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Ped spusténim spotiebiée peélivé prostudujte tuto pfirucku, protoze spravné pouziti zajisti
jeho nejlepsi mozny vykon. Tyto pokyny uschovejte jako budouci referenci.

D&tj starsi 8 let, osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi €i mentalnimi
schopnostmi a dale nedostatecné zkusené ¢i poucené osoby mohou
toto zafizeni pouzivat, pokud byly obezndmeny s bezpe€nym pouZitim
tohoto zafizenim a rozuméji riziklim spojenym s jeho pouZitim, nebo
pokud je pouZivaji pod dohledem. Déti si s timto zafizenim nesmi hrat.
Uzivatelskou Udrzbu a Gisténi nesmi déti provadét bez dozoru.

Vyménu poskozeného pfivodniho kabelu musi provadét vyrobce,

servisni stfedisko nebo odpovidajicim zplsobem kvalifikovana osoba,

aby se predeslo moznym rizikim.

A\ Nad zafizenim a po stranéch nechejte dostatek prostoru pro cirkulaci vzduchu. Pfi pouZivani zamezte kontaktu zafizeni
s jakymikoli hoflavymi materialy (napf. zclonami nebo zavesy). NepouZivejte pod nasténnymi skfifikami.

A\ Po poutiti a pred &i§ténim zafizeni se ujistéte, Ze je zafizeni vypnuté a neni zapojeno do zasuvky.

A\ Pred &iéténim &i uschovanim vzdy nechejte zafizeni vychladnout.

A\ Pokud zafizeni obsahuje horké potraviny nebo horkou tekutinu, manipulujte s nim velmi opatmé.

A\ Vyvarujte se prudkych zmén teplot. Nikdy napiikiad nedavejte zmrazené potraviny do rozehfatého hnce.

A Pokud v disledku padu zpozorujete tnik vody ze zafizeni nebo poSkozeni zafizeni, prestarite zafizeni pouzivat.

A Nikdy nepouZivejte toto zafizeni k jinému celu, neZ k jakému je uréeno. Toto zafizeni je ureno pouze pro doméci
pouZiti. Nepouzivejte toto zafizeni venku.

A\ Nikdy neponofujte jakoukoli é4st zafizeni, napajeci kabel nebo zéstréku do vody & jiné tekutiny.

A\ Never let the power cord hang over the edge of a work top, touch hot surfaces or become knotted, trapped or pinched.

A Toto zafizeni nesmi byt umisténo v blizkosti potencialng horkych povrchd (jako jsou napfiklad plynové ¢i elektrické
plotny).

/\ Bshem pouzivani se nedotykejte vn&jSich ploch zafizeni, mohou byt velmi horké. Kdyz sundavéte poklici, pouzivejte
chiiapku nebo utérku. Davejte pozor na unikajici paru.

A\ Zafizeni nikdy nepouZivejte bez poklice, pokud je prazdné, nebo pokud je poklice praskla &i poskozend.

A\ Kameninovy hrec nikdy nepokladejte na povrchy, které by se mohly horkem poSkodit. Hmec pokladejte vzdy na
trojnozku nebo izolaéni podloZku.

A\ Hmec pokladsite velmi opatrné na choulostivé nebo lesténé povrchy. Spodni strana hmce neni glazovana a mohla by
povrch poskrabat i jinak poskodit. Abyste tyto povrchy ochranili, doporucujeme pouZivat ochrannou podiozku.

NIKDY NEPOUZIVEJTE TOTO ZARIZENI K JINEMU UCELU, NEZ K JAKEMU JE URCENO. TOTO ZARIZENI JE
URCENO POUZE PRO DOMACI POUZITI.
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Pred pouzitim pomalého hrnce odstrarite veskeré balici materidly. Umyjte pokiici a kameninovy hmec v teplé mydlové vods

a fadné je osuste. { :
POZNAMKA: Kameninovy’ hmec nikdy nepokladejte na povrchy, které by se mohly horkem poskodit. Hrnec pokladejte vzdy
na trojnozku nebo izolaéni podlozku.

