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SAKERHETSANVISNINGAR

Den har kokaren 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 kokaren
och forstar de risker som ar
forknippade med
anvandningen. Barn far inte
leka med kokaren. Rengoring
och underhall far inte utforas
av barn, sdvida de inte ar
aldre an atta ar och det sker
under overvakning.

Hall kokaren och dess sladd
utom rackhall for barn yngre
an atta ar.

Drank inte basen i vatten
eller annan vatska — risk for
elolycksfall.

Overvaka kokaren noga nar

den anvands i narheten av
barn.

Lat inte barn anvanda
kokaren.

Dra ut stickproppen ur
natuttaget nar kokaren inte
anvands, fore byte av delar
samt fore rengoring.

Anvand inte andra tillbehor
an dem som
rekommenderas eller saljs av
apparattillverkaren.
Anvandning av andra
tillbehor kan orsaka brand,
elolycksfall och/eller
personskada.

Anvand inte kokaren
utomhus.

L3t inte sladden hanga over
bords- eller bankkant eller
rora vid heta ytor.

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

Hantera kokaren forsiktigt
nar det finns heta livsmedel
eller het vatska i den.

Anvand aldrig kokaren for
nagot annat andamal an det
avsedda.

Starta inte kokaren om det
keramiska kokkarlet ar tomt.

Lat locket och kokkarlet
svalna innan de diskas med
vatten.



Ror aldrig vid kokarens holje
under anvandning — risk for
brannskada. Anvand
handtag och knoppar. Vidror
inte heta ytor. Anvand
grytlappar eller grytvantar
for att ta av locket och/eller
hantera innehallet.

Forsok aldrig laga mat direkt
| basen. Anvand det
keramiska kokkarlet.

Anvand inte det keramiska
kokkarlet eller glaslocket om
de har sprickor eller skador.

Dra ut stickproppen nar
kokaren inte anvands.

Starta inte kokaren om den
ar upp och ned eller ligger
pa sida.

Glaslocket och det keramiska
kokkarlet ar omtaliga —
hantera dem forsiktigt.

Dra ut stickproppen
natuttaget fore montering,
demontering, service eller
rengoring, samt innan
kokaren flyttas.

Om sladden eller

stickproppen ar skadad ska
den bytas ut av behorig

servicerepresentant eller
annan kvalificerad person,
for att undvika fara.

TEKNISKA DATA

Spanning 230v
Effekt 200 W
Stromforbrukning i franlage
(i watt avrundat till en decimal) ow
Volym 3,51
HANDHAVANDE
FORE FORSTA ANVANDNING
0BS!

Forsta gangen kokaren anvands kan den
avge viss lukt. Detta ar helt normalt och
upphar nar kokaren anvants nagra ganger.

1. Avlagsna allt forpackningsmaterial,
etiketter och liknande fran kokaren.

2. Diska glaslocket och det keramiska
kokkarlet med varmt vatten och
diskmedel, skdlj noga och I3t torka.

LAGEN
OFF

Kokaren ar avstangd i lage OFF.
LOW

Rekommenderas for livsmedel med 1dg
vatskehalt. Livsmedlen kan tillagas upp till 6-8
timmar.

HIGH

Rekommenderas for livsmedel med hog
vatskehalt samt for kott, bonor och spannmal.
Livsmedlen kan tillagas upp till 4-6 timmar.



WARM

For varmhalining i kokaren for enkel servering.
Livsmedel kan hallas varma upp till 4 timmar.
Om livsmedel halls varma for Iange kan de bli
torra och smaken kan forsamras.

ANVANDNING

Start/Stopp
VARNING!

Basen dr het efter anvandning - risk for
brannskada.

1. Placera basen pa torrt, plant, varmetaligt
underlag, pa avstand fran arbetsytans
kant. Placera inte kokaren pa golvet.

2. Placera livsmedel och dvriga ingredienser
i det keramiska kokkarlet och placera
kokkarlet i basen. Lagg pa glaslocket.

— Eventuell fortillagning eller bryning
madste utforas innan livsmedlet
placeras i kokkarlet.

— Forsok inte fortillaga eller bryna
livsmedel i kokaren.

3. Kontrollera att strombrytaren ar i avstangt
lage innan stickproppen ansluts till
natuttag.

4. Starta kokaren genom att vrida vredet till
lage LOW eller HIGH.

5. Nar livsmedlen tillagats, stang av kokaren
genom att vrida vredet till lage OFF
och 13t locket sitta kvar. Det keramiska
kokkarlet haller maten varm i 30 minuter.
FOr langre varmhalining, vrid vredet till
lage WARM.

6. Stang av kokaren genom att vrida vredet
till lage OFF och dra ut stickproppen ur
natuttaget efter avslutad tillagning.

7. Anvand grytlappar eller grytvantar for att
lyfta ut kokkarlet. Placera alltid kokkarlet
pa grytunderlagg eller annat varmetaligt
underlag.

Tillagning
OBS!

e Lamna aldrig raa livsmedel i kokaren vid
rumstemperatur.

o  Forsok inte varma tillagad mat i
kokaren.

o Placera inte glaslocket eller det
keramiska kokkarlet i ugn, frys eller
mikrovagsugn eller pa gas- eller elspis.

o  Utsatt inte kokkarlet eller glaslocket for
snabba temperaturvaxlingar. Ett hett
kokkarl kan spricka om kallt vatten halls
i det.

e Latinte kokkarlet sta lange i vatten.
Kokkarlet kan lamnas med vatten i for
att fastbranda matrester ska ldsas upp.

e Starta inte kokaren om det keramiska
kokkarlet ar tomt eller om det keramiska
kokkarlet inte star i basen.

o  Avtillverkningsskal ar en del av
kokkarlets bas oglaserad. Denna
oglaserade yta ar poros och suger upp
vatska om kokkarlet dranks, vilket bor
undvikas.

e Stengods branns vid hog temperatur,
vilket innebar att kokkarlet kan ha
smarre ojamneter som gor att locket
inte sluter perfekt.

e Normalt slitage kan gora att kokkarlets
utvandiga yta ser krackelerad ut.

e  Manga faktorer paverkar
tillagningstiden, som vatten- och
fetthalt, livsmedlens initiala temperatur
samt hur stora bitarna ar.

o Locket dr inte tatt. Ta inte av locket i
onddan sa att virme slipps ut. Oka
tillagningstiden med 10 minuter for
varje gang locket lyfts av.

e Vissa ingredienser dr inte Iampliga for
langsamkokning. Pasta, skaldjur, mjolk
och gradde ska tillsdttas mot slutet av
tillagningstiden.



Forsok inte tillaga storre kottstycken ar
rekommenderat.

Forberedelse av livsmedel
OBS!
Sma bitar tillagas snabbare.

For basta resultat bor kokkarlet vara fyllt
minst till halften.

Livsmedlen kan forberedas kvallen fore
och forvaras i sluten behallare i kylskap.

Skar rotfrukter i sma, jamna bitar — de
kraver langre tillagningstid an kott.
Sautéera rotfruktsbitarna forsiktigt i 2-3
minuter fore langsamkokning.

Placera rotfruktshitarna i botten av
kokkarlet och se till att alla ingredienser ar
tackta av vatska.

Skar bort allt dverflodigt fett fran kott fore
tillagning — fettet kan inte anga bort vid
|angsamkokning.

Kott och 10k kan brynas i panna for att
innesluta safterna och minska fetthalten
innan de placeras i det keramiska
kokkarlet. Detta ger mer smak men ar inte
nodvandigt om det ar ont om tid.

Rotfrukter kraver vanligen langre
tillagningstid an kott, varfor de bor
placeras i nedre delen av kokkarlet.
Placera om majligt kottstycken i grytans
nedre 2/3 och tack helt med vatska. Dela
storre kottstycken.

Raa roda bonor maste bl6tlaggas och
kokas i minst 10 minuter fore tillagning,
for att avldgsna toxiner.

Tillséittning av viitska

Det kan vara lampligt att anvanda mindre
mangd vatska an vid konventionell
matlagning. Avdunstningen ar mindre vid
slangsamkokning an vid konventionell
matlagning.

Alla livsmedel kan tackas med vatska,
buljong eller sas. Bered vatska, buljong
eller sas i ett annat karl och hall i
kokkarlet s att livsmedlen tacks.

Langsamkokning haller kvar vatskan. For
att minska mangden vatska, ta av locket
efter avslutad tillagning, vrid vredet till
lage HIGH (om lage LOW eller WARM
anvants) och I3t sjuda 30-45 minuter.

Vid tillagning av soppa, fyll inte kokkarlet
langre antill 5 cm under kanten, for att
ge plats for sjudning.

UNDERHALL

VARNING!

Drank inte kokaren i vatten eller annan
vatska.

OBS!

Stang av kokaren, dra ut stickproppen ur
natuttaget och Iat kokaren svalna helt fore
rengoring och/eller férvaring.

Stengodskarlet kan diskas i diskmaskin
eller med varmt vatten och diskmedel.
Om sa behovs, 13t kokkarlet st med
vatten med diskmedel i ver natten for att
|6sa upp fastbranda matrester.

Rengor kokaren utvandigt med en fuktig
trasa och torka. Anvand inte slipande
rengoringsmedel eller foremal, det kan
skada ytan.



SIKKERHETSANVISNINGER

Denne kokeren kan brukes av
barn fra atte ar og oppover
0g 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 apparatet
og forstar farene som er
forbundet med bruken. Barn
skal ikke leke med kokeren.
Produktet ma ikke rengjgres
og vedlikeholdes av barn
under atte ar hvis de ikke er
under oppsyn.

Kokeren og ledningen skal
oppbevares utilgjengelig for
barn under atte ar.

Senk aldri basen ned ivann
eller annen vaeske — fare for
ulykker.

Hold ngye oppsikt med
kokeren nar den brukes i
nzerheten av barn.

Ikke la barn bruke kokeren.

Trekk ut stgpselet fra
stikkontakten nar kokeren

ikke er i bruk, fgr bytte av
deler og fgr rengjgring.

Ikke bruk annet tilbehgr enn
det som anbefales eller
selges av produsenten av
apparatet. Hvis du bruker
annet tilbehgr, kan det fgre
til brann, el-ulykker og/eller
personskade.

Ikke bruk vannkokeren
utendgrs.

Ikke la ledningen henge over
kanten av et bord eller en
benk, og ikke la den komme i
kontakt med varme
overflater.

Ikke plasser kokeren pa eller i
naerheten av varme komfyrer
eller i varme ovner.

Handter kokeren forsiktig nar
det er varme matvarer eller
varm vaeske i den.

Ikke bruk kokeren til annet

enn det som den er beregnet
for.

Ikke start kokeren hvis det
keramiske kokekaret er tomt.

La lokket og kokekaret kjgle
seg ned f@r de vaskes med
vann.



lkke ta pa kokerens deksel
ved bruk — fare for
brannskade. Bruk handtak
og knotter. Ikke ta pa varme
overflater. Bruk grytekluter
eller grytevotter til a ta av
lokket og/eller handtere
innholdet.

Forsgk aldri & lage mat
direkte i basen. Bruk det
keramiske kokekaret.

lkke bruk det keramiske
kokekaret eller glasslokket
hvis de har sprekker eller
skader.

Trekk ut stgpselet nar
kokeren ikke er i bruk.

Ikke start kokeren hvis den
star opp ned eller ligger pa
siden.

Glasslokket og det keramiske
kokekaret er gmtalige —
handter dem forsiktig.

Trekk ut stgpselet fra
stikkontakten fgr montering,
demontering, service eller
rengjgring, samt f@r kokeren
flyttes.

Hvis ledningen eller stppselet
er skadet, ma den/det byttes
av en godkjent

servicerepresentant eller en
annen kvalifisert fagperson
for & unnga risiko.

