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SilverCrest SSC 200 C1

Herzlichen Glickwunsch!
Mit dem Kauf des SilverCrest Slow Cookers SSC 200 C1, nachfolgend als Slow Cooker bezeichnet,

haben Sie sich fir ein hochwertiges Produkt entschieden.

Machen Sie sich vor der ersten Inbetriebnahme mit dem Slow Cooker vertraut und lesen Sie diese
Bedienungsanleitung aufmerksam durch. Beachten Sie vor allem die Sicherheitshinweise und benutzen Sie
den Slow Cooker nur, wie in dieser Bedienungsanleitung beschrieben und fir die angegebenen

Einsatzbereiche.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung gut auf. Héndigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des

Slow Cookers an Dritte ebenfalls mit aus.

1. Bestimmungsgemé&Be Verwendung

ﬂ Dieser Slow Cooker ist ausschlieBlich fir den Betrieb im Innenbereich, in trockenen und

geschlossenen Réumen geeignet.

Dieser Slow Cooker ist dazu bestimmt, im Haushalt und &hnlichen Anwendungen verwendet zu werden,

wie beispielsweise:

-in Kiichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen gewerblichen Bereichen;
-in landwirtschaftlichen Anwesen;

-von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;

- in Frihstickspensionen

Dieser Slow Cooker ist nicht fir den gewerblichen Einsatz bestimmt. Andere Stoffe als Lebensmittel disrfen

nicht verarbeitet werden.
Achten Sie immer auf einen festen Stand des Slow Cookers.

Der Slow Cooker erfiillt alle, im Zusammenhang mit der CE-Konformitét, relevanten Normen und
Standards. Bei einer nicht mit dem Hersteller abgestimmten Anderung des Gerdtes ist die Einhaltung

dieser Normen nicht mehr gewdhrleistet.

Vorhersehbarer Missbrauch
e Verwenden Sie den Keramikiopt (4) samt

Glasdeckel (2) nur mit der hierfir entwickelten
Heizeinheit (8). Verwenden Sie ihn nicht auf dem

Herd, im Backofen, in der Mikrowelle oder im
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SilverCrest SSC 200 C1

Gefrierfach. Verwenden Sie auch keine

Heizeinheit eines anderen Slow Cookers.

e Der Slow Cooker ist nicht dazu bestimmt, mit einer
externen Zeitschaltuhr oder einem separaten

Fernwirksystem betrieben zu werden.

2. Lieferumfang

Nehmen Sie den Slow Cooker und dlle Zubehérteile aus der Verpackung. Entfernen Sie alle
Verpackungsmaterialien und iberpriifen Sie, ob alle Komponenten vollstéindig und unbeschédigt sind. Im
Falle einer unvollstéindigen oder beschadigten Lieferung wenden Sie sich an den Hersteller.

A, Keramiktopf
B. Heizeinheit mit Netzkabel und -stecker
C. Glasdeckel

D. diese Bedienungsanleitung (ohne Abbildung)
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3. Teileliste

Diese Bedienungsanleitung ist mit einem ausklappbaren Umschlag versehen. In der Innenseite des
Umschlags ist der Slow Cooker mit einer Bezifferung abgebildet. Die Ziffern haben folgende Bedeutung:

1 Glasdeckelgriff
Glasdeckel
Keramiktopfgriffe
Keramiktopf
Betriebsanzeige
Tragegriffe
Drehregler
Heizeinheit
StandfiBe
Netzkabel

O O N 00 0 A ON

o

4. Technische Daten

Hersteller: SilverCrest
Modellbezeichnung: SSC 200 C1
Betriebsspannung: 220 - 240 V~ (Wechselspannung), 50/60 Hz
Leistung: 190 - 230 W
4 Einstellungen ber Drehregler (7) méglich
- OFF

- LOW = warmhalten (60 °C - 70 °C)
- MEDIUM = niedrige Gartemperatur (80 °C - 90 °C)
- HIGH = hohe Gartemperatur (90 °C - 100 °C)

Netzkabelléinge: ca. 100 cm

Abmessungen: ca. 350 x 255 x 235 mm (B x T x H)
Gewicht: ca. 3744 g

Volumen des Keramiktopfs: 3,51

Deutsch - 5



SilverCrest SSC 200 C1

5. Sicherheitshinweise

Vor der ersten Verwendung des Gerdates lesen Sie
die folgenden Anweisungen genau durch und
beachten Sie alle Warnhinweise, selbst wenn lhnen

der Umgang mit Elektrogeréten vertraut ist.

/\ WARNUNG!
Bei Fehlanwendung besteht Verletzungsgefahr

durch Verbrennungen sowie Gefahr fir leib

und Leben durch Kurzschliisse und Brand.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig
als zukinftige Referenz auf. Wenn Sie das Gerdt
verkaufen oder weitergeben, hdandigen  Sie
unbedingt auch diese Bedienungsanleitung aus. Sie
ist Bestandteil des Produkts.

Erlduterung der Symbole

Warnhinweise werden in dieser
Bedienungsanleitung folgendermafBen  verwendet.

Einige dieser Symbole sind auch auf dem Produkt
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selbst angebracht, um den Anwender auf mégliche

Risiken hinzuweisen.

A\

P>

Gefahr durch Stromschldge!

Dieses Symbol warnt vor Gefahren, die bei
Nichtbeachtung Leib  und Lleben durch

Stromschldge gefdhrden kénnen.

Gefahr von Verbrennungen!

Dieses Symbol warnt vor heilBen Oberfléchen.
Gefahr von Brand!

Dieses Symbol warnt vor Brédnden, die bei

Nichtbeachtung entstehen kénnen.

WARNUNG!

Dieses Symbol kennzeichnet wichtige Hinweise
fir den sicheren Betrieb des Gerdtes und zum
Schutz des Anwenders. Es warnt vor Gefahren,
die bei Nichtbeachtung Lleib und Leben
gefihrden  sowie  Verletzungen  oder

Sachschdden hervorrufen kénnen.
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@ Dieses ~ Symbol  kennzeichnet  weitere

informative Hinweise zum Thema.

TN

@) Dieses Symbol besagt dass der Glasdeckel
(2) und der Keramiktopf (4) auch in der
Spdlmaschine bei maximal 60 °C  gespiilt
werden dlirfen.

Q? Dieses Symbol kennzeichnet Produkte, die auf
ihre physische und chemische
Zusammensetzung gefestet wurden und gemdf3

der Anforderung der Verordnung EG
1935,/2004 als gesundheitlich unbedenklich fir

den Kontakt mit Lebensmitteln befunden wurden.

D Dieses Symbol im Inneren der Heizeinheit
signalisiert, dass das Metallinnenteil dber die
Schraube mit dem Schutzleiter am Netzkabel

verbunden ist

Kinder und Personen mit Einschréankungen

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und

dariber sowie von Personen mit reduzierten
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physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten

oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen

benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder
beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden

Gefahren verstanden haben. Reinigung und die

Wartung durch den Benutzer dirfen nicht durch

diese Personengruppen vorgenommen werden, es

sei denn, sie werden beaufsichtigt. Das Gerat und

seine Anschlussleitung sind von Kindern jinger als 8

Jahre fernzuhalten. Kinder dirfen nicht mit dem

Gerdt spielen.

/\ WARNUNG vor Erstickung!
Verpackungsmaterial ist kein Kinderspielzeug.
Kinder dirfen nicht mit den Kunststoffbeuteln
spielen. Es besteht Erstickungsgefabr.

/\ WARNUNG vor herunterfallenden
Gegenstdnden!

Achten Sie daraut dass Kinder das Gerdt nicht
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am Netzkabel [10) von der Arbeitsfliciche

ziehen kénnen. Es besteht Verletzungsgefabhr.

Bewahren Sie das Gerdt aufBerhalb der Reichweite

von Kindern auf.

Allgemeine Sicherheitshinweise
/\ Gefahr durch Stromschlége!

o Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuchten

Handen.
Das Netzkabel (10) darf nicht beschddigt

werden. Ersetzen Sie niemals ein
schadhaftes Netzkabel (10), sondern
wenden Sie sich an den Kundendlienst
(siehe , Garantiehinweise” auf Seite 31). Bei
beschddigtem Netzkabel [10) besteht
Gefahr durch Stromschlag.

Offnen Sie niemals das Gehduse der
Heizeinheit (8), da diese keine zu

warfenden Teile enthdlt. Bei gedffnetem
Gehduse besteht Gefahr durch Stromschlag.
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o Falls Sie Rauchentwicklung, ungewdhnliche
Gerdusche oder Geriiche feststellen,
schalten Sie das Gerdt sofort aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der
Netzsteckdose. In diesen Féllen darf das
Gerdt nicht weiter verwendet werden, bevor
eine Uberpriifung durch einen Fachmann
durchgefihrt wurde. Atmen Sie keinesfalls
Rauch aus einem méglichen Gerdtebrand
ein. Sollten Sie dennoch Rauch eingeatmet
haben, suchen Sie einen Arzt auf Das
Einatmen von Rauch kann

gesundheitsschddlich sein.

o Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel (10)
nicht durch scharfe Kanten oder heif3e
Stellen beschddigt werden kann.

o Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel (10)
nicht eingeklemmt oder gequetscht wird.

o Das Gerdt ist ber nicht vorhandener Aufsicht

und vor dem Zusammenbau, dem
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Auseinandernehmen oder Reinigen stets

vom Stromnetz zu frennen.

Um den Netzstecker aus der Steckdose zu
ziehen, ziehen Sie nur am Stecker und

niemals am Kabel selbst

Wenn Sie sichtbare Beschddigungen am
Slow Cooker oder am Netzkabel [10)
feststellen, schalten Sie das Gerdit aus,
ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose und setzen Sie sich mit dem
Kundendienst in Verbindung (siehe

, Garantiehinweise” auf Seite 31).

SchlieBen Sie den Slow Cooker nur an eine
ordnungsgemdfB installierte, leicht
zugadngliche Steckdose an, deren
Netzspannung der Angabe auf dem
Typenschild entspricht. Die Steckdose muss
nach dem AnschlieBen weiterhin leicht
zugdnglich sein, damit Sie im Notfall den

Netzstecker schnell ziehen kénnen.
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e Jauchen Sie die Heizeinheit (8), das
Netzkabel [10) oder den Netzstecker
niemals in Wasser oder andere
Flissigkeiten. Sollte Flissigkeit in die
Heizeinheit (8) gelangt sein, ziehen Sie
sofort den Netzstecker aus der Steckdose
und setzen Sie sich mit dem Kundendlienst in

Verbindung (siehe ,, Garantiehinweise” auf

Seite 31).
/\ Gefahr von Verbrennungen!

o Beriihren Sie bei und unmittelbar nach dem
Betrieb keinesfalls den Keramiktopf (4).
Halten oder tragen Sie den Keramikfopf (4)
nur an den Keramikfopfgriffen (3). Tragen
Sie ggf Topf-Handschuhe.

e Wenn der Inhalt kocht entweicht heiBer
DampF Achten Sie darauf dass Sie sich
nicht verbrennen. Beugen Sie sich nicht Gber

das Gerdt. Tragen Sie ggf TopF
Handschuhe.
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Offnen Sie den Glasdeckel (2) langsam und
von sich abgewandlt, damit der heil3e

Dampf nach hinten entweichen kann.

Halten oder tragen Sie den Slow Cooker
nur an den Tragegriffen (6). Tragen Sie ggf
TopFHandschube.

Reinigen Sie das Gerdt nur, wenn es
vollstindig abgekihlt ist

Uberfillen Sie den Keramiktopf (4) nicht
Wenn Sie zu viel Inhalt einfiillen, kann der
Keramiktopf (4) iberkochen und Verbren-

nungen und Sachschdden verursachen.

Garen Sie den Inhalt nur mit geschlossenem
Glasdeckel (2). Anderenfalls kann der Slow
Cooker iberkochen und Verbrennungen

und Sachschdden verursachen.

Nach der Anwendung verfigt die Oberflg-

che des Heizelements noch iber Restwdrme.
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A\ Warnung vor Sachschédden

Der Keramiktopf (4) darf nur mit der
vorgesehenen Heizeinheit (8) benutzt

werden.

Verwenden Sie den Keramiktopf (4) nicht
auf dem Herd, im Backofen, in der

Mikrowelle oder im Gefrierfach.

Stellen Sie den Slow Cooker nur auf eine
ebene, stabile und feverfeste Oberflciche.

lassen Sie einen Abstand von mindestens

20 cm rund um das Gerdt frei.

Der Glasdeckel (2) und der Keramiktopf (4)
sind zerbrechlich. Sie kénnen ber sehr
schnellen Temperaturdnderungen
zerspringen. Lassen Sie sie abkihlen, bevor

Sie sie abspiilen oder in Wasser tauchen.
Legen Sie ggf. eine Unterlage unter das

Gerdt, weil Arbeitsplatten gelegentlich mit
Reinigungsmitteln behandelt werden, die die
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StandfiBBe (9) angreifen oder gar auflésen

konnten.

/A\ Gefahr von Uberhitzung und Brand

Stellen Sie den Slow Cooker nicht auf
textilen Oberfléichen auf wie z. B. einer

Tischdecke.
Stellen Sie den Slow Cooker nicht auf

Metalloberflcichen auf Diese kénnen sich

stark erhitzen und einen Brand verursachen.

