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

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons
with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been supervised/instructed and understand the hazards
involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be done by children unless they are older than 8 and
supervised. Keep the appliance and cable out of reach of children under 8 years.
If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service
agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.

& Don't immerse the appliance in liquid.

A\ The surfaces of the appliance will get hot.

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

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

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

. Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
. Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.

. Cooking pot is only suitable for gas and electric hobs. Not suitable for induction hobs.

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

HOUSEHOLD USE ONLY
DIAGRAMS
1. Lid 4. Light
2. Cooking pot 5. Mode switch
3. Handles 6. Chalk
IMPORTANT

Before writing on your slow cooker with the supplied chalk you must prepare the surface. If you don't do
this, the chalk may be difficult to erase afterwards. To condition the surface, rub the writing area of your
slow cooker with the side of the chalk to give an even coating (Fig A). Wipe off the coating of chalk with a
soft cloth and the surface is now conditioned and ready to use. The exterior of your slow cooker will
become hot during use. Only write on your slow cooker before cooking or when it has cooled down.

THE BENEFITS OF SLOW COOKING

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

Economy: Long, slow cooking can tenderise the cheaper, tougher cuts of meat, and uses about

a quarter of the power of the small ring on the average hob.

Convenience: Prepare the ingredients the night before, put them in the slow cooker before you leave,
and have a delicious meal waiting for you when you get home.



COOKING MODES

1 Fortraditional slow cooking.

2 For “fast cooking”. During cooking, make sure the food doesn't dry out. If it looks like drying out, add
hot water.

§)  For keeping food warm - but only after it has been cooked to readiness in the slow cooker.

CAUTION Don't use the ) setting to heat food up.

USING

Put the prepared ingredients into the cooking pot.

Put the cooking pot into the slow cooker then fit the lid.

Plug the slow cooker into a wall socket.

Turn the mode switch to LOW or HIGH as required. Cooking will start.

When cooking is finished turn the mode switch to the WARM position. If you want to serve the food
right away, turn the control to OFF and unplug your slow cooker. Don't use the WARM setting for
longer than 4 hours.

6.  Always use oven gloves when handling the lid or cooking pot.
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GENERAL

Thaw frozen food completely before adding it to the cookpot.

. Brown the meat and sauté the vegetables in a pan or the cooking pot.

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

Meat

« Whenroasting, the juices don't spit or evaporate, so flavour and nutritive value are retained. The size
and shape of the joint, its quality, and the proportion of lean, fat and bone, all affect cooking times.
Experience will soon help you judge these.

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

Poultry
. Wash and dry the poultry and season inside and out.
Brown the skin in its own fat or a little cooking oil, in a large frying pan.
Fish
. To retain flavour and texture, fish shouldn’t be cooked for long periods.
. Grease the base of the cookpot with butter or margarine.
Clean, trim and wash the fish. Dry and place in the cookpot.
. Season, sprinkle with lemon juice, then add hot stock, water or wine.
. Dot butter over the fish, and cook on low (1) for 2-3 hours.

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

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

Pulses (beans, peas and lentils)

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

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

+  Youdon't need to soak lentils overnight.
When cooking with rice, use at least 150ml of cooking liquid for each 100g of rice. We've found that
“easy-cook” rice gives the best results.

. Pasta gets too soft for slow cooking. If your recipe requires pasta, stir it in 30-40 minutes before the
end of the cooking.
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«  Tasty, home-made soup can be left simmering all day or overnight.

. Brown the meat and vegetables in a pan.
If thickening is required, stir in flour or cornflour, then gradually add stock.
. Bring to the boil, season to taste, and transfer to the cookpot.
. Don't add milk till the final half hour of cooking. Cream or egg yolk may be added just before serving.
Puddings
Use a heatproof pudding basin, which fits the cookpot without touching the sides.
. Fill the cookpot with enough water to come half-way up the basin.

CARE AND MAINTENANCE

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

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

For recipes, please visit http://eu.russellhobbs.com/recipes/



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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

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

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft ersetzt
werden, um eine mogliche Gefahrdung auszuschliel3en.

® Tauchen Sie das Gerit nicht in Flissigkeiten.

& Die Oberflache des Gerats erhitzt sich.

Lassen Sie um das Gerdt herum mindestens einen Abstand von 50mm.
Decken Sie das Gerat nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.
. Netzstecker des Gerdts vor Umrdumen und Séubern herausziehen und Gerét abkuthlen lassen.
. Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Gerat keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.
. Der Kochtopf ist nur fiir den Gebrauch auf Gas- oder Elektrokochfeldern geeignet. Nicht fiir den
Gebrauch auf Induktionskochfeldern geeignet.
Lassen Sie den Kochtopf nicht unbeaufsichtigt, solange dieser auf dem eingeschalteten Kochfeld steht.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT

HAUPTMERKMALE

1. Deckel 4. Kontroll-Lampe
2. Kochtopf 5. Kreide

3. Griff 6. Modusregler
WICHTIG:

Bevor Sie auf dem Schongarer mit der im Lieferumfang enthaltenen Kreide schreiben kénnen, missen Sie
die Oberflache vorbereiten. Tun Sie das nicht, kann es spéter zu Schwierigkeiten beim Entfernen der
Kreide kommen. Um die Oberfldche aufzubereiten, reiben Sie den Schreibbereich auf Ihrem Schongarer
seitlich mit der Kreide ein, um eine einheitliche Schicht zu erhalten (Abb. A). Wischen Sie die Kreideschicht
mit einem weichen Tuch ab, die Oberflache ist nun aufbereitet und kann benutzt werden. Die dufere
Oberflache Ihres Schongarers heizt sich wahrend des Gebrauchs auf. Schreiben Sie nur vor dem Gebrauch
oder nach dem Abkiihlen etwas auf lhren Schongarer.

VORTEILE BEIM SCHONGAREN

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



Wirtschaftlichkeit: Durch langsames, zeitintensives Kochen kdnnen auch weniger teure, festere

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

verbraucht als beim Einsatz einer kleinen Kochplatte eines durchschnittlichen Kochfelds.

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

ZUBEREITUNGSMODI

1 firtraditionelles Schongaren (normalerweise 8 - 10 Stunden).

2 firschnelleres Kochen (normalerweise 4 - 5 Stunden).

§) zum Warmhalten von Speisen vor dem Servieren (nur, wenn der Garvorgang im Schongarer
abgeschlossen ist).

VORSICHT Verwenden Sie die §) Einstellung nicht, um Speisen aufzuwirmen.

VERWENDEN

Geben Sie die vorbereiteten Zutaten in den Topf.

Stellen Sie den Topf in den Schongarer und setzen Sie dann den Deckel auf.

SchlieBen Sie den Schongarer an eine Wandsteckdose an.

Stellen Sie den Modusregler wie gewtinscht auf 1 oder 2. Der Garvorgang beginnt.

Ist der Garvorgang abgeschlossen, stellen Sie den Modusregler auf die §) Position. Méchten Sie das
Essen sofort servieren, stellen Sie den Regler auf OFF und ziehen Sie den Netzstecker vom Strom.
Lassen Sie die §) Einstellung nicht langer als 4 Stunden in Betrieb.

6. Verwenden Sie beim Umgang mit dem Deckel oder dem Topf stets Ofenhandschuhe.
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ALLGEMEINES

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

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

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

Fleisch

. Beim Braten bleibt das Fleisch schon saftig und Geschmack und Néhrstoffe gehen nicht verloren. Die
GroBe und Beschaffenheit des Fleisches, die Qualitdt des Fleisches und das Verhéltnis von mageren
Teilen, Fett und Knochen wirken sich auf die Zubereitungszeit aus. Nach einiger Zeit konnen Sie diese
mit der ndtigen Erfahrung besser einschétzen.

« Verwenden Sie mdglichst kein Fleisch mit hohem Fettanteil, oder schneiden Sie das tGiberschissige
Fettab.

Gefliigel

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

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

Fisch

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

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

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

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

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



Gemiise

. Gemdse, das schnell gar wird, wie tiefgefrorene Erbsen und Mais, muss aufgetaut werden und eine
halbe Stunde, bevor das Essen fertig ist, hinzugegeben werden.
Wurzel-, Knollen- und Zwiebelgemiise (Karotten, Kartoffeln, Zwiebeln) haben eine ldngere Garzeit als
Fleisch, daher schneiden Sie es in etwa 5mm dicke Stiicke, Streifen oder Wiirfel und braten es 2-3
Minuten leicht an, bevor Sie es in den Topf geben.

Hulsenfruchte (Bohnen, Erbsen und Linsen)
Sie mussen getrocknete Bohnen (z.B. rote Kidneybohnen) mindestens 10 Minuten kochen, bevor Sie
diese im Schongarer zubereiten. Die Bohnen sind giftig, wenn sie roh oder ungekocht verzehrt
werden.
Lassen Sie getrocknete Erbsen und Bohnen 8 Stunden (iber Nacht) einweichen, bevor Sie sie
zubereiten.

. Linsen miissen nicht iber Nacht eingeweicht werden.
Bei der Zubereitung von Reis sollten Sie mindestens 150ml Fliissigkeit auf 100g Reis verwenden.
Minuten-Reis eignet sich unserer Erfahrung nach am Besten.

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

Suppe
Schmackhafte, selbstzubereitete Suppen kénnen Sie den ganzen Tag lang oder iiber Nacht kécheln
lassen.
Lassen Sie das Fleisch und Gemiise in einer Pfanne anbraunen.

. Muss das Ganze angedickt werden, rithren Sie zuerst Mehl oder Speisestarke unter, anschlieBend
nach und nach die Briihe.
Lassen Sie es aufkochen, nach Belieben abschmecken und in den Topf geben.

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

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

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

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

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

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

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

UMWELTSCHUTZ

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

gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
mmmm  nicht tiber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.

Rezepte finden Sie auf unserer Website: http://eu.russellhobbs.com/recipes/



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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par des

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

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de ses
techniciens agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter tout danger.
@ Ne plongez pas l'appareil dans du liquide.

& Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.
Laissez un espace libre d'au moins 50 mm autour de I'appareil.

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

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

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

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

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

cuisson
USAGE MENAGER UNIQUEMENT
SCHEMAS
1. Couvercle 4. Voyant
2. Cuiseur 5. Interrupteur de mode
3. Poignée 6. Craie
IMPORTANT

Avant d'écrire sur votre mijoteuse avec la craie fournie, vous devez préparer la surface. Si vous ne procédez
pas a cette opération, vous pourriez avoir des difficultés a effacer la craie par la suite. Pour préparer la
surface, frottez la surface d'écriture de votre mijoteuse avec le coté de la craie pour lui donner un
revétement uniforme (Figure A). Essuyez le revétement de craie avec un chiffon doux et la surface est
maintenant conditionnée et préte a étre utilisée. Lextérieur de votre mijoteuse s'‘échauffe pendant
I'utilisation. Ecrivez uniquement sur votre mijoteuse avant la cuisson ou quand elle a refroidi.

LES AVANTAGES DE LA CUISSON LENTE

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

Economie: Une cuisson longue et lente peut attendrir les piéces de viande plus dures et plus
économiques et utilise environ un quart de la puissance de la petite plaque de cuisson.
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Commodité: Préparez les ingrédients la veille, placez-les dans la mijoteuse avant de partir et un délicieux
repas vous attendra a votre retour a la maison.

MODES DE CUISSON

1 pour cuisson lente traditionnelle (généralement 8 & 10 heures).

2 pour cuisson plus rapide (généralement 4 a 5 heures).

% pour maintenir les aliments au chaud avant de les servir (uniquement aprés processus complet de
cuisson dans la mijoteuse).

PRECAUTION N'utilisez pas le réglage §) pour chauffer les aliments.

UTILISATION

Placez les ingrédients préparés dans la cocotte.

Placez la cocotte dans la mijoteuse, puis fermez le couvercle.

Branchez la mijoteuse dans une prise murale.

Réglez l'interrupteur de mode sur 1 ou 2 selon les cas. La cuisson va démarrer.

Lorsque la cuisson est terminée, réglez I'interrupteur de mode sur la position §). Si vous souhaitez
servir les aliments immédiatement, réglez la commande sur OFF (Arrét) et débranchez la mijoteuse.
N'utilisez pas le réglage §y pendant une durée supérieure a 4 heures.

6.  Utilisez dans tous les cas des gants de cuisine lorsque vous manipulez le couvercle ou la cocotte.
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GENERALITES

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

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

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

Viande

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

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

Volaille

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

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

Poisson

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

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

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

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

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

Légumes

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

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



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

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

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

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

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

Potage

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

. Faites revenir la viande et les [égumes dans une casserole.

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

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

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

Flan

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

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

SOINS ET ENTRETIEN

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

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

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

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances

dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant ce
mmmm symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire I'objet d'une
récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.

Des recettes sont disponibles sur notre site Web:t http://eu.russellhobbs.com/recipes/



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

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus of een
ander deskundig persoon vervangen worden om eventuele risico’s te vermijden.
® Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

. Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.

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

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

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

. De kookpan is uitsluitend geschikt voor gasfornuizen en elektrische platen. Niet geschikt voor
inductie.
Laat de kookpan niet zonder toezicht tijdens het gebruik op een formuis.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Deksel 4. Lampje
2. Kookpan 5. Modusschakelaar
3. Handvat 6.  Krijt

BELANGRLK:

Voordat u op uw slowcooker schrijft met het meegeleverde krijt, moet u de ondergrond voorbreiden. Als
u dit niet doet, kunt u het krijg nadien mogelijk moeilijk verwijderen. Om de ondergrond voor te bereiden,
wrijft u het schrijfgedeelte van uw slowcooker gelijkmatig in met de zijkant van het krijt (Afb. A). Veeg de
krijtlaag af met een zachte doek. De ondergrond is nu voorbereid en klaar voor gebruik. De buitenkant
van uw slowcooker wordt heet tijdens het gebruik. Schrijf uitsluitend op uw slowcooker voor het koken of
na het afkoelen.

DE VOORDELEN VAN LANGZAAM KOKEN

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



Zuinig: Langdurig en langzaam koken kan de goedkopere, taaiere soorten vlees zachter maken, en
gebruikt slechts een kwart van de energie van de kleine ring op de gemiddelde kookplaat.

Gemak: Bereid de ingrediénten de nacht van te voren voor, plaats ze in de slow cooker voordat u weggaat
en u heeft een heerlijke maaltijd op u wachten wanneer u thuiskomt.

BEREIDINGSWIJZEN

1 voor traditioneel langzaam bereiden (gewoonlijk 8-10 uur).
2 voor sneller bereiden (gewoonlijk 4-5 uur). @
§ om het voedsel warm te houden voordat u het opdient (uitsluitend nadat het geheel bereid is in de

slow cooker).
WAARSCHUWING Gebruik niet de instelling §) niet om eten op te warmen.

GEBRUIK

Doe de voorbereide ingrediénten in de kookpot.

Zet de kookpot in de slow cooker en plaats het deksel.

Steek de stekker van de slow cooker in een stopcontact.

Zet de modusschakelaar naar wens op 1 of 2. De bereiding begint.

Wanneer de bereiding voltooid is, zet u de modusschakelaar op de positie ). Als u het voedsel
meteen op wilt dienen, zet u de schakelaar op OFF en trekt de stekker van uw slow cooker uit het
stopcontact. Gebruik de instelling §) niet langer dan 4 uur.

6.  Gebruik altijd ovenhandschoenen als u het deksel of de pan verplaatst.
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ALGEMEEN

. Ontdooi bevroren voedsel volledig, voordat u het aan de kookpan toegevoegd.

. Braad het vlees en de groente aan in een koekenpan of de kookpan.

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

Vlees

. Tijdens het braden lekken en verdampen de sappen niet weg, waardoor de smaak en
voedingswaarde bewaard blijft. Het formaat en de vorm van het gewricht, de kwaliteit en de
verhouding tussen mager vlees, vet en bot; hebben allemaal invloed op de kooktijden. Ervaring zal u
spoedig helpen bij het bepalen van deze tijden.

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

Kip

. Was en droog de kip, kruid de kip van binnen en van buiten.

. Maak de huid bruin in zijn eigen vet of een beetje bakolie, in een grote braadpan.

. Om smaak en textuur te behouden moet vis niet voor langere periodes gekookt worden.

. Smeer de bodem van de kookpan in met boter of margarine.

. Maak de vis schoon, snij hem bij en was hem schoon. Droog en plaats in de kookpan.

. Breng kruiden toe, besprenkel met citroensap en voeg hete jus en water of wijn toe.

. Plaats kleine stukjes boter over de vis en kook op de lage stand (1) voor 2-3 uren.

Groenten

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

. Wortelgroenten, knollen en bollen (wortels, aardappelen, uien) moeten veel langer koken dan vlees,
snij ze daarom in plakjes, stokjes of blokjes van 5 mm dik en bak ze voorzichtig voor 2-3 minuten
voordat u ze aan de kookpan toevoegt.



Peulvruchten (bonen, doperwten en linzen)

U moet gedroogde bonen (bijv. bruine bonen) voor ten minste 10 minuten koken, voordat u ze
toevoegt aan de slow cooker. Ze zijn giftig indien ze rauw zijn of te kort gekookt.

Week gedroogde doperwten en bonen voor 8 uur (of 's nachts) voor ze te koken, zodat ze eerst
zachter worden.

U hoeft linzen niet een nacht te laten weken.

Voeg bij het koken van rijst ten minste 150 ml kookvocht toe voor elke 100 g rijst. Wij hebben
geconstateerd dat “snelkookrijst” de beste resultaten geeft.

Pasta wordt te zacht bij langzaam koken. Indien uw recept pasta vereist, roer het 30-40 minuten voor
het einde van het koken in de kookpan.

Soep

Lekkere, zelfgemaakte soep kunt u de hele dag of 's nachts laten sudderen.

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

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

Laat het koken, kruid naar smaak en breng over naar de kookpan.

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

Pudding

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

ZORG EN ONDERHOUD

1.

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

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

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

MILIEUBESCHERMING

Ef Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en

elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden

mmmm  Weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,
opnieuw gebruikt of gerecycled.