Hmec pokladejte velmi opatrné na choulostivé nebo lesténé povrchy. Spodni strana hmece neni glazovana a mohla by
povreh poskrabat i jinak poskodit. Abyste tyto povrchy ochrénili, doporugujeme pouzivat ochrannou podiozku.

Sklenéna poklice Displej pro nastaveni ¢asu
Kameninovy hrnec Tiacitko pro nastaveni teploty
Zahfivaci z&kladna Tlacitka Casovace +/-

Ovladaci panel
Madlo pro pren&Seni

Tlagitko Zapnout / Pohotovostni rezim
Napéjeci kabel (neni vyobrazen)

@000
0080600

1. Usadte kameninovy hrec do vamné zakladny, viozte do ngj patficné pfisady a pFikryjte ho poklici.

2. Zapojte pomaly hrec Crock-Pot® do zasuvky a pomoci tlacitka pro nastaveni teploty (@) zvolte teplotu. Rozsviti se
indikator vysoké teploty (34 ) nebo indikétor nizké teploty ().

POZNAM}(A: Nastaveni KEEP WARM (i) slouzi POUZE k udrzeni teploty jiz uvafenych potravin. Toto nastaveni
NEPOUZIVEJTE k vafeni. Toto nastaveni nedoporu¢ujeme pouZivat déle nez 4 hodiny.

3. Stisknutim tlacitek asovace (0) nastavte pozadovany ¢as vareni. Cas miizete upravovat v krocich po 30 minutach
aZ na dobu 20 hodin. Cas nastavte podle doby vareni uvedené v receptu. Cas se zaéne po minutéch odpogitavat.

4. Jakmile bude vafeni dokongeno, pomaly hmec se automaticky prepne do rezimu KEEP WARM a rozsviti se indikator
pro udrZeni teploty ((f).
5. Chcete-li pomaly hrec vypnout, odpojte jej ze zasuvky.

POZNAMKA: i

¢ Dojde-li béhem vafeni k vypadku proudu, jednotka bude po jeho opétovném nahozeni vypnuta. Veskera nastaveni
pomalého hmee se vynuluji @ musi se resetovat. Je vdak mozné, Ze pokrm nebude vhodny k jidiu. Pokud nevite, jak
dlouho k vypadku proudu doslo, doporuéujeme pokrm vyhodit.

*  Hrnec mlZete do reZimu KEEP WARM pepnout i ruénég.

¢ Aby jidlo nebylo nedovafené, nebo naopak rozvarené, vzdy kameninovy hmec napliite do % a2 % a dodrzujte
doporucené Casy vareni. ;

¢ Nepiepliujte kameninovy hrnec. Pretékani obsahu zabranite napinénim hrmce pouze ze tfi &tvrtin.

¢ Vidy vaite s nasazenou poklici a po doporuéenou dobu. B&hem prvnich dvou hodin vafeni neodstrariujte poklici,
abyste umoznili fadny narlst tepla.

* Pfi manipulaci s poklici ¢&i kameninovym hmcem si vZdy nasadte chfiapky.

+ Po ukongeni vafeni i pred €ist&nim spotebit vypnéte ze zasuvky.

* Vyjimatelnou nadobu kameninového hre Ize pouzivat v tradicni i mikrovinné troubg. Vyjimatelny kameninovy hmec
nepouZivejte na plynovém nebo elektrickém vafii nebo pod grilovaci &asti trouby.
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MYTi POMALEHO HRNCE
«  Pred gidténim VZDY pomaly hmec odpojte ze zasuvky a nechte jej vychladnout.
. Poklici a pomaly hmec z kameniny Ize myt v my&ce na nadobi nebo v horké mydlové vodé.
«  Nepouzivejte abrazivni istici prostfedky ani draténky. NeCistoty Ize obvykle vycistit hadfikem, houbou i gumovou
$pachtli.
«  Cheete-li odstranit vodni mapy a jiné skvrny, pouZijte neabrazivni Cisti¢ nebo ocet.