Stellen Sie den Slow Cooker nicht unter
oder unmittelbar neben brennbaren
Gegenstinden auf, z. B. Vorhdngen oder

Gardinen.

Betreiben Sie den Slow Cooker nur mit

gefilltem Keramiktopf (4) und niemals leer.

Gebrauchen Sie das Gerdt nicht unter
direkter Sonneneinstrahlung und auch nicht
neben heizenden Gerdten (Heizungen,

Kochplatten, Backdfen usw.).
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o Um eine Uberhitzung zu vermeiden, diirfen
Sie das Gerdt im Betrieb nicht abdecken.

Urheberrecht
Alle Inhalte dieser Anleitung unterliegen dem Urheberrecht und werden dem Leser ausschlieBlich als
Informationsquelle bereitgestellt. Jegliches Kopieren oder Vervielféltigen von Daten und Informationen ist
ohne ausdriickliche und schrifiche Genehmigung durch den Autor verboten. Dies betrifft auch die
gewerbliche Nutzung der Inhalte und Daten. Text und Abbildungen entsprechen dem technischen Stand
bei Drucklegung.

6. Vor der Inbetriebnahme

Nehmen Sie das Gerdt aus der Verpackung. Uberpriffen Sie zunéchst, ob alle Teile vollstandig und
unversehrt sind. Wenn Teile fehlen oder beschédigt sind, rufen Sie die Hotline an (siehe
,Garantiehinweise” auf Seite 31). Halten Sie das Verpackungsmaterial von Kindern fern und entsorgen
Sie es umweltgerecht.

7. Inbetriebnahme

A Warnung!
L]

Gebrauchen Sie das Gerdét ausschlieBlich in geschlossenen, trockenen Réumen.

Verwenden Sie es niemals im Freien.

o Stellen Sie den Slow Cooker nur auf eine ebene, stabile und feverfeste Oberflciche.
Wenn der Slow Cooker nicht auf einer stabilen, ebenen Oberfléche steht kann er

umkippen und Sachschéden und ggf auch Verbrennungen verursachen.

e [assen Sie einen Abstand von mindestens 20 cm rund um das Gerdit frei. Dadurch
vermeiden Sie Schéden durch entweichenden Dampf und Weéirme.

& Gefahr von Brand!
o Stellen Sie das Gerdt nicht auf textilen Oberfléchen auf wie z. B. einer Tischdecke.

o Stellen Sie das Gerdit nicht auf Metalloberflicichen auf. Diese kénnen sich stark erhitzen
und einen Brand verursachen.
o Stellen Sie das Gerdit nicht unter oder unmittelbar neben brennbaren Gegensténden auf,

z. B. Vorhéngen oder Gardinen.

Vor der ersten Inbetriebnahme sollten Sie den Slow Cooker reinigen. Stellen Sie vor dem Gebrauch

sicher, dass alle Teile vollsténdig trocken sind.

Deutsch- 17



SilverCrest SSC 200 C1

@ Beim ersten Aufheizen kann es zu leichter Rauchentwicklung kommen. Daher sollten Sie das

© N o 0 K~ ©

Gerdt vor dem ersten Zubereiten von Speisen nur mit Wasser aufheizen und wieder abkihlen
lassen. Wéihrend dlieses Vorgangs sollten Sie ein Fenster &ffnen, um fir ausreichende
Raumbeliftung zu sorgen.

Reinigen Sie den Slow Cooker und alle Zubehérteile. Siehe dazu den  Abschnitt
+Wartung/Reinigung” auf Seite 29.

Stellen Sie die Heizeinheit (8) auf eine ebene, rutschfeste und trockene Oberfléche. SchlieBen Sie
den Stecker des Netzkabels (10) noch nicht an die Netzsteckdose anl

Setzen Sie den Keramiktopf (4) in die Heizeinheit (8) ein.

Fillen Sie den Keramiktopf (4) mit 500 ml Wasser.

Legen Sie den Glasdeckel (2) auf den Keramiktopf (4).

Stellen Sie sicher, dass sich der Drehregler (7) in der Position ,Off” befindet.

SchlieBen Sie den Netzstecker des Netzkabels (10) an eine stromfihrende Steckdose an.

Drehen Sie den Drehregler (7) in die Position ,HIGH”. Daraufhin leuchtet die Betriebsanzeige (5)

und das Gerét beginnt zu heizen.

Nach ca. 60 Minuten kénnen Sie den Drehregler (7) wieder in die Position ,OFF” bewegen, um das
Gerét auszuschalten.

. Ziehen Sie den Netzstecker des Netzkabels (10) aus der Steckdose.

. Nachdem das Gerdt vollstéindig abgekihlt ist, reinigen Sie es erneut. AnschlieBend ist es

betriebsbereit.

7.1 Slow Cooker aufstellen

1.

Stellen Sie die Heizeinheit (8) auf eine ebene, rutschfeste und trockene Oberfléche. SchlieBen Sie
den Stecker des Netzkabels (10) noch nicht an die Netzsteckdose anl

Setzen Sie den Keramiktopf (4) in die Heizeinheit (8) ein.
Legen Sie den Glasdeckel (2) auf den Keramiktopf (4).
Stellen Sie sicher, dass sich der Drehregler (7) in der Position ,Off” befindet.
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8. Bedienung

A \.Nurnung!

Gebrauchen Sie das Gerdt ausschlieBlich in geschlossenen, frockenen Réumen.
Verwenden Sie es niemals im Freien.

o Stellen Sie den Slow Cooker nur auf eine ebene, stabile und feverfeste Oberfléiche.
Wenn der Slow Cooker nicht auf einer stabilen, ebenen Oberfiéiche steht kann er

umkippen und Sachschéden und ggf auch Verbrennungen verursachen.

e [assen Sie einen Abstand von mindestens 20 cm rund um das Gerdit frei. Dadurch
vermeiden Sie Schéden durch entweichenden Dampf und Wérme.

& Gefahr von Brand!

o Stellen Sie das Gerdt nicht auf textilen Oberfléchen auf wie z. B. einer Tischdecke.

o Stellen Sie das Gerét nicht auf Metalloberflcchen auf Diese kénnen sich stark erhitzen

und einen Brand verursachen.

o Stellen Sie das Gerdit nicht unter oder unmittelbar neben brennbaren Gegensténden auf,

z. B. Vorhéngen oder Gardinen.

8.1 Bedienelemente

Glasdeckelgriff: Wenn Sie den Glasdeckel (2) 6ffnen oder schlieBen méchten, fassen Sie ihn

immer am Griff. So kénnen Sie ihn einfach handhaben und vermeiden Verbrennungen.

Glasdeckel: Decken Sie den Keramiktopf (4) mit dem Glasdeckel (2) ab, um lhre Speisen

langsam zu garen.

Keramiktopfgriffe: Verwenden Sie diese Griffe, wenn Sie den Keramiktopf (4) in heiflem
Zustand bewegen oder tragen méchten.

A Die Keramiktopfgriffe kénnen sehr heifs werden. Tragen Sie ggf. Topf-Handschuhe.

Keramiktopf: Der Kocheinsatz des Slow Cookers ist aus Keramik. Dadurch ist er gut zu reinigen

und die Speisen lassen sich sanft und geschmacksneutral zubereiten.

Betriebsanzeige: Diese Anzeige leuchtet, wenn der Slow Cooker auf einer der Stufen Low,
Medium oder High eingeschaltet ist. Sie erlischt, wenn Sie den Drehregler (7) in die Position Off
stellen (Slow Cooker ausgeschaltet).

Tragegriffe: Verwenden Sie diese Tragegriffe, wenn Sie den Slow Cooker bewegen oder tragen

mdchten.

Drehregler: Der Slow Cooker besitzt drei Heizstufen (Low, Medium und High), die Sie mit

diesem Regler wéihlen kénnen. Wéhlen Sie Off, um den Slow Cooker auszuschalten.
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8 Heizeinheit: Die Heizeinheit erwdrmt den Keramiktopf (4) samt Inhalt. Sie wird an das Stromnetz

angeschlossen und besitzt ein Bedienfeld, um den Garvorgang zu stevern.

9  StandfiiBe: Die StandfiBe sorgen fir einen stabilen Halt und verhindern, dass der Slow Cooker

auf der Installationsoberfldche rutscht.

10 Netzkabel: Hieriber wird der Slow Cooker mit Strom versorgt.

8.2 Keramiktopf fillen

1. Entfernen Sie den Glasdeckel (2) vom Keramiktopf (4).

2. Fillen Sie den Keramiktopf (4) mit den gewiinschten Zutaten. Uberfillen Sie den Keramiktopf (4)
nicht!

A \.Nurnung!

Sie miissen mindestens 1 Liter Gargut inkl. Flissigkeit in den Keramiktopf (4] geben.
Verwenden Sie dabei mindestens 1 Tasse Fliissigkeit. Anderenfalls kann das Gerdt
vberhitzen und Sachschéden oder Brand verursachen.
e Sie diiffen maximal 3,3 Liter Gargut inkl. Fliissigkeit in den Keramiktopf (4) geben.
Anderenfalls kann der Inhalt iberkochen und Sachschéden oder Verbrennungen verursachen.
@ o Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie ca. 1,5 bis 2 Liter Gargut inkl. Flissigkeit in
den Keramiktopf (4) geben. Der Keramiktopf (4) ist dann etwa halb voll.

e Hartes Gemiise wie Kartoffeln oder Karotten aber auch Bohnen sollten beim Kochen
immer mit Flissigkeit bedeckt sein.

3. Setzen Sie den Glasdeckel (2) wieder auf den Keramiktopf (4).

8.3 Sanftgaren mit dem Slow Cooker

Beim Sanftgaren werden die Zutaten schonend und gesund unterhalb des Siedepunkts gegart. Dadurch
entfaltet das Gericht seinen vollen Geschmack, kann nicht anbrennen und die Flissigkeit verkocht nicht.

Allerdings sind zum Sanftgaren sehr lange Garzeiten, manchmal mehrere Stunden, notwendig.

Durch die lange Garzeit werden aber auch gerade zéhe und feste Fleischstiicke sehr zart. Hilsenfriichte
wie Erbsen, Linsen und Bohnen sowie hartes Gemiise wie Karotten, Kartoffeln und Rilben lassen sich

ebenfalls sehr gut mit dem Slow Cooker zubereiten.

Gerichte wie Eintdpfe und Suppen erhalten nicht nur eine hervorragende Konsistenz, sondern auch einen

ganz besonderen Geschmack.

Nachfolgend erhalten Sie einige Tipps und Hinweise, was Sie beim Kochen mit dem Slow Cooker
beachten sollten:
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A Gefahr!

Bohnen sind im rohen Zustand giftig. Sie missen Bohnen ausreichend lange und
auf der Heizstufe ,,HIGH” garen, bevor Sie sie verzehren kénnen.

e Rote Bohnen enthalten ein giftiges Eiweil3, das nur bei sehr hohen Temperaturen zerfdillt
Der Sanftgarprozess im Slow Cooker ist dazu nicht ausreichend. Sie miissen rote
Bohnen unbedingt 10 Minuten in kochendem Wasser vorkochen, bevor
Sie sie in den Slow Cooker geben.

o Gefligel muss vollsténdig gar sein, bevor Sie es verzehren, um das Risiko einer

Salmonellenvergiftung zu vermeiden.

Allgemeine Empfehlungen:

Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie ca. 1,5 bis 2 Liter Gargut inkl. Flissigkeit in den
Keramiktopf (4) geben. Der Keramiktopf (4) ist dann etwa halb voll.

Sie sollten gefrorene Lebensmittel auftauen, bevor Sie sie mit dem Slow Cooker zubereiten.
Anderenfalls kann es aufgrund der niedrigen Gartemperatur vorkommen, dass sie nicht richtig

durchgegart werden.

Wenn sich am Ende des Garvorgangs im Keramiktopf (4) viel Flissigkeit angesammelt hat, nehmen
Sie den Glasdeckel (2) ab und schalten den Drehregler (7) auf die Position ,HIGH”. Dadurch kann
die Flissigkeit besser verdampfen.

Der Slow Cooker ist nicht zum Aufwérmen von Speisen geeignet.

Der Slow Cooker ist nicht zum Anbraten von Speisen geeignet.

Gemiise, Bohnen und Hiilsenfriichte:

Schneiden Sie hartes Gemiise in gleichméBige, nicht zu groBe Stiicke.

Hartes Gemiise wie Kartoffeln oder Karotten aber auch Bohnen sollten beim Kochen immer mit

Flissigkeit bedeckt sein.

Hartes Gemiise muss etwas lédnger garen als Fleisch. Geben Sie das Gemiise daher zuerst in den
Keramiktopf (4), damit es unten bleibt.

Wenn Sie Bohnen zusammen mit anderem Gemiise (z. B. Kartoffeln oder Karotten) zubereiten
méchten, sollten Sie die Bohnen am Vortag vorkochen und iber Nacht stehen lassen. Dann miissen
Sie nur noch das andere Gemise hinzugeben und das Gericht fertig garen.

Grundsétzlich kénnen Sie alle Zutaten ebenfalls am Vortag vorbereiten, in den Keramiktopf (4)
geben und abgedeckt kalt stellen. Am Folgetag brauchen Sie den Keramiktopf (4) nur noch auf die

Heizeinheit (8) setzen und das Gericht garen lassen.