U vindt recepten op onze website: http://eu.russellhobbs.com/recipes/



Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

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

L'apparecchio puo essere utilizzato solo da bambini di eta uguale o superiore agli
otto anni o da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali che
abbiano ricevuto istruzioni appropriate e che abbiano compreso i possibili rischi.
I bambini non devono giocare con l'apparecchio. Luso, la pulizia o la
manutenzione dell'apparecchio puo essere effettuata solo da bambini di eta
superiore agli otto anni e sotto la supervisione di un adulto. . Tenere
I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore agli 8 anni.
Se il cavo & danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore
autorizzato o da personale similmente qualificato, per evitare pericoli.

® Nonimmergere I'apparecchio in sostanze liquide.

A Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

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

. Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.
Staccare la spina quando l'apparecchio non viene utilizzato, prima di spostarlo e di pulirlo.

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

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

. Non lasciare la pentola incustodita quando si cucina sul fornello

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Coperchio 4. Spialuminosa
2.  Pentola 5. Interruttore modalita
3. Manico 6. Gessetto
IMPORTANTE:

Prima di scrivere sulla Slow Cooker con il gessetto in dotazione bisogna preparare la superficie. Altrimenti,
dopo, il gessetto puo essere difficile da cancellare. Per condizionare la superficie, strofinare la zona di
scrittura della Slow Cooker con il lato del gessetto per dare un rivestimento uniforme (Fig. A). Pulire il
rivestimento del gessetto con un panno morbido e, a questo punto, la superficie é stata condizionata ed &
pronta da utilizzare. La parte esterna della Slow Cooker diventa calda durante I'uso. Scrivere sulla Slow
Cooker solo prima di cuocere o quando si é raffreddata.

| VANTAGGI DELLA COTTURA LENTA

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

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

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



MODALITA' DI COTTURA

1 per cottura lenta tradizionale (solitamente 8-10 ore).

2 per cottura pil veloce (solitamente 4-5 ore).

% per mantenere il cibo caldo prima di servire (solo dopo la cottura nella slow cooker).
ATTENZIONE Non utilizzare I'impostazione §) per scaldare il cibo.

MODO D'USO

1. Mettere gliingredienti preparati nella pentola.

2. Mettere la pentola nella slow cooker, poi coprire con il coperchio.

3. Collegare la slow cooker ad una presa a muro.

4. Posizionare l'interruttore su 1 0 2 a seconda del tipo di cottura richiesto. La cottura inizia.

A cottura terminata, portare l'interruttore modalita sulla posizione §). Se si desidera servire il cibo
subito, portare il comando su OFF (spento) e scollegare la slow cooker. Non utilizzare l'impostazione
§) per piu di 4 ore.

5. Utilizzare guanti da forno quando si maneggia il coperchio o la pentola.

GENERALITA

. Scongelate completamente il cibo prima di aggiungerlo nel recipiente antiaderente.

. Rosolare la carne e saltare le verdure in una padella o nella pentola.

. E' possibile utilizzare la pentola per rosolare, abbrustolire, saltare o friggere, adatta solo a fornelli a
gas o elettrici, prima di utilizzare la pentola per cottura lenta.

Carne

. Mentre arrostite, i succhi non schizzano e non evaporano, in tal modo il sapore e i valori nutritivi si
conservano. La dimensione e la forma del taglio, la sua qualita e la proporzione tra magro, grasso e
osso influiscono sui tempi di cottura. L'esperienza vi aiutera presto ad individuare la cottura giusta.

. Evitate la carne con elevato contenuto di grasso, o eliminate il grasso in eccesso.

Pollame

. Lavate e asciugate il pollame e condite dentro e fuori.

. Fate rosolare la pelle nel suo grasso o in un po' di olio di cottura in una grande padella.
Pesce

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

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

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

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

Verdure

. Le verdure a cottura rapida, come i piselli e il mais surgelati, devono essere prima scongelati, poi
aggiunti mezz'ora prima della fine della cottura.

. Le verdure a radice, a tuberi e a bulbi (carote, patate, cipolle) hanno bisogno di una cottura molto piu
lunga rispetto alla carne, quindi tagliateli a fette, bastoncini o dadini di circa 5mm di spessore e
saltateli delicatamente per 2-3 minuti prima di aggiungerli nel recipiente antiaderente.

Legumi (fagioli, piselli e lenticchie)

. Bollite i fagioli secchi (ad es. fagioli rossi) per almeno 10 minuti prima di aggiungerli nella pentola
Slow Cooker. Sono velenosi se mangiati crudi o poco cotti.

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

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

« Quando cucinate con il riso, usate almeno 150ml di liquido di cottura per ogni 1009 di riso. Abbiamo
sperimentato che il riso “easy-cook” da i risultati migliori.
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. La pasta si scuoce nelle cotture lente. Se la vostra ricetta richiede della pasta, aggiungetela negli
ultimi 30-40 minuti di cottura.

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

. Rosolate la carne e le verdure in una padella.

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

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

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

Budini
. Usate una ciotola termo-resistente per budini che si adatti al recipiente antiaderente senza toccare le
parti laterali.

. Riempire il recipiente antiaderente con acqua fino a raggiungere a meta la ciotola.

CURA E MANUTENZIONE

1. Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

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

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

PROTEZIONE AMBIENTALE
Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti elettriche ed
elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere smaltiti con i
mmmm rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.

Le ricette sono disponibili sul nostro sito http://eu.russellhobbs.com/recipes/



Lea las instrucciones, guérdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

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

Si el cable esta dafado, debera ser cambiado por el fabricante, su agente de
servicio, o alguien con cualificacién similar para evitar riesgos.

& No sumerja el aparato en liquidos.

& Las superficies del aparato se calentaran.
Deje un espacio de al menos 50 mm alrededor del aparato.

. No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.

. Desenchufe el aparato cuando no esté en uso, antes de moverlo y de limpiarlo.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.

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

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

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Tapa 4. lLuz
2. Cazuela 5. Seleccion de modo
3. Asas 6. Tiza
IMPORTANTE:

Antes de escribir en la olla de coccidn lenta con la tiza suministrada junto con el aparato, debera preparar
la superficie. Si no lo hace, puede resultar dificil borrar las marcas de tiza posteriormente. Para
acondicionar la superficie, frote la zona de escritura de la olla de coccion lenta con la parte lateral de la tiza,
recubriéndola con una capa uniforme (Fig A). Limpie la capa de tiza con un pafio suave y la superficie
habré quedado acondicionada y lista para su uso. El exterior de la olla de coccién lenta se calentara
durante su utilizacién. Escriba sobre ella solamente antes de empezar a cocinar o una vez que se haya
enfriado por completo.

LOS BENEFICIOS DE LA COCCION LENTA

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

Economia: la coccidn lenta y larga puede ablandar los cortes de carne mas baratos y mas duros y utiliza
en torno a una cuarta parte de la potencia del quemador pequerio de una placa convencional.
Comodidad: prepare los ingredientes la noche anterior, péngalos en la olla de coccién lenta antes de
marcharse, y disfrute de una comida deliciosa esperandole cuando llegue a casa.



MODOS DE COCCION

1 para coccioén lenta tradicional (por lo general, 8-10 horas).

2 para coccion mas rapida (por lo general, 4-5 horas).

§ para mantener la comida caliente hasta el momento de servir (después de prepararla en la olla de
coccion lenta).

ADVERTENCIA No utilice la posicion §) para calentar comida.

UTILIZACION

Coloque los ingredientes preparados en el recipiente de coccion.

Introduzca el recipiente de coccion en la olla y ajuste la tapa.

Enchufe la olla.

Seleccione el modo 10 2, segun el caso, para empezar a cocinar.

Al terminar la coccién, seleccione el modo §). Si desea servir inmediatamente, coloque el interruptor
en OFF y desenchufe la olla. No utilice el modo §) durante més de 4 horas.

6. Pdngase guantes siempre que maneje la tapa o el recipiente de coccion.

v wn =

GENERAL

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

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

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

Carne

. Al asar la carne, los jugos no saltan ni se evaporan, por lo que se retiene el sabor y el valor nutritivo.
El tiempo de coccién depende del tamafio y la forma de la pieza de carne, asi como de la proporcién
de magro, grasa y hueso. La experiencia pronto le ayudard a valorar estos factores.

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

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

Pescado

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

. Unte la base de la cazuela con aceite de oliva.

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

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

. Esparza aceite de oliva sobre el pescado y cocine en posicidn de temperatura baja (1) durante 2-3 horas.

Verduras

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

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

Legumbres (alubias, guisantes y lentejas)

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

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

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

. Cuando cocine con arroz utilice al menos 150 ml de liquido para cocinar por cada 100 g de arroz.
Hemos comprobado que el arroz «facil de cocer» (vaporizado) da los mejores resultados.
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. La pasta queda demasiado blanda en la coccidn lenta. Si su receta lleva pasta, afiddala 30-40 minutos
antes del final de la coccién.

Guisos

. Un sabroso guiso casero puede dejarse hirviendo a fuego lento todo el dia o la noche anterior.

. Dore la carne y las verduras en la sartén.

. Si es necesario espesar el guiso afada harina de trigo o de maiz, a continuacién, afada el caldo poco a

poco.

Péngala a hervir, sazone al gusto y pésela a la cazuela.

. No afada leche hasta la Gltima media hora de coccion. Justo antes de servir se puede afadir nata o una
yema de huevo.

Pudin

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

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

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

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

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

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL
Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias peligrosas con
que se fabrican los productos eléctricos y electronicos, los aparatos con este simbolo no se deben
mmmm  desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben recuperar, reutilizar o
reciclar.

En nuestra pagina web encontrard recetas: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Leia as instrucoes e guarde-as em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUGAO IMPORTANTES

Siga as precaucdes basicas de seguranga, incluindo:

Este aparelho pode ser usado por criangas com idade de 8 anos ou superior e
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de
experiéncia e conhecimentos, desde que supervisionadas/instruidas e que
compreendam os riscos envolvidos. As criangas nao devem brincar com o
aparelho. A limpeza e manutencao por parte do utilizador ndo deverao ser feitas
por criangas a nao ser que tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas.
Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de criancas com menos de 8 anos.
Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia técnica ou
alguém igualmente qualificado deverd substitui-lo a fim de evitar acidentes.

® Nao coloque o aparelho em liquidos.

& As superficies do aparelho aquecerao.
Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.

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

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

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

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

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

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Tampa 4. Luz

2. Recipiente de cozedura 5. Interruptor de modo
3. Pegas 6. Giz
IMPORTANTE:

antes de escrever na sua panela de cozedura lenta com o giz fornecido, deve preparar a superficie. Se néo
o fizer, podera ser dificil apagar o giz posteriormente. Para tratar da superficie, esfregue a drea de escrita
da panela de cozedura lenta com a parte lateral do giz para aplicar uma camada uniforme (Fig. A). Retire a
camada de giz com um pano suave e a superficie esta agora tratada e pronta para ser utilizada. O exterior
da panela de cozedura lenta ird aquecer durante a utilizacdo. Escreva na panela apenas antes de comecar
a cozinhar ou depois desta ter arrefecido.

VANTAGENS DA COZEDURA LENTA

Saude: acdo de cozedura suave reduz os danos as vitaminas e retém mais nutrientes e sabores.
Economia: a cozedura lenta e prolongada pode tornar mais tenros os cortes de carne mais econdémicos e
duros, e consome cerca de um quarto da energia no bico pequeno de um fogao normal.

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

1 paracozedura lenta tradicional (tipicamente 8-10 horas).

2 para cozedura mais rapida (tipicamente 4-5 horas).

§) para manter os alimentos quentes antes de servir (apenas apds terem sido completamente
cozinhados na panela de cozedura lenta).

CUIDADO Nio use a posicao §) para aquecer os alimentos.

UTILIZACAO

1. Coloque os ingredientes preparados no recipiente de cozedura.

2. Coloque o recipiente de cozedura na panela de cozedura lenta e, em seguida, encaixe a tampa.

3. Ligue a panela de cozedura lenta a tomada de parede.

4. Rode ointerruptor de modo para 1 ou 2 conforme necessario. A cozedura tem inicio.

Quando a cozedura terminar, rode o interruptor de modo para a posigao ) . Se pretender servir os
alimentos de imediato, rode o controlo para OFF (desligado) e desligue a panela de cozedura lenta
da tomada. N&o utilize a posicao §) durante mais do que 4 horas.

5. Use sempre luvas de forno ao manusear a tampa ou o recipiente de cozedura.

GERAL

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

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

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

Carne

. Ao assar, 0s sucos nao salpicam nem evaporam, por isso, 0s alimentos retém o sabor e o valor
nutricional. O tamanho e a forma da peca, a sua qualidade e a proporgéo de carne magra, gorda e
0sso, tudo isto afeta o tempo de cozedura. A experiéncia ajuda-lo-4 a avaliar estes fatores em pouco
tempo.

. Evite carne com uma grande propor¢do de gordura, ou apare a gordura em excesso.

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

Peixe

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

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

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

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

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

Legumes

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

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

Leguminosas (feijao, ervilhas e lentilhas)

. Deveré cozer feijao seco (por exemplo, feijdo vermelho) durante, pelo menos, 10 minutos antes de o
adicionar a panela de cozedura lenta. Se forem comidos crus ou mal cozinhados, séo téxicos.

. Demolhe as ervilhas secas e os feijoes durante 8 horas (ou durante a noite) antes de cozinhar, para os
amaciar.
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. As lentilhas ndo necessitam de ser demolhadas durante a noite.

. Ao cozinhar com arroz, utilize pelo menos 150 ml de liquido por cada 100 g de arroz. De acordo com
a nossa experiéncia, o arroz vaporizado oferece os melhores resultados.

. A massa fica demasiado mole em cozedura lenta. Se a sua receita requerer massa, introduza-a 30-40
minutos antes do fim da cozedura.

Sopa

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

. Aloure a carne e os legumes numa cacarola.

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

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

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

Pudim

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

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

CUIDADO E MANUTENGAO

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

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

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

PROTECAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de saide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos elétricos e eletrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser misturados

mmmm oM 0 lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.

Receitas disponiveis no nosso website: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Las vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

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

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevarkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle skader
undgas.

® Leeg ikke apparatet i vand.

& Apparatets overflader kan blive meget varme.
Lad mindst 50mm plads veere hele vejen rundt om apparatet

. Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pé det.

+ Tagstikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, og for du flytter eller renger det.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.

. Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

. Stegegryden er kun egnet til gas- og elkomfurer. Ikke egnet til induktionskomfurer.
Lad ikke stegegryden veere uden opsyn, nar den anvendes pa komfuret

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Lag 4, Lampe

2. Stegegryde 5. Programknap
3. Handtag 6.  Kridt
VIGTIGT:

Inden du skriver pa langsomkogeren med det medfglgende kridt, skal overfladen forst klargeres. Hvis du
ikke ger det, kan kridtmaerkerne vaere svaere at fierne efterfglgende. Overfladen klarggres ved at gnide
skriveomradet pa langsomkogeren med siden af kridtet, sa der kommer et jaevnt kridtlag (Fig. A). Ter
kridtlaget af med en blgd klud - nu er overfladen klar til at blive skrevet pa. Din langsomkoger bliver
meget varm udenpa, nar den er i brug. Skriv derfor kun pa langsomkogeren inden tilberedning, eller nar
den er kolet af.

FORDELENE VED LANGTIDSKOGNING

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

@konomisk: En langsom tilberedning kan merne de billigere, mere seje kedudskeeringer, og bruger kun
cirka en flerdedel af stremforbruget svarende til den lille ring pé et gennemsnitligt komfur.

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

1 til traditionel langsom tilberedning (typisk 8-10 timer).

2 til hurtigere tilberedning (typisk 4-5 timer).

§ til at holde maden varm inden servering (kun efter, at maden er feerdigtilberedt i langsomkogeren).
FORSIGTIG Brug ikke {-indstillingen til opvarmning af mad.

BRUG

1. Leeg de klargjorte ingredienser i kogegryden.

2. Seetkogegryden ned i langsomkogeren og laeg laget pa.

3. Satlangsomkogerens stik i stikkontakten.

4. Drej programknappen om pa 1 eller 2 alt efter @nsket tilberedningsmade. Tilberedningen starter.
Drej programknappen om pa §), nér tilberedningen er faerdig. Hvis du vil servere maden med det
samme: drej knappen om pa OFF og tag langsomkogerens stik ud af stikkontakten. Brug ikke
indstilling §) i mere end 4 timer.

5. Havaltid ovnhandsker pd, nar du handterer laget eller kogegryden.

GENERELLE TIPS

. Opto frosne ingredienser helt, inden de tilsaettes kogegryden.

. Brun kedet og sauter grantsagerne i en pande eller i stegegryden.

. Du kan bruge stegegryden til bruning for at opna en tynd stegeskorpe eller til sautering og fritering.
Den er egnet til elkomfurer og gaskomfurer.

Kad

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

. Undga ked med en stor fedtandel eller skaer overskydende fedt vaek.

Fjerkrae

. Vask og ter fjerkraeet og krydr indvendig og udvendig.

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

Fisk

For at bevare smag og tekstur, ber tilberedningstiden for fisk ikke vaere for lang.

. Smer kogegrydens bund med smer eller margarine.

. Renger, klarger og skyl fisken. Dup ter og leeg i kogegryden.

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

. Laeg smaer pa fisken og tilbered den pa lav (1) i 2-3 timer.

Grontsager

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

. Rodfrugter, rodknolde og knoldgrentsager (gulergdder, kartofler, lag) kreever meget leengere
tilberedningstid end ked, sa skaer dem i cirka 5mm tykke skiver, stave eller tern og sauter dem
naensomt i 2-3 minutter inden de tilsaettes kogegryden.

Beaelgfrugter (bgnner, ®rter og linser)

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

. Leeg terrede erter og benner i bled i 8 timer (natten over) inden de tilberedes, sa de bledgares.

. Linser behgver ikke sta i bled natten over.

. Ved tilberedning med ris tilsaettes mindst 150ml kogevaeske for hver 100g ris. Kog let ris giver det
bedste resultat.

. Pasta bliver for bladt ved langsom tilberedning. Hvis din opskrift kraever pasta, kan du rere det i

30-40 minutter inden endt tilberedning.
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Suppe

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

. Brun ked og grensager i en gryde.
Hvis der kraeves jeevning, reres mel eller majsmel i og dernaest tilseettes bouillon lidt efter lidt.

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

«  Tilseet ikke mzelk inden den sidste halve time af tilberedningstiden. Flede og aggeblomme kan
tilsaettes lige inden servering.