TEKNISKE DATA

Spenning 230V
Effekt 200W
Strgmforbruk i av-modus
(i watt avrundet til fgrste desimal) oW
Volum 3,51
FOR FORSTE GANGS BRUK
MERK!

Kokeren kan avgi en viss lukt fgrste gang den
brukes. Dette er helt normalt og gar fort over
nar kokeren har vart brukt noen ganger.

1. Fjern all emballasje, etiketter og
tilsvarende fra kokeren.

N

Vask glasslokket og det keramiske
kokekaret med varmt vann og
oppvaskmiddel, skyll grundig og la tgrke.

MODI
OFF

Kokeren er slatt av nar den star pa OFF.

Low

Anbefales for matvarer med lavt vaeskeinnhold.
Matvarene kan tilberedes i opptil 6-8 timer.

HIGH

Anbefales for matvarer med hgyt
vaeskeinnhold, samt for kjgtt, bgnner og korn.
Matvarene kan tilberedes i opptil 4-6 timer.



WARM

Brukes til & holde maten varm i kokeren ved
enkel servering. Matvarene kan holdes varme
i opptil 4 timer. Hvis matvarene holdes varme
for lenge, kan de bli tgrre og smaken kan
forringes.

BRUK

Start/Stopp
ADVARSEL!

Basen er varm etter bruk — fare for
brannskade.

1. Plasser basen pa et tgrt, plant og varme-
bestandig underlag, i god avstand fra
kanten pa arbeidsflaten. Ikke sett kokeren
pa gulvet,

2. Plasser matvarer og gvrige ingredienser i
det keramiske kokekaret, og sett kokekaret
i basen. Legg pa glasslokket.

— Eventuell forhandstilberedning eller
bruning ma utfgres fgr maten
plasseres i kokekaret.

—  Ikke forsgk & forhandstilberede eller
brune matvarer i kokeren.

3. Kontroller at strgmbryteren er i avslatt
posisjon f@r stgpselet settes inn i
stikkontakten.

4.  Start kokeren ved 4 vri bryteren til
posisjonen LOW eller HIGH.

5. Sla av kokeren nar matvarene er ferdig
tilberedt, ved a vri bryteren til posisjonen
OFF, og la lokket vaere pa. Det keramiske
kokekaret holder maten varm i
30 minutter. Vri bryteren til posisjonen
WARM hvis den skal holdes varm lengre.

6. SIa av kokeren ved & vri bryteren til
posisjonen OFF og trekke ut stgpselet fra
stikkontakten etter avsluttet tilberedning.

7. Bruk grytekluter eller grytevotter til a Igfte
ut kokekaret. Sett alltid kokekaret pa et
gryteunderlag eller annet varmebestandig
underlag.

Tilberedning
MERK!

Etterlat aldri r3 matvarer i kokeren ved
romtemperatur.

Ikke forsgk a varme tilberedt mat i
kokeren.

Ikke plasser glasslokket eller det
keramiske kokekaret i ovn, fryser eller
mikrobglgeovn eller pa en gass- eller
elektrisk komfyr.

Ikke utsett kokekaret eller glasslokket
for raske temperaturendringer. Et varmt
kokekar kan sprekke hvis man heller
kaldt vannii det.

La ikke kokekaret sta lenge i vann.
Kokekaret kan std med vann i for at
fastbrente matrester skal Igses opp.

Ikke start kokeren hvis det keramiske
kokekaret er tomt, eller hvis det
keramiske kokekaret ikke star i basen.

Av tilberedningsarsaker er en del av
kokekarets base uglasert. Denne
uglaserte overflaten er porgs og suger
opp vaeske hvis kokekaret senkes i vann,
noe som bgr unngas.

Steingods brennes ved hgy temperatur,
og kokekaret kan derfor ha mindre
ujevnheter som gjgr at lokket ikke
slutter perfekt.

Normal slitasje kan fgre til at kokekarets
utvendige flate ser krakelert ut.

Mange faktorer pavirker
tilberedningstiden, som vann- og
fettinnhold, matvarenes temperatur nar
tilberedningen starter, samt hvor store
bitene er.

Lokket er ikke tett. Ikke ta av lokket
ungdig, slik at varme slippes ut. @k
tilberedningstiden med 10 minutter for
hver gang lokket Igftes av.
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Visse ingredienser er ikke egnet for
langsom koking. Pasta, skalldyr, melk og
flgte skal tilsettes mot slutten av
tilberedningstiden.

Ikke forsgk a tilberede stgrre
kjgttstykker enn anbefalt.

Tilberedning av matvarer
MERK!
Sma biter tilberedes raskere.

For best mulig resultat bgr kokekaret
vare minst halvveis fylt.

Matvarene kan tilberedes kvelden fgr
og oppbevares i lukket beholder i
kjgleskap.

Skjeer rotfrukter i sma, jevne biter — de
krever lengre tilberedningstid enn kjgtt.
Sauter rotfruktbitene forsiktig i 23
minutter fgr langsom koking.

Legg rotfrukthitene i bunnen av kokekaret
0g pass pa at alle ingrediensene er dekt
av vaeske.

Skjeer bort overflgdig fett fra kjgtt fgr
tilberedning — fettet damper ikke bort ved
langsom koking.

Kigtt og Igk brunes i panne for & lukke
saftene inne og redusere fettinnholdet, fgr
de plasseres i det keramiske kokekaret.
Dette gir mer smak, men er ikke
ngdvendig hvis tiden er knapp.

Rotfrukter krever vanligvis lengre
tilberedningstid enn kjgtt, og de bgr
derfor plasseres i den nedre delen av
kokekaret. Plasser om mulig kjgttstykkene
i grytens nedre 2/3 og dekk helt med
vaeske. Del opp stgrre kjgttstykker.

Ra rgde bgnner ma blgtlegges og kokes i
minst 10 minutter fgr tilberedning, for a
fierne toksiner.

Tilsetting av veeske

Bruk gjerne mindre vaeskemengder enn
ved konvensjonell matlaging.
Fordampingen er mindre ved langsom
koking enn ved konvensjonell matlaging.

Alle matvarer kan dekkes med vaeske,
buljong eller saus. Tilbered vaeske, buljong
eller saus i et annet kar og hell i kokekaret
slik at matvarene dekkes.

Langsom koking gjgr at vaesken holdes
igjen. Du kan redusere vaeskemengden
ved 3 ta av lokket etter avsluttet
tilberedning, vri bryteren til posisjonen
HIGH (hvis posisjonen LOW eller WARM er
benyttet) og la smakoke i 30—-45 minutter.

Ved tilberedning av suppe ma ikke
kokekaret fylles lengre enn til 5 cm under
kanten, for & gi plass til smakoking.

ADVARSEL!

Ikke senk kokeren ned i vann eller annen
vaeske.

MERK!

Sla av kokeren, trekk stgpselet ut fra
stikkontakten og la kokeren kjgle seg helt
ned fgr rengjgring og/eller oppbevaring.

Karet i steingods kan vaskes i
oppvaskmaskin eller med varmt vann og
oppvaskmiddel. Hvis det er ngdvendig, la
kokekaret std med vann med
oppvaskmiddel i over natten for & Igse
opp fastbrente matrester.

Rengjgr kokeren utvendig med en fuktig
klut og tgrk av. Ikke bruk slipende
rengjgringsmidler eller redskaper, det kan
skade overflaten.



SIKKERHEDSMEDDELELSER

 Denne trykkoger kan bruges
af bgrn fra otte ar og opefter
0g af personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller personer
med manglende erfaring og
viden, hvis de far hjaelp eller
instrueres i sikker brug af
trykkogeren og forstar de
risiko, som brugen af den
indebaerer. Barn ma ikke
lege med trykkogeren.
Renggring og
vedligeholdelse ma ikke
udfgres af bgrn, medmindre
de er over otte ar og under
opsyn.

« Opbevar trykkogeren og
dens ledning utilgaengeligt
for bgrn under otte ar.

» Nedsaenk ikke apparatet i
vand eller andre vaesker —
risiko for elektrisk st@d.

» Hold godt gje med
trykkogeren, nar den bruges
I neerheden af barn.

 Lad ikke bgrn bruge
trykkogeren.

Tag stikket ud af
stikkontakten, nar
trykkogeren ikke er i brug,
fér udskiftning af dele og fgr
renggring.

Brug ikke andet tilbehgr end
det, der anbefales eller
seelges af producenten af
apparatet. Brug af andet
tilbehgr kan forarsage
brand, elektrisk stgd og/eller
personskade.

Brug ikke trykkogeren
udendgrs.

Lad ikke ledningen haenge
ud over kanten af bordet
eller baenken eller rgre ved
varme overflader.

Anbring ikke trykkogeren pa
eller i neerheden af et varmt
komfur eller i en varm ovn.

Handter trykkogeren
forsigtigt, nar der er varm
mad eller varm vaeske i den.
Brug aldrig trykkogeren til
andre formal end det, det er
beregnet til.
Start ikke trykkogeren, hvis
den keramiske gryde er tom.
Lad 13g og gryde kgle af, fgr
du vasker dem med vand.

n
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Rer aldrig ved trykkogerens
hus under brug — risiko for
forbraendinger. Brug
handtag og knopper. Rgr
ikke ved varme overflader.
Brug grydelapper eller
grillhandsker til at flerne
laget og/eller handtere
indholdet.

Fors@g aldrig at lave mad
direkte i basen. Brug det
keramiske kogegre;.

Brug ikke det keramiske
kogegrej eller glaslaget, hvis

de er revnet eller beskadiget.

Tag stikket ud af
stikkontakten, nar du ikke
bruger trykkogeren.

Tzend ikke for trykkogeren,
hvis den star pa hovedet
eller ligger pa siden.

Glaslaget og det keramiske
kogegrej er skrgbeligt —
handter det med
forsigtighed.

Tag stikket ud af
stikkontakten, fgr du samler,
adskiller, servicerer eller
renggr trykkogeren, og f@r
du flytter den.

 Hvis ledningen er
beskadiget, skal den
udskiftes af et autoriseret
servicecenter eller anden
kvalificeret person for at
undga fare.

TEKNISKE DATA

Spaending 230v
Effekt 200 W
Strgmforbrug i slukket tilstand
(i watt avrundet til fgrste desimal) oW
Volumen 3,51
BETJENING
FOR FORSTE BRUG
0BS!

Forste gang trykkogeren tages i brug, kan

den afgive lidt lugt. Det er normalt og vil

stoppe, nar trykkogeren er blevet brugt et

par gange.

1. Fjern alt emballagemateriale, etiketter
osv. fra trykkogeren.

Vask glasldget og den keramiske gryde
med varmt vand og opvaskemiddel, skyl
grundigt, og lad alt tgrre.

TILSTANDE

OFF
Trykkogeren er slukket i positionen OFF.

LAV

Anbefales til fgdevarer med lavt vaeskeindhold.
Maden kan tilberedes i op til 6-8 timer.

N



HQ)
Anbefales til madvarer med et hgjt
vaeskeindhold og til kgd, bgnner og
kornprodukter. Maden kan tilberedes i op til
4-6 timer.

VARM
Til at holde maden varm i trykkogeren for nem
servering. Maden kan holdes varm i op til 4
timer. Hvis maden holdes varm for laenge, kan
den blive tgr, og smagen kan forringes.

BETJENING

Start/Stop
ADVARSEL!

Basen er varm efter brug - risiko for

forbraandinger.

1. Placer basen pa en tgr, flad og
varmebestandig overflade, pd afstand
af kanten af arbejdsfladen. Stil ikke
trykkogeren pd gulvet.

2. lLeeg maden og de gvrige ingredienser
i den keramiske gryde, og szt gryden i
basen. Saet glasldget pa.

— Eventuel forkogning eller svitsning
skal ske, fgr maden laegges i gryden.

