7 uur
in stand LOW.

«  Voor een optimale smaak gebruikt u bij
de voorbereiding niet-gemalen kruiden en
andere specerijen. Gemalen/verpulverde
kruiden en specerijen mogen pas tijdens
het laatste uur van de bereiding worden
toegevoeqd.

«  De bereidingstijd wordt door heel wat
factoren beinvloed, zoals het vocht- of
vetgehalte van de levensmiddelen, de
starttemperatuur en de grootte van de
stukken. Vlees dat in stukken is gesneden,
gaat bijvoorbeeld sneller dan hele steaks.
Pas de bereidingstijd aan.

«  Bijstoofschotels van groenten en
gelijkaardige moet er voldoende vloeistof
aanwezig zijn, anders zal het voedsel
aanbranden in de pan.

« Ingrediénten kunnen vervangen worden,
indien gewenst. Bouillon kan bijvoorbeeld
worden vervangen door tomatensaus,
water of vruchtensap.

« Bonen en gelijkaardige groenten uit blik
kunnen direct in de pan worden
toegevoeqd. Gedroogde bonen moeten in
ongezouten water worden geweekt en
gekookt, waarna u het water weggiet en
de bonen in de pan toevoegt.

LET OP!
Zuur/zoete levensmiddelen maken bonen
harder. Bonen die aan dergelijke gerechten
worden toegevoegd, mogen nog maximaal
1,5 uur sudderen nadat ze zacht gegaard zijn.

ONDERHOUD

REINIGING EN ONDERHOUD

Gebruik uitsluitend hittebestendig
keukengerei van hout of kunststof. Gebruik
geen scherp of metalen gereedschap dat
de pan kan beschadigen. De pan kan met
de hand worden afgewassen, maar mag
ook in de vaatwasser.

Laat de pan niet langdurig in water of met
water gevuld staan, het oppervlak zou
kunnen barsten wanneer u de pan
opnieuw opwarmt. Indien nodig, kunnen
de pan en het glazen deksel grondig
worden schoongemaakt met warm water
en afwasmiddel en met een zachte, niet
schurende spons of doek of een borstel
met nylonhaar.

Trek de stekker uit het stopcontact en laat
de slowcooker en de pan afkoelen voordat
u ze schoonmaakt.

Reinig de slowcooker na elk gebruik. Trek
de stekker uit het stopcontact en laat de
slowcooker afkoelen voordat u deze
schoonmaakt. Gebruik geen sterke of
schurende reinigingsmiddelen.

Reinig de pan en het deksel met warm
water en afwasmiddel. Spoel af en droog
af. Als er zich voeding in de pan heeft
vastgezet, vult u deze met warm water en
wat afwasmiddel, waarna u dit tot T uur
laat staan. Daarna kunt u ze
schoonmaken. Pan en deksel zijn
vaatwasmachinebestendig. Om schade te
vermijden, plaatst u ze zo in de
vaatwasser dat ze niet in contact komen
met andere voorwerpen.

Veeg het onderstel af met een vochtige
doek. Wrijf af met een zachte doek.
Dompel het onderstel, het snoer of de
stekker niet onder in water of een andere
vloeistof. Dit kan leiden tot elektrische
ongevallen.

Vlekken kunnen verwijderd worden met
niet-schurende reinigingsmiddelen, of
meng 1theelepel bakpoeder met 2
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theelepels water, dat u op de vlekken
aanbrengt of met een doek inwrijft.
Watervlekken en minerale afzettingen
kunnen met azijn worden verwijderd.
Wassen met warm water en afwasmiddel,
spoelen en drogen met een zachte doek.

LET OP!

Gebruik geen sterke of schurende
reinigingsmiddelen.

OPSLAG

« laat alle onderdelen van de slowcooker
volledig drogen voordat u hem opbergt.
Bij opberging plaatst u de pan op het
onderstel, wikkel het deksel in een
handdoek of iets dergelijks en leg het
omgekeerd op de pan. Wikkel het snoer
niet rond de slowcooker.

«  Bewaar de slowcooker op een veilige
plaats als u die langere tijd niet gebruikt.

«  Trek het snoer uit het stopcontact en
controleer dat alle onderdelen van de
slowcooker droog zijn voordat u alles
opbergt.

«  Droog en koel bewaren.

«  Bewaar de slowcooker buiten het bereik
van kinderen.