Buddinger

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

. Fyld kogegryden med vand, sé det nar halvvejs op pa formen.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

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

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

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

MILJOBESKYTTELSE

Elektriske og elektroniske apparater, der er meerket med dette symbol, kan indeholde farlige
stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil udpeget
mmmm  |0kal genbrugsstation for at undga skade pa miljg og menneskers sundhed.

Du kan finde opskrifter pa vores webside: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmdnna sékerhetsforeskrifter, daribland féljande:

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

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

® Sankinte ned apparaten i nagon vatska.

& Apparatens utsida blir varm.
Det ska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.
. Téck inte dver apparaten och ldgg inte heller ndgot ovanpa den.
Dra ur sladden nér apparaten inte anvands, innan den flyttas och fore rengéring.
«  Anvénd inte apparaten for ndgra andra andamal &n sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
. Anvand inte apparaten om den ar skadad eller fungerar daligt.
Grytan &r bara lamplig for gasspisar och elektriska kokplattor. Ej lamplig for induktionshallar.
. Lamna inte grytan utan tillsyn ndr mat tillagas pa plattan

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Lock 4. Signallampa

2. Gryta 5. Bytaldge

3. Handtag 6.  Krita (medfdljer)
VIKTIGT:

Innan du skriver pa din slow cooker med den medféljande kritan maste ytan férberedas. Om du inte gor
det kan det sedan bli svart att sudda ut kritan. For att forbereda ytan ska man gnida kanten pa kritan dver
det omrade man ska skriva p3, sé att en jamn beldggning bildas (Fig A). Torka bort kritbeldggningen med
en mjuk trasa. Nu &r ytan forberedd och klar att anvéndas. Din slow cooker kommer att bli varm vid
anvandning. Skriv bara pa din slow cooker innan du lagar mat i den eller nér den har svalnat.

LANGKOKNINGENS FORDELAR

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

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

Din bekvamlighet: forbered matvarorna kvallen innan, Idgg dem i langkoksgrytan innan du gar
hemifran och en harlig maltid vantar pa dig nar du kommer hem.
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MATLAGNINGSLAGEN

1

for traditionellt Iangkok (vanligtvis 8-10 timmar).

2 forsnabbare tillagning (vanligtvis 4-5 timmar).
§) for att halla maten varm fore servering (endast nir maten dr genomkokt efter tillagning i slow

cookern).

VARNING Anvind inte instéllningen §) for uppvarmning av mat.

ANVANDNING

nhHhwn =

6.

Légg de forberedda ingredienserna i kokkarlet.

Satt i kokkarlet i slow cookern och satt pa locket.

Satti slow cookerns stickkontakt i ett vagguttag.

Vrid ldgesreglaget till 1 eller 2 enligt behov. Tillagningen paborjas.

Nar tillagningen &r klar ska man vrida lagesreglaget till positionen ). Om man ska servera maten pa
en gdng ska man vrida strombrytaren till OFF och dra ur slow cookerns sladd. Anvand inte ldget ) i
mer an 4 timmar.

Anvdnd alltid ugnshandskar vid hantering av locket eller kokkarlet.

ALLMANT

Tina djupfrysta varor fullsténdigt innan du lagger dem i kokkarlet.

Bryn kéttet och frés gronsakerna i en stekpanna eller i grytan.

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

Kott

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

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

Fagel

Tvatta och torka fageln och krydda in- och utsidan.
Bryn skinnet i sitt eget fett eller lite matolja och anvénd en rymlig stekpanna.

Fisk

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

Smérj kokkarlets botten med smor eller margarin.

Skélj och rensa fisken. Torka av den och lagg den i kokkérlet.

Krydda, héll i lite citronsaft och tillsatt darefter varm vétska - buljong, vatten eller vin.
Klicka smor 6ver fisken och tillaga pa lag varme (1) i 2-3 timmar.

Gronsaker

Snabbkokta grénsaker, t.ex. djupfrysta drtor och sockermajs, maste forst tinas innan man tillsétter
dem en halvtimme innan matratten ar fardig.

Rotfrukter, t.ex. mordtter, potatis, och 16k, behover langre tillredningstid an kétt, sé skar dem i
ungefdr en halv centimeter tjocka skivor, stavar eller tarningar och frds forst upp dem forsiktigt i 2-3
minuter innan de laggs ned i kokkarlet.

Baljvéxter (bonor, artor och linser)

Lagg inte ned torkade bonor (t.ex. roda kidneybonor) i langkoksgrytan utan att forst ha kokat dem i
minst tio minuter. Det ar skadligt att dta torkade bonor som ar raa eller underkokta.

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

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

28



. Pasta lampar sig inte for langsam tillagning, den blir dverkokt. Vénta darfér med att rora ned pastan
tills 30-40 minuter aterstar innan matrétten &r fardig.

Soppa

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

. Bryn kottet och grénsakerna i en stekpanna.

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

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

. Tillsatt ingen mjolk férran den sista halvtimmen av tillagningen. Man kan ocksa tillsétta gradde eller
dggula strax fore serveringen.

Aggstanning, chokladpudding och liknande

. Anvand en varmetalig form i lamplig storlek (den ska passa till kokkarlet men inte komma i beréring
med kokkarlets sidor).

. Fyll vatten i kokkarlet upp till halva formen.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Draursladden till apparaten och I3t apparaten svalna.

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

3. Diska lock och kokkérl med diskmedel i varmt vatten och anvénd en disktrasa eller svamp. Skélj och
torka sedan noggrant.

MILJOSKYDD

For att undvika miljo- och hélsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och elektroniska
produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans med osorterat
mmmm  hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.

Recept finns pa var webbsida: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med nedsatte fysiske,
sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller kunnskap hvis slike
personer har fatt opplaering eller blir holdt under oppsyn og forstar farene som
er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjgring
og vedlikehold skal ikke utfares av barn med mindre de er over dtte ar og holdes
under oppsyn. Hold apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under étte ar.
Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servicekontoret
eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.

& Ikke senk apparatet ned i vaeske.

& Apparatets overflater vil bli varme.
La det vaere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.
Ikke dekk til apparatet eller ha noe pé det.
«  Trekk ut kontakten fra apparatet nar det ikke er i bruk, for flytting og for rengjering.
. Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
. Gryten egner seg bare for bruk pa gasskokeplater og elektriske kokeplater, ikke pa induksjonskokeplater.
. Ikke la gryten std uten tilsyn ndr den stér pa varm kokeplate

KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. Deksel 4. Lys

2. Cooking Gryte 5. Modus-knapp
3. Héndtak 6.  Kritt

MERK:

Far du skriver pa slow-cookeren din med krittet som falger med produktet, ma du klargjere overflaten.
Hvis du ikke gjor dette, kan det veere vanskelig a fierne etterpa. For a klargjore overflaten, ma du gni
skriveomradet pa slow-cookeren med siden pa krittet for a fa et jevnt lag (Fig A). Terk av krittlaget med en
myk klut, og overflaten er na ferdig og klar til a brukes. Utsiden pé slow-cookeren vil bli varm nar den eri
bruk. Du ma bare skrive pa slow-cookeren for du lager mat, eller nar den er avkjolt.

FORDELENE MED LANGSOM KOKING

Sunt: Langsom koking reduserer skaden pa vitaminer og beholder flere naringsstoffer og mer smak.
@konomisk: Langsom koking kan gjere billigere, hardere kjgtt mort, og bruker omtrent en fierdedel av
kraften pa den minste ringen pa en vanlig komfyrplate.

Praktisk: Forbered ingrediensene natten i forveien, legg dem i «<slow cookeren» ndr du drar hjemmefra,
og ha et deilig maltid ventende pa deg nar du kommer hjem.

KOKEMODUS

1 Fortradisjonell langsom koking (vanligvis 8-10 timer).
2 For hurtigere koking (vanligvis 4-5 timer).
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§) For & holde maten varm far servering (bare etter at den er blitt fullstendig kokt i slow-cookeren.
FORSIKTIG Ikke bruk §y-innstillingen for & varme opp mat.

BRUK

Legg de ferdige ingrediensene i gryten.

Sett gryten inn i slowcookeren og sett pa lokket.

Sett i stopselet pa slowcooker i kontakten.

Vri modus-knappen til 1 eller 2 etter behov. Kokingen vil begynne.

Nar kokingen er ferdig, skrur man modus-knappen til §). Hvis du vil servere maten med det samme,
settes kontrollen p& OFF og stapselet pa slowcookeren trekkes ut av kontakten. Ikke bruk )
-innstillingen i mer enn 4 timer.
6. Man ma alltid bruke stekevotter nar man handterer handtaket eller gryten.

nhwn =

GENERELT

«  Tinfrossen mat for den gari kjelen.

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

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

Kjott

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

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

Hens

. Vask og terk fuglen krydre fra innsiden.

. Brun skinnet i sitt eget fett eller i litt olje i en stor stekepanne.

Fisk

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

. Smer bunnen av kjelen med smer eller margarin.

. Rens, skjeer og vask fisken. Terk den og legg den i kjelen.

. Krydre, hell pd litt sitronjuice og tilsett varmt buljongvann, vann eller vin.

. Legg smer over fisken og kok den pa lav innstilling (1) i 2-3 timer.

Gronnsaker

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

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

Belgfrukt (bgnner, erter og linser)

. Du mé koke torkede benner (f.eks. rade snittebenner) i minst 10 minutter for du legger dem i «slow
cookerenv. De er giftige hvis de spises rae eller for lite kokt.

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

. Du trenger ikke veete linser over natten.

. Nar du koker ris, ma du bruke minst 150 ml vaeske for hvert 100 gram med ris. Vi har sett at hurtigris
gir de beste resultatene.

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

Suppe

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

. Brun kjott og grennsaker i en panne.

. Hvis suppen ma jevnes, rerer du inn mel eller maismel og tilsetter s buljongvannet gradvis.
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Kok opp, smak til med krydder og fer alt over i kjelen.

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

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

BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

1. Koble fra apparatet og la det kjgle seg.

2. Torkav alle overflater med en ren fuktig klut.

3. Vasklokket og kjelen i varmt sdpevann med klut eller svamp, for du skyller og terker det godt.

MILJ@BESKYTTELSE

For & unngd miljsmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i elektriske og
elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen med vanlig
mmmm  avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.

Oppskrifter er tilgjengelig pa vart nettsted http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkil6lle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:
Laitetta saavat kayttda yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen,
aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole
kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkid laitteella. Lapset eivat saa
puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan
alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.
Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, taman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi
vaarojen valttamiseksi.
® Ala upota laitetta nesteeseen.
& Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Jatd vahintadn 50 mm tyhja tila laitteen ymparille.

Irrota laite sahkdverkosta, kun se ei ole kdytdssd, ennen sen siirtamista tai puhdistamista.

Al3 kdyta laitetta muihin kuin tissa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.

Al kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

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

Al jata valmistuspataa ilman valvontaa, kun valmistat ruokaa liedelld

VAIN KOTIKAYTTOON
PIIRROKSET
1. Kansi 4. Valo
2. Valmistuspata 5. Tilakytkin
3. Kahva 6. Liitu
TARKEAA:

Ennen kuin voit kirjoittaa haudutuspataan mukana toimitetulla liidulla sinun taytyy valmistella padan
pinta. Jos et tee tét, liitu saattaa olla vaikeaa poistaa jalkeenpdin. Valmistele pinta hankaamalla
haudutuspatasi kirjoitusaluetta liidun sivulla, kunnes siind on tasainen peite (kuva A). Pyyhi liitupeite pois
pehmedlld liinalla, pinta on nyt valmisteltu ja kdyttovalmis. Haudutuspadan ulkopinta tulee kuumaksi
kdyton aikana. Kirjoita haudutuspataan ennen valmistuksen aloittamista tai sen jélkeen, kun pata on
jaahtynyt.

HITAAN HAUDUTTAMISEN EDUT

Terveys: Pehmeéd haudutustoiminto véhentda vitamiinien tuhoutumista ja ravintoaineet sekd aromit
sdilyvat paremmin.

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

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

1 perinteinen haudutus (tyypillisesti 8-10 tuntia).

2 nopeampi valmistustapa (tyypillisesti 4-5 tuntia).

§) ruokien Iampiména pitdminen ennen tarjoilua (vain sen jilkeen, kun ne on kypsennetty valmiiksi
haudutuspadassa).

HUOMIO Al3 koskaan kayta §)-asetusta ruoan limmittimiseen.

KAYTTO

Laita valmistellut ainekset pataosaan.

Laita pataosa haudutuspataan ja kiinnita kansi.

Liita haudutuspata pistorasiaan.

Kaanna tilakytkin tarpeen mukaan asentoon 1 tai 2. Valmistus alkaa.

Kun valmistus on paattynyt, kaanna tilakytkin asentoon §). Jos haluat tarjota ruoan heti, kianni
saadin OFF-asentoon ja irrota haudutuspata pistorasiasta. Al kayta §)-asetusta pidempaan kuin 4
tuntia.

6. Kayta aina patakinnasta kasitellessasi kantta tai pataosaa.

nhhwn =

YLEISTA

. Sulata pakastetut ainekset ennen niiden lisédmista pataan.

. Ruskista liha ja kuullota vihannekset paistinpannussa tai valmistuspadassa.

. Voit kdyttda valmistuspataa pintaruskistamiseen, ruskistamiseen, kuullottamiseen tai paistamiseen,
soveltuu vain kaasu- ja séhkdliesille, ennen haudutuspadan kayttamista.

Liha

. Valmistuksessa lihan mehut eivét valu eivétka haihdu, joten maku ja ravintoarvo sailyvat.
Lihakappaleen koko ja muoto, sen laatu seka véhérasvaisen lihan, rasvan ja luiden osuus vaikuttavat
valmistusaikaan. Kokemus auttaa sinua [6ytdmaan oikean valmistusajan.

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

Siipikarja

. Pese seka kuivaa lintu ja mausta pinnalta ja sisalta.

. Ruskista pinta omassa rasvassaan tai pienessa madrdssa 6ljya kdyttden suurta paistinpannua.

Kala

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

. Voitele padan pohja voilla tai margariinilla.

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

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

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

Vihannekset

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

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

Palkokasvit (pavut, herneet ja linssit)

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

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

. Linsseja ei tarvitse liottaa yon yli.

«  Josvalmistat riisid, kdytd vahintadn 150 ml nestettd 100 g:lle riisid. Olemme huomanneet, etta

"pikariisit" antavat parhaan tuloksen.
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. Pastasta tulee liilan pehmeda hauduttamalla. Jos reseptisi vaatii pastaa, sekoita se joukkoon 30-40
minuuttia ennen ruoan valmistumista.

Keitot

. Maukas, kotona tehty keitto voidaan jattda kiehumaan hiljaa koko pdivaksi tai yoksi.

. Ruskista liha ja vihannekset pannulla.

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

. Kiehauta, mausta maun mukaan ja siirrd pataan.

.« Al lisd4 maitoa ennen kuin vasta puoli tuntia ennen valmistumista. Smetana tai munankeltuainen
voidaan liséta vasta juuri ennen tarjoilua.

Hyytel6t

. Kayta 1ampoa kestavad hyytelévuokaa, joka mahtuu pataan koskettamatta padan reunoja.

. Tdyta pata vedelld siten, ettd hyyteldvuoka peittyy puoleen vdliin.

HOITO JA HUOLTO

1. lrrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya.

2. Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

3. Pese kansija pata [ampimalld saippuavedelld, kayta liinaa tai sientd, huuhtele ja kuivaa kunnolla.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettdisiin ymparistélle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista aineista
sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee heittda pois
mmmm  erillddn lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja kierratettava.

Reseptejd on saatavissa kotisivuillamme: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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MEAJIEHHOBAPKA
MpouTNTe UHCTPYKLMK, COXPaHUTE WX, PN Nepefaye CONPOBOANTE MHCTPYKLMeN. Mepen nprMeHeHnem
M3[ennA CHUMMTE C HEro YMaKoBKY.

BAKHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTH

Cnenyl?lTe OCHOBHbIM NHCTPYKUMAM NO 6830|'|aCHOCTI/I, BKNOYaA cnegywoume:

Mcnonb3oBaHmMe JaHHOIO YCTPOCTBA AETbMU CTapLLe 8 NIET, NLaMm C
OrpaHNYEHHbIMN GU3NYECKUMMU, CEHCOPHBIMM NN YMCTBEHHbBIMYA
CNOCOBHOCTAMM, HELOCTATKOM OMbITa UM 3HAHWUI JOMYCKAETCA Npu
YCIOBUW KOHTPONA W MHCTPYKTaXa M OCO3HAHMA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[leTAm 3anpeLLeHo nrpatb € yCTporcTBOM. OUMCTKY 1 06CnyXmBaHme
YCTPOICTBA MOTYT BbIMONHATb AETU CTapLue 8 NET Npw YCIOBUN
HabntogeHnaA B3POCbIMU. XpaHWTE YCTPONCTBO 1 Kabesib B HEAOCTYNHOM
Ans neten 1o 8 neT MecTe.

Ecnu kabenb NoBpexaeH, OH AOMKEH ObITb 3aMEHEH NPOV3BOANTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WAV APYTUM KBANUPULMPOBAHHBIM NINLLOM AJ1A
NpefoTBPALLEHNA OMACHOCTM.

& He norpyxaiite npnbop B XMAKOCTb.

& HOBerHOCTI/I npm6opa HarpeBaloTCA.
OcTaBbTe Mo MeHbLuel Mepe 50 MM MPOCTPaAHCTBA BOKPYT YCTPONCTBA.

. He HakpbliBaliTe Nprbop 1 He pa3MeLLaiiTe HUYEro Ha ero NMOBEPXHOCTM.

« OTkntovaliTe NprbOp OT CETH, KOTAA HE NCMONb3YeTe ee, Nepef NEPEHOCKON NN YNCTKON.
Mpubop He MOXeT paboTaTb OT BHELLHErO TaliMepa U ANCTAHLMOHHO CUCTEMbI YTPaBeHNs.

. He ncnonb3yiite npubop, ecnivi OH NoBpeXAeH nian paboTaeT ¢ nepeboamu.

. KacTptona npegHa3HaueHa TONbKO 1A Fa30BbIX W INEKTPUYECKUX KOHPOPOK. He npegHasHaueHa
A5 UCMONb30BaHNA Ha UHAYKLUMOHHbIX KOHbOpPKaX.