— Forsgg ikke at forkoge eller svitse
mad i trykkogeren.

3. Sgrg for, at der er slukket for kontakten,
fgr du saetter stikket i.

4. Start trykkogeren ved at dreje knappen til
positionen LOW eller HIGH.

5. Narmaden er faerdig, skal du slukke
for trykkogeren ved at dreje knappen til
positionen OFF og lade 13get sidde pa.
Den keramiske gryde holder maden varm
i 30 minutter. Drej knappen til positionen
WARM for at holde maden varm i
lzengere tid.

6.  Slukfor trykkogeren ved at dreje knappen
til positionen OFF og tage stikket ud af

stikkontakten, nar tilberedningen er
feerdig.

Brug grydelapper eller grillhandsker til
at Igfte gryde ud. Stil altid kogegrejet
pa en bordskaner eller en anden
varmebestandig overflade.

Tilbredning
OBS!

Lad aldrig ra madvarer sta i trykkogeren
ved stuetemperatur.

Forsgg ikke at opvarme tilberedt mad i
trykkogeren.

Placer ikke glaslaget eller den keramiske
gryde i en ovn, fryser eller
mikrobglgeovn eller pa et gas- eller
elkomfur.

Udsaet ikke gryden eller glaslaget for
hurtige temperaturandringer. En varm
gryde kan revne, hvis der haldes koldt
vand i den.

Lad ikke gryden sta laenge i vand.
Gryden kan sta med vand i for at oplgse
fastbreendte madrester.

Start ikke trykkogeren, hvis den
keramiske gryde er tom, eller hvis den
keramiske gryde ikke star i basen.

Af produktionsmaessige arsager er en
del af grydens bund uglaseret. Denne
uglaserede overflade er porgs og vil
opsuge vaske, hvis gryden nedsaenkes i
det, hvilket bgr undgas.

Stentgj er braendt ved en hgj
temperatur, hvilket betyder, at gryden
kan have sma ujavnheder, som
forhindrer laget i at lukke perfekt.
Normal slitage kan fa den ydre
overflade af gryden til at se revnet ud.
Tilberedningstiden pavirkes af mange
faktorer, f.eks. vand- og fedtindhold,
madens starttemperatur og stykkernes
stgrrelse.

13
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Laget er ikke teet. Fjern ikke laget
ungdigt, sa varmen slipper ud. Forgg
tilberedningstiden med 10 minutter for
hver gang laget tages af.

Nogle ingredienser egner sig ikke til
langsom tilberedning. Pasta, skaldyr,
maelk og flgde skal tilseettes mod
slutningen af tilberedningstiden.

Det anbefales ikke at forsgge at
tilberede stgrre stykker kgd.

Tilberedning af madvarer

0BS!

Sma stykker tilberedes hurtigere.

For at fa det bedste resultat skal gryden
vare mindst halvt fuld.

Maden kan tilberedes aftenen fgr og
opbevares i en lukket beholder i
kgleskabet.

Skeer rodfrugter i sma, ensartede stykker —
de kraever laengere tilberedningstid end
kgd. Sautér de udskarne rodfrugter
forsigtigt i 2-3 minutter, fgr den
langsomme tilberedning.

Leeg de udskarne rodfrugter i bunden af
gryden, og sgrg for, at alle
ingredienserne er deekket af vaeske.

Skeer alt overskydende fedt af kgdet fgr
tilberedning — fedtet kan ikke dampe vaek
under langsom tilberedning.

Kgd og lgg kan steges pa panden for at
holde pa saften og reducere
fedtindholdet, fgr de laegges i den
keramiske gryde. Det giver ekstra smag,
men er ikke ngdvendigt, hvis tiden er
knap.

Rodfrugter kraever normalt en laengere
tilberedningstid end kgd, sa de skal
placeres i den nederste del af gryden.
Leeg om muligt kgdstykkerne i de
nederste 2/3 af gryden, og deek dem helt
med vaeske. Skaer stgrre stykker kgd ud i
mindre stykker.

«  Rargde bgnner skal udblgdes og koges i
mindst 10 minutter fgr tilberedning for at
fierne toksiner.

Tilszetning af vaeske

«  Det kan vaere hensigtsmaessigt at bruge
mindre vaeske end ved konventionel
madlavning. Fordampningen er mindre
ved langsom tilberedning end ved
konventionel tilberedning.

«  Alle madvarer kan daekkes med vaeske,
bouillon eller sauce. Tilbered vaeske,
bouillon eller sauce i et andet beholder,
0g heaeld det i gryden, s& maden er
daekket.

« langsom tilberedning bevarer vaesken.
Hvis du vil reducere maengden af vaeske,
skal du fierne 1&get efter tilberedningen,
dreje knappen til HIGH (hvis du har brugt
LOW eller WARM) og lade maden simre i
30-45 minutter.

« Nardutilbereder suppe, ma du ikke fylde

gryden til mere end 5 cm under kanten,
sa der er plads til, at den kan simre.

VEDLIGEHOLDELSE

ADVARSEL!

Trykkogeren ma ikke nedszankes i vand eller
andre vaesker.

OBS!

Sluk for trykkogeren, tag stikket ud af
stikkontakten, og lad trykkogeren kgle helt
af, fgr du renggr og/eller opbevarer den.

«  Stentgjsheholderen kan vaskes i
opvaskemaskine eller med varmt vand og
renggringsmiddel. Lad om ngdvendigt
gryden sta i vand med opvaskemiddel
natten over for at oplgse fastbraendte
madrester.

«  Renggr trykkogeren udvendigt med en
fugtig klud, og t@r den af. Brug ikke
slibende renggringsmidler eller
genstande, der kan beskadige overfladen.



ZASADY BEZPIECZENSTWA

« Wolnowaru mogg uzywac
dzieci w wieku od osmiu lat,
0soby o obnizone;
sprawnosci fizycznej,
sensorycznej lub psychicznej
oraz osoby, ktére nie uzywaty
go wczesniej, o ile uzyskajg
one pomoc lub wskazowki
dotyczace bezpiecznego
uzytkowania wolnowaru
| rozumiejg zwigzane z tym
zagrozenia. Nie pozwalaj
dzieciom bawic sie
wolnowarem. Dzieci nie
mogg zajmowac sie
czyszczeniem ani konserwacja
produktu, chyba ze maja
wiecej niz osiem lat
| przebywajg pod nadzorem
dorostych.

 Przechowuj wolnowar wraz
z przewodem w miejscu
niedostepnym dla dzieci
w wieku ponizej oSmiu lat.
 Nie zanurzaj urzgdzenia
w wodzie ani innych cieczach
ze wzgledu na ryzyko
porazenia pradem.
 Zachowu;j szczegdlng
ostroznosc, jesli w momencie

uzytkowania wolnowaru

w poblizu przebywajg dzieci.
Nie pozwalaj dzieciom
uzywac wolnowaru.

Wyjmij wtyk z gniazda, gdy
nie uzywasz wolnowaru,
przed wymiang czesci oraz
przed czyszczeniem.

Nie stosuj akcesoriéw innych
niz zalecane lub
sprzedawane przez
producenta urzadzenia.
Uzycie innych akcesoriéw
moze spowodowac pozar,
porazenie pragdem i/lub
obrazenia ciata.

Nie uzywaj wolnowaru na
zewnatrz pomieszczen.

Zadbaj, aby przewdd nie
zwisat ze stotu ani blatu ani
nie dotykat gorgcych
powierzchni.

Nie stawiaj wolnowaru na
gorgce] kuchence,

w gorgcym piekarniku lub
w ich poblizu.

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

15
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Nie uzywaj wolnowaru w inny
sposob niz zgodny

Z przeznaczeniem,

Nie wigczaj wolnowaru, gdy
naczynie ceramiczne jest
puste.

Przed umyciem wodg
pokrywy i naczynia pozostaw
je do ostygniecia.

Podczas pracy nie dotykaj
obudowy wolnowaru —
stwarza to ryzyko oparzenia.
Uzywaj uchwytéw i gatek. Nie
dotykaj goracych
powierzchni. Uzywaj
chwytakéw lub rekawic
kuchennych do zdejmowania
pokrywy i/lub dotykania
zawartosci.

Nigdy nie probuj przyrzadzac
jedzenia bezposrednio

w podstawie. Uzywaj
naczynia ceramiczneqo.

Nie uzywaj naczynia
ceramicznego ani pokrywy,
jesli sg popekane lub
uszkodzone.

Wyciggnij wtyk z gniazda na
czas, gdy nie uzywasz
wolnowaru.

» Nie wtgczaj wolnowaru, jesli
stoi do gory dnem lub lezy na
boku.

» Pokrywa i naczynie
ceramiczne sg delikatne —
obchodz sie z nimi ostroznie.

« Wyciggaj wtyk z gniazda
przed przystapieniem do
montazu, demontazu,
serwisowania lub czyszczenia,
a takze przeniesieniem
wolnowaru.

« Jesli przewdd lub wiyk jest
uszkodzony, powinien zosta¢
wymieniony
w autoryzowanym serwisie
lub przez uprawniong osobe,
aby unikng¢ zagrozenia.

DANE TECHNICZNE

Napiecie 230V
Moc 200 W
Zuzycie energii w trybie wytaczonym

(w wattach zaokraglone do pierwszego
dziesietnego miejsca) oW

Objetos¢ 3,51




OBStUGA

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
UWAGA!

Przy pierwszym uzyciu wolnowar moze

wydzielac nietypowy zapach. Jest to

zupetnie normalne zjawisko, ktére minie po

kilkukrotnym uzyciu wolnowaru.

1. Usun z wolnowaru cate opakowanie,
etykiety itp.

2. Myj pokrywe i naczynie ceramiczne ciepta
woda z ptynem do mycia naczyn, wyptucz
i zostaw do wyschniecia.

TRYBY
OFF

Wolnowar jest wytgczony w potozeniu OFF.

Low

Zalecany do produktéw spozywczych o niskiej
zawartosci wody. Zywnos¢ mozna przyrzadzac
do 6-8 godzin.

HIGH

Zalecany do zywnosci o wysokiej zawartosci
wody, a takze miesa, fasoli i produktéw
zbozowych. Zywnos¢ mozna przyrzadzac do
4—6 godzin.

WARM

Do podtrzymywania ciepta w wolnowarze

w celu tatwiejszego podawania. Temperatura
Zywnosci moze by¢ utrzymywana do 4 godzin.
Jesli ciepto produktéw zywnosciowych bedzie
podtrzymywane zbyt dfugo, moga wyschngc,
a smak sie pogorszy.

SPOSOB UZYCIA

Uruchamianie/zatrzymywanie
OSTRZEZENIE!

Podstawa po uzyciu jest gorgca — ryzyko
oparzenia.

1. Umies¢ podstawe na suchym, ptaskim,
termoodpornym podtozu z daleka od
krawedzi powierzchni roboczej. Nie stawiaj
wolnowaru na podfodze.

2. Umie$¢ zywnosc i pozostate sktadniki
W naczyniu ceramicznym i wtéz je do
podstawy. Zatéz pokrywe.

— Wstepne przygotowanie lub
podpiekanie nalezy przeprowadzic,
zanim zywnos¢ zostanie umieszczona
W naczyniu.

— Postaraj sie nie przygotowywac
wstepnie ani podpiekac produktéw
zywnosciowych w wolnowarze.

3. Przed podtaczeniem wtyku do gniazda
sieciowego sprawdz, czy przetacznik
znajduje sie w potozeniu wytaczonym.

4.  Wiacz wolnowar, przekrecajac pokretto do
potozenia LOW lub HIGH.

5. Po zakorczeniu przyrzadzania wytgcz
wolnowar, przekrecajac pokretto do
potozenia OFF i pozostaw zatozong
pokrywe. Naczynie ceramiczne utrzymuje
temperature potrawy przez 30 minut. Aby
wydtuzy¢ podtrzymywanie ciepta, przekre¢
pokretto do pofozenia WARM.