Erbsen, Llinsen und andere Hilsenfrichte sollten Sie Uber Nacht einweichen und das Wasser

anschlieBend wegschiitten, bevor Sie sie mit frischem Wasser zubereiten.
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Suppen und Eintépfe:
e Wenn Sie Suppen oder Eintépfe zubereiten, sollten Sie den Keramiktopf (4) nicht héher als 3 bis 4

cm unter den Rand auffillen. Anderenfalls kann der Keramiktopf (4) beim Entnehmen aus der

Heizeinheit (8) leicht iberschwappen.

Fleisch:

e  Schneiden Sie das Fleisch in gleich grofe Sticke. Gréfere Stiicke legen Sie unten, kleinere Stiicke
oben in den Keramiktopf (4).

e  Entfernen Sie vor dem Garen iiberschissiges Fett vom Fleisch. Anderenfalls bleibt das Fett durch die
geringe Gartemperatur im Slow Cooker erhalten und das Fleisch sehr fettig.

e  Bei einigen Fleischgerichten wie Rouladen oder Gulasch sollten Sie das Fleisch anbraten, bevor Sie

es in den Slow Cooker geben. Dadurch erhéilt es einen besseren Geschmack und wird krosser.

e Sie sollten bei Gefligel und groBen Fleischsticken ein Kochthermometer verwenden, um die
Kerntemperatur des Garguts zu iiberpriifen und sicherzustellen, dass es vollstéindig gar ist. Wenn
dies nicht méglich ist, nehmen Sie ein Stiick Fleisch aus dem Keramiktopf (4) und schneiden es durch,
um den Garzustand zu priifen.

e Es empfiehlt sich, Wiirstchen anzustechen. damit sie nicht aufplatzen.

Milchprodukte, Nudeln und Fisch:

e Milchprodukte, Nudeln und Fisch zerfallen oder zerflocken, wenn sie sanft gegart werden. Sie
sollten diese Zutaten erst hinzugeben, nachdem der Garvorgang der anderen Lebensmittel beendet

ist.

8.4 Einschalten / Heizstufe wdhlen

1. Fillen Sie den Keramiktopf (4) wie im Abschnitt ,Keramiktopf fiillen” beschrieben und setzen Sie ihn
auf die Heizeinheit (8).

A Warnung!

Achten Sie darauvf dass das Netzkabel (10) nicht in Ihrem Arbeitsbereich liegt. Anderenfolls
kénnien Sie versehentlich daran ziehen und der Slow Cooker umkjppen bzw. von der
Arbeitsflciche fallen.
2. SchlieBBen Sie den Netzstecker des Netzkabels (10) an eine stromfiihrende Steckdose an.
3. Drehen Sie den Drehregler (7) in die gewiinschte Position: LOW (kleinste Heizleistung), MEDIUM
(mittlere Heizleistung) oder HIGH (gréBte Heizleistung). Daraufhin leuchtet die Betriebsanzeige (5)

und das Gerdt beginnt zu heizen.

@ lassen Sie den Glasdeckel (2) wéhrend des Kochvorgangs méglichst geschlossen. Die
Garzeit verldngert sich mit jedem Offnen des Glasdeckels (2).
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Gefahr von Verbrennungen!

Glasdeckel (2) und Keramiktopf (4) werden beim Betrieb des Slow Cookers sehr heil3. Achten
Sie darauf, dass Sie sich nicht verbrennen. Tragen Sie ggf TopFHandschuhe.

4. Gegen Ende der Garzeit sollten Sie priifen, ob die Zutaten ausreichend gegart sind. Wenn nicht,

lassen Sie sie noch etwas ldnger garen.

8.4.1 Empfohlene Garzeiten

In der folgenden Tabelle finden Sie empfohlene Garzeiten fiir verschiedene Lebensmittel. Beachten Sie,

dass es sich hierbei nur um Richtwerte handelt. Die tatséichliche Garzeit héingt von der Gréfe und Frische

der Lebensmittel, der Menge im Keramiktopf (4) und Ihrem persénlichen Geschmack ab.

Gargut Heizstufe Garzeit Anmerkungen

Schweinefleisch MEDIUM* ca. 5 Std.

Rindfleisch MEDIUM * ca. 6 Std.

Gefligel MEDIUM * ca. 5 Std.

Hartes Gemiise (Kartoffeln., HIGH ca. 5-6 Std.

Karotten usw.)

Griine Erbsen MEDIUM * ca. 5 Std.

weif3e Bohnen HIGH Getrocknete Bohnen sollten eine

schwarze Bohnen HIGH Nacht lang eingeweicht werden.

griine Stangenbohnen HIGH Bohnen missen immer auf Heizstufe
,HIGH" gegart werden.

rote Bohnen HIGH Getrocknete Bohnen sollten eine

Nacht lang eingeweicht werden.
GEFAHR! Rote Bohnen enthalten ein
giftiges Eiweif3, das nur bei sehr
hohen Temperaturen zerfdllt. Der
Sanftgarprozess im Slow Cooker ist
dazu nicht ausreichend. Sie miissen
rote Bohnen unbedingt 10
Minuten in kochendem Wasser

vorkochen, bevor Sie sie in

den Slow Cooker geben.

* Auf Heizstufe ,LOW" verléngert sich die Garzeit um ca. 2 Stunden, auf Heizstufe ,HIGH" verkiirzt sie

sich um ca. 1,5 Stunden.
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8.5 Ausschalten / Keramiktopf entnehmen

Gefahr von Verbrennungen!

Glasdeckel (2) und Keramiktopf (4) werden beim Betrieb des Slow Cookers sehr heil3. Achten
Sie darauf, dass Sie sich nicht verbrennen. Tragen Sie ggf TopFHandschuhe.

Nachdem lhre Lebensmittel gar sind, kénnen Sie den Drehregler (7) wieder in die Position ,OFF”

bewegen, um das Gerdt auszuschalten.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

Nehmen Sie den Keramiktopf (4) von der Heizeinheit (8). Tragen Sie dazu Topf-Handschuhe, damit

Sie sich nicht verbrennen.

Servieren Sie lhre Speisen. Falls Sie sie direkt im Keramiktopf (4) servieren, verwenden Sie eine

hitzebestdndige Unterlage, damit der Tisch nicht beschadigt wird.
Reinigen Sie das Gerdt. Siehe dazu den Abschnitt , Wartung/Reinigung” auf Seite 29.

9. Rezeptbeispiele

Dieser Abschnitt enthélt einige Rezepte, die Sie durch Austausch einiger Zutaten vielseitig und individuell

variieren kénnen.

9.1 Vegetarische Minestrone

Fir 4 Personen

Zutaten:

1,8 Liter Gemiisebrithe (warm)

e 800 Gramm (2 Dosen) gehackte Tomaten

e 425 Gramm (1 Dose) Kidneybohnen

e 2 Zwiebeln

e 2 Stangen Staudensellerie

e 3 Mohren

e 200 g junge Brechbohnen aus dem Glas
oder der Dose

e 1 kleine Zucchini

Zubereitung:

2 Zehen Knoblauch

1/2 Bund frische Petersilie

2 Teeloffel getrockneten Oregano
1 Teelsffel Salz

1/2 Teeldffel getrockneter Thymian
gemahlener schwarzer Pfeffer

75 g Hérnchennudeln

30 g Parmesan, frisch gerieben

Sellerie, Mdhren, Zucchini waschen und alles in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch

schalen und fein hacken.

Gemisebrilhe, Tomaten, Kidneybohnen, Brechbohnen sowie die vorbereiteten Zutaten in den Keramiktopf

(4) geben. Im Anschluss die getrockneten Krduter hinzugeben und die Minestrone mit Salz und Pfeffer

abschmecken.
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@ o Falls Sie frische griine Bohnen verwenden, missen Sie diese ca. 20 Minuten Vorkochen

bevor Sie diese in den Slow Cooker geben.

e frische Kréuter verlieren durch die lange Garzeit ihr Aroma, daher gibt man diie frische

Petersilie erst zum Schluss hinzu.

Den Glasdeckel (2) schlieBen und die Minestrone 6 Stunden lang auf der Heizstufe ,LOW” garen lassen.

Wenn die Minestrone fertig ist, in einem separaten Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die

Nudeln nach Packungsanweisung kochen.

Die Petersilie waschen und fein hacken.

Die gekochten Nudeln und die Petersilie in die fertige Minestrone geben und etwas frisch geriebenen

Parmesan dariiber geben.

9.2 Bolognese-Sauce

Fir 4 Personen

Zutaten:

o 1 Zwiebel

e 1 Knoblauchzehe

e 1 Mshre

e 100 Gramm ger&ucherter Speck in
Wirfeln

e 1.2 Stangen Staudensellerie

e 500 Gramm Hackfleisch gemischt

Dazu empfehlen wir:
e 500 Gramm gekochte Spaghetti

e frisch geriebener Parmesan

Zubereitung:

2 Essloffel Butter

1/8 Liter Rotwein

200 ml Brihe

400 Gramm (1 kleine Dose)
geschalte/stiickige Tomaten
500 Gramm passierte Tomaten

Salz, Pfeffer, Zucker, Oregano

Zwiebel und Knoblauch schélen, Méhre und Sellerie putzen. Alles fein hacken.

In einer Pfanne die Butter langsam erhitzen. Zuerst die Speckwiirfel anbraten, danach Zwiebeln,

Knoblauch, Sellerie und die Mahren erhitzen. Jetzt das Hackfleisch hinzugeben und die Fleisch-/Gemiise-

Mischung gut vermengen und anbraten.

Den Rotwein unter stdndigem Rihren hinzugeben bis dieser fast verdampft ist.

Das angebratene Hackfleisch in den Keramiktopf (4) geben. Anschlieflend die Brilhe und die Tomaten

hinzugeben. Alles gut verrithren und mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker und Oregano leicht wiirzen.

Den Glasdeckel (2) schlieBen und die Sauce 6 Stunden lang auf der Heizstufe ,LOW" garen lassen.
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9.3 Pulled Beef

Fir 4-6 Personen

Zutaten:

1,2 kg Rinderbraten
2 Zwiebeln

180 ml warme Rinderbriihe

Zubereitung:

1-2 EL Grillgewiirz oder Steakgewiirz
Salz, Pfeffer, Balsamico-Essig und etwas

Honig

Den Braten unter kaltem Wasser abspilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. AnschlieBend den Braten

mit dem Gewiirz einreiben.

Die Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden. Danach die Zwiebeln auf dem Topfboden vom

Keramiktopf (4) verteilen und mit der warmen Rinderbriihe Gbergiefen.

Den Braten in den Keramiktopf (4) geben und ein paar Tropfen Balsamico-Essig auf das Fleisch geben.

Den Glasdeckel (2) schlieBen und ca. 5-6 Stunden lang auf Heizstufe "HIGH" garen lassen.

AnschlieBend den Braten mithilfe von Gabeln in kleine Stiicke reiBen. Je nach Geschmack mit Salz, Pfeffer

und Honig wiirzen.

9.4 Asiatisches Orangen-Héhnchen

Fir 4 Personen

Zutaten:

3 - 4 Hahnchenbrustfilets ohne Haut und
Knochen

3 Teeloffel Maisstdrke oder Speisestérke

2 Teeloffel Speises|

1 Teeldffel Reisessig oder alternativ hellen
Balsamicoessig

3 Teelsffel Sojasauce

1/2 Teelosffel Sesamsl

Dazu empfehlen wir:

gekochten Reis

Zubereitung:

150 Gramm Orangenmarmelade
4 Teeloffel brauner Zucker

1/2 Teeloffel Salz

1 Stange Zitronengras

etwas gemahlenen Pfeffer

2 Teelsffel Sesam ungeschéilt

1 rote Chillischote

In einer grofBen Schiissel den brauen Zucker, Reisessig, Orangenmarmelade, Sesamél und die Sojasauce

mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Marinade zur Seite stellen.

Die Hahnchenbrusffilets unter kaltem Wasser abspilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

26 - Deutsch



SilverCrest SSC 200 C1

AnschlieBend das Fleisch in kleine Stiicke schneiden.

Maisstérke/Speisestdrke in einen Gefrierbeutel oder eine Schissel geben.

Das klein geschnittene Fleisch hinzufigen und alles durchmengen, bis das Fleisch ummantelt ist.

In einer Pfanne das Speised| langsam erhitzen und das Hahnchenfleisch goldbraun anbraten. Das Fleisch
muss in der Pfanne nicht durchgebraten werden, da es im Anschluss im Slow Cooker weitergart.

Jetzt das Hahnchenfleisch sowie die Marinade in den Slow Cooker geben. Die Zutaten vorsichtig
vermengen.

Die éuferen Blétter vom Zitronengras entfernen und das untere Ende diinn abschneiden. Dann mithilfe
eines Fleischklopfers oder kleinen Topfes etwas flach klopfen.

Dann das Zitronengras in den Slow Cooker geben.

Den Glasdeckel (2) schlieBen und 4-5 Stunden bei Heizstufe ,LOW" oder 2-3 Stunden auf Heizstufe
,HIGH"” garen.

Zum Schluss den Sesam iber das Orangenhé&hnchen geben.