«  Podobné jako v pfipadé veskeré jemné kameniny kameninovy hrnec ani poklice neodolaji nahlym teplotnim zménam.
Nemyjte kameninovy hmec &i poklici ve studené vods, kdyz jsou horké.

«  Vngjsf dast ohfivaciho podstavee Ize umyt pomoci mékkého hadfiku a teplé mydlové vody.
«  Nadobi osuste. Nepouzivejte abrazivni Cistidla.

«  POZOR: Ohfivaci podstavec nikdy neponofujte do vody ani jiné kapaliny.

+ Nemdl by byt provadén zadny dalSi servis.

POZNAMKA: Po ruénim umyti nechte hrnec oschnout, nez ho uloZite.

RADY ATIPY

TESTOVINY A RYZE:

« Pokud recept obsahuje nudle, &pagety apod., predvaite je na Klasickém sporaku do polomékka a na poslednich 30
minut vafeni je vioZte do pomalého hmce. Pokud pouzivate ryZi, smichejte ji spolu s dalSimi ingrediencemi a pfidejte
navic % hmku vody na kazdého ¥ hrnku ryze. Vhodngji je diouhozmna ryze.

FAZOLE:
«  Fazole je tfeba pred pfidanim cukru anebo kyselych potravin nechat (pIn& zméknout. Pisobenim cukru a kyseliny
fazole tvrdnou a neuvafi se.

«  Susené fazole, zejména ty dervené, by se mély pfed pfidanim k dalSim pfisadam receptu uvafit.
o Sudené fazole Ize nahradit zcela uvafenymi konzervovanymi fazolemi.

ZELENINA:
o Pro mnohé druhy zeleniny je pomalé vafen pfinosné, nebot se v nich rozvine intenzivni chut. V pomalém hmci
nedochézi k rozvareni zeleniny, jak by tomu mohlo byt v troubé ¢i na vafici.

«  Pfi vafeni pokrmi obsahujicich zeleninu i maso viozte do pomalého hrnce nejprve zeleninu a potom pridejte maso.
Zelenina se v pomalém hmci obvykle vaff pomaleji nez maso.

«  Zeleninu umistéte po stranach ¢i na dno kameninového hmee, abyste usnadnili vareni.

BYLINKY A KORENI:

« Cerstvé bylinky dodavaji chut a barvu, ale mély by se do jidla pfidavat aZ na konci vareni, nebot pii diouhém vafeni
svou chut ztraceji.

«  Mieté & susené bylinky a kofeni jsou pro pomalé vafeni ideéini a lze je pfidat uz na samém zacatku.

«  Chutova intenzita véech bylinek a kofeni se méize velmi riiznit v zavislosti na konkrétni sile a trvaniivosti. Bylinky
pouZivejte stfidms. Ochutnejte pokrm na konci doby vafeni a pred servirovanim jidlo dochutte.

MLEKO:
« Miéko, sladké a kysela smetana se mohou pfi dlouhém vafent rozkladat. Pokud moZno je do pokrmi pridavejte az
bahem poslednich 15 az 30 minut vafeni. :

«. Miéko Ize nahradit kondenzovanymi polévkami, které se mohou vafit dlouhou dobu.
POLEVKY:

+ Nekteré polévkové recepty pozadui velké mnozstvi vody. Viozte do pomalého hrnce vSechny polévkové prisady, které
potom zalijte vodou tak, aby byly pouze zakryté. Cheete-li mit fidsi polévku, pfidejte pfi servirovani vice tekutiny.
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MASO:

7 masa okrajejte tiusté, dobfe maso oplachnéte a osuste papirovymi ubrousky.

+  Drive neZ déate maso do pomalého hrnce, osmahnéte ho na panvi a slijte vyskvareny tuk. Rovné tim dosahnete
intenzivngjsi chuti. ‘

¢ Maso by mélo byt do kameninového hrce uloZeno tak, aby se nedotykalo poklice.