6. Po zakoriczeniu przyrzadzania wytacz
wolnowar, przekrecajac pokretto reguladji
do potozenia OFF i wyciggnij wtyk
zZ gniazda sieciowego.

7. Uzywaj chwytakdw lub rekawic
kuchennych do podnoszenia naczynia.
Zawsze umieszczaj naczynie na podktadce
lub innym termoodpornym podtozu.

17



o  Pokrywa nie jest szczelna. Nie zdejmuj

Przyrzadzanie potraw pokrywy niepotrzebnie, aby nie

18

Nigdy nie zostawiaj surowych produktow
zywnosciowych w wolnowarze

w temperaturze pokojowe;j.

Staraj sie nie podgrzewac gotowych
potraw w wolnowarze.

Nie umieszczaj pokrywy ani naczynia
ceramicznego w piekarniku,
zamrazalniku ani kuchence mikrofalowej
lub na kuchence gazowej czy
elektrycznej.

Nie narazaj naczynia ani pokrywy na
szybkie zmiany temperatury. Gorace
naczynie moze pekna¢ po wlaniu do
niego zimnej wody.

Nie zostawiaj naczynia w wodzie przez
dtugi czas. Mozna wla¢ wode do
naczynia, aby rozpuscity sie przypieczone
resztki jedzenia.

Nie wi3aczaj wolnowaru, jesli naczynie
ceramiczne jest puste lub nie stoi

w podstawie.

Ze wzgledow produkcyjnych czes¢
podstawy naczynia nie jest glazurowana.
Ten fragment jest porowaty i zasysa ciecz
w przypadku zanurzenia naczynia, czego
nalezy unika¢.

Naczynia z kamionki s3 wypalane

w wysokiej temperaturze, co oznacza, ze
naczynie moze miec drobne nierownosci,
przez co pokrywa nie przylega idealnie.

Normalne zuzycie moie sprawic, ze
zewnetrzna powierzchnia naczynia
bedzie wygladata na popekana.

Na czas przyrzadzania wptywa m.in.
zawartos¢ wody i ttuszczu w potrawach,
pierwotna temperatura zywnosci oraz
wielkos¢ kawatkéw.

UWAGA! wypuszczac ciepta. Zwieksz czas

przyrzadzania o 10 minut na kazde
podniesienie pokrywy.

Niektore sktadniki nie nadaja sie do
gotowania w wolnowarze. Makaron,
skorupiaki, mleko i $mietana powinny
by¢ dodawane pod koniec przyrzadzania.

Postaraj sie nie przyrzadzac wiekszych
kawatkow miesa niz zalecane.

Przygotowanie zywnosci
UWAGA!

Mniejsze kawatki Zywnosci szybciej jest
przygotowac.

Aby uzyskac jak najlepsze rezultaty,
naczynie powinno by¢ wypetnione co
najmniej do potowy.

Produkty zywnosciowe moga zosta¢
przygotowane poprzedniego wieczoru
i przechowywane w zamknietym
pojemniku w lodéwce.

Pokrdj rosliny okopowe na mate, réwne
kawatki — potrzebuja diuzszego czasu
przygotowania niz mieso. Ostroznie
podsmaz w matej ilosci ttuszczu kawatki
roslin okopowych przez 2—3 minuty przed
gotowaniem w wolnowarze.

Umiesc je na dnie naczynia i upewnij sie,
ze wszystkie sktadniki sg zakryte ciecza.
Przed przyrzadzeniem odkréj z miesa caty
zbedny ttuszcz, gdyz nie odparuje on
podczas gotowania w wolnowarze.

Przed wtozeniem do naczynia
ceramicznego mieso i cebule mozna
podsmazy¢ na patelni, aby zachowac soki
i zmniejszy¢ zawartos¢ tfuszczu. Zapewnia
to bogatszy smak, ale nie jest konieczne,
gdy brakuje czasu.



Rosliny okopowe wymagajg zwykle
dtuzszego czasu przyrzadzania niz mieso,
dlatego powinny zosta¢ umieszczone

w dolnej czesci naczynia. Jesli to mozliwe,
umie$¢ kawatki migsa do 2/3 wysokosci
naczynia i zalej cafo$¢ ciecza. Wieksze
kawatki miesa podziel.

Surowa czerwong fasole nalezy wymoczy¢
i gotowac przez co najmniej 10 minut
przed przyrzadzeniem, aby pozbyc sie

Z niej toksyn.

Dodawanie cieczy
By¢ moze trzeba bedzie uzy¢ mniejszej
ilosci cieczy niz w przypadku tradycyjnego
gotowania. Parowanie przy gotowaniu
w wolnowarze jest mniejsze niz
w przypadku tradycyjnego gotowania.

Wszystkie produkty zywno$ciowe mozna
zalac cieczg, bulionem lub sosem.
Przygotuj ciecz, bulion lub sos w innym
naczyniu i wlej jg do naczynia
ceramicznego, aby zalac nig zywnosc.
Gotowanie w wolnowarze pozwala na
zatrzymanie cieczy. Aby zmniejszy¢ ilos¢
cieczy, zdejmij pokrywe po zakoAczeniu
przyrzadzania, przekre¢ pokretto do
potozenia HIGH (jesli byt uzywany tryb
LOW lub WARM) i pozostaw do powolnego
gotowania przez 30—45 minut.

W przypadku gotowania zupy nie
napetniaj naczynia powyzej 5 cm od
krawedzi, aby zostawi¢ miejsce do
powolnego gotowania.

PL
KONSERWACJA

OSTRZEZENIE!

Nie zanurzaj wolnowaru w wodzie ani innych
cieczach.

UWAGA!

Przed rozpoczeciem czyszczenia iflub
przechowywania wytacz wolnowar, wyciagnij
wtyk z gniazda i odczekaj, az urzadzenie
catkowicie ostygnie.

«  Naczynie z kamionki mozna my¢
w zmywarce lub cieptg wodga z ptynem do
mycia naczyn. W razie potrzeby pozostaw
na noc naczynie z woda i ptynem do mycia
naczyn wewnatrz, aby rozpuscic
przypieczone resztki jedzenia.

«  (Czys¢ wolnowar z zewnatrz wilgotna
Sciereczka, a nastepnie wycieraj. Nie
uzywaj sciernych srodkdéw czyszczacych ani
przedmiotéw, gdyz moze to uszkodzi¢
powierzchnie.
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SAFETY INSTRUCTIONS

« This cooker 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 appliance and
understand the risks involved
with its use. Do not allow
children to play with the
cooker. Cleaning and
maintenance must not be
carried out by children unless
they are more than eight
years old, and are kept under
supervision.

+ Keep the cooker and its
power cord out of the reach
of children under eight years
of age.

« Do notimmerse the base in
water or any other liquid —
risk of electric shock.

» Keep the cooker under
careful observation when
there are children nearby.

Do not allow children to use
the cooker.

Pull out the plug when the
cooker is not in use, before
replacing parts and before
cleaning.

Do not use accessories other
than those recommended or
sold by the appliance
manufacturer. The use of
other accessories can result
in fire, electric shock and/or
personal injury.

Do not use the cooker
outdoors.

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 cooker on or
near a hot stove or in a hot
oven.

Handle the cooker with care
when there is hot foot or hot
liquid in it.

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

Do not start the cooker if the
ceramic pot is empty.



Allow the lid and pot to cool
before washing with water.

Never touch the cooker
casing during use — risk of
burn injuries. Use the handle
and knobs. Do not touch hot
surfaces. Use pot-holders or
oven gloves to take off the lid
and/or handle the contents.

Never attempt to cook food
directly on the base. Use the
ceramic pot.

Do not use the ceramic pot
or glass lid if they are cracked
or damaged.

Pull out the plug when the
cooker is not in use.

Do not start the cooker
upside down, or on its side.

The glass lid and the ceramic
pot are fragile —handle
them with care.

Pull out the plug before
assembly, dismantling,
service or cleaning, and
before moving the cooker.

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

EN
TECHNICAL DATA

Voltage 230V
Output 200 W
Power consumption in off mode (in watts

rounded to the first decimal place) ow
Volume 3.5

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
NOTE:
The first time the cooker is used it may smell
a little. This is completely normal and stops
after using the cooker a few times.

1. Remove all the packaging material and
any stickers from the cooker.

N

Wash the glass lid and ceramic pot with
hot water and washing-up liquid, rinse
well and allow to dry.

MODES

OFF
The cooker is switched off in the OFF position.

Low

Recommended for food with low liquid
content. The food can be cooked up to
6-8 hours.

HIGH

Recommended for food with high liquid
content and for meat, beans and cereals.
The food can be cooked up to 4-6 hours.

WARM

To keep warm in the cooker for simple serving.
Food can be kept warm up to 4 hours. If food is
kept warm for too long it can become dry and

lose its taste.
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USE

Starting/Stopping
WARNING!

The base is hot after use - risk of burn injury.

1.

Place the base on a dry, level, heat
resistant surface, away from the edge.
Do not put the cooker on the floor.

Put the food and other ingredients in the
ceramic pot and put the pot in the base.
Put on the glass lid.

— Any precooking or browning must be
done before putting the food in the
pot.

— Do not attempt to precook or brown
food in the pot.
Check that the power switch is in the OFF
position before plugging in the plug.
Start the cooker by turning the knob to
LOW or HIGH.
When the food is cooked, switch off the
cooker by turning the knob to OFF and
leave the lid on. The ceramic pot keeps
the food warm for 30 minutes. To keep it
warm longer, turn the knob to WARM.
Switch off the cooker by turning the knob
to OFF and unplug the plug.
Use pot-holders or oven gloves to lift out
the pot. Always put the pot on a pot pad,
or other heat resistant surface.

Cooking
NOTE:

Never leave raw food in the cooker at
room temperature.

Do not attempt to warm cooked food in
the cooker.

Do not put the glass lid or ceramic pot in
an oven, freezer or microwave oven, or
on a gas or electric stove.

Do not expose the glass lid to rapid
fluctuations in temperature. A hot pot
can crack if cold water is poured into it.

Do not leave the pot standing in water
for a long time. Water can be left in the
pot to dissolve encrusted scraps of food.

Do not start the cooker if the ceramic pot
is empty, or if the ceramic pot is not on
the base.

Part of the pot is unenamelled. This
unenamelled part is porous and absorbs
liquid if the pot is immersed, which
should be avoided.

Stoneware burns at hot temperatures,
which means that the pot can have
minor irregularities so that the lid does
not close properly.

Normal wear can cause the outside of
the pot to look crackled.

Many factors affect the cooking time,
such as water and fat content, the initial
temperature of the food and the size of
the pieces.

The lid is not tight. Do not take of the lid
unnecessarily to prevent releasing the
heat. Increase the cooking time by 10
minutes every time the lid is taken off.

Some ingredients are not suitable for
slow cooking. Pasta, shellfish, milk and
cream should be added towards the end
of the cooking time.

It is not recommended to cook large
pieces of meat.

Preparing the food
NOTE:

Small pieces cook more quickly.

For best results the pot should be at
least half full.

Food can be prepared the night before
and kept in closed containers in the
fridge.



Cut root vegetables into small, even MAINTENANCE
pieces —they need to cook longer than

meat. Sauté pieces of root vegetables WARNING!

carefully for 2-3 minutes before slow . .

cooking them. Do not immerse the cooker in water or any
other liquid.

Place pieces of root vegetables in the
bottom of the pot and make sure all the NOTE:
ingredient are covered with liquid.

Cut off all surplus fat from meat before
cooking — the fat cannot evaporate during

Switch off the cooker, pull out the plug from
the mains and allow the cooker to cool before

slow cooking. cleaning it and/or putting it away.