. Mpu roToBKe Ha KOHGOPKe He OCTaBNANTE KacTpiofio 6e3 NpucMoTpa.

TOJIbKO 414 BbITOBOIO UCNMOJIb3OBAHUA

UNNICTPALUN

1. Kpblwka 4, TlopcBeTka

2. Kactptona 5. lepeknioyatenb pexmma
3. Pyuka 6. Menok

BAXHO!

Mpexnae Yyem NMcaTb Ha MeasleHHOBaPKe MENIKOM, KOTOPbIV BXOAWT B KOMMIEKT NOCTaBKM, HEOOXOAMMO
MOArOTOBUTb MOBEPXHOCTb. ECAIv 3TOrO He cAenath, CTepeTb Men BnocneacTauy OyaeT TpyaHo. ina
06paboTKM MOBEPXHOCTI HAaTPUTE 30HY NMCbMa Ha MefJleHHOBapKe GOKOBOI CTOPOHOI MENKa,
obecreyns paBHOMepHOE NoKpbITHe (puc. A). CoTpute MenoBoe NOKPbITHE MATKOW TKaHblo. Tenepb
noBepxXHOCTb 06paboTaHa v roToBa K 1Cnonb3oBaHuio. Bo Bpema NCnonb3oBaHUa MefIeHHOBapK ee
Hapy»Has NOBEPXHOCTb HarpeBaeTcA. [MILNTe Ha MeNeHHOBAPKe TONbKO Nepes Havyanom
MPUrOTOBAEHUA NMULLY UK NOCSE OCTbIBaHUA YCTPONCTBA.

NMPEMMYLLECTBA MEAJNIEHHOIO MPUTOTOBJIEHUA

3A0pOBbe: I'Ipouecc MeaNneHHOro NpuroToBieHna yMeHblUaeT BPes, HaHOCMMbIN BUTaMIHaM, 11
COXpaHAaeT Gonblue NUTaTeNbHbIX BeLWecTB N apOMaToB.
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JKoHOMUSA: [IIUTENbHOE, MeANIEHHOE MPUrOTOBEHME MULLY MOXET PA3MATUNTb XKECTKIE KYCKI MSCa 1
noTpebnseT OKoo YeTBEPTM MOLYHOCTY MAJIOro KOMbLia Ha cpefHeil KoHopKe.

Ypo6cTBO: [oaroToBbTE MHFPEANEHTbI 1A MPUFOTOBNEHUA MULLIN HaKaHYHe, MOMeCTHTE VX B
MeJIeHHOBapKy nepes yXo[oM, M BOCXUTUTeNbHasA efja OyfeT roTosa K Balemy BO3BpaLLeHuIo JOMOVA.

PEXXUMbI NMPUTOTOBJIEHUA

1  ana ob6blYHOTO MeLIEHHOrO NPUTOTOBNEHNA NNLWK (Kak NpaBuio, 8—10 Yacos).

2 anA 6bICTPOro NPUroTOBEHNA NULLK (KaK Npasuo, 4—5 yacos).

§) ans nogorpesa efibl Nepep Nofayer Ha CTon (TONbKO NOC/E TOro, Kak OHa 6bifia MOIHOCTbIO
NpUroToBneHa B MeaSIeHHOBapPKe).

BHUMAHMUE! He ncnonb3yiite pexum §) ana pasorpesa nuwm.

KCMNYATALNA

1. TonoxuTe NOAroTOBNEHHbIE MHFPEANEHTbI B KaCTPIOTIO.

2. TlomecTuTe KacTpIONio B MeLIEHHOBAPKY 1 3aKPOWTE KPbILLKY.

3. BknounTe MeaneHHOBapKY B PO3ETKY.

4. Tpy Heo6X0AMMOCTIN NOBEPHUTE NEPEKoYaTENb PEXMMa B NonoxeHue 1 unm 2. HauHetca
NPUroTOB/EHNE efibl.

5. Korpa npuroToBAeHMe MMM 3aKOHUIUTCS, TOBEPHITE NepeKioyaTesb pexuma B nofoxeHue §).
Ecnu epy Hy»HO nofaBaTb HEMEANEHHO, MOBEPHUTE NepekioyaTenb B nonoxeHve OFF (BbIK/1) n
OTKNIOUMTE MeANEHHOBAPKY OT PO3ETKI. He ncnonbayiite HacTpoiiky Yy 6onee uem 4 yaca.

6.  Bcerga ncnonb3yiiTe KyXOHHbIE pyKaBuLbl NPy 06PaLLEHUI C KPILLKO UK KacTproneit.

OBLUME MNOJIOKEHUNA
+  TonHOCTbo pa3smMopo3bTe 3aMOPOXeHHbIE MPOAYKTbI Nepes Tem, Kak NoMeLyaTh 1X B KOTENOK.

. Ob6xxapuBaiiTe MACO UK NAaccepyiiTe OBOLYY HAa CKOBOPOAE UNU B KacTpione.

. KacTptonio MOXHO 1Cnonb3oBaTh AnA NpeaBapuTenbHOro NOAPYMAHUBaHUS, 06XKaprBaHus,
MaccepoBaHMA U KapKI Ha ra3oBbIX 1IN SNEKTPUYECKX KOHDOPKAX Nepes roTOBKOW B
MeaNeHHOBapKe.

Msco

. Mpu 3aneKaHnu COK He Pa3bpbI3r1BaeTCA 1 He NCNapAeTCsA, MO3TOMY apoMaT W NTaTeNbHas
LIEHHOCTb COXpaHATCA. Pazmep n opma KyckoB MACa, KauecTBO U NPONOPLIMN MACA, XIpa U KOCTel

- BCe BAVAIET Ha BpeMaA NpUroToBneHus. Bbl cMoXeTe paccunTaTh €ro TONbKO OMbITHBIM NYTEM.

. He ncnonb3yite MACO C BbICOKMM COAEPXaHNEM X1pa NN CPEXbTe NBANLLHNNA XUP.

MTnuya

. BbiMOITe 1 BbICYLLINTE KypULly, MPUMNPaBbTe ee CNeLMAMIA BHYTPU U CHAPYXKN.

. MoppymsHbTE ee B COOCTBEHHOM XMpe UK € fobaBNeHMeM HeGOMbLIOTO KONMYeCTBa Maca, Ha
60/1bLLOI CKOBOPOZE [J15 KaPKN.

Pbi6a

. [ina coxpaHeHWa apomata v CTPYKTYpbl, pblby He crieflyeT roTOBUTb B TEUEHUE AONTOFO BPEMEHMN.

. CmaKbTe OCHOBaHWe KOTeflKa Mac/ioM Uy MaprapuHOM.

. Mounctnte n npomoiiTe pbiby. BbicylwnTe 1 NOMECTUTE B KOTENOK.

. MpunpasbTe cneynamu, COPbI3HUTE IMMOHHBIM COKOM, 3aTeM A06aBbTe ropAYMi OyNboH, BOAY 1N

BIHO.

. MonoxwnTe HebonbLUME KYCOUKM Mac/a Ha pblby 1 rOTOBbTE ee Ha HI3Koil HacTpoiike (1) B TeyeHune
2-3 4acos.

OBown

. MonydabprKaTbl 13 0BOLLEN, TaKMe Kak 3aMOPOXEHHbI FOPOX U KyKypy3a He06XOAMMO
pa3mMopo3uTb, fOb6aBAANTE UX 33 NONYaca A0 OKOHYAHKA NPUrOTOBMEHMA.
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. KopHennogbl, Kny6Hen 0fbl, MOPKOBb, KapTOGEsb 1 NTYKOBMLbI FOTOBATCA ropasfo A0MblUe, Yem
MSACO, NO3TOMY Pa3peKbTe X Ha TONCTblE KyCOUKM, GPYCOUKM UK KyOUKM TONLLMHON 5 CM 1
ob6XapbTe 1X B TeueHune 2-3 MUHYT nepej Tem, Kak NomMeLyaTb X B MeAneHHOBapPKY.

Bbo6bi (paconb, ropox n yeueBnuUa)

. CyweHble 606bl (HanpuUmep, KpacHas Gpacosb) AOMKHbI BapUTbCA B TeueHMe 10 MAHYT Kak MAHVMYM,
npexzne Yem NX MOXXHO Obl1o MoMeLLaTh B MeSIeHHOBaPKY. B cbipom Ui HegoBapeHHOM BrLE OHU
AROBUTDI.

. MocTaBbTe Cyxoi ropox 1 606bl 3aMauMBaTHCA Ha 8 YacOB (UM Ha HOUb) AT TOTO, UTOObI
Pa3MAruMTb MX Nepes NPUroToBeHNEM.

. HeT Heo6X0AMMOCTM 3aMaurBaTb YeyeBHLY Ha HOUb.

. [Mpv NpUroToBAEHWUN PUCa, NCNONb3yINTe MUHUMYM 150 M XnAKOCTU Ha 100 r puca. Mbl
06HApPYXWNHK, 4TO PUC BBICTPOrO NPUTOTOBNEHNA AAET HaMYyYLIUE Pe3ynbTaTbl.

. MacTa CTaHOBUTCA CAILLKOM MATKOW NPV MeANEHHOM NpUroToBieHun. Ecan B pelente ecTb nacTa,
pob6aBbTe ee 3a 30-40 MUHYT A0 OKOHYAHUA NPUTOTOBEHNSA MY,

. BKyCHBII, fOMALUHNIA CyN MOXHO OCTaBUTb MEANEHHO KNMALYMM B TEUEHME BCETO AHA MU HOUW.

. MoapyMsAHbTE MACO W OBOLLY Ha CKOBOPOAE.

. Ecnu Heobx0AMMO 3arycTeBaHue, noaMeLLaliTe MyKy NN KYKypy3HYIo MyKy, 3aTeM NOCTeneHHo
[o6aBbTe OyNbOH.

«  [JloBepuTe [O KUMEHMA, NPUNPaBbLTE MO BKYCY W NePeMeCTUTE B KOTENOK.

+ Monoko MOXHO ;06aBNATb TOMbKO B NOCAeAHME nonyaca NpurotosneHns. CIVBKM NN ANYHDBIA
KENTOK MOXXHO A06aBNATb TONBKO Nepes nopaven.

MyanHr

. Wcnonb3yiiTe xaponpouHyto opmy AnA MyANHIOB, KOTOPAA NMOMeLLAETCA B KOTESKe U He KacaeTca
€ro CTOPOH.

. HanonHuTe KoTenok HanonoBmHy BOLOIA.

yXxoa 1 ObCNYXMBAHUE

1. OTKNounTe NpbOP OT PO3ETKM U AaiiTe emy OCTbITb.

2. [lpoTpwuTe NOBEPXHOCTb YNACTOW BNAXKHOM TKaHbIO.

3. BbiMOliTE KPbILIKY 11 KOTENOK TEMoi MblfIbHOV BOAOW, NCMOMb3Ys TKaHb UKW ryOKy, a 3aTem
OMONOCHUTE U TLATeNbHO NMPOCYLUNTE WX.

3ALLUTA OKPYKAIOLLEV CPEAbI

[ins Toro uTo6bl N36eXaTh Yrpo3 ANA 3A0POBbLA 1 OKPYKAIOLEN CPedbl 13-3a BPEAHbIX BELLECTB B

3MEKTPUYECKIX 1 SIEKTPOHHBIX TOBAPaX, MP1G0pPbI, OTMEUEHHbIE AaHHbIM CUMBOSIOM, [JOSIKHbI
= Y TVIM3MPOBATHCS HE Kak HE OTCOPTUPOBAHHbIE GbITOBbIE OTXOADI, @ KaK BOCCTAHOB/IEHHbIE VN
MOBTOPHO WCMONb30BaHHbIE.

PeLienTbl MOXHO HaliTi Ha Halwem Beb6-caiiTe http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zékladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:
Tento pristroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi ¢i mentélnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek
nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak Cini pod dozorem/byly pouceny a
rozumi souvisejicim rizikim. S pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji
provadét Cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alespon 8 let a nejsou-
li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte mimo dosah déti mladsich 8 let.
Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo
osoba podobné kvalifikovang, aby nedoslo k riziku.
@ Neponofujte pfistroj do kapaliny.
& Povrchy pfistroje budou palit.

Kolem pfistroje méjte volny prostor alespori 50 mm do vsech stran.
. Nezakryvejte spotiebic a nic na néj nestavte.
. Kdyz spotiebi¢ nepouzivéte, pred presunem a ¢isténim jej odpojte.
«  Tento spotiebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo systémem dalkového ovladani.
. Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
. Tento hrnec je vhodny jen k vafeni na plynové ¢i elektrické plotné. Neni vhodny k vaieni na indukéni

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

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Vicko 4. Kontrolka

2. Hrnec 5. Piepinani pracovniho rezimu
3. Drzadlo 6. Krida

DULEZITE:

NezZ na svlij pomaly vafi¢ zacnete psat dodanou kiidou, musite plochu k psani pfipravit. Pokud tak
neucinite, kiida pak m0ze jit tézko smazat. Plochu pomalého vafice uzpUsobite k psani tak, ze po ni
rovnomérné piejedete kiidou na plocho (Obr. A). Tento povlak pak setfete jemnym hadfikem — plocha je
ted uzplsobena a pfipravena k pouziti. Vnéjsek pomalého vafi¢e bude béhem pouziti horky. Na pomaly
vafi¢ piste jen pfed vafenim nebo az poté, co pfistroj vychladne.

VYHODY POMALEHO VARENI

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

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

Pohodli: Ingredience si pfipravte uz vecer pred vafenim. Pfed odchodem je dejte do pomalého vafice a az
se vratite dom0, bude na vas ¢ekat lahodné jidlo.

REZIMY VARENI

1 pro tradi¢ni pomalé vareni (typicky 8-10 hodin).
2 pro rychlejsi vafeni (typicky 4-5 hodin).
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% pro udrzovani teploty potravin pied servirovanim (az poté, co jidlo bylo v pomalém hrnci zcela
uvareno).
POZOR Funkci §) nepouzivejte k ohFivani potravin.

POUZITI

Do nadoby na vareni vlozte pripravené ingredience.

Nadobu na vafeni vlozte do pomalého hrnce a potom pfikryjte poklici.

Pomaly hrnec zapojte do sité.

Podle potieby otocte ovladacem pracovniho rezimu na 1 nebo 2. Hrnec zacne vafit.

Az hrnec dovafi, otocte ovladaéem pracovniho rezimu do polohy §). Pokud chcete jidlo hned
servirovat, pfepnéte ovlada¢ do polohy OFF a vypojte pomaly hrnec ze sité. Hrnec v poloze §
nepouzivejte déle nez 4 hodiny.

6.  Pfimanipulaci s poklici ¢i nddobou na vafeni pouzivejte vzdy rukavice na vareni.

nhHhwn =

OBECNE

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

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

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

Maso

. Pfi peceni masa $tava neprské ani se neodpafi, Cili chut a nutri¢ni hodnota masa je zachovana.
Rozmér a tvar pecené, jeji kvalita a podil libového masa, tuku a kosti ovliviiuje dobu vafeni. Brzy
ziskate zkuSenost a budete védét, jak si s tim poradit.

. SnaZte se nepouzivat maso, které ma velky podil tuku, anebo prebytecny tuk odfiznéte.

Driibez

. Driibez omyjte, osuste a okoferite zevnitf i zvenku.

. KGzi pecte dozlatova ve vlastni stavé nebo na trose oleje. PouZijte velkou péanev.

Ryba

«  Aby zlstala zachovéna chut a konzistence, nemUzeme rybu vafit pfilis dlouho.

. Dno nadoby na vafeni vymazte maslem nebo margarinem.

. Rybu ocistéte, okrajejte a umyjte. Pak ji osuste a dejte do nddoby na vareni.

. Okoferite a pokapte citronovou $tavou. Potom pridejte horky vyvar, vodu ¢i vino.

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

Zelenina

. Zeleninu, kterd se vaff kratce, jako je zmrzly hrések a kukufice, je tfeba napfed rozmrazit a pridat az
pul hodiny pred koncem vareni.

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

Lusténiny (fazole, hrasek a ¢ocka)

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

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

. Cocku neni treba namacet pfes noc.

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

«  Téstoviny jsou pfilis jemné na pomalé vareni. Pokud méte podle receptu pouzit téstoviny, vmichejte
je do nddoby az 30-40 minut pfed koncem vareni.
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Polévka

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

. Dozlatova na panvi osmazte maso a zeleninu.
Pokud je tieba jidlo zahustit, vmichejte obycejnou mouku nebo kukufi¢nou mouku a pak postupné
pridavejte vyvar.

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

. MIéko pridejte az v posledni pllhodiné vareni. Smetanu ¢i zloutek Ize pridat tésné pied servirovanim.

Pudinky

. Pouzijte zéruvzdornou pudinkovou misku, kterd se vejde do nadoby na varenti, aniz by se dotykala
jeho stén.

Do nadoby na vafeni nalijte takové mnozZstvi vody, aby hladina sahala do poloviny misky.

PECE A UDRZBA
Pistroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.
Vsechny plochy otfete Cistym vihkym hadrem.

Umyjte poklici a nddobu na vafeni v teplé mydlové vodé a pouzijte hadfik nebo houbu. Pak nddobu
vyplachnéte a dobie osuste.

whn =

OCHRANA ZIVOTNiHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a Zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek obsazenych v
elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem nesméji byt
mmmm vhazovény do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo recyklovat.

Recepty naleznete na nasich internetovych strankach http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Precitajte si pokyny a odlozZte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mézu pouzivat deti starsie ako 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo nedostatkom
skusenosti a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni a su si vedomi s tym
spojenych rizik. Deti sa nesmu hrat s pristrojom. Cistenie a pouzivatelsku
udrzbu nesmu vykonavat deti, ak nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom.
Pristroj a elektricky kdbel uchovévajte mimo dosahu deti mladsich ako 8
rokov.

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

® Nepondrajte spotrebic do tekutiny.

& Povrchy spotrebica budu horuce.
Okolo celého spotrebica nechajte volny priestor aspon 50 mm.
Spotrebic neprikryvajte a na jeho vrchnu ¢ast nedavajte Ziadne predmety.
Spotrebic odpojte od privodu elektrickej energie, ked ho nepouzivate, premiestiiujete alebo Cistite.
Pristroj pouzivajte iba na ucely popisané v tomto navode.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
Varna nddoba je vhodnd iba pre elektrické a plynové sporéky. Nie je vhodné pre indukéné varné dosky.
Nenechdvajte varnt nadobu pri vareni na sporaku bez dozoru.