* U mensich ¢i vétsich kust masa upravte mnoZstvi zeleniny & brambor tak, aby byl kameninovy hrec vzdy z poloviny
az tii Ctvrtin piny.

¢ Velikost masa a doporucena doba vafeni jsou pouze pfiblizné a mohou se lisit v zavislosti na konkrétnim kousku,
druhu masa a velikosti kosti. Libové maso jako napfiklad kufeci i vepfova panenka se vaff rychleji nez vidknité a
tuéné maso jako hovéz plecko nebo vepfové raminko. Vafeni masa s kosti prodiouzi dobu vafeni oproti masu bez
kosti.

¢ Nakrajejte maso na malé kousky, kdyz ho vafite spole¢né s predvarenymi potravinami, jako jsou fazole, ovoce & lehka
zelenina, napf. houby, na kosticky nakrajena cibule, lilek nebo nadrobno nakrajené zelenina. Umozni se tak, aby se
viechny pfisady varily stejné dlouho.

* Piivafeni zmraZeného masa je nutné nejprve pfidat minimaing 1 hrek teplé tekutiny. Dana tekutina bude fungovat
jako jakasi izolacni vrstva, jeZ zabrani néhlym zménam teplot. B&zné je zapotfebi vafit dalsi 4 hodiny na hodnoté LOW
(NIZKA) nebo 2 hodiny na teploté HIGH (VYSOKA). V pfipadé vétsich kusi masa miize doba rozmrazeni a zméknuti
byt mnohem del3i.

RYBY:
* Ryby se vafi rychle, a proto je vhodné je pridat ke konci varieni v poslednich patnacti minutac az hoding vareni.

TEKUTINY:

¢ Kdosazeni nejlepsich vysledk( a k zabranéni vysusent &i spaleni pokrmd pouZivejte patficné mnoZstvi tekutin dle
receptu. g

° Mohlo by se zdat, Ze nase recepty obsahuji mélo tekutiny. Pomaly hrec viak funguje jinym zptisobem ne ostatni
zZpUsoby vafeni a objem tekutiny se béhem vafeni téméf zdvojnasobi. Pokud chcete v pomalém hmei pripravit klasicky
recept, sniZte pfed vafenim mnozstvi tekutiny.

BABY BACK RIBS Pocet porci: 3-5
2-3 dlouha Zebirka, kazdé nakrajené na 3-4 kusy
600ml omacky barbecue

1-1% cibule, nakréjené

1. VloZte Zebirka do pomalého hrnce Crock-Pot®. Posypte je cibuji a zalijte omackou barbecue. .
2. Prikryjte poklici a varte pii nizké teploté 8 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin, ¢ dokud maso nezmékne.
3. Servirujte oddélena jednotliva Zebirka, ktera dle chuti potfete je$té omadkou.

TRHANE VEPROVE BBQ Poget porci: 3—4
1 kg veprové panenky, ofezany tuk

600ml omacky barbecue

1-1% cibule, nakrajené

3-4 hamburgerovych housek ¢i housek s tvrdou kirkou

1. VloZte vepfovou panenku do pomalého hrnce Crock-Pot®. Posypte je cibuli a zalijte 6mé<':kou barbecue.
2. Prikryjte poklici a vaite pfi nizké teploté 8 hodin nebo pii vysoké teploté po dobu 4 hodin, & dokud maso nezmékne.

3. Vyjméte vepfové z pomalého hrnce Crock-Pot® a rozdélte ho na viakna vidlickou. Vratte maso zpét do pomalého hrce
a zalijte ho oméackou.