Falls Sie dem Gericht etwas Schérfe verleihen méchten, kénnen Sie fein geschnittene Ringe von einer

roten Chili hinzugeben.

9.5 Erbseneintopf

Fir 4 Personen

Zyutaten:

e 1,8 Liter Gemisebriihe (warm) e 2 Méhren fein gewiirfelt

e 500 Gramm Schélerbsen (ungeschdlte e 300 Gramm Kartoffeln (mehlig kochend)
Erbsen missen vorher 12 Stunden fein gewirfelt
eingeweicht werdenl) e 1/2 Bund frische Petersilie fein gehackt

e 20 Gramm Schweineschmalz o 1 Teeloffel getrockneter Majoran

e 150 Gramm Bauchspeck o 1-2Teeloffel Salz

e 2 Zwiebeln fein gehackt e gemahlener schwarzer Pfeffer

e 100 Gramm Knollensellerie fein gewiirfelt e 4 Bockwirstchen in Scheiben geschnitten

e 1 Stange Porree/Lauch fein gewirfelt

Zubereitung:

Knollensellerie, Mdhren und den Porree waschen und in feine Wiirfel schneiden. Kartoffeln schélen und in
gleichgroBe Stiicke wiirfeln. Die Zwiebel schélen und fein hacken.

Den Bauchspeck in feine Stiicke schneiden.

In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und den Bauchspeck hinzugeben, bis dieser goldbraun ist.
AnschlieBend die Zwiebeln hinzugeben sowie den Knollensellerie, den Porree und die M&hren. Das

Gemise kurz scharf anbraten lassen.
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Den Slow Cooker auf LOW einstellen und das angebratene Gemiise mit den Zwiebeln und dem
Bauchspeck in den Slow Cooker geben. Die Kartoffelwiirfel und die Erbsen hinzugeben und mit der
warmen Brithe auffillen.

Den getrockneten Majoran hinzugeben. Alles gut umrishren und den Glasdeckel (2) schliefen.

Nach ca. 5 Stunden die Bockwiirstchen-Scheiben hinzugeben (auf Stufe "HIGH" ca. 4 Stunden).
Alternativ nach den 6 Stunden Garzeit die Wiirsichen hinzugeben und den Eintopf fiir mindestens weitere
30 Minuten durchziehen lassen.

Den Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz vor Anrichten die fein geschnittene Petersilie

hinzugeben.

9.6 Filettopf Toskana

Fir 4 Personen

Zutaten:

e 500 Gramm Schweinefilet o 2 Teeloffel Butter

e 1 Packung Bacon o 2 Teeloffel Paprikapulver edelsify

e 400 ml Schlagsahne e Messerspitze Cayennepfeffer

e 1 Dose Tomatenmark e 1/2 Teelosffel Rosmarin getrocknet

e 1 Dose gestiickelte Tomaten o 1/2 Teeldffel Thymian getrocknet

e 2 Zehen Knoblauch e 1/2 Teeloffel Basilikum getrocknet

e 3-4 Essloffel Tomatenketchup e  Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Dazu empfehlen wir: Baguette oder gekochten Reis

Zubereitung:

Schweinefilet waschen und trocken tupfen, ggf. von Fett und Sehnen befreien. Das Fleisch in ca. 2cm
dicke Stiicke schneiden und mit 1-2 Baconscheiben umwickeln.

In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Fleischstiicke von allen Seiten goldbraun anbraten.

Den Slow Cooker auf ,MEDIUM” stellen und die angebratenen Fleischstiicke auf dem Topfboden
verteilen.

In einer Schiissel Sahne, Tomatenmark, Tomaten, Ketchup, Paprikapulver, Cayennepfeffer, Rosmarin,
Thymian, Basilikum, Salz und Pfeffer gut verrihren.

Diese Masse iber das Fleisch geben und den Glasdeckel (2) schlieBen.

Den Filettopf fir ca. 5 Stunden auf der Stufe "MEDIUM" garen lassen.
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10. Nach dem Gebrauch

Nach dem Gebrauch des Slow Cookers reinigen Sie ihn wie im folgenden Abschnitt
+Wartung/Reinigung” beschrieben. Wenn Lebensmittelreste sich erst einmal im Keramiktopf (4) festsetzen,
sind sie schwer zu entfernen. Verstauen Sie den Slow Cooker anschlieBend an einem sicheren, trockenen
und staubfreien Ort.

10.1 Wartung/Reinigung

Es empfiehlt sich, den Slow Cooker vor dem ersten Gebrauch und unmittelbar nach jeder Verwendung zu

reinigen, damit sich keine Lebensmittelreste im Keramiktopf (4) festsetzen kénnen.

c Gefahr durch Stromschlége!

o Ziehen Sie vor der Reinigung der Heizeinheit (8) den Netzstecker aus der Steckdose.
Anderenfalls besteht Stromschlaggefahr.

o Schiitten oder spriihen Sie keine Flissigkeiten auf die Heizeinheit (8) und tauchen Sie sie
auch nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten. Anderenfalls besteht Stromschlag- und
Brandgefahr durch Kurzschliisse.

e Tauchen Sie die Heizeinheit (8) niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten.
Anderenfalls besteht Stromschlaggefabhr.

A Warnung vor Sachschéden

o Verwenden Sie zur Reinigung der Heizeinheit (8) keine kratzenden oder dtzenden
Reinigungsmittel und auch keine kratzenden Gegenstinde. Anderenfalls kann das
Gehduse der Heizeinheit (8) beschddigt werden.

o Der Glasdeckel (2) und der Keramiktopf (4) sind zerbrechlich. Sie kénnen bei sehr
schnellen Temperaturénderungen zerspringen. Lassen Sie sie abkihlen, bevor Sie sie

abspiilen oder in Wasser tauchen.

10.1.1 Keramiktopf und Glasdeckel reinigen

Sie kénnen den Glasdeckel (2) und den Keramiktopf (4) ganz normal wie anderes Geschirr mit warmem

Wasser und Spilmittel reinigen und anschlieBend abtrocknen.

Alternativ dazu kénnen Sie sie auch in der Spiilmaschine reinigen.

10.1.2 Heizeinheit reinigen

Die Heizeinheit (8) und das Netzkabel (10) reinigen Sie mit einem trockenen oder leicht angefeuchteten
Tuch.

Trocknen Sie die Heizeinheit (8) gut ab.
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11. Problemlésung

Sollte Ihr Slow Cooker einmal nicht wie gewohnt funktionieren, versuchen Sie zunéchst anhand der
folgenden Hinweise das Problem zu I6sen. Falls nach Durcharbeiten der folgenden Tipps der Fehler

fortbesteht, setzen Sie sich mit unserer Hotline in Verbindung (siehe ,Garantiehinweise” auf Seite 31).
Gefahr durch Stromschlage!

Versuchen Sie nicht, das Gerdt eigenhéndig zu reparieren.

Problem Maégliche Ursache Abhilfe
Der Slow Cooker Netzstecker nicht SchlieBen Sie den Netzstecker an eine
funktioniert nicht. angeschlossen stromfiihrende Steckdose an.

Keine Heizstufe gewdahlt Drehen Sie den Drehregler (7) in eine der

Positionen LOW, MEDIUM oder HIGH.

Uberhitzungsschutz aktiv Schalten Sie den Slow Cooker aus (Drehregler
[7] in Position OFF), trennen Sie das Netzkabel

(10) vom Stromnetz und lassen Sie das Gerdt

abkihlen.
Der Inhalt ist nicht Zu viele Zutaten im Geben Sie vor dem Kochen weniger Zutaten in
ausreichend gegart. | Keramiktopf (4) den Keramiktopf (4).
Einige Zutaten erfordern eine Setzen Sie den Garvorgang fort.

léngere Garzeit.

12. Umwelthinweise und Entsorgungsangaben

Wenn dieses Symbol eines durchgestrichenen Abfalleimers auf einem Produkt angebracht
ist, unterliegt dieses Produkt der europdischen Richilinie 2012/19/EU. Alle Elekiro- und
Elektronikaltgerdte missen getrennt vom Hausmiill iber dafiir staatlich vorgesehene Stellen

entsorgt werden.

Das Gerét darf nicht mit dem Haus- oder Sperrmiill entsorgt werden. Informationen zu
Sammelplétzen oder Abholungsterminen erfahren Sie Uber lhre Gemeindeverwaltung oder

uber lhr &rtliches Entsorgungsunternehmen.

Fihren Sie auch die Verpackung einer umweltgerechten Entsorgung zu. Kartonagen kénnen
bei Altpapiersammlungen oder an &ffentlichen Sammelplétzen zur Wiederverwertung

abgegeben werden. Folien und Kunststoffe des Lieferumfangs werden iber lhr 6riliches

o=y, 134

Entsorgungsunternehmen eingesammelt und umweltgerecht entsorgt.
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Beachten Sie die Kennzeichnung der Verpackungsmaterialien bei der Abfallirennung, diese

E b& sind gekennzeichnet mit Abkirzungen (a) und Nummern (b) mit folgender Bedeutung:

a 1-7: Kunststoffe / 20-22: Papier und Pappe / 80-98: Verbundstoffe.

13. Konformitat

Niederspannungsgeréte 2014/35/EU, der ErP-Richtlinie 2009/125/EC sowie der

Dieses Gerdt entspricht den grundlegenden Anforderungen und den anderen
< € relevanten Vorschriften der EMV-Richtlinie 2014/30/EU, der Richtlinie fir
RoHS Richtlinie 2011/65/EU.

Die vollsténdige EU-Konformitétserklérung kann unter folgendem Link heruntergeladen werden:
https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/321529_1901 .pdf

14. Garantiehinweise

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkts
stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden

durch unsere im Folgenden dargestellte Garantie nicht eingeschrankt.
Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den originalen Kassenbon gut auf. Diese
Unterlage wird als Nachweis fir den Kauf benétigt. Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer Wahl
- fir Sie kostenlos repariert oder ersetzt.

Garantiezeit und gesetzliche Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetzte und reparierte
Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene Schéden und Méngel miissen sofort nach dem Auspacken
gemeldet werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Quadlitétsrichtlinien sorgféltig produziert und vor Auslieferung
gewissenhaft geprisft. Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrikationsfehler. Diese Garantie
erstreckt sich nicht auf Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und daher als Verschleifteile
angesehen werden kénnen oder fir Beschédigungen an zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder
die aus Glas gefertigt sind. Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschadigt, nicht sachgemaf
benutzt oder gewartet wurde. Fir eine sachgemdBe Benutzung des Produkts sind alle in der
Bedienungsanleitung  aufgefihrten  Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungszwecke und

Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt wird, sind
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unbedingt zu vermeiden. Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir den gewerblichen Gebrauch
bestimmt. Bei missbréuchlicher und unsachgeméfer Behandlung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen,
die nicht von unserer autorisierten Service-Niederlassung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie. Mit

Reparatur oder Austausch des Produkts beginnt kein never Garantiezeitraum.

Abwicklung im Garantiefall
Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

- Bitte lesen Sie vor Inbetriebnahme lhres Produktes sorgfdltig die beigefigte Dokumentation.
Sollte es mal zu einem Problem kommen, welches auf diese Weise nicht geldst werden kann,
wenden Sie sich bitte an unsere Hotline.

- Bitte halten Sie fiir alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer bzw. wenn vorhanden
die Seriennummer als Nachweis fir den Kauf bereit.

- Fir den Fall, dass eine telefonische Lésung nicht méglich ist, wird durch unsere Hotline in
Abhéngigkeit der Fehlerursache ein weiterfihrender Service veranlasst.

B Service

Telefon: 0800 5435111

E-Mail: targa@lidl.de
Telefon: 0820201222

E-Mail: targa@lidl.at
(CH)  Telefon: 0842 665 566

E-Mail: targa@lidl.ch

IAN: 321529_1901

amn Hersteller
Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundéchst die
oben benannte Servicestelle.

TARGA GmbH

Coesterweg 45

DE-59494 Soest

DEUTSCHLAND
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Congratulations!

By purchasing the SilverCrest Slow Cooker SSC 200 C1, hereinafter referred to as the slow cooker, you
have opted for a quality product.

Before first using the slow cooker, familiarise yourself with the way it works and read these operating
instructions through carefully. Be careful to follow the safety instructions and only use the slow cooker as
described in the operating instructions and for the applications given.

Keep these operating instructions in a safe place. If you pass the slow cooker on to someone else, make

sure to give them all the relevant documents with it.

1. Intended use

ﬁ This slow cooker is suitable exclusively for use indoors, in dry, enclosed spaces.

This slow cooker is infended for domestic and similar use, for example:

- in staff kitchens in shops, offices and other commercial premises;

- in agricultural enterprises;

- by customers in hotels, motels and other accommodation facilities;

-in bed and breakfast establishments

This slow cooker is not intended for commercial use. Nonfood substances should not be processed.
Always make sure the slow cooker is on a stable surface.

The slow cooker fulfils all relevant norms and standards associated with CE Conformity. Any modifications
to the device other than recommended changes by the manufacturer may result in these standards no

longer being met.

Predictable misuse

e Only heat the ceramic pan (4) with the glass lid
(2) using the specially designed heater unit (8). Do
not use it on the hob, in the oven, in the microwave
or in the freezer. Do not use the heater unit from a

different slow cooker.
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e The slow cooker is not designed to be operated
with an external timer or a separate remote control

system.