LEN NA POUZITIE V DOMACNOSTI

NAKRESY

1. Veko 4. Svetelna kontrolka
2. Varndnadoba / hrniec 5. Prepinarezimu
3. Rukovat 6. Krieda
DOLEZITE:

Pred pisanim na pomaly hrniec priloZzenou kriedou musite upravit povrch na pisanie. Ak to neurobite,
moze byt neskor tazké kriedu zmazat. Povrch upravite tak, ze plochu na pisanie na pomalom hrnci
posuchate bo¢nou stranou kriedy, aby ste vytvorili rovnomernu vrstvu (Obr A). Vrstvu kriedy zotrite
mékkou handrickou a povrch je teraz upraveny a pripraveny na pouzivanie. Vonkajsia ¢ast pomalého
hrnca sa pocas pouzivania zohreje. Piste na pomaly hrniec len pred varenim alebo po vychladnuti.

VYHODY POMALEHO VARENIA

Zdravotné: Vdaka pomalému spdsobu varenia sa strdca menej vitaminov a zachovéva sa viac vyzivnych
latok a chuti.

Ekonomické: Pri dlhom, pomalom vareni zmdknu aj lacnejsie a tuhsie kusy mésa a spotrebuje sa asi
stvrtina energie malej platnicky bezného sporaka.

Pohodlie: Suroviny si pripravte den vopred, vlozte ich do pomalého hrnca pred odchodom z domu a po
navrate domov na vas bude ¢akat vynikajuci pokrm.
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REZIMY VARENIA

1 pretradi¢né pomalé varenie (typicky 8-10 hodin).

2 prerychlejsie varenie (typicky 4-5 hodin).

§) pre udrziavanie teplého jedla pred podavanim (iba po Gplnom uvareni v pomalom hrnci).
UPOZORNENIE Nepouzivajte nastavenie §) na zohriatie jedla.

POUZIVANIE

Vlozte pripravené suroviny do varnej nadoby.

Vlozte varnu nddobu do pomalého hrnca, potom zaloZte veko.

Pomaly hrniec zapojte do elektrickej zasuvky na stene.

Otocte prepinac rezimu na 1 alebo 2 podla potreby. Varenie zacne.

Po skonéeni varenia oto¢te prepina¢ rezimu do pozicie . Ak chcete podéavat jedlo hned, oto¢te
ovldda¢ na OFF a pomaly hrniec odpojte z elektrickej zasuvky. Nepouzivajte nastavenie §) dihsie ako
4 hodiny.

6.  Prinardbani s vekom alebo varnou nddobou pouzivajte vzdy kuchynské chrapky.

vhhwn =

VSEOBECNE

. Mrazené potraviny pred vlozenim do hrnca Uplne rozmrazte.

. Mdso oprazte a zeleninu orestujte na panvici alebo v tomto hrnci.

. Predtym ako zacnete varit v pomalom hrnci, mozete pouzit tento hrniec na prudké opecenie,
osmazenie do hneda, orestovanie alebo smazenie. Je viak vhodny iba pre plynové a elektrické sporaky.

Maso

. Pri peceni $tava nestrieka ani sa nevyparuje, takZe je zachovana chut aj vyzivna hodnota masa. Doba
pripravy zavisi od velkosti a tvaru masa, jeho kvality a podielu chudého masa, tuku a kosti.
Skusenosti vam rychlo pomézu stanovit potrebnt dobu varenia.

. Vyhybajte sa masu s velkym podielom tuku, alebo prebyto¢ny tuk odstrarite.

Hydina

. Hydinu umyte, osuste a okorerite z vonkaj$ej aj vnutornej strany.

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

Ryby

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

. Dno varnej nadoby potrite maslom alebo margarinom.

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

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

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

Zelenina

. Rychlo uvarend zelenina, ako mrazeny hraSok a kukurica, musi byt rozmrazend a pridéva sa pol
hodinu pred koncom varenia.

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

Strukoviny (fazula, hrasok a SosSovica)

. Susenu fazulu (napr. ¢ervent fazulu) musite pred pridanim do pomalého hrnca varit aspor 10 minut.
Surové alebo nedovarend je skodliva.

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

. So%ovicu nie je potrebné namacat cez noc.

. Pri vareni ryze pridajte aspor 150 ml varenej tekutiny na kazdych 100 g ryze. Zistili sme, Ze
najvhodnejsia je predparend “rychlovarnd” ryza.

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

. Chutna domaca polievka sa méze nechat pomaly varit cely den alebo cez noc.

. Osmazte méso a zeleninu na panvici.
Ak sa vyzaduje zahustenie, primiesajte miku alebo kukuri¢nd miku a potom postupne pridavajte vyvar.

. Privedte do varu, okorenite podla chuti a prelejte do varnej nadoby.

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

Nakypy

. Pouzite teplovzdornt nadobu na nakyp, ktora sa zmesti do hrnca bez toho, aby sa dotykala jej stien.

. Varnd naddobu naplite dostatocnym mnozstvom vody tak, aby siahala do polovice nddoby s
nakypom.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Spotrebic vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.

2. Vsetky povrchy utrite Cistou vlhkou utierkou.

3. Vrchndk a varni nddobu umyvajte v teplej vode so saponatom pomocou handri¢ky alebo Spongie,
potom ich oplachnite a dobre vysuste.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA
Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznac¢ené tymto symbolom
mmmm  likvidované s netriedenym komunalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.

Recepty ndjdete na nasej webstranke http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczefstwa, miedzy innymi:

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

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

® Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewajg sie.

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

. Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.

«  Jesliurzadzenie nie jest uzywane, przed przestawieniem w inne miejsce i przed czyszczeniem,
wyjmij wtyczke zasilania.

. Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.

. Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

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

. W czasie gotowania nie pozostawiaj garnka do gotowania bez nadzoru

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI
1. Pokrywa 4. Lampka

2. Garnek do gotowania 5. Przefacznik trybu
3. Uchwyt 6. Kreda
WAZNA UWAGA:

Przed napisaniem na wolnowarze czego$ dostarczona wraz z wolnowarem kreda, trzeba przygotowac
powierzchnie. Jesli tego nie zrobisz, zmazanie napisu moze by¢ trudne. Celem przygotowania
powierzchni, natrzyj bokiem kredy przeznaczong do pisania powierzchnie wolnowaru i uzyskaj réwna
powtoke (Rys. A). Miekka $ciereczka zetrzyj powtoke kredy, powierzchnia jest gotowa do uzycia. W trakcie
uzytkowania powierzchnia wolnowaru sie rozgrzewa. Na wolnowarze mozna pisa¢ tylko przed
gotowaniem lub gdy wolnowar juz ostygnie.

ZALETY WOLNEGO GOTOWANIA

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

Oszczednos¢: diugie powolne gotowanie umozliwia zmiekczanie i skruszanie tanszych, twardszych mies
zuzywajac tylko okoto jedng czwarta mocy na matym palniku przecietnej ptyty.

Wygoda: przygotuj sktadniki poprzedniego dnia wieczorem, wtéz do wolnowaru, smaczny positek bedzie
czekat, kiedy wrécisz do domu.
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TRYBY PRZYGOTOWANIA POTRAW

1 dozwyktego powolnego gotowania (zwykle 8-10 godzin).

2 do szybszego gotowania (zwykle 4-5 godzin).

§) do podtrzymywania ciepta przed podaniem (tylko po zupetnym ugotowaniu w wolnowarze).
UWAGA Nie stosuj ustawienia §) do podgrzewania potraw.

UZYCIE

Przygotowane sktadniki nalezy umiesci¢ w garnku.

Wstaw garnek do wolnowaru, a nastepnie zatéz pokrywe.

W16z wtyczke wolnowaru w gniazdko sieciowe.

Wiacz tryb 1 lub 2 jak potrzebujesz. Rozpocznie sie gotowanie.

Po zakoAczeniu gotowania ustaw przetacznik trybu w pozycji §). Jesli chcesz podac jedzenie od razy,
ustaw przetacznik na OFF i odfacz wolnowar. Nie stosuj ustawienia Y przez dtuzej jak 4 godziny.

Gdy dotykasz garnka lub pokrywy, zawsze zaktadaj rekawice kuchenne.

nhHhwn =

o

OGOLNE UWAGI

. Przed wtozeniem do wolnowaru, mrozonki musza by¢ catkowicie rozmrozone.

. Mieso podsmaz, a warzywa zeszklij na patelni lub w garnku do gotowania.

. Garnek do gotowania mozna stosowac do podsmazania, szklenia lub smazenia w ttuszczu; tylko na
kuchenkach gazowych i elektrycznych, przed uzyciem wolnowaru.

Mieso

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

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

Drob

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

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

Ryby

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

. Posmaruj dno garnka mastem lub margaryna.

. Oczys¢, spraw i umyj rybe. Osusz i wtéz do garnka.

. Dodaj przyprawy, skrop sokiem z cytryny, a nastepnie zalej goracym bulionem, wodg lub winem.

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

Warzywa

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

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

Rosliny straczkowe (fasola, groch, soczewica)

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

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

. Soczewica nie wymaga wcze$niejszego hamoczenia.

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

. Makaron nie nadaje sie do wolnego gotowania, robi sie zbyt miekki. Jesli przepis wymaga makaronu,
wtdz go do garnka na 30-40 minut przed koricem gotowania.
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Zupy

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

. Mieso i warzywa przyrumieniaj na patelni.
Jedli trzeba zagesci¢ zupe, wez troche maki lub maki kukurydzianej stopniowo dodajac bulion.

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

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

Budynie

. Stosuj zaroodporna miske do budyniu, dopasowang do garnka i niedotykajaca jego $cian.

. Napetnij garnek woda do poziomu potowy wysokosci garnka.

KONSERWACJA 1 OBSLUGA

1. Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.

2. Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.

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

OCHRONA SRODOWISKA

Zuzyte urzadzenie oznaczone tym symbolem oddaj do odpowiedniego punktu zbierania
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego, gdyz znajdujace sie w urzadzeniu
mmmm niebezpieczne substancje oraz skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
$rodowiska oraz zdrowia ludzi. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi - sktadniki urzadzenia moga
by¢ ponownie wykorzystane lub poddane recyklingowi.

Przepisy sg dostepne na naszej stronie internetowej http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

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

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

& Nemojte uranjati uredaj u tekucinu.

A\ Povrsine uredaja e postati vruce.

. Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.

. Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.

. Iskopcajte uredaj iz uticnice kad ga ne koristite, prije pomicanja i ¢is¢enja.

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

. Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.

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

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

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Poklopac 4. Svjetlo

2. Lonacza kuhanje 5. Prekidac za nacin rada
3. Rucka 6. Kreda

VAZNO:

Prije pisanja na kuhalu za sporo kuhanje kredom koja je isporucena s proizvodom, potrebno je pripremiti
povrsinu. Ako to ne ucinite, kasnije moze biti tesko ukloniti kredu. Za pripremu povrsine, protrljajte
povrsinu za pisanje kuhala za sporo kuhanje stranom krede kako biste stvorili ravnomjeran sloj (SI. A).
Mekom krpom obrisite sloj krede i povrsina je sad pripremljena i spremna za uporabu. Tijekom uporabe,
spoljni dio kuhala za sporo kuhanje postat ¢e vru¢. Pisite na kuhalu za sporo kuhanje samo prije kuhanja ili
nakon $to se ohladi.

PREDNOSTI SPOROG KUHANJA

Zdravlje: Njezno kuhanje smanjuje oStecenje vitamina i zadrzava viée hranljivih tvari i okusa.
Ekonomi¢nost: Dugo, lagano kuhanje moze omeksati jeftinije, grublje komade mesa, a koristi oko
Cetvrtine malog kola za kuhanje na prosje¢noj grijacoj ploci.

Udobnost: pripremite sastojke prethodnu vecer, stavite ih u lonac za lagano kuhanje prije nego $to odete
i ukusno jelo ¢e vas Cekati prije nego $to se vratite doma.
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NACINI KUHANJA

1 zatradicionalno sporo kuhanje (obi¢no 8-10 sati).

2 zabrze kuhanje (obi¢no 4-5 sati).

§) za odrzavanje hrane toplom prije sluZenja (samo nakon $to je potpuno skuhana u kuhalu za sporo
kuhanje).

OPREZ Nemoijte koristiti postavku $) za zagrijavanje hrane.

UPORABA

Stavite pripremljene sastojke u lonac za kuhanje.

Stavite lonac za kuhanje u kuhalo za sporo kuhanje, te namjestite poklopac.

Stavite utikac¢ kuhala za sporo kuhanje u zidnu uti¢nicu.

Okrenite prekidac za nacin rada na 1li 2 po potrebi. Kuhanje ¢e zapoceti.

Kad je kuhanje zavréeno, okrenite prekida¢ za nacin rada na polozaj §) . Ako odmah Zelite sluziti
hranu, okrenite regulator na OFF (iskljuceno) i izvucite utikac kuhala za sporo kuhanje iz uti¢nice.
Nemoijte koristiti postavku ) dulje od 4 sata.

6.  Uvijek koristite rukavice za pecnicu kad rukujete poklopcem ili loncem za kuhanje.

v wn =

OPCE UPUTE

. Odmrznite hranu do kraja prije dodavanja u lonac za kuhanje.

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

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

Meso

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

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

Piletina

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

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

Riba

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

. Namastite dno lonca za kuhanje maslacem ili margarinom.

. Ocistite, obrezite i operite ribu. Osusite i stavite u lonac za kuhanje.

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

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

Povrée

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

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

Grahorice (grah, grasak i leca)

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

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

. Nemojte lecu natapati preko nodi.

. Kad kuhate rizu, koristite najmanje 150 ml tekucine za kuhanje za svakih 100g rize. Otkrili smo da riza
za lako kuhanje daje najbolje rezultate.
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Tjestenina previse omeksa za sporo kuhanje. Ako je za vas recept potrebna tjestenina, umijesajte je
30-40 minuta prije kraja kuhanja.

Juha

. Ukusna domaca juha se moze ostaviti da lagano kuha cijeli dan ili preko noc¢i.
Poprzite meso i povrce u tavi.

«  Ako je potrebno zgusnjavanje, umijesajte obicno ili kukuruzno brasno, zatim postupno dodajte
temeljac.
Ostavite da zakuha, zacinite po Zelji i prebacite u lonac za kuhanje.

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

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

ISCENJE | ODRZAVANJE

C
1. lzvucite utikac¢ iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
2. Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

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

ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okoli$ i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim i
elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao
mmmm nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.

Recepti su dostupni na nasoj web stranici http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

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

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

® Naprave ne potapljajte v tekocino.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.
. Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.
. Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
Napravo odklopite, kadar je ne uporabljate, preden jo premaknete in pred &is¢enjem.
. Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
. Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
Lonec je primeren samo za plinske in kuhalne plo¢e. Ni primeren za indukcijska kuhalis¢a.
. Pri kuhanju na Stedilniku ne pustile lonca brez nadzora

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Pokrov 4. Lucka

2. Lonec 5. Stikalo za nacin delovanja
3. Rocaj 6. Kreda

POMEMBNO:

Preden boste po svojem pocasnem kuhalniku pisali s prilozeno kredo, morate pripraviti povrsino. Ce tega

ne storite, boste kredo morda kasneje tezko odstranili. Za pripravo povriine obmocje za pisanje na svojem
pocasnem kuhalniku podrgnite s stranjo priloZene krede, da ustvarite enakomeren premaz (slika A).
Premaz iz prilozene krede zdaj obrisite z mehko krpo in povrsina je zdaj pripravljena na uporabo.

Zunanjost pocasnega kuhalnika postane vroca med uporabo. Nanj pisite samo pred kuhanjem ali ko se

pocasni kuhalnik ohladi.

PREDNOSTI POCASNEGA KUHANJA

Zdravje: Nezno kuhanje unici manj vitaminov in ohranja ve¢ hranilnih snovi ter okusov.

Varcnost: Dolgo, pocasno kuhanje lahko zmehca cenejse, bolj Zilave kose mesa, pri tem pa porabi
Priblizno Cetrtino moci obicajnega najmanjsega obroca na kuhalni plosci.

Udobje: Sestavine pripravite vecer prej, pred odhodom jih dajte v pocasni kuhalnik, ko pridete domov, pa
vas bo ¢akal okusen obrok.

NACINI KUHANJA

1 zatradicionalno pocasno kuhanje (obicajno 8-10 ur).
2 zahitrejSe kuhanje (obicajno 4-5 ur).
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§) za vzdrzevanje tople hrane po kuhanju pred postrezbo - a samo potem ko je bila hrana povsem
skuhana v poc¢asnem kuhalniku.
POZOR Nastavitve §) ne uporabljajte za pogrevanje hrane.

UPORABA

Pripravljene sestavine dajte v lonec.

Lonec dajte v pocasni kuhalnik, nato namestite pokrov.

Pocasni kuhalnik priklopite v stensko vti¢nico.

Stikalo za nacin delovanja obrnite na 1 ali 2 . Kuhanje se je zacelo.

Ko je kuhanje konéano, obrnite stikalo za nacin delovanja na polozaj §) . Ce Zelite takoj postreci hrano,
obrnite stikalo na OFF in pocasni kuhalnik odklopite iz elektriénega omrezja. Nastavitve ) ne
uporabljajte dlje od 4 ur.

6.  Prirokovanju s pokrovom ali loncem vedno uporabite rokavice za pecico.

nhHhwn =

SPLOSNO

. Pred dodajanjem v lonec zmrznjeno hrano v celoti odtalite.

«  Zapecite meso in preprazite zelenjavo v ponvi ali loncu.

. Lonec lahko uporabite za peko pri visoki temperaturi, prazenje ali cvrtje, primeren je samo za
plinske in kuhalne plosce, pred uporabo pocasnega kuhalnika.

Meso

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

. Izogibajte se mesu, ki ima velik delez ma3cob, ali obrezite odvecne mascobe.

Perutnina

. Umijte in posusite perutnino ter jo zaCinite zunaj in znotraj.

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

Ribe

. Da ribe ohranijo okus in teksturo, jih ne kuhajte dolgo.

. Dno kuhalnega lonca namastite z maslom ali margarino.

. Ribo ocistite, obrezite in umijte. Posusite jo in postavite v kuhalni lonec.