Meat and onions can be browned in a pan +  Stoneware can be washed in a

to contain the juices and reduce the fat dishwasher, or with hot water and
content before being put in the ceramic washing-up liquid. If necessary leave the
pot. This produces more taste, but is not pot filled with water and washing-up
necessary if there is not enough time. liquid overnight to dissolve encrusted
Root vegetables normally require longer scraps of fOOd'. .
cooking times than meat, which is why +  Cleanthe outside of the cooker with a
they should be put in the bottom of the damp cloth and wipe dry. Do not use
pot. If possible place pieces of meat in the abrasive detergents or implements, they
bottom 2/3rds of the pot, covered with can damage the surface.

liquid. Cut up larger pieces of meat.

Raw red beans must be soaked and
cooked for at least 10 minutes before
cooking them, to remove toxins.

Adding liquid
It can be appropriate to use less liquid
than for conventional cooking. There is
less evapouration during slow cooking
than during conventional cooking.

All the food can be covered with liquid,
broth or sauce. Prepare liquid, broth or
sauce in an other utensil and pour into
the pot to cover the food.

Slow cooking retains the liquid. To reduce
the amount of liquid, take off the lid when
the cooking is finished, turn the knob to
HIGH (if LOW or WARM were used) and
allow to simmer for 30—-45 minutes.

When cooking soup, do not fill the pot to
more than 5 cm below the rim to leave
space for simmering.
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SICHERHEITSHINWEISE

Dieser Garer darf von Kindern
ab 8 Jahren und Personen
mit eingeschrankten
physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten
oder Personen ohne
Erfahrung oder Kenntnisse
verwendet werden, wenn sie
beaufsichtigt oder in die
sichere Verwendung des
Garers eingewiesen werden
und die mit der Verwendung
verbundenen Gefahren
verstehen. Der Garer ist kein
Spielzeug. Kinder unter

8 Jahren durfen das Gerat
nicht unbeaufsichtigt
reinigen oder pflegen.

Den Garer und dessen Kabel
aullerhalb der Reichweite
von Kindern unter acht
Jahren aufbewahren.

Die Basis niemals in Wasser
oder andere Flussigkeiten
tauchen —
Stromschlaggefahr!

Den Garer sorgfaltig im Blick
behalten, wenn er in der
Nahe von Kindern verwendet
wird.

Kindern nicht gestatten, den
Garer zu benutzen.

Den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen, wenn der
Garer nicht verwendet wird
sowie bevor Teile
ausgetauscht werden oder
der Garer gereinigt wird.

Nur Zubehor verwenden, das
vom Geratehersteller
empfohlen oder verkauft
wird. Die Verwendung von
anderem Zubehor kann zu
Brand-, Stromschlag- oder
Verletzungsgefahr fihren.

Der Garer darf nicht im
Freien verwendet werden.

Das Kabel nicht tber die
Tisch- oder
Arbeitsflachenkante
herabhangen und nicht mit
heifen Oberflachen in
Berthrung kommen lassen.

Den Garer nicht auf oder in
der Nahe eines warmen
Ofens oder Herdes
aufstellen.

Den Garer vorsichtig
verwenden, wenn sich heille
Lebensmittel oder heiRe
Flussigkeiten darin befinden.



Der Garer darf nur fur den
vorgesehenen Zweck
verwendet werden.

Den Garer nicht einschalten,
wenn der Keramik-Gartopf
leer ist.

Deckel und Gartopf vor dem
Abwaschen abkihlen lassen.

Die Oberflachen des Garers
wahrend der Verwendung
nicht berthren —
Verbrennungsgefahr. An
Griffen und Knaufen
anfassen. Beruhren Sie keine
heifen Oberflachen. Beim
Abnehmen des Deckels und/
oder beim Ruhren im Topf
etc. Topflappen verwenden
oder Ofenhandschuhe
tragen.

Niemals versuchen, Speisen
direkt in der Basis
zuzubereiten. Den Keramik-
Gartopf verwenden.

Den Keramik-Gartopf oder
den Glasdeckel nicht
verwenden, wenn diese Risse
oder Schaden aufweisen.

« Den Netzstecker ziehen,
wenn der Garer nicht benutzt
wird.

« Den Garer nicht einschalten,
wenn er auf dem Kopf steht
oder auf der Seite liegt.

+ Der Glasdeckel und der
Keramik-Gartopf sind
empfindlich — bitte sorgsam
handhaben.

« Den Netzstecker vor
Montage, Demontage,
Wartung oder Reinigung
sowie vor dem Transport des
Garers aus der Steckdose
ziehen.

« 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.

TECHNISCHE DATEN

Spannung 230V
Leistung 200W
Leistungsaufnahme im Aus-Zustand (in Watt

auf die erste Dezimalstelle gerundet) ow

Fassungsvermogen 3,51

25



26

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG
ACHTUNG!

Bei der ersten Benutzung kann der Garer
einen leichten Geruch abgeben. Das ist vollig
normal und hort auf, nachdem der Garer
einige Male verwendet wurde.

1. Samtliches Verpackungsmaterial sowie
Etiketten und Ahnliches vom Garer
entfernen.

2. Den Glasdeckel und den Keramik-Gartopf
mit warmem Wasser und Spulmittel
reinigen, griindlich abspiilen und
trocknen lassen.

MODI
OFF

Im Modus OFF ist der Garer ausgeschaltet.

Low

Empfohlen fur Lebensmittel mit niedrigem
Fllssigkeitsgehalt. Die Lebensmittel konnen his
zu 68 Stunden zubereitet werden.

HIGH

Empfohlen flir Lebensmittel mit hohem
Fllssigkeitsgehalt sowie fiir Fleisch, Bohnen
und Getreide. Die Lebensmittel konnen bis zu
4-6 Stunden zubereitet werden.

WARM

Zum Warmbhalten im Garer vor dem Servieren.
Die Lebensmittel konnen bis zu 4 Stunden
warmgehalten werden. Wenn Lebensmittel

zu lange warmgehalten werden, konnen sie
austrocknen und an Aroma einbiiRen.

VERWENDUNG

Start/Stopp

WARNUNG!
Die Basis ist nach der Benutzung heil} —
Verbrennungsgefahr.

1. Die Basis auf einer trockenen, ebenen,
hitzeunempfindlichen Oberflache und
nicht zu nah an der Arbeitsflachenkante
abstellen. Den Garer nicht auf den
FuBboden stellen.

2. lebensmittel und sonstige Zutaten in den
Keramik-Gartopf geben und den Gartopf
in die Basis stellen. Den Glasdeckel
auflegen.

— Eventuelle vorbereitende
Zubereitungsschritte oder das
Anbraten missen erfolgen, bevor die
Lebensmittel in den Gartopf gegeben
werden.

— Keinesfalls versuchen, die
Lebensmittel im Garer vorzubereiten
oder anzubraten.

3. Vordem Einsetzen des Netzsteckers
sicherstellen, dass der Ein/Aus-Schalter
ausgeschaltet ist.

4. Zum Starten des Garers den Schalter in
die Position LOW oder HIGH drehen.

5. Nach der Zubereitung der Speisen den
Garer ausschalten, indem der Schalter in
die Position OFF gedreht wird. Den Deckel
noch nicht abnehmen. Der Keramik-
Gartopf halt die Speisen 30 Minuten
lang warm. Wenn Sie die Speisen langer
warmhalten wollen, den Schalter in die
Position WARM drehen.

6. Nach der Zubereitung den Garer
ausschalten, indem der Schalter in die
Position OFF gedreht wird, und den
Netzstecker ziehen.

7. Mithilfe von Topflappen oder
Ofenhandschuhen den Gartopf
herausheben. Den Gartopf stets
auf Topfuntersetzer oder andere
hitzeunempfindliche Oberflachen stellen.



Zubereitung
ACHTUNG!

Niemals rohe Lebensmittel bei
Zimmertemperatur im Garer
aufbewahren.

Zubereitete Speisen nicht im Garer
erhitzen.

Den Glasdeckel oder den Keramik-
Gartopf nicht in den Backofen, in den
Tiefkiihischrank, in das
Mikrowellengerat oder auf den Gas-
oder Elektroherd stellen.

Den Gartopf oder den Glasdeckel nicht
plotzlichen Temperaturveranderungen
aussetzen. Ein heifer Gartopf kann
reiBen, wenn kaltes Wasser
hineingegossen wird.

Den Gartopf nicht ldngere Zeit im
Wasser stehen lassen. Der Gartopf kann
mit Wasser gefiillt werden, um
angebrannte Essensreste zu losen.

Den Garer nicht einschalten, wenn der
Keramik-Gartopf leer ist oder nicht in der
Basis steht.

Aus Herstellungsgriinden ist ein Teil des
Gartopfbodens unglasiert. Diese
unglasierte Flache ist poros und saugt
Fliissigkeit auf, wenn der Gartopf in
Fliissigkeit getaucht wird, was
vermieden werden sollte.

Steinzeug wird bei hohen Temperaturen
gebrannt, weshalb der Gartopf kleinere
UnregelmaRigkeiten aufweisen kann und
der Deckel somit nicht perfekt schliefit.

Normale Abnutzung kann dazu fiihren,
dass die AuBenseite des Gartopfs
krakeliert aussieht.

Die Zubereitungsdauer wird von vielen
Faktoren beeinflusst, etwa vom Wasser-
und Fettgehalt, von der anfanglichen
Temperatur der Lebensmittel sowie von
der GroRe der Stiicke.

Der Deckel schlieBt nicht dicht. Den
Deckel nicht unnétigerweise abnehmen,
damit keine Warme entweichen kann.
Jedes Mal, wenn der Deckel
abgenommen wird, die Zubereitungszeit
um 10 Minuten verldngern.

Manche Lebensmittel sind nicht fiir das
Schongarverfahren geeignet. Pasta,
Meeresfriichte, Milch und Sahne sollten
gegen Ende der Zubereitungszeit
zugegeben werden.

Von der Zubereitung groBerer
Fleischstiicken wird abgeraten.

Zubereitung von Speisen

ACHTUNG!

Kleinere Stiicke werden schneller
zubereitet.

Fiir ein optimales Ergebnis sollte der
Gartopf mindestens bis zur Halfte gefiillt
sein.

Die Lebensmittel konnen am Vorabend
vorbereitet und verschlossen im
Kiihlschrank aufbewahrt werden.

Wurzelgemiise in kleine, gleichmaRige
Stlicke schneiden — die Zubereitungsdauer
ist hier langer als bei Fleisch. Die
Wurzelgemiisestiicke vor dem Schongaren
vorsichtig 2—3 Minuten sautieren.

Die Wurzelgemsestlcken auf den
Gartopfboden geben und darauf achten,
dass alle Zutaten mit Flussigkeit bedeckt
sind.

Bei Fleisch tberfllssiges Fett vor der
Zubereitung wegschneiden — das Fett
kann beim Schongaren nicht verdampfen.

Fleisch und Zwiebel konnen in einer
Pfanne angebraten werden, um die Safte
einzuschlieRen und den Fettgehalt zu
reduzieren, bevor sie in den Keramik-
Gartopf gegeben werden. Dies sorgt flir
intensivere Aromen, ist bei Zeitmangel
aber nicht zwingend notwendig.
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Bei Wurzelgemse ist die
Zubereitungsdauer in der Regel langer als
bei Fleisch, weshalb das Wurzelgemiise
im unteren Teil des Gartopfes platziert
werden sollte. Die Fleischstlicke nach
Maglichkeit in den unteren 2/3 des Topfes
platzieren und vollstandig mit Flissigkeit
bedecken. GroRere Fleischstiicke teilen.

Rohe Kidneybohnen missen vor der
Zubereitung eingeweicht und mindestens
10 Minuten gekocht werden, um Toxine zu
entfernen.