2. Package contents

Remove the slow cooker and all its accessories from the packaging. Remove the packaging material and
check that all components are complete and undamaged. If you find anything missing or damaged,
please contact the manufacturer.

A, Ceramic pan
B.  Heater unit with power cord and mains plug
C. Class lid

D. These operating instructions (not shown)
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3. Components list

These operating instructions have a fold-out cover. On the inside of the cover, the slow cooker is depicted

with a numbered key. The meanings of the numbers are as follows:
1 Glass lid handle

Glass lid

Ceramic pan handles

Ceramic pan

Status indicator

Carry handles

Control dial

Heater unit

O O N 00 0 A ON

Non-slip feet

Power cord

o

4. Technical specifications

Manufacturer: SilverCrest
Model name: SSC 200 C1
Operating voltage: 220 to 240 V~ (AC), 50/60 Hz
Power: 190 - 230 W
4 settings selectable via Control dial (7)
- OFF

- LOW = to keep food warm (60 °C - 70 °C)
- MEDIUM = low cooking temperature (80 °C - 90 °C)
- HIGH = high cooking temperature (90 °C - 100 °C)

Power cord length: approx. 100 cm

Dimensions: approx. 350 x 255 x 235 mm (W x D x H)
Weight: approx. 3,744 g

Volume of ceramic pan: 3.51
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5. Safety instructions

Before using the device for the first time, read the
following instructions carefully and pay attention to
all warnings, even if you are familiar with handling

electrical devices.
/\ WARNING!

Mishandlling can cause injuries from burning as

well as danger fo life from short-circuit and fire.

Keep these operating instructions in a safe place for
future reference. If you sell the device or give it
away, pass on the operating instructions at the same

time. It forms part of the product.
Explanation of symbols

In this user manual, warnings are used as follows.
Some of these symbols are affixed to the product

itself in order to alert the user to potential risks.
/\ Risk of electric shock!
This symbol warns of risks which could, if left

unheeded, cause damage fto life and limb
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A
7N

through electric shock.
Risk of burns!
This symbol warns of hot surfaces.

Risk of fire!
This symbol warns that fires could start if the

warning is left unheeded.
WARNING!

This symbol denotes important information for
the safe operation of the product and user
safety. It warns against risks which could, if left
unheeded, cause danger to life and /imb,

injuries or material damage.

This symbol denotes further information on the
fopic.

This symbol means that the glass lid (2) and
the ceramic pan (4) are dishwashersafe fo a
maximum of 60 °C.

This symbol inside the heater unit (8) indicates

that the inner metal piece is connected fo the
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power cord (10) ground wire via the screw.

Gl This symbol designates products whose physical
and chemical composition has been fested and
found to be non-hazardous fo health when uvsed

in contact with food in accordance with the
requirements of Ordinance EU 1935,/2004.

Children and persons with disabilities

This device may be used by children of 8 years and
older and by persons with reduced physical, sensory
or mental capacities or those persons who have lack
of knowledge or experience, as long as they are
supervised or they have received instructions
regarding the proper use of the device and they
understand the associated risks. User cleaning and
maintenance should not be carried out by these
people unless they are under supervision. The device
and its power cord should be kept out of the reach
of children younger than 8 years. Children must not

play with the appliance.
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/\ Risk of suffocation!

Packaging material is not a toy. Do not allow

children to play with plastic bags. There is a
risk of suffocation.

/\ Risk of falling objects!

Make sure that children cannot pull the device
from the work surface by the power cord (10).
There is a danger of injury.

Keep the device out of the reach of children.
General safety instructions
/\ Risk of electric shock!

o Never operate the device with wet hands.

o The power cord [10) must not be damaged.
Never replace a damaged power cord
(10}, instead contact our hotline [see
"Warranty information” on page 59). There
is a risk of electric shock in the case of a

damaged power cord (10).
e Do not open the heater unit (8) housing - it
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contains no serviceable parts. Opening the
housing can expose you fo the risk of

electric shock.

If you notice any smoke, unusual noises or
strange smells, switch off the device
immediately and remove the plug from the
mains socket If this occurs, do not continuve
fo use the device and have it checked out
by an expert. Never inhale smoke from a
possible device fire. If you do inadvertently
inhale smoke, seek medical attention.

Smoke inhalation can be damaging fo your

health.

Make sure that the power cord (10) cannot
be damaged by sharp edges or hot spots.

Make sure that the power cord (10) cannot

become crushed or squashed.

The device must always be disconnected

from the mains when left unsupervised and
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before assembly, disassembly or cleaning.

o When disconnecting the mains plug from the

mains socket, always pull on the plug and

never on the cord itself

If you notice visible damage fo the slow
cooker or the power cord (10), switch off
the device, remove the mains plug from the
mains socket. and contact customer service

(see "Warranty information” on page 59).

Only connect the slow cooker fo a properly
installed, easily accessible mains socket with
the same mains volfage as detailed on the
rating plate. Affer connecting the appliance,
the mains socket must still be easily
accessible so that you can remove the mains

plug quickly in the event of an emergency.

Never immerse the heater unit (8), the
power cord (10) or the mains plug in water
or other liguids. If liquid does penetrate the

heater unit (8), disconnect the mains plug
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from the mains socket immediately and
contact our hotline (see "Warranty

information” on page 59).

/\ Risk of burns!

o Never touch the ceramic pan (4) during or
immediately affer operation. Only hold or
carry the ceramic pan (4] using the ceramic
pan handles (3). Wear oven gloves if
necessary.

o When the contents boil, hot steam will be
emitted. Be careful not fo burn yourself Do
not lean over the device. Wear oven gloves

if necessary.

o Open the glass lid (2] slowly and away
from you so that the hot steam can escape

fo the rear.

o Only hold or carry the slow cooker using the
carry handles (6). Wear oven gloves if

necessary.
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o Clean the device only affer it has completely
cooled down.

o Do not overfill the ceramic pan (4).
Overfilling can result in the ceramic pan (4)
spilling over and could cause burns or
damage fo property.

o Make sure the glass lid (2] is closed while
food is cooking. Otherwise the slow cooker
could spill over and cause burns and
property damage.

o After use, the surface of the heating element

retfains some residuval heat
VAN Warning about damage to equipment
o The ceramic pan (4) should only be used
with the heater unit (8) provided.
o Do not use the ceramic pan (4) the hob, in
the oven, in the microwave or in the freezer.
e Place the slow cooker on an even, stable

and heat-resistant surface only.
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o Moaintain a clearance of at least 20 cm

around the device.

o The glass lid (2) and the ceramic pan (4)
are breakable. They can shatter if subjected
fo very fast changes in temperature. Allow
them to cool down before washing them up

or immersing them in water.

o /fnecessary, place something underneath
the device, as work-surfaces are sometimes
treated with detergents which could attack

or even dlissolve the non-slip feet (9).
/\ Risk of overheating and fire
e Do not place the slow cooker on textile
surfaces such as tablecloths.

e Do not place the slow cooker on metal
surfaces. These can heat up quickly and

cause a hre.

o Never place the slow cooker under or

directly next to flammable items such as
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curfains or nef curfains.

o Only ever operafe the slow cooker with the

ceramic pan (4) filled and never empty.

e Do not use the device in direct sunlight or
near heating devices (heaters, stoves, ovens
efc.).

® /n order to prevent overheating, never cover

the device while it is in use.

Copyright

All the contents of this user manual are protected by copyright and provided to the reader for information
only. Copying data and information without the prior explicit written consent of the author is strictly
forbidden. This also applies to any commercial use of the contents and information. All texts and diagrams

are up-to-date as of the date of printing.

6. Before you start

Unpack the appliance. First check whether all the parts are complete and undamaged. If any items are
missing or damaged, please phone our hotline (see "Warranty information" on page 59). Keep the
packaging material away from children and dispose of appropriately.

7. Getting started

A \.Nurning!

Only use the device in dry, enclosed spaces. Never use it outdoors.

o Place the slow cooker on an even, stable and heatresistant surface only. If the slow
cooker is not placed on an even surface, the movement of the boiling contents could

make it tip over, possibly causing damage to property and burns.

e Maintain a clearance of at least 20 cm around the device. This prevents damage from

rising steam and heat.
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& Risk of fire!

o Do not place the device on textile surfaces such as tablecloths.
e Do not place the device on metal surfaces. These can heat up quickly and cause a fire.

e Do not place the device under or directly next to lammable objects, e.g. curtains or

blinds.

The slow cooker should be cleaned before first use. Before use, ensure that all parts are completely dry.

© N o 0 K~ w

10.

Minor smoke development can occur when the device is heated first. For this reason, the
device should be filled with water, heated and then leff to cool again before preparing food

for the first time. During this process, open a window fo ensure sufficient room ventilation.

Clean the slow cooker and all its accessories. For more on this, please refer to the

"Maintenance/cleaning" section on page 57.

Place the heater unit (8) on an even, non-slip and dry surface. Do not connect the power cord (10)
plug to the mains socket yet!

Place the ceramic pan (4) into the heater unit (8).

Fill the ceramic pan (4) with 500 ml of water.

Place the glass lid (2) on the ceramic pan (4).

Check that the control dial (7) is in the OFF position.
Connect the power cord (10) plug to a live mains socket.

Turn the control dial (7) to the HIGH position. The power indicator (5) lights up and the device
begins heating up.

After approx. 60 minutes, you can move the control dial (7) back to the OFF position to switch the

device off.

Disconnect the power cord {10) plug from the mains socket.

. Once the device has cooled down completely, clean it again. It is then ready to use.

7.1 Setting up the slow cooker

1.

Place the heater unit (8) on an even, non-slip and dry surface. Do not connect the power cord (10)

plug to the mains socket yet!

Place the ceramic pan (4) into the heater unit (8).
Place the glass lid (2) on the ceramic pan (4).
Check that the control dial (7) is in the OFF position.
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8. Usage

A \.Nurning!

Only use the device in dry, enclosed spaces. Never use it outdoors.

o Place the slow cooker on an even, stable and heatresistant surface only. If the slow
cooker is not placed on an even surface, the movement of the boiling contents could

make it tip over, possibly causing damage to property and burns.

e Maintain a clearance of at least 20 cm around the device. This prevents damage from

rising steam and heat.

& Risk of fire!

e Do not place the device on textile surfaces such as tablecloths.
o Do not place the device on metal surfaces. These can heat up quickly and cause a fire.

e Do not place the device under or directly next to lammable objects, e.g. curtains or

blinds.

8.1 Controls

Glass lid handle: Always use the handle to open or close the glass lid (2). This makes it easier

to handle and prevents burns.

Glass lid: Cover the ceramic pan (4) with the glass lid (2) to cook your food slowly.

Ceramic pan handles: Always use these handles to move or carry the ceramic pan (4) when it
is hot.

A\ The ceramic pan handles can get very hot. Wear oven gloves if necessary.

Ceramic pan: The slow cooker cooking insert is made of ceramics. It is neutral in taste, easy to

clean and food is cooked gently.

Power indicator: This lights up when the slow cooker is switched to Low, Medium or High

levels. It goes out when the control dial (7) is moved to the Off position (slow cooker switched off).
Carry handles: Use these carry handles to move or carry the slow cooker.

Control dial: The slow cooker has three heat levels (Low, Medium and High) which you can
select using this dial. Select Off to switch the slow cooker off.

Heater unit: The heater unit warms the ceramic pan (4) and its contents. It is connected to the
power network and has a control panel in order to control the cooking process.

Non-slip feet: The nonslip feet ensure a stable footing and prevent the slow cooker slipping on

the surface.

48 - English



SilverCrest SSC 200 C1

10 Power cord: This supplies the slow cooker with power.

8.2 Filling the ceramic pan

1. Remove the glass lid (2) from the ceramic pan (4).

Add the desired ingredients to the ceramic pan (4). Do not overfill the ceramic pan (4)!

A Warning!

You need to fill the ceramic pan (4) with at least 1 litre of ingredients, including liquid.
Always use at least 1 cup of liquid. Otherwise, the device can overheat and cause a fire

or damage to equjpment.

o fill the ceramic pan (4) with no more than 3.3 litres of ingredients, including liquid. Otherwise,

the contents can boil over and cause burns or damage fo equjpment

@ e You can achieve best results by adding between 1.5 to 2 litres of ingrediients, including
liguid, info the ceramic pan (4). This means the ceramic pan (4) is around half full.

e Beans and hard vegetables like potatoes or carrots should always be covered with liquid

for cooking.

3. Place the glass lid (2) back on to the ceramic pan (4).

8.3 Slow cooking

Slow cooking cooks ingredients gently and healthily below boiling point. This allows the dish to release its
full flavour without sticking or the liquid boiling away. But slow cooking requires very long cooking times,
sometimes several hours.

But the long cooking time makes even tough, firm meat tender. Legumes such as peas, lentils and beans
and hard vegetables like carrots, potatoes and turnips are also excellent when prepared in the slow
cooker.

Dishes like soups and stews are not only given an excellent consistency, they also taste wonderful.

Below are a few tips and tricks you should bear in mind when cooking with the slow cooker:

A Danger!

e Beans are foxic when raw. You need fo cook beans for sufficient ime on HIGH
before they are edible.

e Red beans contain a foxic protein which is only broken down ot very high temperatures.
Using the slow cooker is not sufficient. Red beans must be pre-cooked for 10
minutes in boiling water before putting them in the slow cooker.

o Poultry must be fully cooked before eating to avoid the risk of salmonella poisoning.
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General recommendations:

You can achieve best results by adding between 1.5 to 2 litres of ingredients, including liquid, into

the ceramic pan (4). This means the ceramic pan (4) is around half full.