. Zacinite jo, poskropite z limoninim sokom in zalijte z vroco jusno osnovo, vodo ali vinom.

. Cez ribo polozite nekaj kos¢kov masla in jo na nizki stopniji (1) kuhajte 2-3 ure.

Zelenjava

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

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

Strocnice (fizol, grah in leca)

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

. Suh grah in fizol pred kuhanjem namocite za 8 ur (ali ¢ez noc), da ju zmehcate.

. Lece vam ni treba namakati ¢ez noc.

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

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

. Okusno domaco juho lahko pustite, da se pocasi kuha ves dan ali ¢ez no¢.

. Meso in zelenjavo popecite v ponvi.
Ce zelite jed zgostiti, vmesajte péeni¢no ali koruzno moko in postopoma dodajte jusno osnovo.

«  Zavrite, zacinite po okusu in dajte v lonec.

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

Sladice

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

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

NEGA IN VZDRZEVANJE

1. Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

2. Vse povrsine obrisite s ¢isto vlazno krpo.

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

ZASCITA OKOLJA

V izogib onesnaZevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavrec¢i med nesortirane odpadke.
mmmm  Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

Recepti so na voljo na naSem spletnem mestu http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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AlopdoTe Tig 0dnyieg, QUAGETE TIG 0€ AOPANEG UEPOG KAl OE TIEPITTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUT 0€ AANOV
xPNnotn, Swote padi kai Tic odnyiec. Apaipéote 6Aa Ta UNIKA CUCKELATIAC TTIPLV aTtd TN XProN.

THMANTIKA METPA AXQANEIAZ

Tnpeite Ta Bacika HETPA ACPANELAC, CUUTIEPIAAUBAVOUEVWY TWV TIAPAKATW:

H napoloa cuokeun pmopei va xpnotuomotnBei amoé maidid nAikiag avw twv 8
ETWV KAl ATOHA UE MEIWUEVEC CWUATIKEC, AlOONTAPIES 1) SlavONTIKEC IKAVOTNTEC i
dtopa mou dev dlabETouv emapkn epmelpia i yvwaon, umoé tnv mpoimoBeon 6t Ba
Bpiokovtat umd emiBAeyn 1y Ba Adouv oXeTIKEG 0OnyieC kal KATavooUV TOUG
KIvOUVOUC TTOU EVEXEL N XProN TG OUOKEVAG. Ta maidid Sev mpémel va
XPNOILOTOIOVV TN GUOKEUH w¢ matyvibt. O kaBaptopudg kat n cuvtpnon amno
xpNnotn Ogv MPEMEL va TTPAYUATOTOIOUVTAL Ao TTadLd, EKTOC KL av Eival Avw Twv
8 eTwv Kat Bpiokovtal umo emiBAeyn. Na diatnpeite Tn cuokeur Kal To KaAwdio
Hakpld amd maudid NAKIag KATw Twv 8 ETWV.

Eav to kahwdlo gival pBapuévo, mpémel va avTikataotabei amod tov
KOTOOKEVAOTH, TOV aVTIMPOOWMO TOU H KATOlo ££0UCI000TNUEVO TIPOCWTTO TIPOG
amo@uyn Kvuvwv.

® Mn Bubilete Tn CUOKEL OE LYPAL.

A O1em@AVEIEC TN CUOKEUNC BeppaivovTal umepBoAIKA.

. Aopnriote eAelBepo xWPO 50 mm TOUNdXIGTOV YUPW ATTO TN CUCKEUN).

. Mnv KaAUTTTETE TN GUOKELN 1 TomoBeTeiTe Timota mévw o€ auth.
AmocuvdéaTe T cuokeun amd Tnv mpila oTav Sev T XPNOIUOTIOLEITE, TPIV TN UETAKIVAOETE KAl TPV
amd Tov Kabapiopo.

. Mn XenolUOTOLEITE TN GUOKEUN Yla OTTOLOVORTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG
TIapoVoEC 0dnyieg.

. Mn xpnoipomoleite Tn cuokeun edv sivat @Bappévn 1} mapouctdlel SUOAEITOUPYIEC.

. To okeloG HayelpEUaTOC UMopEl va xpnaotuomolnsi og e0Tieq agpiou Kal NAEKTPIKEG EOTIEG. Aev gival
KATAAANAO yia Xprion o€ EMOYWYIKES EOTIEG.

. Mnv a@riveTe To OKEVOG LAYEIPEUATOG XWPIG EMTAPNON, EVW LAYEIPEVETE OTNV €0TIA

ANOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHXZH

ZXEAIA

1. Kamaku 4. Nuyvia

2. XKeLOG MAYEIPEPATOG 5. AakomTng Asttoupyiag
3. XewpohaPn 6.  Kipwhia

ZHMANTIKO:

Mpiv ypayeTe EMGvw 0TN CUOKEUN 0PYOU HAYEIPEUATOG LIE TNV KILWAIC TTOU TTAPEXETAL, TTPETEL VA
TIPOETOIMACETE TNV EMPAVELQ. EQv Sev TO KAVETE AUTO, N KIUWAIQ UMopei va oprveTal pue Suokohia oTn
OuVExela. 1 va IPOETOIMACETE TNV EMPAVELQ, TPIPTE TNV TTEPLOXN YPAPHG TNG CUCKEUNG 0pYOU
MAYEIPEUATOC PE TO TTAAL TNG KILWAIOG yla va eMTUXETE pia opolopopen emiotpwon (Eik. A). KaBapiote thv
EMOTPWON TNG KIMWAIAC UE éva PaAakd mavi Kat Tpa N em@Avela givat ETolun yia xpron. To e€wTepikod
TNG GUOKEUNG apyou payelpépatog (eotaiveTal Katd Tn Xxprion. Na ypd@eTe 0Tn OUOKEUH apyou
MOYEIPEUATOG TIPLY ATTO TO MAYEIPEUA i) OTAV EXEL KPUWOEL.
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TA OOEAH TOY APIFOY MATEIPEMATOZ

Yyeia: H evépyeia Tou apyoU payelpépatog Statnpei Tic ISOTNTEC TwV PITAUIVAY, KABWC Kal TEPLOCOTEPA
OpEMTIKA CUOTATIKA KAl YEUOEIC.

OwKovopia: To mTapaTeETANEVO, APYO HAYEIPEUA UMOPEL va MOAAKWOEL Ta 9ONVATEPQ, TILO OKANEA KOUUATIA
KPEOTOC KAl XPNOIOTIOLEL TTEPITTOU éva TETAPTO TNE EVEPYELAC TOU MIKPOU HATIOU iag TUTIKAG Koulivag.
EukoAia: [poETOIACTE TA CUGTATIKA TNV TTPONYOUKEVN VUXTA, TOMOBETHOTE TA OTNV KATOAPOAA UYIEIVOU
MaYEIPEUATOC TTPOTOU QUYETE Yia T SOUAELA 0a¢ Kal Ba 6a¢ TEPIUEVEL £Va VOOTIMO YELUA OTAV
EMOTPEYETE OTO OTIITL OO,

AEITOYPFIEZ MATEIPEMATOX

1yl kavoviko payeipepa (cuvriBwg 8-10 wpec).

2 yla YpnyopoTEPO payeipepa (ouviBwe 4-5 WpPeC).

§  yia va Siatnpeite Ta Tpo@Ia {e0TA TPV artd To oepPipIopa (LOVO apou EXOUV HAYEIPEUTEI TARPWE
0T GUOKEUN apyou HAYEIPEUATOC).

NMPOXOXH Mnv xpnolpomnoleite T Beppokpacia §) yia va {eoTdvete To gaynTo.

XPHZH

1. TomoBeTAOTE T UNIKA TTOU €XETE ETOIUAOEL HEOA 0TO HOXEIO TOU OKEVOUG,.

2. TomoBeTroTe TO SOXEIO HAYEIPEUATOC PETA GTN CUCKEUT APYOU HAYEIPEUATOC KAl KAEIOTE TO KOTIAKL.

3. Zuv£oTE TN OUOKELN apyoU Jayelpépatoc otny mpila.

4, ©éote 10 SlokomTn Aettoupyiag otn Béon 11 2, onwg amauteital. Oa EeKVOEL TO Hayeipepa.

'Otav 1o payeipepa ohokAnpwbei, B£0te To SlakomTn Aertoupyiag otn 6¢on §). Av BéNete va
oepPipeTe apéowe To PaynTo, Béote To diakdmtn otn Béon OFF (Amevepyomoinon) Kal amocuveéoTe
TN OUOKEUR apyol HaYEIPEUATOC. My XPNnotuoTolEiTe Th pUBHIoN §) yia TEPIOOOTEPO Mo 4 DPEC.

5. Xpnolpomolgite mavta ydvtia koulivag otav xelpiCeoTe To Kamaki fj To SOXEI0 TNG CUOKEUNC.

FENIKA

. ZEMAYWOTE EVTEAWC TO KATEPUYUEVA GAYNTA TTPOTOU TA MPOCOECETE 0TV KATOAPOAQ.
. JOTAPETE TO KPEAC Kal T AAXAVIKA O TNYAVL I} 0TO OKEVOC LAYEIPEUATOC.
Mmopeite va xpnOIUOTOINOETE TO OKEVOG HAYEIPEUATOC VIO TOLYAPIOHA, OOTAPIOUA 1 TNYAVIOMA,
€ival katdAAnAo po6vo yla e0TieG aepiou Kat NAEKTPIKEG EOTIEC, TPV XPNOIUOTIOIROETE TO slow cooker.
Kpéag
. Katd 1o Prioiuo, ot xupoi 6ev ekkpivovtal oute e€atpifovtal, dpa dlatnpeital ot yevon Katn
OpenTiké aieg Toug. O xpovog Hayelpépatog §aptatal amd moAAoUG TapAYOVTEC: To puéyeBog Kal To
OXNHa TOU KOUPATION, TV TTOLOTNTA TOU Kat TV avaloyia dmayou Kpéatog, Aimoug kat ootwv. H

eumelpia Ba oag Pondrioel cuvToua 07O va Kpivete KaAUTEPQL.
. AMoQUYETE KpéaTa pe UPNAT} CUYKEVTPWAN ATTOUC 1} a@alpEDTE TO EMMPOGHOETO Nimoc.
MouAepika
. MAUVETE Kal OTEYVWOTE TA TTOUAEPIKA KAl ANATOTIITEPWOTE TA.
. Tolyapiote TNV méToa 010 Aimog TG fj e Aiyo AASL HayELpEUATOC O€ £va EYANO TNYAVL.
Yapt
. MNa Statpnon Tng yeuong Kat TG VNG, To Papt Sev TPETEL VA LAYEIPEVETAL YLO LEYANO XPOVIKO
didotnua.
. Aimdvete tn Pdon ¢ katoapdAag pe foutupo A Hapyapivn.
KaBapiote kat MAUVETE TO Pdpl. ZTpayYi§Te Kal TOMOBETAOTE TO 0TNV KATCAPOAA.
. ANATOMIMEPWOTE, PAVTIOTE PE XUUO Aepoviou Kal mpooBéate (e0Td (wud, vepd f Kpaoi.
. Mn Boutupwoete 10 Papl. Mayelpépte 1o atn xaunAn évtaon (1) yia 2-3 wpeg.
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Nayavika

Ta Aayavikd ou payelpevovTal ypryopa, Omwe o KATEYUYHEVOC apaKAG KAl TO KAAAUTIOKI, TIPETEL va
£X0LV EEMayWOEl yla va Ta TPOCBECETE HIOT WP TIPLV a6 TO TEAOC TOU HAYEIPEHATOG.

Ta pilwdn Maxavikd, ot kdvéulol kai ot BoABoi (kapoTa, matdreg, Kpepupudia) xpelalovTal apkeTd
TIEPIOOATEPO XPOVO YL VA PAYEIPEUTOUV OE OXECN UE TO KPEAG, Apa KOWTE TA OE XOVTPEG PETEG,
unacTouvdkia i KUBouc (mepimou 5 XIAlooTwv) Kat coTAPETE Ta eEAa@pd yla 2-3 Aemtd mpoTtoU Ta
TIPOCOECETE TNV KATOAPOAQL.

‘Ocmpia (@acoAia, apakdag Kat QPaKEg)

Npéneiva Bpdoete Ta epd @acdAa (Y. HOUPOUATIKA) Yia TOUAAXIoToV 10 AemTd mpoToU Ta
npoobéoete 0TV KAToapdAa LYLEIVOU HayelpépaToc. Eivat SnAntnpelwén eav katavaAdwBolv wud n
pioofpaopéva.

MouhidoTe Tov Enpd apakd Kat Ta eacdAia yia 8 wpeg (1 amd To mponyoLuuevo Ppddu) mpotou Ta
HOYEIPEPETE, YIa VA LOAAKWOOUV.

Aev xpelaletal va LOUNIGOETE TIC PAKEC A0 TO TIPONyoUpEVO Bpddu.

MNa ouvtayég pe pudL, xpnotpomotiote TouhdyioTtov 150 ml uypd payeipépatoc yia kdbe 100 yp. pulL.
Ot Sokipég pag éxouv Sei€el 0TI T0 «eAaPpU payeipepar Tou puliov divel Ta kKaAuTeEpa amoteAéopaTa.
Ta Qupapika palakwvouv umepBoAKA TTOAU LE To apyo payeipeua. EGv n ouvtayn oag mepiéxet
(upapikd, mpooBéoTe Kat avakatéPTe Ta 30-40 AemTA PIV TEAEIWOEL TO HayEipeEUa.

Touma

Mmopeite va olyoPpalete VOOTIUES, OTITIKEG GOUTIEC OAN MEPA 1) amd TO TTponyoUevo Bpddu.
YOTAPETE TO KPEAG KAl TA AAXAVIKA O €Val TRYAVL.

Eav undpyel oaAtoa mou BéAeTe va o@iéel, mpoaBéoTe alelpl 1) KOpPV-AGOUP Kal AVAKATEYTE Kal
petd mpoobéote oTadlakd (wuo.

ApnoTe To ayntd va mdpel pia Bpdon, mpooBéaTe ANATOTIMEPO KAl UETAPEPETE TO TNV KATOAPOAC.
Mnv mpooBéoeTe yaAa péxpl To TEAEUTAIO MICAWPO TOU payelpépatoc. Mmopeite va mpoobéoete
KPEHA YAAAKTOC 1 KpdKo afyou akpifw mptv amod 1o oepPipiopa.

Moutiykeg

XpNOIUOTOINOTE Hia Upipayn AeKAvn TToU va XwPAEL 0TNV KATOApOAd Xwpic va ayyilel TIC TAEUPEC TIG.
MpooBéote vepd oTnV KatoapdAa PéxpL TN LEON TG AEKAVNC.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHXZH

1.
2.
3.

BydiAte To BUopa TNG GUOKEUNE amo TNV TpiCa Kat AQROTE TNV VA KPUWOEL

YKOUTTIOTE ONEC TIC EMIPAVELES e €va KaBapo Bpeypévo mavi.

MAOVETE TO KATAKL KAl TNV KATOAPOAA pe (0T vEPS Kal UYPO TATWY XENOIUOTIOIWVTAG £V TV 1y
0POUYYApL, EEMUVETE Kal OTEYVWOTE TNV MARPWC.

MPOXTAZIA TOY MEPIBAAAONTOZX

OUCLWV Ao NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKEG GUOKEVEC, Ol GUOKEVEC [E AUTO TO OUMPBONO Sev Ba mpémel

Ef Mpoc amo@uyn mepIBAANOVTIKWY TEOBANUATWY Kal TeoANUATWY uyeiag Aoyw emikivouvwy

VO ATTOPPIMTTOVTAL KE TA AOITTA OIKIOKA AMOPPIUHATA, AANG VO AVOKTWYTAL, VA
ETOAVAYPNOLUOTOIOUVTAL 1) VA AVAKUKAWVOVTAL.

Mrmopeite va Bpeite ouvtayég oTov 10ToTomnod pag http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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A hasznélati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy id6sebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek csak
fellgyelet alatt/masok utasitasainak megfelel6en és csak akkor
hasznélhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbdl ered6 kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel. A készulék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha
8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkozt és a kdbelt 8 éven aluli gyermekektd|
elzarva.

Ha a kabel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartdval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonléan szakképzett személlyel, hogy elkerdilje a
veszélyeket.

® Ne meritse a késziiléket folyadékba.

& A készlilék feliiletei felforrésodnak.
Legaldbb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés koril.
Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen rd semmit.
Huzza ki a késziiléket, amikor nem hasznalja, mozgatas és tisztitas el6tt.
A késziiléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznélja.
Ne mikddtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.
A féz6edény csak a gaz és az elektromos féz6lapokhoz alkalmas. Nem hasznélhaté indukcios féz6lapon.
Ne hagyja az edényt feliigyelet nélkil, ha f6z benne a tlzhelyen

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Fedd 4. Fény

2. Fézbedény 5. Uzemméd-kapcsolé
3. Fogantyu 6. Kréta

FONTOS:

lehetséges, hogy utdna nehezen tudja eltavolitani a krétat. A fellilet kondicionalasahoz dorzsélje &t a lassu
f6z6 irhatd fellletét a mellékelt kréta oldalaval, igy létrehozva egy egyenletes bevonatot (A. dbra). Egy
puha torléruhaval torolje &t a krétas bevonatot. Ezzel kondicionalta a feliiletet, amely méris hasznalatra
kész. Hasznélat alatt a lassu f6z6 kiils felllete felforrosodik. Csak a f6zés megkezdése el6tt vagy a
késziilék lehdlése utan irjon a lassu fézére.

Miel6tt a mellékelt krétaval ir a lassu f6zdre, el6szor el6 kell készitenie a feliiletet. Ha ezt nem teszi meg, -

A LASSU FOZES ELONYEI

Egészséges: Az 6vatos f6zési eljaras csokkenti a vitaminok kérosodasat, és tobb tdpanyagot és izt 6riz meg.
Gazdasagos: A hosszu, lassu f6zés puhitja a gyengébb mindségu, ragdsabb husokat, és egy atlagos
féz6lap kisebb f6z6zondja dltal felhaszndlt energia mennyiség koriilbelil negyedét hasznalja.
Kényelmes: Készitse el6 a hozzavaldkat el6z6 este, indulas el6tt helyezze azokat a lassu f6z6edénybe, és
fogyassza el a fenséges ételt. mely Onre vér hazaérkezéskor.
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FOZESI MODOK

1

hagyomanyos lassu f6zéshez (jellemzéen 8-10 6ra).