Zugabe von Fliissigkeit

Unter Umstanden empfiehlt es sich, etwas
weniger Flussigkeit als beim normalen
Garen zu verwenden, da beim Schongaren
weniger Flussigkeit verdunstet.

Samtliche Zutaten konnen mit Fllssigkeit,
Brlihe oder Sauce bedeckt werden. Die
Fllssigkeit, Brihe oder Sauce in einem
anderen Topf zubereiten und anschlieRend
in den Gartopf gieRen, damit die Zutaten
bedeckt sind.

Beim Schongarverfahren bleibt die
Fllssigkeit erhalten. Um die
Flssigkeitsmenge zu reduzieren, den
Deckel nach Ablauf der Zubereitungszeit
abnehmen, den Schalter in die Position
HIGH drehen (falls der Modus LOW oder
WARM verwendet wurde) und 30—

45 Minuten kocheln lassen.

Bei der Zubereitung von Suppen den
Gartopf maximal bis 5 cm unterhalb des
Rands befiillen, um Platz fiir den
Siedevorgang zu lassen.

WARNUNG!

Den Garer nicht in Wasser oder in andere
Fliissigkeit tauchen.

ACHTUNG!

Vor der Reinigung und/oder Lagerung den
Garer ausschalten, den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen und den Garer vollstdndig
abkiihlen lassen.

»  Der Steinzeugtopf kann mit Wasser und
Spulmittel oder in der Sptlmaschine
gereinigt werden. Falls erforderlich, den
Gartopf mit Wasser und Spiilmittel fillen
und dber Nacht stehen lassen, um
angebrannte Speisereste zu entfernen.

« Die AuRenseite des Gartopfs mit einem
feuchten Tuch reinigen und abtrocknen.
Keine Scheuermittel oder scharfen
Gegenstande verwenden, da diese die
Oberflache beschadigen konnen.



TURVALLISUUSOHJEET

« Tata haudutuspataa voivat
kayttaa lapset 8 vuoden iasta
alkaen ja henkilot, joilla on
fyysinen tai psyykkinen
toimintarajoitus taijoilla ei
ole kokemusta tai tietoa,
edellyttaen, etta heita
valvotaan tai opastetaan
haudutuspadanturvallisessa
kaytossa ja etta he
ymmartavat tuotteen
kayttoon liittyvat riskit. Ala
anna lasten leikkia
haudutuspadalla. Yli
8-vuotiaat lapset saavat
puhdistaa ja hoitaa tuotteen
edellyttaen, etta se tapahtuu
valvotusti.

 Pida haudutuspata ja sen
johto poissa alle
kahdeksanvuotiaiden lasten
ulottuvilta.

« Al3 upota haudutuspataa
veteen tai muihin nesteisiin
- sahkoiskun vaara.

« Valvo haudutuspataa
huolellisesti, kun sita
kaytetaan lasten
laheisyydessa.

Ald anna lasten kayttaa
haudutuspataa.

Irrota pistotulppa
pistorasiasta, kun
haudutuspataa ei kayteta,
ennen osien vaihtoa ja
ennen puhdistusta.

Ala kayta muita kuin
valmistajan suosittelemia tai
myymia lisavarusteita.
Muiden tarvikkeiden kaytto
voi aiheuttaa tulipalon,
sahkotapaturmia ja/tai
henkilovahinkoja.

Al kayta haudutuspataa
ulkona.

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

Al aseta haudutuspataa
kuumalle liedelle tai
kuumaan uuniin tai niiden
laheisyyteen.

Kasittele haudutuspataa
varoen, kun se sisaltaa
kuumia elintarvikkeita tai
kuumaa nestetta.

Ala koskaan kayta
haudutuspataa mihinkaan
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muuhun kuin suunniteltuun
kayttotarkoitukseen.

Ala kytke haudutuspataa
paalle, jos keraaminen
keittoastia on tyhja.

Anna kannen ja keittoastian
jaahtya ennen kuin tiskaat
ne vedella.

Al& koskaan koske
haudutuspadan koteloon
kayton aikana —
palovammariski. Kayta
kahvoja ja nuppeja. Al koske
kuumiin pintoihin. Kayta
patalappuja tai uunikintaita
kannen avaamiseen ja/tai
sisallon kasittelyyn.

Al koskaan yrita laittaa
ruokaa alustassa. Kayta aina
keraamista keittoastiaa.

Ala kayta keraamista
keittoastiaa tai lasikantta, jos
niissa on halkeamia tai
vaurioita.

Irrota pistotulppa
pistorasiasta, kun
haudutuspataa ei kayteta.
Ala kdynnista
haudutuspataa, jos se on
ylosalaisin tai kyljellaan.

« Lasikansija keraaminen
keittoastia ovat hauraita -
kasittele niita varovasti.

« Irrota pistotulppa
pistorasiasta ennen
haudutuspadan kokoamista,
purkamista, huoltoa tai
puhdistusta ja ennen
keittimen siirtamista.

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

TEKNISET TIEDOT

Jannite 230V
Teho 200 W

Virrankulutus poissaolotilassa
(wattina ympyrattyna ensimmaiseen

desimaaliin) ow
Tilavuus 3,51
KAYTTO
ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA
HUOM!

Kun haudutuspataa kaytetadn ensimmaista
kertaa, siita voi paasta hieman hajua.
Tama on aivan normaalia ja loppuu, kun
haudutuspataa on kaytetty muutaman
kerran.

1. Poista haudutuspadasta kaikki
pakkausmateriaali, etiketit ja vastaavat.



2. Pese lasikansi ja keraaminen keittoastia
kuumalla vedella ja tiskiaineella, huuhtele
ja kuivaa.

ASENTO
OFF

Haudutuspata on pois paalta OFF-tilassa.

Low

Suositellaan elintarvikkeille, joiden
kosteuspitoisuus on alhainen. Elintarvikkeita
voidaan kypsentaa jopa 6-8 tuntia.

HIGH

Suositellaan elintarvikkeille, joiden
kosteuspitoisuus on korkea seka lihalle, pavuille
ja viljoille. Elintarvikkeita voidaan kypsentaa
jopa 4-6 tuntia.

WARM
Haudutuspadan lampimanapitoon helppoa
tarjoilua varten. Elintarvikkeita voidaan pitaa
lampimana jopa 4 tuntia. Jos ruokaa pidetaan
lampimana liian kauan, se voi kuivua ja sen
maku voi huonontua.

KAYTTO

Kaynnistys/pysaytys
VAROITUS!

Alusta on kuuma kayton jalkeen -

palovammojen vaara.

1. Aseta alusta kuivalle, tasaiselle,
kuumuutta kestavalle alustalle,
kauas tyotason reunasta. Ald aseta
haudutuspataa lattialle.

2. Aseta elintarvikkeet ja muut ainekset
keraamiseen keittoastiaan ja aseta astia
alustaan. Laita lasikansi paalle.

— Mahdollinen esikypsennys tai
ruskistaminen on suoritettava ennen
ruoan asettamista keittoastiaan.

—  Al3 yrita esikypsyttaa tai ruskistaa
ruokaa haudutuspadassa.

Varmista, etta virtakytkin on pois
paalta -asennossa ennen pistotulpan
asettamista.

Kaynnista haudutuspata kaantamalla
nuppi LOW- tai HIGH-asentoon.

Kun ruoka on kypsaa, sammuta
haudutuspata kaantamalla nuppi OFF-
asentoon ja jata kansi paalle. Keraaminen
keittoastia pitdd ruoan lampimana

30 minuuttia. Jos haluat pidemman
[ampimanapidon, kaanna nuppi asentoon
WARM.

Sammuta haudutuspata kaantamalla
nuppi OFF-asentoon ja irrota pistotulppa
pistorasiasta ruoanlaiton jalkeen.

Nosta keittoastia kayttamalla patalappuja
tai uunikintaita. Aseta keittoastia aina
pannunaluselle tai muulle kuumuutta
kestavalle pinnalle.

Kypsennys
Huom!

Al3 koskaan jiti raakaa ruokaa
haudutuspataan huoneenlampdon.

Al3 yrita lammittaa kypsennettyi
ruokaa haudutuspadassa.

Al laita lasikantta tai keraamista
keittoastiaa uuniin, pakastimeen,
mikroaaltouuniin tai kaasu- tai
sahkoliedelle.

Al3 altista keittoastiaa tai lasikantta
nopeille lampotilan muutoksille. Kuuma
keittoastia voi haljeta, jos siihen
kaadetaan kylmaa vetta.

Al3 jat3 keittoastiaa veteen pitkaksi
aikaa. Keittoastiaan voidaan jattaa vetta
liuottamaan tarttuneita ruokajaamia.

Al3 kiynnista haudutuspataa, jos
keraaminen keittoastia on tyhja tai jos
keraaminen keittoastia ei ole pohjassa.
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Valmistuksellisista syista osa
keittoastian pohjasta on lasittamaton.
Tama lasittamaton pinta on huokoinen
ja imee itseensa nestettd, jos keittoastia
upotetaan veteen, mita on valtettava.

Kivitavara poltetaan korkeassa
lampatilassa, mika tarkoittaa, etta
keittoastiassa voi olla pienia
epatasaisuuksia, jotka aiheuttavat sen,
etta kansi ei sulkeudu taydellisesti.

Normaali kuluminen voi saada
keittoastian ulkopinnan nayttamaan
halkeilevalta.

Kypsennysaikaan vaikuttavat monet
tekijat, kuten vesi- ja rasvapitoisuus,
ruoan alkulampatila ja palojen koko.

Kansi ei ole tiivis. Al3 poista kantta
tarpeettomasti, jotta Iampo ei karkaa.
Pidenna kypsennysaikaa 10 minuutilla
joka kerta, kun kansi avataan.

Kaikki ainekset eivat sovellu
haudutukseen. Pasta, dyridiset, maito ja
kerma lisataan kypsennysajan
loppupuolella.

Al3 yritd kypsentaa suositeltua
suurempia lihapaloja.

Elintarvikkeiden valmistelu
HUOM!

Pienet palat kypsyvat nopeammin.

Parhaan tuloksen saavuttamiseksi
keittoastian on oltava vahintaan
puolillaan.

Elintarvikkeet voidaan valmistella
edellisend iltana ja sailyttaa suljetuissa
astioissa jadkaapissa.

Leikkaa juurekset pieniksi, tasaisiksi
paloiksi - ne vaativat pidemman
kypsennysajan kuin liha. Kuullota
juureksia kevyesti 2-3 minuuttia ennen
haudutusta.

Aseta juurekset keittoastian pohjalle ja
varmista, etta kaikki ainekset ovat nesteen
peitossa.

Leikkaa lihasta kaikki ylimaarainen rasva
pois ennen kypsentamista - rasva ei paase
haihtumaan hitaan kypsentamisen
aikana.

Liha ja sipulit voidaan ruskistaa pannulla
lihan sulkemiseksi ja rasvapitoisuuden
vahentamiseksi ennen keraamiseen
keittoastiaan laittamista. Tama antaa
enemman makua, mutta ei ole
valttamatonta, jos aikaa on vahan.

Juurekset vaativat yleensa pidemman
kypsennysajan kuin liha, joten ne on
sijoitettava keittoastian alaosaan. Jos
mahdollista, aseta lihapalat keittoastian
alempaan 2/3 ja peita ne kokonaan
nesteelld. Pilko suuremmat lihapalat.
Raakoja punaisia papuja on liotettava ja
keitettava vahintaan 10 minuuttia ennen
kypsennystd, jotta myrkyt poistuvat.

Nesteen lisddminen

Voi olla suositeltavaa kayttaa vahemman
nestetta kuin tavanomaisessa
ruoanlaitossa. Haihtuminen on
vahaisempaa haudutuksessa kuin
tavanomaisessa kypsennyksessa.