Defrost frozen ingredients before preparing them in the slow cooker. Otherwise, they may not cook
through properly because of the low cooking temperature.

If there is a lot of liquid in the ceramic pan (4) at the end of the cooking process, remove the glass lid

(2) and switch the control dial (7) to the HIGH position. This allows the liquid to evaporate better.
The slow cooker is not suitable for heating food.

The slow cooker is not suitable for frying food.

Vegetables, beans and legumes:

Chop hard vegetables into even pieces which are not too large.

Beans and hard vegetables like potatoes or carrots should always be covered with liquid for

cooking.

Hard vegetables take slightly longer to cook than meat. So put the vegetables into the ceramic pan

(4) first so they stay at the bottom.

If you wish to prepare beans together with other vegetables (e.g. potatoes or carrots), pre-boil the
beans the day before and allow them to stand overnight. Then all you need to do is add the other

vegetables and finish cooking the dish.

Essentially, you can prepare all the ingredients the previous day, add them to the ceramic pan (4),
cover and leave to stand cold. The next day, all you need to do is place the ceramic pan (4) on the
heater unit (8) and cook the dish.

Peas, lentils and other legumes should be soaked overnight and the water poured away before you
prepare the dish with fresh water.

Soups and stews:

When preparing soups and stews, do not fill the ceramic pan (4) beyond 3 or 4 cm below the top.
Otherwise, it is easy to spill the liquid when removing the ceramic pan (4) from the heater unit (8).

Meat:

Cut the meat into even-sized pieces. Put the larger pieces underneath and smaller pieces on top in

the ceramic pan (4).

e Before cooking, remove excess fat from the meat. Otherwise, the fat is retained because of the low
cooking temperature in the slow cooker and the meat can be very fatty.

e For some meat dishes such as roulades or goulash, you need to seal the meat before putting it in the
slow cooker. This gives it a better flavour and makes it crisper.
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e  For poultry and larger pieces of meat, use a cooking thermometer to check the core temperature and
ensure it is cooked through. If this is not possible, take a piece of meat out of the ceramic pan (4)

and cut through it to check it is cooked.

e ltis recommended that you pierce sausages to prevent them bursting.

Dairy products, pasta and fish:

e Dairy products, pasta and fish break down or flake when cooked in the slow cooker. Only add these

ingredients once the cooking process is complete for the other ingredients.

8.4 Switching on / Selecting the power level

1. Fill the ceramic pan (4) as described in the "Filling the ceramic pan" section and place it on the

heater unit (8).

A Warning!

Make sure the power cord (10) is not in your working area. Otherwise, you could
accidentally pull on it and tip it over or make the slow cooker fall off the work surface.
2. Connect the power cord (10) plug to a live mains socket.
3. Turn the control dial (7) to the position you want: LOW (lowest setting), MEDIUM (medium setting)
or HIGH (highest setting). The power indicator (5) lights up and the device begins heating up.

@ Leave the glass lid (2) closed during cooking where possible. Every time you open the glass
lid (2), the cooking time gets longer.
fi Risk of burns!

The glass lid (2) and ceramic pan (4) get very hot when the slow cooker is in use. Be careful
not fo burn yourself Wear oven gloves if necessary.
4. Towards the end of the cooking time, check that the ingredients are properly cooked. If not, allow

them to cook a little longer.

8.4.1 Recommended cooking times

The table below sets out the recommended cooking times for various foods. Please note that these are
guidelines only. The actual cooking time depends on the size and freshness of the food, the amount in the

ceramic pan (4) and your personal taste.
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Ingredient Heat Cooking Remarks
setting time
Pork MEDIUM* approx. 5
hours
Beef MEDIUM* approx. 6
hours
Poultry MEDIUM* approx. 5
hours
Hard vegetables (potatoes, HIGH approx. 5 to
carrots, etc.) 6 hours
Green peas MEDIUM* approx. 5
hours
White beans HIGH Dried beans should be left to soak
Black beans HIGH overnight. Beans must always be
Green beans HIGH cooked on HIGH.
Red beans HIGH Dried beans should be left to soak
overnight.
DANGER! Red beans contain a
toxic protein which is only broken
down at very high temperatures.
Using the slow cooker is not sufficient.
Red beans must be pre-cooked
for 10 minutes in boiling water
before putting them in the
slow cooker.

* The cooking time is extended by around 2 hours on the LOW setting and reduced by around 1.5 hours
on the HIGH setting.

8.5 Switching off / Removing the ceramic pan

fi Risk of burns!

The glass lid (2) and ceramic pan (4] get very hot when the slow cooker is in use. Be careful
not fo burn yourself Wear oven gloves if necessary.
1. Once your food is cooked, you can move the control dial (7) back to the OFF position to switch the
device off.

2. Unplug the power cord plug from the wall socket.
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3. Remove the ceramic pan (4) from the heater unit (8). Wear oven gloves so you do not get burnt.

4.  Serve your dish. If you are serving directly from the ceramic pan (4), use a heat-resistant base to

prevent damage to the table.

5. Clean the device. For more on this, please refer o the "Maintenance/cleaning" section on page 57.

9. Sample recipes

This section contains some versatile recipes that can be altered to suit individual tastes by replacing certain

ingredients.

9.1 Vegetarian minestrone

For 4 people

Ingredients:

e 1.8 litres vegetable stock (warm)

e 800 grams (2 tins) chopped tomatoes

e 425 grams (1 tin) kidney beans

e 2 onions

e 2 sticks of celery

e 3 carrots

e 200 g baby green beans from a jar or
tine

e 1 courgette

Method:

2 cloves garlic

1/2 bunch fresh parsley

2 teaspoons dried oregano

1 teaspoon salt

1/2 teaspoon dried thyme
Freshly ground black pepper
75 g elbow pasta

30 g freshly grated Parmesan

Wash the celery, carrots and courgette and dice finely. Peel the onions and garlic and chop finely.

Add the vegetable stock, tomatoes, kidney beans, green beans and the prepared ingredients into the

ceramic pan (4). Then, add the dried herbs to the minestrone and season with salt and pepper to taste.

@ o /fyou are using fresh green beans, pre-cook them for around 20 minutes before adding

them to the slow cooker.

o fresh herbs lose their flavour affer a long cooking time, so only add the fresh parsley at

the end.

Close the lid (2) and cook the minestrone for 6 hours on LOW.

When the minestrone is ready, bring salted water to the boil in a separate pan and cook the pasta based

on the instructions on the packet.

Wash and finely chop the parsley.

Add the cooked pasta and the parsley to the prepared minestrone and sprinkle a little freshly grated

Parmesan on top.
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9.2 Bolognaise sauce

For 4 people

Ingredients:

e 1 onion e 2 tablespoons butter

e 1 garicclove e 1/8litre red wine

e 1 carrot e 200 ml stock

e 100 grams smoked lardons e 400 grams (1 tin) peeled/whole tomatoes
o 1-2 sticks of celery e 500 grams passata

e 500 grams of mixed mince e  Salt, pepper, sugar, oregano

We also recommend:

e 500 grams cooked spaghetti Freshly grated Parmesan

Method:

Peel the onions, garlic, carrots and celery. Chop everything finely.

Heat the butter gently in a pan. First fry the lardons, then add the onions, garlic, celery and carrots. Now
add the mince and stir the meat/vegetable mix to brown evenly.

Add the red wine, stirring all the time until it has almost all evaporated.

Add the browned mince to the ceramic pan (4). Then add the stock and the tomatoes. Mix well and
season with salt, pepper, a little sugar and oregano.

Close the lid (2) and cook the sauce for 6 hours on LOW.

9.3 Pulled beef

For 4-6 people

Ingredients:

e 1.2 kg beef joint e 1-2 tbsp barbecue or steak seasoning

e 2 onions e Salt, pepper, balsamic vinegar and a little
e 180 ml warm beef stock honey

Method:

Rinse the joint off in cold water and pat dry with kitchen roll. Then rub the seasoning into the joint.

Peel the onions and cut into fine rings. Then spread the onions over the base of the ceramic pan (4) and
cover with the warm beef stock.

Put the joint in the ceramic pan (4) and sprinkle a few drops of balsamic vinegar over the meat.

Close the lid (2) and cook for 5-6 hours on HIGH.

Then tear the meat into small pieces using two forks. Season with salt, pepper and honey to taste.
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9.4 Asian orange chicken

For 4 people

Ingredients:

3 - 4 boneless, skinless chicken breasts

3 teaspoons corn starch or cornflour

2 teaspoons cooking oil

1 teaspoons rice vinegar or light balsamic
vinegar

3 teaspoons soy sauce

1/2 teaspoon sesame oil

We also recommend:

Cooked rice

Method:

Mix the brown sugar, rice vinegar, orange marmalade, sesame oil and soy sauce in a large bowl. Season

with salt and pepper.

Put the marinade to one side.

150 grams orange marmalade
4 teaspoons brown sugar

1/2 teaspoon salt

1 stick of lemon grass

A little ground pepper

2 teaspoons unpeeled sesame

1 red chilli

Rinse the chicken breasts off in cold water and pat dry with kitchen roll.

Then cut the meat into small pieces.

Put the corn starch/cornflour into a freezer bag or a bowl.

Add the pieces of meat and mix together until the meat is coated.

In a pan, gently heat the sesame oil and fry the chicken until golden brown. The meat does not need to be

cooked through in the pan, as it will continue to cook in the slow cooker.

Now add the chicken and the marinade to the slow cooker. Carefully mix the ingredients.

Remove the outside leaves of the lemon grass and chop the bottom end finely. Then flatten slightly using a

meat tenderiser or a small pan.

Then add the lemon grass to the slow cooker.

Close the lid (2) and cook for 4-5 hours on LOW or 2-3 hours on HIGH.

Finally, sprinkle the sesame over the orange chicken.

If you would like the dish a little hotter, you can add a finely chopped red chilli.
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9.5 Pea stew

For 4 people

Ingredients:

e 1.8 litres vegetable stock (warm) e 2 carrots, finely diced

e 500 grams split peas (unshelled peas e 300 grams potatoes (floury variety), finely
must be soaked for 12 hours in advance!) diced

e 20 grams lard e 1/2 bunch fresh parsley, finely chopped

e 150 grams pork belly e 1 teaspoon dried marjoram

e 2 onions, finely chopped e -2 teaspoons salt

e 100 grams celery, finely diced e  Freshly ground black pepper

o 1 leek, finely diced e 4 Frankfurters, cut into slices

Method:

Wash and finely dice the celery, carrots and leeks. Peel the potatoes and dice into even-sized pieces. Peel
and finely chop the onions.

Cut the pork belly into small pieces.

In a pan, heat the lard and add the pork belly, cooking until it is golden brown. Then add the onions and
the celery, leeks and carrots. Fry the vegetables quickly.

Set the Slow Cooker to LOW and add the fried vegetables, onions and belly pork to the Slow Cooker.
Add the diced potatoes and the peas and top up with the warm stock.

Add the dried marjoram. Stir well and close the glass lid ().

After around 5 hours, add the sliced Frankfurters (or around 4 hours on the “HIGH" setting). Alternatively,
after the é hour cooking time, add the sausages and allow the stew to cook for another 30 minutes.

Season the stew with salt and pepper and add the finely chopped parsley just before serving.

9.6 Toscana fillet stew

For 4 people

Ingredients:

e 500 grams pork fillet e 2 teaspoons butter

e 1 pack bacon e 2 teaspoons sweet paprika

e 400 ml whipping cream e  Pinch cayenne pepper

e 1 tintomato purée e 1/2teaspoon dried rosemary

e 1 tin chopped tomatoes e 1/2teaspoon dried thyme

e 2 cloves garlic e 1/2 teaspoon dried basil

e  3-4 tablespoons tomato ketchup e  Salt and freshly ground black pepper

We also recommend: French bread or rice
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Method:

Wash the pork fillet and pat dry, removing any fat and sinew where necessary. Cut the meat into approx.
2 cm pieces and wrap with 1-2 rashers of bacon.

In a pan, heat the butter and fry the pieces of meat on all sides until they are golden brown.

Set the slow cooker to “MEDIUM” and spread the sealed pieces of meat over the base of the pan.

In a bowl, mix the cream, tomato purée, tomatoes, ketchup, paprika, cayenne pepper, rosemary, thyme,
basil, salt and pepper and mix well.

Pour this mixture over the meat and close the glass lid (2).

Allow the fillet stew to cook for approx. 5 hours on the “MEDIUM” sefting.

10. After use

After use, clean the slow cooker as described in the "Maintenance / cleaning” section below. If food
residues solidify in the ceramic pan (4), they become difficult to remove. Then store the slow cooker in a

safe, dry place away from dust.

10.1 Maintenance/cleaning

It is recommended that you clean the slow cooker before first use and immediately after each use so that

no remnants of food can set in the ceramic pan (4).

c Risk of electric shock!

o Always remove the mains plug from the mains socket before cleaning the heater unit (8).