4. Trhané vepfové BBQ servirujte na hamburgerovych houskéch &i houskach s tvrdou karkou.
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HOVEZi PO BURGUNDSKU Pocet porci: 3-4
Mouky

Mofrska sl a pepf

700g hovéziho plecka, nakréjeného na 2,5centimetrové kosticky
1% velké mrkve, ostrouhané a nakrajené na koletka

14 stfedni cibule, nakrajend na kolecka

3 pléatkd uvafené slaniny nakréjené na kusy 2,5 centimetrd diouhé
150ml hovéziho vyvaru

240ml &erveného nebo burgundského vina

7-8g raj¢atového protlaku

1 strouzky namletého Cesneku

1% vétvicky cerstvého tymianu, bez stonki

1 bobkovy list

225g Gerstvych hub, nakréjenych

1. Obalte hovézi v osolené a opepfené mouce. Osmahnéte maso na panvi na vafici (volitené).

2. Vlozte maso do pomalého hrnce Crock-Pot® a pridejte zbyvajici pfisady.

3. Prikryjte poklici a vaite pfi nizké teploté 8-10 hodin nebo pfi vysoké teplot& po dobu 6 hodin, ¢i dokud maso
nezmékne.

PEGENE KURE S CITRONEM A BYLINKAMI Pocet porci: 4-6
1.5kg kufete na peceni

1 mal4 cibule

Masla

Stava z jednoho citronu

2.5g mofské soli

15 Gerstvé petrzele

5¢ suseného tymianu

Spetka papriky

100ml vody nebo vyvaru

1. Viozte cibuli do dutiny kufete a potfete kizi maslem. Dejte maso do pomalého hrce Crock-Pot?.

2. Pokapejte kufe citronovou §tavou a posypte zbyvajicim kofenim. Prikryjte poklici a varte pfi nizké teploté 8-10 hodin
nebo pi vysoké teploté po dobu 4 hodin.

KURE CACCIATORE Pocet porci: 2-4
1-1% cibule, nakrajené na tenké pléatky

500g kufeciho (prsa nebo stehna), bez kize

200g konzerva ovélnych rajcat, nakrajenych

2 strouzk( namletého ¢esneku

200ml suchého bilého vina nebo vyvaru

15g kapar

10 odpeckovanjch oliv kalamata, nahrubo nakrajenych
Y trs cerstvé petrzele nebo bazalky, bez stonkil a nahrubo nakrajenych
Morska sul a pepr

Uvafené téstoviny

 Dejte nakrgjenou cibuli do pomalého hrnce Crock-Pot® a poloZte na ni kufe.
V mise smichejte rajéata, sil, pep, Gesnek a bilé vino. Nalijte na kufe.
Prikryjte poklici a vafte pi nizké teploté 6 hodin nebo pH vysoké teploté po dobu 4 hodin, & dokud maso nezmékne.
Ped servirovanim pokrmu vmichejte kapary, olivy a bylinky. i
Podavejte na uvarenych téstovinach.
Poznamka: VaFeni nevykosténého kufete prodiouzi dobu vafeni oproti vykosténému kufeti o 30 az 60 minut.

(S
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CHILLI Pocet porci: 3—4

1 velké cibule, nakrajené

2-3 strouzki cesneku, umletého

1 zelené papriky, nakrajené

500g mletého masa

400g konzervy cervenych fazoli, oplachnutych a slitych
200g konzerva rajéat nakrajenych na kousky

1 papricky jalapefios, bez jadérek a najemno rozsekané
7-8g rajcatového protlaku

2.59 kajenského pepre

100ml hovéziho vyvaru

1. Vlozte vechny prisady do pomalého hrce Crock-Pote,
2. Pfikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 8-9 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin.

DUSENE HOVEZi Pocet porci: 3-5
800g - 1kg hovéziho plecka

1% cibule, nakrajené na kolecka

Mouky

1 stonky fapikatého celeru, nakrajené

Morska sl a pepf

120g hub, nakrajenych

1% mrkve, nakrajené na kolecka

120ml hovéziho vyvaru nebo vina

1% brambory, roztvrcené

1. Obalte maso v % hmku mouky, osolte a opeprete. Osmahnéte maso na panvi na vafici (volitelng).

2. Vozte veskerou zeleninu, vyjma hub, do pomalého hrnce Crock-Pot®. Pfidejte maso a posypte ho houbami, Zalijte
tekutinou.

3. Prikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 10 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 6 hodin, & dokud maso nezmékne.

SNADNE A ZDRAVE RYBI FILE Poget porci: 2-3

Mor'ska sl a pepr )

500g bilé ryby, bez kize

Cerstvé bylinky (petrZel hladkolisté, bazalka, estragon, saturejka ¢i smés koFeni)
1-1% citrony, nakrajené na slabé platky

Pripravena salsa nebo olivova tapenada na ozdobu

1. Osolte a opepfete obé strany ryby a polozte ji do pomalého hmce Crock-Pot®. Pokryjte jeji horni ¢ast bylinkami a
kolecky citron. Pér jich zastréte i pod rybu.

2. Prikryjte poklikou a pfi vysoké teploté vafte asi 30-40 minut, nebo dokud ryba uz neni priisvitna. Doba vareni se bude
riznit v zavislosti na tloustce ryby.
3. Vyjméte kolecka citron(i a servirujte se salsou nebo olivovou tapenadou.
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Doklad o koupi pfistroje peclivé uschovejte. Je potfeba pfi reklamaci v ramci této zé'ruky.

Tento vyrobek podiéha 2 leté zarutni dobé od data zakoupen, jak je uvedeno déle v dokumentu.

Pokud bshem zaruéni doby dojde k nepravdépodobné situaci, Ze pfistroj prestane fungovat kvaili konstrukéni &i vyrobni
zévadg, dopravte ho do prodejny, kde jste jej zakoupili, véetn& dokladu o koupi a tohoto zéruéniho listu.

Prava a vyhody v ramci této zruky dopliiuji vage zakonna prava, ktera nejsou touto zarukou dotéena. Pouze Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (déle jen ,JCS (Europe)’) mé pravo ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zaruéni doby zavazuje k bezlplatné opravé ¢i nahradé pfistroje nebo jakékoli sougasti, ktera
F4dné nefunguje, za téchto podminek: .

. na dany problém neprodlené upozornite pfisluSnou prodejnu nebo JCS (Europe), a

. na zafizeni nebyly provedeny zadné zmény, zafizeni nebylo poskozeno ani pouzivano nespravnym zplisobem nebo
opraveno osobou, ktera nemé opravnéni JCS (Europe).

Tato zaruka se nevztahuje na zavady, k nimz dojde nespravnym uZitim, poskozenim, zneuzitim, zavedenim nespravného
napéti, vy$$i moci &i udélostmi, nad nimiz JCS (Europe) nema kontrolu, opravou & Gpravou nékoho jiného nez osoby, ktera
ma opravnéni JCS (Europe), nebo kvili jinym postupdm nez jsou popsany v ndvodu k obsluze. Tato zéruka

se navic nevztahuje na b&zné opotfebeni vietné - ale bez omezeni jen na né — menich barevnych zmén a poskrabani
povrchu.

Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni plvodné zakoupila, a nelze je rozsifit na komeréni ani
komunalni vyuZiti. !

Pokud se na vase zafizeni vztahuje zaruka specificka pro konkrétni stat nebo pokud byl k zafizeni pfilozen zarugni list,
najdete dal3f informace v podminkach dané zaruky nebo je ziskate od mistniho autorizovaného prodejce.

Toto oznadeni znamend, Ze vyrobek nelze likvidovat spoleéné s dal$im odpadem z domacnosti a v ramci
celé EU je tieba ho zlikvidovat oddélens. Pro zabranéni vzniku pfipadnych Skod na prostedi a zdravi lidi

v dissledku nekontrolované likvidace odpadu obsahujiciho nebezpecné latky zajistéte jeho odpovédnou
recyklaci a pfispéjte tak k trvale udrzitelnému opétovnému vyuZiti material a zdrojd. Pro vraceni pouZitého
zafizeni vyuzijte prosim vam dostupné systémy vraceni a sbéru nebo se obratte na prodejce, u kterého jste
vyrobek koupili. Ten mize tento vyrobek pfevzit pro jeho bezpecnou recyklaci.
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