Kaikki elintarvikkeet voidaan peittaa
nesteelld, liemella tai kastikkeella.
Valmista neste, liemi tai kastike toisessa
astiassa ja kaada se keittoastiaan niin,
etta elintarvikkeet peittyvat.

Haudutus sailyttaa nesteen. Jos haluat
vahentaa nesteen maaraa, avaa kansi
kypsennyksen jalkeen, kaanna nuppi
asentoon HIGH (jos kaytdssa oli LOW- tai
WARM:-tila) ja hauduta 30-45 minuuttia.

Kun valmistat keittoa, nestepinnan on
oltava vahintaan 5 cm reunan alla, jotta
keitolla on tilaa kiehua.



HUOLTO

VAROITUS!

Al3 upota haudutuspataa veteen tai muihin
nesteisiin.

HUOM!

Kytke haudutuspata pois paalta, veda
pistotulppa pistorasiasta ja odota, etta
haudutuspata on jaahtynyt taysin ennen
puhdistusta ja/tai varastointia.

»  Keraaminen keittoastia voidaan pesta
astianpesukoneessa tai kuumalla vedella
ja pesuaineella. Jata keittoastia
tarvittaessa tayteen veden ja pesuaineen
seosta liuottamaan palaneita
ruokajaamia.

»  Puhdista haudutuspadan ulkopuoli
kostealla liinalla. Ala kayta hankaavia
aineita tai voimakkaita pesuaineita, silla
ne voivat vahingoittaa pintaa.
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CONSIGNES DE SECURITE

 Cette mijoteuse peut étre
utilisée par des personnes
(y compris les enfants de plus
de huit ans) dont les
capacités physiques,
sensorielles ou mentales
sont réduites ou par des
personnes dénuées
d'expérience ou de
connaissance, si elles ont pu
bénéficier, par l'intermédiaire
d'une personne responsable
de leur sécurité, d'une
surveillance ou d'instructions
préalables concernant
I"utilisation de la mijoteuse
et comprennent les risques
liés a son utilisation. Les
enfants ne sont pas autorisés
a jouer avec la mijoteuse. Le
nettoyage et I'entretien ne
doivent pas étre effectués
par des enfants, a moins
qu’ils n‘aient plus de huit ans
et qu'ils ne soient sous
surveillance.

« Maintenez la mijoteuse et
son cordon d‘alimentation
hors de portée des enfants
de moins de huit ans.

Ne plongez jamais la base
électrique dans de l'eau ni
aucun autre liquide : risque
de décharge électrique.

Surveillez attentivement Ia
mijoteuse lorsqu'elle est
utilisée a proximité
d'enfants.

Ne laissez pas des enfants
utiliser le produit.

Débranchez la mijoteuse
lorsqu’elle n'est pas utilisée,
ou avant de la nettoyer ou
de changer un accessoire.

N'utilisez pas d'autres
accessoires que ceux
recommandés ou vendus par
le fabricant de I'appareil.
L'utilisation d'autres
accessoires peut causer un
incendie, un accident
électrique et/ou des
blessures.

N'utilisez pas la mijoteuse en
plein air.

Ne laissez pas le cordon
dalimentation pendre au
bord de tables ou de plans
de travail, ni entre en contact
avec des surfaces chaudes.



Ne placez pas la mijoteuse
sur ou a proximité d'une
cuisiniere chaude ou dans un
four chaud.

Manipulez la mijoteuse avec
précaution lorsqu'elle
contient des aliments chauds
ou du liquide chaud.

N'utilisez jamais la mijoteuse
a d'autres fins que I'usage
auquel elle est destinée.

Ne mettez pas en marche la
mijoteuse si la cuve en
céramique est vide.

Laissez le couvercle et |a cuve
refroidir avant de les laver a
I'equ.

Ne touchez jamais la jupe de
la cuve pendant 'utilisation :
risque de brdlure. Utilisez les
poignées et les boutons. Ne
touchez pas les surfaces
chaudes. Utilisez des
maniques ou des gants de
cuisine pour retirer le
couvercle et ou manipuler le
contenu.

N'essayez jamais de cuire des
aliments directement sur la
base électrique. Utilisez la
cuve en céramique.

N'utilisez pas la cuve en
céramique ni le couvercle en
verre s'ils présentent des
fissures ou qu'ils sont
endommagés de toute autre
maniere.

Débranchez la prise
électrique lorsque vous
n’utilisez pas la mijoteuse.

Ne mettez pas en marche la
mijoteuse si elle est placée
sur le coté ou le fond vers le
haut.

Le couvercle en verre et |a
cuve en céramique sont
fragiles et doivent étre
manipulés avec précaution.

Débranchez la mijoteuse
avant de la monter, de la
démonter, de I'entretenir, de
la nettoyer ou de la déplacer.

Sila fiche ou le cordon
d'alimentation est
endommagé, il doit étre
remplacé par un technicien
de maintenance agréé ou
toute autre personne
qualifiée afin d'écarter tout
danger.
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CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
Tension 230V
Puissance 200 W

Consommation électrique en mode éteint
(en watts arrondis a la premiéere décimale) 0 W

Volume 3,51

UTILISATION

AVANT LA PREMIERE UTILISATION
REMARQUE !

La premiere fois que la mijoteuse est utilisée,
elle peut émettre une certaine odeur. Cela
est normal et le probleme disparait apres
quelques utilisations.

1. Retirez de la mijoteuse tout matériel
d’emballage ainsi que les étiquettes, etc.

2. lavez le couvercle en verre et la cuve
en céramique avec de I'eau chaude
et du liquide vaisselle, puis rincez
soigneusement et laissez sécher.

MODES
OFF

La mijoteuse est éteinte lorsqu'elle est en
mode OFF.

Low

Conseillé pour les aliments a faible teneur en
liguide. Les aliments peuvent cuire jusqu’a 6 ou
8 heures.

HIGH

Conseillé pour les aliments a forte teneur en
liquide ainsi que les viandes, les haricots et les
céréales. Les aliments peuvent cuire jusqu’a 4
ou 6 heures.

WARM

Mode de maintien au chaud des aliments pour
les servir facilement. Les aliments peuvent étre
maintenus au chaud jusqua 4 heures. S'ils
sont maintenus au chaud trop longtemps, ils
peuvent sécher et leur goQt peut étre altéré.

UTILISATION

Marche/Arrét
ATTENTION !

La base électrique est tres chaude apres
I'utilisation : risque de brilure.

1. Placez la base électrique sur un support
sec, plan et résistant a la chaleur, pas trop
pres du bord du plan de travail. Ne placez
pas la mijoteuse sur le sol.

2. Disposez les aliments et autres ingrédients
dans la cuve en céramique, puis placez
celle-ci dans la base électrique. Posez le
couvercle en verre,

— Tout brunissage ou précuisson doit
s'effectuer avant de disposer les
aliments dans la mijoteuse.

— N'essayez pas de précuire ou de faire
brunir des aliments dans la
mijoteuse.

3. Avant de brancher la ficher sur la prise
secteur, vérifiez que l'interrupteur est en
position éteinte.

4. Pour mettre en marge la mijoteuse,
tournez le bouton sur la position LOW ou
HIGH.

5. Llorsque les aliments sont cuits, éteignez
la mijoteuse en tournant le bouton sur
la position OFF et laissez le couvercle en
place. La cuve en céramique maintient les
aliments au chaud pendant 30 minutes.
Pour une rétention de chaleur plus
longue, tournez le bouton sur la position
WARM.



6.

Eteignez la mijoteuse en tournant le
bouton sur la position OFF et débranchez-
la une fois la cuisson terminée.

Utilisez des maniques ou des gants de
cuisine pour lever la cuve en céramique.
Placez toujours la cuve sur un dessous de
plat ou tout autre support résistant a la
chaleur.

Cuisson

REMARQUE !

Ne laissez jamais des aliments crus a
température ambiante dans la cuve.

N'utilisez pas la mijoteuse pour
réchauffer des aliments déja cuits.

Ne placez pas le couvercle en verre ni la
cuve en céramique dans un four un
congélateur, un four a micro-ondes, ni
sur une cuisiniére a gaz ou a vapeur.

N'exposez pas la cuve ni le couvercle en
verre a des changements de
température trop rapides. Une cuve trés
chaude peut se fissurer si vous y versez
de l'eau froide.

Ne laissez pas la cuve trop longtemps
dans de I'eau. Vous pouvez laisser de
I'eau dans la cuve pour détacher des

restes d'aliments briilés.

Ne mettez pas en marche la mijoteuse si
la cuve en céramique est vide ou si elle
n'est pas placée dans la base électrique.

Pour des raisons liées a la fabrication,
une partie du fond de la mijoteuse n'est
pas émaillée. Cette surface non émaillée
est poreuse et absorbe le liquide si la
mijoteuse est immergée, ce qui est a
éviter.

Le grés cuit a haute température, ce qui
signifie que la casserole peut présenter
des irrégularités mineures, par exemple
que le couvercle ne se ferme pas
parfaitement.

Une usure normale peut donner a
I'extérieur de la mijoteuse un aspect
fissuré.

La durée de cuisson peut varier en
fonction de nombreux facteurs tels que
la teneur en eau ou en matiére grasse,
la température initiale des aliments et la
taille des morceaux.

Le couvercle n'est pas étanche. Ne
soulevez pas le couvercle trop souvent,
car cela laisse la chaleur s'échapper.
Augmentez de 10 minutes la durée de
cuisson pour chaque fois oll le couvercle
est soulevé.

Certains ingrédients ne sont pas faits
pour mijoter. Les pates, les crustacés, le
lait et la creme doivent étre ajoutés en
fin de cuisson.

Il est déconseillé de faire mijoter des
morceaux de viande trop gros.

Préparation des aliments

REMARQUE !
Les petits morceaux cuisent plus vite.

Pour un résultat optimal, la cuve doit
étre remplie au moins a moitié.

Les aliments peuvent étre préparés la
veille au soir et conservés au
réfrigérateur dans un récipient avec
couvercle.

Découpez les Iégumes racines en petits
morceaux de taille égale : ils mettent plus
de temps a cuire que la viande. Faites
sauter doucement les [égumes racines
pendant 2 a 3 minutes avant de les laisser
mijoter.

Placez les Iégumes racines au fond de la
cuve et vérifiez que tous les ingrédients
sont recouverts d’eau.

Retirez les exces de graisse de la viande
avant la cuisson, car la graisse ne peut
pas s'évaporer pendant le mijotage.

La viande et les oignons peuvent étre
brunis a la poéle pour contenir leur jus et
réduire la teneur en matieres grasses
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avant d'étre placés dans la mijoteuse en
céramique. Cela leur donne plus de godt,
mais n'est pas indispensable si vous
manquez de temps.

« leslégumes racines doivent
généralement cuire plus longtemps que la
viande, c’est pourquoi il faut les placer au
fond de la cuve. Si possible, placez les
morceaux de viande dans les 2/3 du bas
de la cuve et recouvrez-les d'eau. Divisez
les gros morceaux de viande.

»  Les haricots rouges secs doivent tremper
au moins 10 heures avant |a cuisson afin
déliminer les toxines.

Ajout de liquide

« Il peut étre approprié d'utiliser moins de
liquide qu'avec les méthodes de
préparation habituelles. L'évaporation est
moindre lorsque les aliments sont cuits a
la mijoteuse par rapport aux méthodes
habituelles.

« Tous les aliments peuvent étre recouverts
de liquide, de bouillon ou de sauce.
Préparez le liquide, le bouillon ou la sauce
dans un autre récipient et versez la
préparation dans la cuve de maniére a
couvrir les aliments.

« lacuisson retient le liquide. Pour réduire
la quantité de liquide, retirez le couvercle
apres la cuisson, tournez le bouton sur la
position HIGH (si la position LOW ou
WARM est utilisée) et laissez mijoter
pendant 30 a 45 minutes.