Failure to do so could cause an electric shock.

o Do not pour or spray any liquids onto the heater unit (8) and do not immerse it in water

or other liquids. This could cause short circuits which could cause electric shocks or burns.

o Never immerse the heater unit (8) in water or other liquids. This could result in an electric
shock.

A Warning about damage to equipment

e Do not use abrasive or astringent defergents or tools which could scratch the surface to
clean the heater unit (8). This could cause damage fto the heater unit (8) housing.

o The glass lid (2) and the ceramic pan (4) are breakable. They can shatfer if subjected fo
very fast changes in femperature. Allow them to cool down before washing them up or

immersing them in water.

10.1.1 Cleaning the ceramic pan and glass lid

You can clean the glass lid (2) and the ceramic pan (4) like other cookware with warm water and

washing-up liquid and then dry it.

Alternatively, they can also be cleaned in the dishwasher.
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10.1.2 Cleaning the heater unit

Clean the heater unit (8) and the power cord (10) with a dry or damp cloth.

Dry the heater unit (8) well.

11. Troubleshooting

If your slow cooker does not work as normal, follow the instructions below to try to solve the problem. If
working through the fips below does not fix the fault, please contact our hotline (see "Warranty informtion"

on page 59).

c Risk of electric shock!

Never try to repair the device yourself

Problem Possible cause Remedy
The slow cooker Mains plug not connected Connect the mains plug to a live mains socket.
does not work. No heat level selected Turn the control dial (7) to LOW, MEDIUM or
HIGH.
Overheating protection Switch the slow cooker off (control dial (7) to
enabled OFF position), disconnect the power cord (10)
from the mains and allow the device to cool
down.
Contents are not Too many ingredients in the Add fewer ingredients to the ceramic pan (4)
cooked properly. ceramic pan (4) before cooking.
Some ingredients require a Continue cooking.

longer cooking time.

12. Environmental regulations and disposal information

A symbol depicting a crossed-out rubbish bin on a product means it is subject to
European Directive 2012/19/EU. All electrical and electronic devices must be

disposed of separately from household waste at official disposal centres.

Do not dispose of the appliance in household waste or bulky waste collections.
I Information on collection points and pick-up times can be obtained from your local
council or waste disposal company.
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%A on collection points and pick-up times can be obtained from your local council or waste

Do not dispose of the appliance in household waste or bulky waste collections. Information

disposal company.

Dispose of all packaging in an environmentally friendly manner. Cardboard packaging can

be taken to paper recycling centres or public collection points for recycling. Any film or

%@ plastic contained in the packaging should be taken to your public collection points for

disposal.

Please note the markings on the packaging material when disposing of it, it is labelled with

E b : abbreviations (a) and numbers (b), the meanings of which are as follows:

1-7: plastic / 20-22: paper and cardboard / 80-98: composite materials.
a

13. Conformity

This device complies with the basic and other relevant requirements of the EMC
Directive 2014/30/EU, the Low-voltage Directive 2014/35/EU, the ErP Directive

2009/125/EC and the RoHS Directive 2011/65/EU.

The complete EU Declaration of Conformity is available for download from this link:
https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/321529_1901.pdf

14. Warranty information

Dear Customer,

This device is sold with three years warranty from the date of purchase. In the event of product defects,
you have legal rights towards the seller. These statutory rights are not restricted by our warranty as
described below.

Warranty conditions

The warranty period commences upon the date of purchase. Please keep the original receipt in a safe
place as it is required as proof of purchase. If any material or manufacturing faults occur within three
years of purchase of this product, we will repair or replace the product free of charge as we deem

appropriate.

Warranty period and legal warranty rights
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The warranty period is not extended in the event of a warranty claim. This also applies to replaced and
repaired parts. Any damage or defects discovered upon purchase must be reported immediately when the

product has been unpacked. Any repairs required after the warranty period will be subject to charge.

Scope of warranty

The device was carefully manufactured in compliance with stringent quality guidelines and subjected to
thorough testing before it left the works. The warranty applies to material and manufacturing faults. This
warranty does not cover product components which are subject to normal wear and which can therefore
be regarded as wearing parts, or damage to fragile components such as switches, rechargeable batteries
or components made of glass. This warranty is void if the product is damaged, incorrectly used or
serviced. To ensure correct use of the product, always comply fully with all instructions contained in the
user manual. The warnings and recommendations in the user manual regarding correct and incorrect use
and handling of the product must always be observed and complied with. The product is solely designed
for private use and is not suitable for commercial applications. The warranty is rendered void in the event
of incorrect handling and misuse, if it is subjected to force, and also if any person other than our
authorised service technicians inferfere with the device. No new warranty period commences if the

product is repaired or replaced.
Submitting warranty claims
To ensure speedy handling of your complaint, please note the following:

- Before using your product for the first time, please read the enclosed documentation carefully.
Should any problems arise which cannot be solved in this way, please call our hotline.

- Always have your receipt, the product article number as well as the serial number (if available)
to hand as proof of purchase.

- Ifitis not possible to solve the problem on the phone, our hotline support staff will initiate further
servicing procedures depending on the fault.

B Service
Phone: 0800 404 7657
E-Mail: targa@lidl.co.uk
(IED  Phone: 1890930034
E-Mail: targa@lidl.ie
(MT)  Phone: 800 62230
E-Mail: targa@lidl.com.mt
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(CY) Phone: 8009 4409

E-Mail: targa@lidl.com.cy

1AN: 321529_1901

(L] Manufacturer

Please note that the following address is not a service address. First contact the service point stated above.
TARGA GmbH

Coesterweg 45
DE-59494 Soest
GERMANY
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Félicitations !
En achetant la mijoteuse SilverCrest SSC 200 C1, dénommée ci-aprés « la mijoteuse », vous avez choisi
un produit de qualité.

Avant de I'utiliser, veuillez vous familiariser avec son fonctionnement et lire ce manuel d'utilisation avec la
plus grande attention. Veillez & respecter les consignes de sécurité et n'utilisez la mijoteuse que de la

maniére décrite dans le manuel d'utilisation et pour les usages indiqués.

Conservez ce manuel d'utilisation dans un endroit str. Si vous cédez la mijoteuse & quelqu’un d'autre,

veillez & lui remettre également tous les documents qui s’y rapportent.

1. Utilisation prévue

ﬂ Cette mijoteuse a été concue exclusivement pour une utilisation & I'intérieur, dans des espaces

clos et secs.
Cette mijoteuse est destinée & un usage domestique ou similaire, par exemple :
- dans les cuisines du personnel dans les magasins, les bureaux et autres locaux commerciaux ;
- dans les entreprises agricoles ;
- par les clients dans les hétels, motels et autres structures d'hébergement ;
- dans les chambres d'hétes.

Cetfte mijoteuse n’est pas destinée & un usage commercial. Elle ne doit pas étre ufilisée pour les

substances non alimentaires.
Veillez toujours & ce que la mijoteuse repose sur une surface stable.

La mijoteuse satisfait & toutes les normes et tous les standards de conformité CE. Toute modification
apportée & I'appareil et non expressément approuvée par le fabricant peut avoir pour conséquence le

non respect de ces normes.

Mauvaise utilisation prévisible
e Ne faites chauffer la cocotte en céramique (4)

avec le couvercle en verre (2) qu'en utilisant la
base chauffante (8) spécialement prévue a cet
effet. Ne la mettez pas sur les plaques de cuisson,

dans le four, au micro-ondes ou dans le
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congélateur. N'utilisez pas la base chauffante

d'une autre mijoteuse.

e La mijoteuse n'est pas concue pour étre utilisée
avec une minuterie externe ou avec un systéme de

commande a distance séparé.

2. Contenu de I'emballage

Sortez la mijoteuse et tous ses accessoires de |'emballage. Retirez les matériaux d’emballage et vérifiez
que tous les composants sont complets et intacts. Si un ou plusieurs composants manquent ou sont

endommagés, vevillez contacter le fabricant.

A.  Cocotte en céramique
B. Base chauffante avec cordon et fiche d'alimentation
C. Couvercle en verre

D. Ce mode d’emploi (non représenté)
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3. Liste des composants

Ce manvuel d'utilisation inclut une couverture dépliante. L'intérieur de la couverture comporte une
illustration de la mijoteuse avec des numéros. Voici la liste des éléments auxquels correspondent les

numéros :

1 Poignée du couvercle en verre
Couvercle en verre

Poignées de la cocotte en céramique
Cocotte en céramique

Voyant d'état

Poignées de transport

Bouton de commande

Base chauffante

O 0 N 00 00 M WO N

Pieds antidérapants

o

Cordon d'alimentation

4, Spécifications techniques

Fabricant : SilverCrest

Nom du modéle : SSC 200 C1

Tension de fonctionnement : 220 - 240 V~ (courant alternatif), 50/60 Hz
Puissance : 190 - 230 W

4 réglages pouvant étre sélectionnés & l'aide du bouton de
commande (7)

- OFF

- LOW = maintien au chaud (60 °C - 70 °C)

- MEDIUM = température de cuisson basse (80 °C - 90 °C)
- HIGH = température de cuisson haute (90 °C - 100 °C)

Longueur du cordon d'alimentation : environ 100 cm

Dimensions : env. 350 x 255 x 235 mm (L x P x H)
Poids : env. 3744 g

Volume de la cocotte en céramique: 3,5 |
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5. Instructions de sécurité

Avant d'utiliser cet appareil pour la premiére fois,
vevillez lire attentivement les instructions qui vont
suivre et tenir compte de tous les avertissements,
méme si vous avez |'habitude de manipuler des

appareils électriques.
/N AVERTISSEMENT !

Les manijpulations erronées peuvent causer des
blessures par brilure ainsi que des courfs-
circuits et incendies pouvant avoir des

conséquences fatales.

Conservez ce manuel d'utilisation en lieu sir afin de
pouvoir vous y reporter a tout moment. Si vous
vendez ou cédez cet appareil & une tierce personne,
veillez & lui remettre également ce mode d’emploi. |l

fait partie du produit.
Explication des symboles

Dans ce manuel d'utilisation, les symboles suivants

sont utilisés pour vous avertir des dangers éventuels.
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Certains de ces symboles sont présents sur le produit
lui-méme afin d'informer ['utilisateur des risques

potentiels.
/\ Risque d'électrocution !

Ce symbole vous informe de risques qui, si
vous n'y prenez pas garde, pourraient metfre
en danger votre vie et votre intégrité physique

suite o une électrocution.

/\ Risques de brilure !

Ce symbole indigue la présence de surfaces

chaudes.
& Risque d'incendie |
Ce symbole vous avertit qu'un incendie pourrait

démarrer si vous n'y prenez pas garde.
/N\ AVERTISSEMENT !

Ce symbole indigue la présence d'informations
importantes concernant lutilisation sans risque
de ce produit et la sécurité de lutilisateur. II

vous informe de risques qui, si vous n'y prenez
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o

pas garde, pourraient metfre en danger votre
vie et votre intégrité physique, causer des

blessures ou des dommages matériels.

Ce symbole signale la présence d'informations

supplémentaires sur le sujet

Ce symbole sitvé & lintérieur de la base
chauffante (8) indigue gue la piéce métalligue
intérieure est connectée au conducteur de ferre
du cordon d'alimentation (10) par la vis.

Ce symbole signifie que la couvercle en
verre (2) et la cocotte en céramique (4)
peuvent étre lavés au lave-vaisselle, d une
température maximale de 60 °C.

Ce symbole désigne les produits dont Ila
composition physique et chimique a éfé festée et
prouvée non dangereuse pour la santé en cas
dutilisation en contact avec des denrées

alimentaires, conformément aux exigences du

Réglement CEN° 1935,/2004.
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Enfants et personnes handicapées

Cet appareil peut étre utilisé par les enfants de 8 ans
et plus et par les personnes dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou
qui ne possedent pas les connaissances ou
I'expérience nécessaires, & condition qu'ils soient
supervisés, qu'ils aient recu les instructions nécessaires
pour une bonne utilisation de I'appareil, et qu'ils aient
compris les risques existants. Le nettoyage et |'entretien
du produit ne doivent pas étre effectués par ces
personnes, & moins qu'ils soient supervisés. L'appareil
et son cordon d'alimentation doivent étre tenus hors de
portée des enfants de moins de 8 ans. Les enfants ne
doivent pas jouer avec |'appareil.
/\ Risque d’étouffement !

l'emballage n'est pas un jovet Ne laissez pas

les enfants jouer avec les sacs en plastique.

Risque d'asphyxie.

70 - Frangais



SilverCrest SSC 200 C1

VAN Risque de chute d'objets !

Veillez ¢ ce que les enfants ne fassent pas
tomber appareil de la surface de travail en
tirant sur le cordon d'alimentation (10). /s

pourraient se blesser.

Maintenez l'appareil hors de portée des enfants.
Consignes générales de sécurité

/\ Risque d'électrocution !

o Nutilisez jamais lappareil avec les mains

mouvuillées.

e [e cordon d'alimentation (10) ne doit pas
éfre endommagé. Ne remplacez jamais un
cordon d'alimentation (10) endommagé
vous-méme. Contactez plutdt notre
assistance téléphonique (voir « Informations
concernant la garantie » & la page 93). S’
est endommagé, le cordon
d'alimentation (10) présente un risque

d'électrocution.
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N'ouvrez pas le boitier de la base
chauffante (8). Il ne contient pas de piéces
pouvant éfre réparées par [ utilisateur.
L’ouverture du boitier peut vous exposer a

un risque d'électrocution.