2 gyorsabb fézéshez (jellemzéen 4-5 éra).
§) felszolgalas el6tt az étel melegen tartasahoz (csak a lassui fézéssel teljesen egészében megfézott étel

esetében).

FIGYELEM! Ne hasznalja a §} bedllitast az étel felmelegitéséhez.

HASZNALAT

1 Helyezze az el6készitett hozzavaldkat a fézéedénybe.

2. Helyezze a f6z6edényt a lassuf6z6 késziilékbe, majd tegye ra a fedét.

3. Dugja be alassuf6z6 késziiléket egy fali aljzatba.

4. Forditsa el az Gizemmodd-kapcsoldt igény szerint az 1 vagy az 2 élldba. A fézési folyamat

5.

megkezdddik.

A f6zés befejeztével forditsa el az lizemmad-kapcsol6t a §) allasba. Ha szeretné azonnal feltalalni az
ételt, akkor forditsa el a kapcsolot az OFF (K) &llasba és huzza ki a lassuféz6 késziilék villdsdugojat. A
§) &llasban 4 6ranal hosszabb ideig ne hasznalja a késziiléket.

A fed6 vagy a fé6zéedény kezeléséhez mindig hasznaljon konyhai keszty(it.

ALTALANOS

Teljesen olvassza fel a fagyasztott hozzavaldt, miel6tt a féz6fazékba teszi.

Slisson hust és piritson zoldségeket egy serpenydben vagy a féz6edényben.

A féz6edényt stitésre vagy piritasra hasznélhatja, kizarélag gaz és elektromos fézélapokhoz
megfeleld a lassu kuktafazék hasznalatat megel6zéen.

Husok

Suitéskor a szaft nem frocsdg és nem parolog el, igy az izek és a tépanyagok is megmaradnak. A
pecsenye mérete és alakja, mindsége, a sovany hus és zsir, valamint a csontok mennyisége mind
hatdssal vannak a f6zési id6re. A megszerzett tapasztalata segit dontést hozni ezekrél.

Kerilje a nagy mennyiség(i zsirt tartalmazé husokat, vagy vagja le a felesleges kovér részeket.

Szarnyasok

Mossa meg és széritsa meg a szarnyas husat, majd kivll-belll fliszerezze be.
Egy nagy serpeny6ben a sajat zsirjaban vagy egy kis siitéolajban piritsa meg a bérét.

Halak

Az ize és textUraja megdrzése érdekében a halakat nem ajanlott sok ideig fézni.

Vajjal vagy margarinnal kenje ki a f6z6edény aljat.

Pucolja meg és mossa meg a halat. Szaradas utan helyezze a fé6z6fazékba.

Fliszerezze meg, locsoljon ra citromlevet és adjon hozza forré husleves alaplevet, vizet vagy bort.
Ne hasznaljon tul sok vajat; és fézze a halat alacsony fokozaton (1) 2-3 6rén at.

Zoldségek

Az el6re f6z6tt z6ldségeket, mint a fagyasztott borsé vagy csemegekukorica, ki kell olvasztani, majd
a fézés befejezése el6tt fél draval kell az ételhez adni.

A gyokérzoldségek, gumok és hagymak (pl. répa, krumpli, hagymafélék) siitése sokkal tobb idét vesz
igénybe, mint a hus megsitése, igy darabolja azokat koriilbeliil 5 mm vékony szeletekre, pélcikakra
vagy kockdra, és piritsa 2-3 percig, miel6tt a f6z6fazékba teszi ket.

Huvelyesek (bab, borso és lencse)

A szaritott babot (pl. voros babot) legalabb 10 percig féznie kell, miel6tt beleteszi a lassu
féz6edénybe. Az ilyen babok nyersen vagy fétlenlil mérgezéek lehetnek.

F6zés el6tt 8 dran keresztil (akdr egész éjszaka) dztassa a szaraz babot vagy borsét, igy azok
megpuhulnak.

A lencséket nem sziikséges egész éjszakdan &t aztatni.
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. Ha rizzsel f6z, legaldbb 150 ml f6zdlevet hasznaljon 100 gramm rizshez. Mi tgy talaltuk, hogy a
Lgyorsrizzsel” éri el a legjobb eredményt.

. A tésztafélék tulzottan elldagyulnak a lassu f6zés soran. Ha a receptben tésztara van szikség, azt
30-40 perccel a f6zés befejezése el6tt adja hozza.

Levesek

«  Azizletes, otthon késziilt leveseket egész nap vagy éjszaka parolhatjuk.

. Serpenydben piritsa meg a hust és a zéldségeket.

. Ha s(iritésre is szlikség van, keverjen bele lisztet vagy kukoricalisztet, majd fokozatosan adja hozzé az
alapanyagokat.

. Forralja fel, izesitse, majd tegye &t a féz6fazékba.

«  Tejet csak a fézés utolso fél drajaban adjon hozza. Tejszint vagy tojas sargéjat pedig csak talalas el6tt
tegyen hozza.

Felfujtak

. Hasznéljon héallé talat, melynek mérete illeszkedik a f6z6fazékhoz, és oldalaik sehol nem
érintkeznek.

«  Atélelhelyezése utdn toltse fel a f6z6fazekat vizzel, hogy legaldbb a tél feléig érjen.

POLAS ES KARBANTARTAS

A

1. Huzza ki a késziiléket a konnektorbol és hagyja kihdilni.

2. Azosszes fellletet tordlje le tiszta nedves kendével.

3. Szivacs vagy kendd hasznélataval, forr6, mosogatoészeres vizben mossa el a f6zéedényt és a fedelet,
majd alaposan dblitse le és szaritsa meg.

KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal okozott
kdrnyezeti és egészségiigyi problémakat, az ilyen jellel jeldlt készlilékeket nem szabad a szét nem
mmmm valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gyd(jteni, Ujra fel kell dolgozni és Ujra kell
hasznositani.

Recepteket weboldalunkon taldl http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Talimatlar okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel giivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve lizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan, sadece
denetim/talimat altinda olmalari ve icerilen tehlikeleri anlamalar kaydiyla
kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi
islemleri, 8 yasin tizerinde ve denetim altinda olmadiklar taktirde, cocuklar
tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8 yasin altindaki
cocuklardan uzak tutun.

Hasarli elektrik kablolari, gtivenlik agisindan sadece Uretici, Ureticinin yetkili
servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

® Cihazi siviya batirmayin.

& Cihazin ytizeyleri cok i1sinabilir.

Cihazin cevresinde en az 50 mm bos alan birakin.
«  Cihazin lzerini 6rtmeyin veya lizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
. Kullanmadiginiz zamanlarda, hareket ettirmeden ve temizlemeden énce cihazin fisini prizden ¢ekin.
«  Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amacla kullanmayin.
«  Hasarliveya arizali cihazlari calistirmayin.
« Tencere sadece gazli ve elektrikli ocaklarda kullanima uygundur. Endiiksiyon ocaklar icin uygun
degildir.
«  Ocakta pisirme sirasinda tencereyi gdzetimsiz birakmayin.
SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Kapak 4. Lamba

2. Tencere 5. Mod diigmesi
3. Sap 6. Tebesir
ONEMLI:

Yavas pisirme makinenizin lizerine Urlnle birlikte verilen tebesirle yazmadan énce ylizeyi hazirlamalisiniz.
Bunu yapmadiginiz takdirde, tebesirin daha sonra silinmesi giic olabilir. Yizeyi uygun duruma getirmek
lzere esit kaplama saglamak icin, yavas pisirme makinenizin yazi alanini tebesirin yaniyla ovun (Sekil A).
Tebesir kaplamasini yumusak bir bezle silerek temizleyin ve yiizey artik gerekli kosullara sahiptir ve
kullanima hazirdir. Yavas pisirme makinenizin dis kismi kullanim sirasinda sicak olacaktir. Yavas pisirme
makinenizin izerine sadece pisirme isleminden 6nce veya cihaz sogudugunda yazin.

YAVAS PiSIRMENIN FAYDALARI

Saglik: Hassas pisirme eylemi, vitamin hasarini azaltir ve besin degerlerini ve tatlarin ogunu muhafaza
eder.

Ekonomi: Uzun siirede agir pisirme islemi, sert et parcalarini daha hesapli pisirebilir ve ortalama bir kiiglik
elektrikli ocagin dortte biri kadar gli¢ harcar.

Rahatlik: Malzemeleri bir gece 6nceden hazirlayin, evden ¢cikmadan dnce yavas pisiriciye yerlestirin ve eve
dondiiglntizde lezzetli bir yemekle karsilagin.
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PiSIRME MODLARI

1 geleneksel yavas pisirme icin (tipik olarak 8-10 saat).

2 daha hizli pisirme icin (tipik olarak 4-5 saat).

§) servisten énce yiyecekleri sicak tutmak icin (yalnizca yavas pisiricide tamamen pisirildikten sonra).
DIKKAT: §) ayarini yiyecekleri isitmak icin kullanmayin.

KULLANIM

1. Hazirlanan malzemeleri pisirme kabina koyun.

2. Pisirme kabini yavas pisiriciye yerlestirin ve kapagini kapatin.

3. Yavas pisiricinin fisini bir elektrik prizine takin.

4, Mod duigmesini gereken sekilde 1 veya 2 isaretine dondiiriin. Pisirme islemi baslayacaktir.

5. Pisirme islemi tamamlandiginda, mod diigmesini §) pozisyonuna déndiiriin. Yiyecegi hemen servis

etmek istiyorsaniz, kontrol diigmesini KAPALI (OFF) konumuna getirin ve yavas pisiricinizin fisini
elektrik prizinden cekin. §) ayarini 4 saatten uzun stire kullanmayin.
6. Kapagi veya pisirme kabini tutarken mutlaka firin eldivenleri kullanin.

GENEL

«  Dondurulmus yiyecekleri tencereye eklemeden 6nce tamamen ¢ézdiiriin.
Bir tavada veya tencerede eti kahverengilestirin ve sebzeleri sote edin.
«  Tencereyi, elektrikli yavas pisiriciyi kullanmadan 6nce yiyecedi kahverengilestirerek miihtrlemek,
sote etmek veya kizartmak icin kullanabilirsiniz; gazli ve elektrikli ocaklar i¢in uygundur.
Et
«  Pisirme sirasinda, etin suyu kendi icinde kaldigindan veya buharlasmadigindan lezzet ve besin
degerleri muhafaza edilir. Kemiklerin boyut ve bicimi, kalitesi ve yag, kemik ve et orani, etin pisme
surresini etkileyen faktorlerdir. Deneyimleriniz kisa stirede size bunlari degerlendirmenizde yardimci
olacaktir.
«  Yag orani yiiksek etlerden kaginin veya fazla yaglarini keserek temizleyin.

Kiimes hayvanlar
. Kiimes hayvanlarini yikayarak kurutun ve i¢ ve dislarini gesitli baharatlarla lezzetlendirin.
Blyuik bir kizartma tavasinda, az miktarda yag ilave ederek veya kendi yagiyla derilerini kizartin.
Balik
«  Balg, lezzet ve dokusunu korumak i¢in uzun siire pisirmeyin.
«  Tencerenin tabanini tereyadi veya margarinle yaglayin.
Baligi temizleyin, dilimleyin ve yikayin. Kurulayin ve tencereye yerlestirin.
«  Limon suyu ve diger malzemelerle tatlandirin ve ardindan sicak balik suyu, su veya sarap ekleyin.
. Baligin Uizerine ¢cok az miktarda tereyagdi ilave edin ve disiik (1) ayarda 2-3 saat pisirin.
Sebzeler
Dondurulmus bezelye veya misir gibi hizla pisen sebzeler, buzlari ¢ozdirtildiikten sonra, pisirme
stiresinin son yarim saatinde yemege eklenmelidir.
«  Soganli, kok sebzeler (havug, patates, sogan) etlerden cok daha uzun siirede pistiklerinden bunlari

yaklasik 5 mm kalinliginda dilimler, cubuklar veya kiipler halinde kesin ve tencereye eklemeden énce
yaklasik 2-3 dakika hafifce soteleyin.

Baklagiller (kurufasulye, nohut ve mercimek)

«  Kuru fasulyeleri (6rn. barbunya) yavas pisiriciye (slow cooker) eklemeden 6nce en az 10 dakika
kaynatmalisiniz. Bu tlr yiyecekler, ¢i§ veya az pisirilmis olarak yendiklerinde toksik madde salgilarlar.

«  Kurufasulye ve nohut gibi yiyecekleri pisirmeden 6nce yumusatmak icin yaklasik 8 saat dnce (veya bir
gece dnceden) islatin.
Mercimekleri 6nceden suda bekletmeniz gerekmez.

«  Pirinci pisirirken, her 100 gr piring icin en az 150 ml pisirme sivisi kullanin. En iyi sonuclarin “kolay
pisen” piringlerle alindigini deneyimledik.
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. Makarna, yavas pisirildiginde asir yumusak hale gelir. Yemeginizde makarna kullanmaniz
gerekiyorsa, pisirme stiresinin son 30-40 dakikasinda ilave edin.

Corbalar

. Lezzetli, ev yapimi corbalar agir ateste tiim giin veya gece boyunca kaynatilabilir.

«  Etive sebzeleri bir tavada kahverengilestirin.

«  Gorbanin koyulastirimasi gerekiyorsa un veya misir unu katin ve sonra yavas yavas et suyunu ilave
edin.

. Kaynama noktasina gelinceye kadar pisirin, tuz ve diger baharatlarla tatlandirin ve tencereye aktarin.

. Pisirme siiresinin son yarim saatine gelinceye kadar siit eklemeyin. Krema veya yumurta saris, servis
yapmadan hemen dnce eklenebilir.

Pudingler

+  Tencereye yan kisimlarina temas etmeyecek sekilde girebilen 1si gecirmez bir puding kabi kullanin.

«  Tencereyi, puding kaplarinin yarisina gelecek sekilde, yeterince suyla doldurun.

TEMIZLIiK VE BAKIM

1. Cihazin figini prizden cekin ve sogumaya birakin.

2. Tim yiizeyleri nemli bezle silin.

3. Tencereyive kapadini, bir siinger veya bez kullanarak sicak sabunlu suda yikayin ve ardindan
durulayarak tamamen kurutun.

CEVRE KORUMA
Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve sadlik sorunlarini
onlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil, geri doniisim

mmmm  konteynerlerine birakilmalidir.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrii 7 yildir

Tagima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :

Urlinu dlistrmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.

Web sitemizde yemek tarifleri de verilmektedir http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de catre persoane
Cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta si
cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg pericolele la care se supun.
Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curdtarea si utilizarea de catre utilizator nu
trebuie efectuate de copii decat dacd acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati.
Nu lasati aparatul si cablul la indemana copiilor sub 8 ani.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de cétre fabricant, agentul
de service sau orice alta persoana calificata, pentru a evita accidentele.

® Nu introduceti aparatul in lichid.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.
. Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.
. Nu acoperiti aparatul sau nu agezati nimic pe el.
. Cand nu utilizati aparatul, inainte de a-l muta si inainte de a-l curata, scoateti-l din priza.
. Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
. Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
. Oala de gatit este destinata doar folosirii pe plite pe gaz si electrice. Nu este destinata folosirii pe
plite cu inductie.
. Nu lasati oala nesupravegheatd atunci cand gatiti pe plita
EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Capac 4.  Bec

2. Oald de gatit 5. Comutare mod
3. Maner 6. Creta
IMPORTANT:

Tnainte de a scrie pe aparatul pentru gétire lent cu creta furnizatd impreuna cu produsul, trebuie sa
pregatiti suprafata. In caz contrar, creta ar putea fi dificil de sters ulterior. Pentru a pregéti suprafata, frecati
suprafata de scris a aparatului pentru gatire lentd cu latura cretei, pentru a crea un strat neted (Fig. A).
Stergeti stratul de cretd cu o carpa moale; suprafata este acum pregdtitd si gata de a fi utilizata. Exteriorul
aparatului pentru gatire lenta va deveni fierbinte in timpul utilizdrii. Scrieti pe aparatul pentru gatire lenta
doar inainte de a gdti sau atunci cand acesta s-a racit.

BENEFICIILE GATIRII LENTE

Sanatos: Procesul delicat de gatire reduce daunele produse vitaminelor si retine mai bine nutrientii si
aromele.

Economic: Procedeul de gétire indelungatd, lentd, poate fragezi si bucati de carne de o calitate inferioard,
mai tari, utilizand un sfert din energia folositd de o oald cu diametru mic pe o plitd medie.

Practic: Pregatiti ingredientele cu o seard inainte, introduceti-le in aparatul pentru gatire lenta inainte de
a pleca de acasg, iar cand va veti intoarce va va astepta o masa delicioasa.
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MODURI DE GATIT

1

pentru gatit traditional lent (de obicei 8-10 ore).

2 pentru gatit mai rapid (de obicei 4-5 ore).
§ pentru pastrarea caldd a mancarii inainte de servire (numai dupa ce a fost gititd complet in aparatul

pentru gatire lentd).

ATENTIE Nu folositi functia §) pentru a incalzi mancarea.

UTILIZARE

1 Puneti ingredientele pregatite in oala de gatit.

2. Punetioala de gatit in aparatul pentru gatire lentd, apoi potriviti capacul.

3. Conectati aparatul pentru gatire lentd intr-o priza de perete.

4. Rotiti comutatorul de mod in pozitia 1 sau 2, dupa cum este necesar. Va incepe procesul de gatire.

Cand procesul de gatire s-a terminat, rotiti comutatorul de mod in pozitia §). Daca doriti sa serviti
mancarea imediat, rotiti butonul de comanda in pozitia OPRIT si deconectati de la prizd aparatul
pentru gatire lentd. Nu utilizati setarea §) pentru mai mult de patru ore.

5. Utilizati intotdeauna mdnusi pentru cuptor cand manevrati capacul sau oala pentru gatit.

GENERAL

. Dezghetati complet alimentele congelate inainte de a le introduce in oala.

. Rumeniti carnea si prdjiti repede in grasimi legumele, intr-o cratita sau in oala de gatit.

. Puteti folosi oala de gatit pentru parlit, rumenit, prdjit repede in grasimi sau prdjit, doar pe plite pe
gaz si electrice, inainte de a folosi aparatul pentru gatire lenta.