«  Sivous préparez un potage, ne remplissez
pas la casserole a plus de 5 cm en-deca
du bord, afin de laisser de 'espace pour le
mijotage.

ENTRETIEN

ATTENTION !

Ne plongez pas la mijoteuse dans I'eau ni
aucun autre liquide.

REMARQUE !

Apres utilisation, éteignez la mijoteuse,
débranchez la fiche secteur de la prise et
laissez la mijoteuse complétement refroidir
avant de la nettoyer ou de la ranger.

Le récipient en gres peut étre lavé au
lave-vaisselle ou avec de I'eau chaude et
du liquide vaisselle. Sinécessaire, laissez
de l'eau avec du liquide vaisselle dans la
cuve pendant la nuit afin de détacher les
restes d'aliments bralés.

Nettoyez |'extérieur de la mijoteuse avec
un chiffon humide, puis séchez. N'utilisez
pas de détergents ni d'objets abrasifs, car
cela pourrait endommager la surface.



VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

 Deze slowcooker kan worden
gebruikt door kinderen vanaf
acht jaar en door personen
met een fysieke, sensorische
of mentale beperking of
personen die onvoldoende
kennis of ervaring hebben,
mits er toezicht wordt
gehouden of er instructies
worden gegeven voor het
veilige gebruik van de
slowcooker en zij de risico's
begrijpen die samenhangen
met het gebruik. Kinderen
mogen niet met de
slowcooker spelen. Reiniging
en onderhoud mogen niet
door kinderen worden
uitgevoerd, tenzij ze ouder
zijn dan acht jaar en het
onder toezicht gebeurt.

« Houd de slowcooker en het
snoer buiten het bereik van
kinderen jonger dan acht
jaar.

« Dompel het onderstuk nooit
onder in water of andere
vloeistoffen — risico op
elektrische ongevallen.

Houd zorgvuldig toezicht op
de slowcooker wanneer deze
in de buurt van kinderen
wordt gebruikt.

Laat kinderen de slowcooker
niet gebruiken.

Trek de stekker uit het
stopcontact als u de
slowcooker niet gebruikt,
onderdelen vervangt of de
slowcooker schoonmaakt.

Gebruik geen andere
accessoires dan de
toebehoren die door de
fabrikant van het apparaat
worden aanbevolen of
verkocht. Gebruik van andere
accessoires kan brand,
elektrische ongevallen en/of
persoonlijk letsel veroorzaken.

Gebruik de slowcooker niet
buitenshuis.

Laat het snoer niet over de
rand van een tafel of
aanrecht hangen, of in
contact komen met hete
oppervlaken.

Plaats de slowcooker niet op
of naast een warm fornuis of
in een hete oven.
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Wees voorzichtig met de
slowcooker wanneer er heet
voedsel of hete vloeistof in zit.

Gebruik de slowcooker nooit
voor een ander doel dan
waarvoor deze bestemd is.

Schakel de slowcooker niet in
als de keramische kookpot
leeg is.

Laat het deksel en de
kookpot afkoelen voordat u
deze schoonmaakt met
water.

Raak de behuizing van de
slowcooker nooit aan tijdens
gebruik - risico op
brandwonden. Gebruik de
handgrepen en knoppen.
Raak geen hete
oppervlakken aan. Gebruik
pannenlappen of
ovenwanten om het deksel
te verwijderen en/of de
inhoud te hanteren.
Probeer nooit direct op de
bodem van de slowcooker te
koken. Gebruik de
keramische kookpot.

 Gebruik de keramische
kookpot of het glazen deksel
niet als deze gebarsten of
beschadigd zijn.

« Trek de stekker eruit wanneer
de slowcooker niet wordt
gebruikt.

« Start de slowcooker niet als
deze ondersteboven staat of
op de zijkant ligt.

» Het glazen deksel en de
keramische kookpot zijn
breekbaar. Hanteer deze
voorzichtig.

« Trek de stekker uit het
stopcontact voor montage
demontage, onderhoud of
reiniging of als u de
slowcooker verplaatst.

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

TECHNISCHE GEGEVENS

Spanning 230V
Vermogen 200 W
Stroomverbruik in uit-stand

(in watt afgerond op 1 decimaal) ow

Volume 3,51




VOOR HET EERSTE GEBRUIK
LET OP!

Bij het eerste gebruik van de slowcooker

kan er een bepaalde geur vrijkomen. Dat is

normaal en verdwijnt als de slowcooker een

aantal keer is gebruikt.

1. Verwijder alle verpakkingsmaterialen,
etiketten en dergelijke van de slowcooker.

2. Was het glazen deksel en de keramische
kookpot met warm water en afwasmiddel,
spoel grondig na en laat drogen.

STANDEN
uIT

De slowcooker is uitgeschakeld in de stand UIT
(OFF).

LAAG

Gebruik de stand LAAG (LOW) voor
ingrediénten met een laag vochtgehalte.
Ingrediénten kunnen 6-8 uur worden gekookt.

HOOG

Gebruik de stand HOOG (HIGH) voor
ingrediénten met een hoog vochtgehalte en
voor vlees, beenderen en granen. Ingrediénten
kunnen 4-6 uur worden gekookt.

WARM

Voor het warmhouden van voedsel en
eenvoudig serveren. Voedsel kan tot 4 uur
warm worden gehouden. Als voedsel te lang
warm wordt gehouden, kan het uitdrogen en
smaak verliezen.

GEBRUIK

Starten/stoppen
WAARSCHUWING!

De behuizing is heet na gebruik - risico op
brandwonden.

1. Plaats de behuizing op een droge, vlakke
en hittebestendige ondergrond, uit de
buurt van de rand van het werkblad.
Plaats de slowcooker niet op de vloer.

2. Doe alle ingrediénten in de keramische
kookpot en plaats de kookpot in de
behuizing. Doe het glazen deksel op de
slowcooker.

— Udient ingrediénten apart voor te
koken of aan te braden voordat u
deze in de kookpot doet.

— Probeer ingrediénten niet voor te
koken of aan te braden in de
slowcooker.

3. Zorg ervoor dat de schakelaar in de
uitgeschakelde modus staat voordat u de
stekker in het stopcontact steekt.

4,  Start de slowcooker door de schakelaar
in de stand LAAG (LOW) of HOOG (HIGH)
te zetten.

5. Wanneer de ingrediénten gaar zijn, stopt
u de slowcooker door de schakelaar in de
stand UIT (OFF) te zetten. Verwijder het
deksel niet. De keramische kookpot houdt
de ingrediénten 30 minuten warm. Als
u deze langer warm wilt houden, zet de
schakelaar dan in de stand WARM.

6. Stop de slowcooker door de schakelaar
in de stand UIT (OFF) te zetten en trek de
stekker uit het stopcontact na bereiding.

7. Gebruik pannenlappen of ovenwanten om
de kookpot uit de behuizing te tillen. Plaats
de kookpot altijd op een onderzetter of
ander hittebestendig opperviak.
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Koken
LET OP!

Laat rauwe ingrediénten nooit op
kamertemperatuur in de slowcooker
staan.

Probeer reeds bereide ingrediénten niet
op te warmen in de slowcooker.

Plaats het glazen deksel of de
keramische kookpot niet in de oven,
vriezer of magnetron of op een gas- of
elektrisch fornuis.

Stel de kookpot of het glazen deksel niet
bloot aan plotselinge
temperatuurveranderingen. Een hete
kookpot kan barsten als er koud water in
wordt gegoten.

Laat de kookpot niet te lang in water
staan. U kunt water in de kookpot laten
staan om aangebrande etensresten los
te weken.

Schakel de slowcooker niet in als de
keramische kookpot leeg is of als de
keramische kookput niet in de behuizing
is geplaatst.

Om productieredenen is een deel van de
bodem van de kookpot niet geglazuurd.
Dit ongeglazuurde oppervlak is poreus
en zal water absorberen als de kookpot
wordt ondergedompeld. Probeer dit te
voorkomen.

Keramiek wordt op hoge temperatuur
gebakken. Dit betekent dat de kookpot
kleine onvolkomenheden kan bevatten,
waardoor het deksel niet perfect sluit.

Door normale slijtage kan het lijken
alsof de buitenkant van de kookpot is
gebarsten.

Diverse factoren beinvioeden de
bereidingstijd, zoals het water- en
vetgehalte, de temperatuur van
ingrediénten en hoe groot deze
zijn gesneden.

Het deksel zit niet vast. Verwijder het
deksel niet onnodig, zodat er geen
warmte verloren gaat. Tel 10 minuten op
bij de bereidingstijd voor elke keer dat u
het deksel verwijdert.

Sommige ingrediénten zijn niet geschikt

voor de slowcooker. Pasta, zeevruchten,

melk en room moeten aan het einde van
de bereiding worden toegevoegd.

Het wordt aangeraden om geen grote
stukken vlees te bereiden in de
slowcooker.

Levensmiddelen voorbereiden
LET OP!

Kleinere stukken worden sneller gaar.

Voor het beste resultaat moet de
kookpot minstens halfvol zijn.

U kunt de ingrediénten de avond van
tevoren bereiden en in gesloten
containers bewaren in de koelkast.

Snijd knolgroenten in kleine, gelijke
stukken. Deze hebben een langere
bereidingstijd dan vlees. Stoof de stukken
knolgroente 2-3 minuten voordat u deze
in de slowcooker doet.

Plaats de stukken knolgroente onderin de
kookpot en zorg dat alle ingrediénten in
vocht staan.

Snijd voor de bereiding overtollig vet van
het vlees. Vet kan niet verdampen in de
slowcooker.

U kunt vlees en uien kunnen afzonderlijk
aanbraden om het vocht- en vetgehalte te
verlagen voordat u ze in de keramische
kookpot doet. Dit geeft meer smaak,
maar is niet nodig als u weinig tijd hebt.

De bereidingstijd van knolgroenten is
gewoonlijk langer dan die van vlees. Leg
knolgroenten daarom onderin de
kookpot. Leg vlees indien mogelijk in de
onderste 2/3 van de pan en zorg dat het
onder vocht staat. Snijd grote stukken
vlees in kleinere stukken.



«  Rauwe kidneybonen moeten voor bereiding
minstens 10 minuten worden geweekt en
gekookt om giftige stoffen te verwijderen.

Vocht toevoegen

« U kunt minder vocht gebruiken dan bij
conventioneel koken. Bij slowcooking
verdampt er minder vocht dan bij
conventionele voedselbereiding.

« Zorgdat de ingrediénten onder vocht,
bouillon of saus staan. Bereid het vocht, de
bouillon of saus in een andere pan en giet
het in de kookpot. Zorg dat alle
ingrediénten zijn bedekt.

«  Slowcooking houdt het vocht vast. Om het
vochtgehalte te verminderen verwijdert u na
de bereiding het deksel, draait u de
regelknop in de stand HOOG (HIGH) als u de
stand LAAG (LOW) of WARM gebruikte en
laat u het gerecht 30-45 minuten sudderen.

«  Bij het bereiden van soep moet u de kookpot

niet verder dan tot 5 cm onder de rand
vullen, zodat er ruimte is voor het sudderen.

ONDERHOUD

WAARSCHUWING!

Dompel de slowcooker niet onder in water of
andere vloeistoffen.

LET OP!

Schakel de slowcooker uit, trek de stekker uit
het stopcontact en laat de slowcooker volledig
afkoelen voordat u deze reinigt en/of opbergt.

«  De keramieke kookpot is
vaatwasserbestendig en kan worden
afgewassen met warm water en
afwasmiddel. Laat eventuele aangebrande
etensresten in de kookpot een nacht lang
weken in water met afwasmiddel.

e Reinig de buitenkant van de slowcooker
met een vochtige doek en veeg deze droog.
Gebruik geen schurende
reinigingsmiddelen of voorwerpen. Deze
kunnen het oppervlak beschadigen.