Carne

. In timpul préjirii, sucurile nu ies si nu se evaporeaza, retindndu-se astfel aroma si valoarea nutritiva.
Médrimea si forma bucatii de carne, calitatea acesteia si proportia de carne macra, grasa si os
afecteaza toate durata de gatit. Veti invéta sa apreciati aceste durate din experientd.

. Evitati carnea cu o proportie mare de grasime, sau indepartati grasimea in exces.

Pui

. Spalati si uscati puiul si condimentati-l la interior si exterior.

. Rumeniti pielea in propria grdsime sau in putin ulei de gatit, intr-o tigaie mare.

Peste

. Pentru a pastra aroma si textura pestelui, acesta nu trebuie gatit mult.

. Ungeti fundul cratitei cu unt sau margarind.

. Curatati, portionati si spalati pestele. Uscati-I si introduceti-l in cratita.

. Condimentati, presdrati suc de ldmaie, apoi addugati supa fierbinte, apa sau vin.

. Presdrati unt peste peste si gdtiti la vitezd mica (1), timp de 2-3 ore.

Legume

Legumele cu gatire rapidd precum mazdrea si porumbul congelate trebuie dezghetate, apoi
addugate cu o jumdtate de ora inainte de finalizarea procesului de gatit.

Radécinoasele, legumele cu tuberculi si bulbi (morcovi, cartofi, ceapa) se gatesc mult mai lent decét
carnea; va recomandam sa le taiati in felii, batoane sau bucdti cu o grosime de 5 mm si sd le prdjesti
usor 2-3 minute inainte de a le introduce in cratita.

Leguminoase (fasole, mazare si linte)

Trebuie sa fierbeti fasolea uscata (spre ex. fasolea boabe rosie) timp de cel putin 10 minute inainte de
aointroduce in aparatul pentru gatire lenta. Aceasta este otrdvitoare daca este consumata crudd sau
nefiarta suficient.

Ldsati 8 ore in apa fasolea si mazarea (sau peste noapte) inainte de a le gati, pentru a le inmuia.
Lintea nu trebuie inmuiata peste noapte.

Daca gatiti cu orez, folositi cel putin 150 ml de lichid de gatit pentru fiecare 100 g de orez. AM
descoperit sa orezul ,usor de gatit” da cele mai bune rezultate.

64



. Pastele se inmoaie prea mult pentru a fi gatite lent. Dacd reteta dvs. necesita parte, introduceti-le cu
30-40 minute inainte de finalizarea procesului de gatit.

Supa

. Supa de casd gustoasa poate fi lasata la fiert toata ziua sau peste noapte.

. Rumeniti carnea si legumele intr-o tigaie.

. Daca sosul trebuie ingrosat, amestecati fdind sau malai, apoi addugati treptat supa.

. Lasati sa clocoteascd, condimentati dupa gust, apoi transferati continutul in oald.

. Nu adaugati laptele decat in ultima jumatate de ord a procesului de gdtire. Smantana sau galbenusul
de ou pot fi addugate inainte de servire.

Budinca

. Folositi o formd de budinca termorezistenta, care intrd in oalda fara a atinge laturile.

. Umpleti oala cu suficienta apa pentru a acoperi forma pe jumatate.

INGRUIRE S1iINTRETINERE

1. Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca.

2. Stergeti suprafetele exterioare cu o carpd umeda curatd.

3. Spélati capacul oalei cu apa fierbinte si detergent, folosind o carpa sau un burete, apoi clatiti-l si
uscati-l bine.

PROTEJAREA MEDIULUI

Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din aparatele
electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la gunoi, ci
mmmm trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.

Retete disponibile pe site-ul nostru web http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe 1 1 T NpefjaBaiiTe, ako npefasarte v ypefa. OTcTpaHeTe BCUYKY
OMaKoBKM Npeay ynotpeba.

BAHW NMPEANA3HU MEPKU
Cﬂe}:l,BaVITe OCHOBHUTE MEPKU 3a 6e3OI'IaCHOCT, BKTOYNTENHO:
To3wm ypen Mmoxe fia ce n3non3Bsa OT ela Haj 8-roAnLLHa Bb3PacT, KakTo 1 OT
X0opa C orpaHnyeHn GU3NYeCKH, CETUBHI UM YMCTBEHW CNOCOBHOCTY, MAK inca
Ha OMNWT 1 NO3HAHWA, aKo Ca HarneXaaHW/MHCTPYKTUPaHK 1 pa3bupat
onacHoctuTte. C ypena He TpA6Ba Aa urpaAT geua. MouncreaHeTo 1 NogapbxKKaTa
He TpA6Ba Aa Ce N3BbPLUBAT OT AeLla, OCBEH aKo Te He ca Haf 8-roauiwHa Bb3pacT
1 HAKOW v Harnexpa. MNaseTte ypepa 1 kabena oT Aella nog 8-rogmiuHa Bb3pacT.
Ako KabenbT e noBpeaeH, Tol TpAdBa Aa ce NOAMEHN OT MPOU3BOANTENA, HETOB
npeacTaBuTeN 3a CEPBM3HO 0OCNYXBaHe UK JpYro KBanuduumpaHo 3a Tasu Len
nuue, 3a ja ce n3berHe BCAKaKbB PUCK.
® He notansiiTe ypeaa B TeUHOCT.
A\ TIoBBbPXHOCTUTE Ha ypeaa LUe Ce HaropeLyAT.
. OcBobopeTe NPOCTPaHCTBO OT NoHe 50 MM oKono ypeaa.
He nokpuBaiite ypeaa 1 He NOCTaBANTE HULLO OTrOpe My.
. M3knioyeTte ypena OT KOHTaKTa, KoraTto He ro n3nonssarte, npean fa ro npemectuTe, Kakto U npegun
noyncTBaHe.
He n3nonsgaite ypeaa 3a opyru uenm, OCBeH Te€3u, ONNCaHn B HACTOALLUTE UHCTPYKLNN.
. He n3non3gaiite ypeaa, ako e NOBPeAeH Uiu He paboTu 13psaaHoO.
. TeHmKepaTa € npefHa3Ha4yeHa eAUHCTBEHO 3a ra3oBu N eNeKTPUYECKN KOTIOHW. Hee noaxogAila 3a
NHAYKUMOHHN KOT/TIOHW.
. He ocTaBsitTe TeHaxepaTa 6€3 HabnoaeHWe, [LOKATO FrOTBITE BbPXY KOT/IOHA

CAMO 3A AOMALLUHA YNOTPEBA

NMNKCTPALUN

1. Kamak 4. Jlamnnuka

2. TeHpxepa 5. TpeBKnioysaTen 3a pexum
3. [pbxku 6. Tebewnp

BAHO:

Mpean pa moxeTe fa NMLWeTe BbpXY ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe € A0CTaBeHUA Tebewnp, e Heobxoanmo fa
MOAroTBKTE NOBBPXHOCTTA. AKO He ro HanpaBuUTe, BMOCIEACTBIE Lie CpeLyHeTe TPYAHOCTY C U3TPUBAHETO.
3a ;a NoAroTBUTE MOBBLPXHOCTTA, HATbPKaiiTe 06/1aCTTa 3a NMCaHe Ha ypepda 3a 6aBHO roTBeHe C ejHaTa
CTpaHa Ha TebeLnpa, 3a Aa nonyunte paBHomMepHo nokputue (Our. A). MouncteTe NOKPUTHETO C MeKa
Kbpna - Taka Beye vmMaTe rotoBa 3a Noi3BaHe NOBbPXHOCT. BbHLWHaTa yacT Ha Bawwua ypep 3a 6aBHO
TOTBEHE LUe Ce HaropeLyy Mo Bpeme Ha ynotpeba. [uiueTe BbpXy ypeAa camo Npeaw roTBeHe UNm KoraTo e
oxnajeH.

MON3UTE OT BABHOTO TrOTBEHE

3ppaBe: baBHOTO roTBeHe HamanABa 3arybaTa Ha BUTaMIHM 1 3ama3Ba No-rofifiMa YacT OT XPaHUTENHNTE
CbCTaBKM 11 BKYCOBE.

MKoHomucBaHe: Ypes Abaro v 6aBHO roTBEHE, NO-EBTUHUTE 1 MO-TBBPAY NapueTa MECO OMEKBAT 1
13pa3xofBaTe ejHa YETBBPT OT BPEMETO B MAJIKIA KPbF BbPXY CPEAHMUA KOTIOH.

Ypo6cTBo: [prroteeTe ChbCTaBKMTE BEUepTa Npeay FOTBEHETO, CIIOXETe ' ypefa 3a 6aBHO roTBeHe
npeny fa TPbrHeTe 1 Ce HacNafieTe Ha BKYCHO ACTUE, KOTaTo ce NpubepeTe BKbLYW.
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PEXXUMW HA TOTBEHE

1 3aTpagnuMoHHO 6aBHO roTBeHe (06MKHOBEHO 8-10 yaca).

2 3ano-6bp30o rotBeHe (06MKHOBEHO 4-5 hours).

§) 3a noggbpxaHe Ha XpaHaTa TOMa NPeAN cepBrpaHe (Camo Cef] KaTo e HaMbJIHO CroTBEHa B ypesa 3a
6aBHO roTBeHe).

BHUMAHME He n3nonssaiite HacTpoiikata Y 3a 3aTonnsaHe Ha xpaHa.

USING

7. [locTtaBeTe rotoBMTE NPOAYKTH B Cbja 3a FOTBEHE.

8. TMocTaBeTe ro B ypena 3a 6aBHO roTBeHe 1 NMocTaBeTe Kanaka.

9. BknioueTe ypepa 3a roTBeHe B CTEHEH KOHTaKT.

10. 3aBbpTeTe NpeBKNtOYBaTENA 32 pexmMK Ha 1 nnu 2. fToTBEHETO 3anoyBa.

Mpu NPUKIoYBaHE Ha FOTBEHETO 3aBbPTETE NPEBKIOYBATENA 38 PEXMM Ha no3uuns §). Ako
XenaeTe fla cepBUpaTe XxpaHaTa BefjHara, 3aBbpTeTe KOHTponHUs 6yToH Ha OFF (M3KJ1.) u nskniouete
ypena 3a 6aBHO roTBEHe OT KOHTaKTa. He 13non3BaiiTe HacTpoilkaTa §) B npofgb/KeHue Ha noseye oT
4 vaca.

11.  BuHaru u3non3sarite pbKaBuLM 3a GpypHa, KOraTo paboTuTe C Karnaka Ha Cbfja 3a FoTBEHe.

ObLUN YKA3AHUA

. Pa3Mpa3eTe 3aMpa3eHaTa XpaHa Hanb/1HO NpeAn Aa A C/IOXNTe B CbAa 3a rOTBEHE.

. 3al'l'bp)KF.‘Te mMecoTo n COTI/Ipal7ITe 3eNeHYyunTe B OTAENEH TUTaH UK B TEHAXepaTa.

. TeH,q>KepaTa MOXe [la Ce€ N3MNO0/3Ba 3a 3ann4vaHe, npennyaHe, COTUPaHe UIn NbPXKEHE, N TO
e[NHCTBEHO B'pry rasoBu 1 enekTpnveckn KOTNOHN, Nnpean aa NnpuCcTbnmuTe KbM N3MNON3BaHe Ha
ypeaa 3a 6aBHO roTeeHe.

Meco

. Korato neyete, COKOBETE HE NPDBbCKAT U HE Ce U3NapABaT, KaTo No TO3M HaYWH Ce 3ana3Bat
XpaHUTenHnTe BewecTBa n BKbeT. [onemuHata n Pa3Mep®BT Ha Nap4vyeTo Meco, Ka4eCTBOTO My,
KONMNYeCTBOTO XKW, MasHNHA U KOCTU, BCMYKO TOBa Ce OTPa3ABa Ha BPEMETO 3a rOTBEHE. Bawmsar
onuT CKOpPO Lwe Bu nomorHe Ja npeueHABaTe Te3n Hella.

. 136sarBaiiTe Meco, KOeTo e MPeKaieHo MasHO NV OTCTPAHABAITE U3NIMLIHOTO KOMUYECTBO Ma3HMHa.

MTnye meco

. M3mninte n noacywere NTNYeTo MeCOo 1 ro OBKyCeTe OTBBTPE N OTBDBH.

. 3a|'|'bp)KETe KoXaTa B COOCTBEHA Ma3HMHa WK C Masko KOMMYeCTBO OfINO B rofiAM TUraH 3a MbpXKeHe
no npmno6|/|BaHe Ha 3M1aTUCT UBAT.

Puba

. 3a [Aa ce 3ana3un BKyCa N TeKCTypaTa, p|/|6aTa He TpH6Ba [a ce rotBu obnro.

. Hama3HeTe AbHOTO Ha Cba 3a roTBeHe C Macsio U MaprapuH.

. V3uncrete, obeskocTeTe n n3muinTe prbata. lMoacylieTe 1 NocTaBeTe B CbAa 3a FOTBEHE.

. OBKyceTe, Hal'lp'bCKaI7ITe CJINMOHOB COK 1 Cc/ief TOBa )J,06aBETe ropeuy 6)/J1bOH, BOAa 1in BUHO.

. He maxeTe OT BbHLIHATA CTpaHa prbaTa C Macsio U roTBeTe Ha HUCKa cTeneH (1) 3a 2-3 yaca.

3eneHuyun

. 3eneHyyLuTE, KOUTO CE MPUrOTBAT 6bP30, KaTo 3aMpa3eH rpax v LlapesuLa, MbpBo TpsAbBa Aa ce
Pa3Mpas3AaT n cnef Toea fa ce ﬂ06aBﬂT NONIOBUH Yac npean KpaAa Ha roTBEHETO.

. KOpeHOI‘IJ‘IOp,HVITe 3eneHvyun, royoku n nykosumun (MOpKOBI/I, KapTO¢M, ﬂyK) Ce roTBAT NO-AbJIro
BPEMe OT MECOTO, 3aTOBA 'l HAPEXeTe Ha NapueTa ¢ 1e6eNnHa OT 5 MM — Ha pe3eHueTa, NeHTH Unn

Ky6qua N rn3agywerte BHUMaTeNnHoO B NPOAbIIXKEHNE Ha 2103 MWHYTU npean fa rn pobasuTe B

Cb/ia 3a rOTBEHE.

bo6oBu xpaHum (pacyn, rpax n newa)
«  Tpnabsa ga Bapute 606a (Hanp. yepBeH 606) NoHe 10 MVH. NPeAm Aa ro CIOXNTE Ja BPY B ypeaa 3a
6aBHO roTeeHe. Toil & OTPOBEH aKO Ce AfIE CYPOB N HECBAPEH.
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. HakucHeTe rpaxa 1 606a 3a 8 4aca ( unw 3a npe3 HoOLUTa) Npeaw ja ' CroTBUTE, 3a 1a OMEKHAT.

. He e He06X0AMMO Aa HaKMCBaTe NieliaTa 3a Npes3 HowwTa.

. KoraTo roTBute C opwn3, n3nonssante noHe 150 M. TEUHOCT 3a roTBeHe 3a Bceku 100 r. opu3.
YcTaHOBUAM CMe, Ye ,MONYyroTOBUAT" OpK3 laBa Hali-fobpy pe3ynTatu.

. MakapoHeHuUTe 13aenusa CTaBaT NpekaneHo Mekn Npu 6aBHo roteeHe. AKo pelienTaTa Bu n3mnckea
MaKapoHeHw u3genus, rn gobasete 30-40 MUH. Npean Kpas Ha FOTBEHETO.

Cynn

. BKyCHM, fOMALLHO-NPUrOTBEHM Cyni MOTaT fia Ce OCTaBAT fa KbKPAT LA A€H UK Npe3 HoLTa.

. 3anbpKeTe MeCoTO AW 3eNeHUYyLMTe B TUraH 4O Noay4YaBaHeTo Ha 31aTUCT LBAT.

. AKO e He06XOAMMO Aia M1 CrbCTUTe, JobaBeTe NWEHNYHO UK LLapeBMYHO BpallHo, Clej ToBa
nocTeneHHo o6aBslTe Gy/bOH.

. Cnep KaTo 3aBpu, 0BKyceTe no Balu BKyc 1 NpexBbpreTe B CbAa 3a roTBEHe.

. [lobaBeTe MNAKO NOMOBWH Yac Npeau Aa NPUKIYM roteeHeTo. MoxeTe fja ;o6aBUTe CMeTaHa U
XbBATHK Npean Aa cepeupare.

MyanHr

. /3non3BaiiTe TepMOYCTOMUMB Cbf 3@ NYAVHT, B KOWTO ce nobupa cbAa 3a rotBeHe 6e3 ja ce AOKOCBa
[0 CTpaHuTe My.

. HanbnHeTe ypefa 3a rotBeHe ¢ JOCTaTbyHO BOAA, KOATO Aa CTUTHE JO NOMOBMHATa Ha CbAa 3a MyAVHT.

FPUXU N NOAAPDKKA

1. W3knioueTte ypeaa OT KOHTAKTa 1 ro OCTaBeTe fla U3CTUHE.

2. TouncTeTe BCUUKM MOBBPXHOCTU C UMCTa BNAXKHA Kbpra.

3. M3mwniiTe Kanaka v Cbfia 3a rOTBEHe C ropellya canyHeHa BoAa, KaTo U3non3gaTe Kbpna uim rboa.
Cnep ToBa U3nnakHeTe 1 nofcyLleTe.

OMA3BAHE HA OKOJIHATA CPEQA

3a pa ce u3berHat eKoNornyHY 1 3apaBHN NPo6aemMu Nopaay HaMuKe Ha ONacHN CybCTaHLmMK B

eNeKTPUYECKNTE 1 eNIEKTPOHHU CTOKM, ypeamnTe, 0603HaUeHU C TO31 CUMBON, He TpAbBa Aa ce
mmmm V3XBBP/AT 3a€[HO C HECOPTVPAHU OBLMHCKI OTNAAbLY, a ClefiBa fla ce BbpHaT 06paTHo, fia ce
13M0N3BaT OTHOBO W/N PELIMKNMpaT.

PeuenTty uma Ha Halwata yeb ctpauua http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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24180-56 220-240V~50/60Hz 200Watts

24180-56 220-240B~50/60r1; 200 BT

T22-5004069