En cas de fumée, d’odeur ou de bruit
inhabitvel, éteignez immédiatement
l'appareil et débranchez-le de la prise de
courant. Si cela se produit. ne continvez pas
d utiliser I'appareil et faites-le vérifier par un
expert. Ne respirez jamais la fumée
provenant d'un appareil probablement en
feu. Si vous avez accidentellement respiré
de la fumée, consultez immédiatement un
médecin. Linhalation de fumée est

dangereuse pour la sanfé.

Veillez a ce que le cordon
d'alimentation (10) ne puisse pas étre
endommagé par des aréfes tranchantes ou

des points chauds.
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Veillez a ce que le cordon

d'alimentation (10) ne puisse pas étre
écrasé ou aplati,

L'appareil doit toujours étre débranché de
lalimentation lorsqu'il est laissé sans
surveillance et avant les opérations de

montage, démontage ou neffoyage.

Pour débrancher la fiche d'alimentation de
la prise de courant, tirez foujours sur la fiche

et jamais sur le cordon lui-méme.

Si vous remarquez des dégdts visibles sur la
mijoteuse ou le cordon d'alimentation (10),
éteignez lapparei] débranchez-le de la
prise de courant et confactez notre centre
d'assistance clientéle (voir « Informations

concernant la garantie » @ la page 93).

Ne branchez la mijoteuse gue sur une prise
de courant correctement installée et facile
d'accés dont la tension correspond d celle

indiquée sur la plaque signalétique de
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l'appareil. Une fois lappareil branché, la
prise de courant doit étre facilement
accessible afin que vous puissiez le

débrancher rapidement en cas d'vrgence.

Nimmergez jamais la base chauffante (8),
le cordon d'alimentation (10) ou la fiche
dans de l'eauv ou d'autres liquides. Si
foutefois un liquide pénétre dans la base
chauffante (8), débranchez la fiche de la
prise de courant immédiatement et
contactez notre service dassistance
téléphonique (voir « Informations

concernant la garantie » @ la page 93).

/\ Risques de brilure !

Ne fouchez jamais la cocotte en
céramique (4) pendant ou juste aprés son
fonctionnement. Utilisez toujours les
poignées (3] pour tenir ou déplacer la
cocoftte en céramique (4). Portez des gants

de cuisine si nécessaire.
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Lorsque le contenu de la cocotte boul, de la
vapeur chaude s'échappe de ce dernier.
Faites attention de ne pas vous briler. Ne
vous penchez pas auv-dessus de 'apparell.

Portez des gants de cuisine si nécessaire.

Ouvrez le couvercle en verre (2) lentement
sans vous en approcher afin que la vapeur

chaude puisse s'échapper par l'arriére.

Utilisez toujours les poignées de
transport (6) pour tenir ou déplacer la
mijoteuse. Portez des gants de cuisine si

nécessaire.

Attendez que 'appareil ait complétement

refroidi avant de le netfoyer.

Ne remplissez pas trop la cocotte en
céramique (4). Si vous la remplissez trop, la
cocotfe en céramique (4) pourrait déborder
et causer des brilures ou des dommages

matériels.
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o Assurez-vous que le couvercle en verre (2)
est bien fermé lors de la cuisson des
aliments. Dans le cas contraire, la mjjoteuse
pourrait déborder et causer des brilures et

des dommages matériels.

o Aprés [utilisation, la surface de la base

chauffante garde de la chaleur résiduelle.
/\ Avertissement relatif aux dommages
a l'équipement
e [a cocotte en céramique (4) ne doit éfre
utilisée qu'avec la base chauffante (8)
fournie.

o Ne mettez pas la cocotte en céramigue (4)
sur les plagues de cuisson, dans le four, au

micro-ondes ou dans le congélateur.

o Placez toujours la mijoteuse sur une surface

plane, stable et résistante a la chaleur.

o Respectez un espace libre d'av moins

20 cm autour de l'apparell.
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e [e couvercle en verre (2] et la cocotte en
céramique (4) peuvent casser. lls peuvent
voler en éclats s'ils sont soumis a des
changements de température trés brusques.
Laissez-les refroidir avant de les laver ou de

les immerger dans l'eau.

o Sinécessaire, placez quelque chose sous
lappareil. En effet les plans de travail sont
parfois traités avec des détergents qui
risquent d attaquer ou méme de faire fondre
les pieds antidérapants (9).

N Risque de surchauffe et d'incendie

o Ne placez pas la mijoteuse sur des surfaces
en tissu telles qu'une nappe.
o Ne placez pas la mijoteuse sur des surfaces

métalliques. Ces derniéres peuvent vife

chauffer et causer un incendle.

o Ne placez jamais la mijofeuse sous ou d

proximité immédiate d'éléments
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inflammables fels que des rideaux ou des
voilages.

o Ne faites fonctionner la mijofeuse qu'avec la
cocotte en céramique (4) remplie et jamais
si cefte derniére est vide.

o Nutilisez pas lappareil s'il est exposé aux
rayons du soleil ou a proximité d'appareils de

chauffage (radiateurs, poéles, fours, efc.).

e Afin d'éviter toute surchauffe, ne couvrez

jamais l'appareil lorsqu'il est utilisé.

Droits d’auteur
L'ensemble du présent manuel d'utilisation est protégé par copyright et est fourni au lecteur uniquement &

titre d'information. La copie des données et des informations, sans I'autorisation écrite et explicite
préalable de 'auteur, est strictement interdite. Cela s'applique également & toute utilisation commerciale

du contenu et des informations. Tous les textes et les illustrations sont & jour & la date d'impression.

6. Avant de commencer

Déballez I'appareil. Vérifiez tout d'abord que toutes les piéces sont complétes et intactes. S'il manque des
éléments ou si certains d'entre eux sont endommagés, veuillez téléphoner & notre service d'assistance
téléphonique (voir « Informations concernant la garantie » & la page 93). Conservez les matériaux
d'emballage hors de portée des enfants et veillez & les éliminer comme il se doit.

7. Mise en route

A Avertissement !

o Nutilisez l'appareil que dans espaces clos et secs. Ne ['utilisez jamais & l'extérieur.

e Placez toujours la mijoteuse sur une surface plane, stable et résistante & la chaleur. Si la
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mijofeuse n'est pas placée sur une surface plane, les mouvements de son contenu en
ébullition pourraient la faire se renverser, avec pour conséquence d'éventuels dommages

matériels et brolures.

e Respectez un espace libre d'av moins 20 cm autour de l'appareil. Cela permettra d'éviter

les dommages dus a la vapeur et & la chaleur dégagées par l'appareil.

& Risque d'incendie !

e Ne placez pas l'appareil sur des surfaces en tissu telles qu'une nappe.

o Ne placez pas l'appareil sur des surfaces métalliques. Ces derniéres peuvent vite
placez pas /'app q P

chauffer et causer un incendle.

e Ne placez jamais l'appareil sous ou & proximité immédiate d'objets inflammables tels

que, par exemple, des rideaux ou des stores.

La mijoteuse doit étre nettoyée avant la premiére utilisation. Avant |'utilisation, assurez-vous que toutes les
,

piéces sont totalement séches.

@ Une légére fumée peut se dégager lors du premier allumage de l'appareil. C'est pourquoi il

© N o 0 M~ w

faut remplir l'appareil d'eau, le faire chauffer puis le laisser refroidir avant d'y faire cuire des
aliments pour la premiére fois. Pendant cetfe opération, ouvrez une fenétre pour assurer une

aération suffisante de la piéce.

Nettoyez la mijoteuse et tous ses accessoires. Pour en savoir plus & ce propos, veuillez consulter la

section « Entretien / nettoyage » & la page 91.

Placez la base chauffante (8) sur une surface plane, non glissante et séche. Ne branchez pas
encore le cordon d'alimentation (10) sur la prise de courant |

Placez la cocotte en céramique (4) dans la base chauffante (8).
Remplissez la cocotte en céramique (4) avec 500 ml d'eau.

Placez le couvercle en verre (2) sur la cocotte en céramique (4).
Vérifiez que le bouton de commande (7) est dans la position OFF.
Branchez le cordon d'alimentation (10) sur une prise murale alimentée.

Tournez le bouton de commande (7) dans la position HIGH. Le voyant d'alimentation (5) s'allume et

. . .
I'appareil commence a chauffer.

Au bout d'environ 60 minutes, vous pouvez remettre le bouton de commande (7) dans la position

OFF pour éteindre |'appareil.
Débranchez le cordon d'alimentation (10) de la prise murale alimentée.

Une fois que I'appareil a complétement refroidi, nettoyez-le & nouveau. Il est alors prét & ['utilisation.
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7.1 Installation de la mijoteuse

1. Placez la base chauffante (8) sur une surface plane, non glissante et séche. Ne branchez pas
encore le cordon d'alimentation (10) sur la prise de courant |

2. Placez la cocotte en céramique (4) dans la base chauffante (8).
Placez le couvercle en verre (2) sur la cocotte en céramique (4).

4. Vérifiez que le bouton de commande (7) est dans la position OFF.

8. Utilisation

A Avertissement !

Nutilisez lappareil que dans espaces clos et secs. Ne ['vtilisez jamais & I'extérieur.

e Placez toujours la mijoteuse sur une surface plane, stable et résistante & la chaleur. Si la
mijofeuse n'est pas placée sur une surface plane, les mouvements de son contenu en
ébullition pourraient la faire se renverser, avec pour conséquence d'éventuels dommages
matériels et brilures.

e Respectez un espace libre d'av moins 20 cm aufour de l'appareil. Cela permettra d'évifer

les dommages dus & la vapeur et ¢ la chaleur dégagées par l'appareil.
& Risque d'incendie !
o Ne placez pas l'appareil sur des surfaces en tissu felles qu'une nappe.

o Ne placez pas l'appareil sur des surfaces métalliques. Ces derniéres peuvent vite

chauffer et causer un incende.

o Ne placez jamais l'appareil sous ou & proximité immédiate d'objets inflammables tels

que, par exemple, des rideaux ou des sfores.

8.1 Commandes
1 Poignée du couvercle en verre: Utilisez toujours la poignée pour ouvrir ou fermer le
couvercle en verre (2). Cela permet de le manipuler plus facilement et d'éviter les brilures.

2 Couvercle en verre : Couvrez la cocotte en céramique (4) avec le couvercle en verre (2) pour

que vos aliments cuisent lentement.
3 Poignées de la cocotte en céramique : Utilisez toujours ces poignées pour déplacer ou

transporter la cocotte en céramique (4) lorsqu'elle est chaude.

AN Les poignées de la cocotte en céramique peuvent devenir trés chaudes. Portez des gants de

cuisine si nécessaire.
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4  Cocotte en céramique : La cocotte de la mijoteuse est fabriquée en céramique. Elle est neutre

en goit, facile & nettoyer et permet de cuire les aliments en douceur.

5 Voyant d'alimentation : Il s'allume lorsque la mijoteuse est réglée sur les niveaux LOW,
MEDIUM ou HIGH. Il s'éteint lorsque le bouton de commande (7) est placé dans la position OFF
(la mijoteuse est éteinte).

6 Poignées de transport : Utilisez ces poignées de transport pour déplacer ou transporter la

mijoteuse.

7 Bouton de commande : La mijoteuse présente trois niveaux de chaleur (LOW, MEDIUM et
HIGH) que vous pouvez sélectionner & 'aide de ce bouton. Mettez le bouton dans la position OFF

pour éteindre la mijoteuse.

8 Base chauffante : La base chauffante fait chauffer la cocotte en céramique (4) et son contenu.
Elle est raccordée au réseau d'alimentation électrique et présente un panneau de commande qui
permet de surveiller la cuisson.

9 Pieds antidérapants : Les pieds antidérapants assurent la stabilité de la mijoteuse et évitent

que cette derniére ne glisse sur la surface sur laquelle elle est posée.

10 Cordon d'alimentation : Il permet d'alimenter la mijoteuse en électricité.

8.2 Remplissage de la cocotte en céramique

1. Retirez le couvercle en verre (2) de la cocotte en céramique (4).

2. Ajoutez les ingrédients de votre choix dans la cocotte en céramique (4). Ne remplissez pas trop la

cocotte en céramique (4) !

A Avertissement !

o Vous devez placer dans la cocotte en céramique (4) au moins 1 litre d'ingrédiients,
liquide compris. Utilisez foujours au moins 1 tasse de liquide. Sinon, l'appareil pourrait
surchauffer et causer un incendlie ou des dommages matériels.

o Ne mettez pas plus de 3,3 litres dingrédlients, liquide compris, dans la cocotfe en
céramique (4). Sinon, le contenu de la cocotte pourrait déborder lors de Iébullition et causer

des brilures ou des dommages matériels.

@ o Vous obtiendrez généralement les meilleurs résultats en ajoutant de 1,5 ¢ 2 litres
d'ingrédlients, liquide compris, dans la cocotte en céramique (4). Cela signifie que la
cocotte céramique (4) est remplie environ & moitié.

e les haricots secs et les légumes fermes tels que les pommes de terre et les carottes

doivent foujours étre recouverts de liquide pour pouvoir cuir.

3. Remettez le couvercle en verre (2) sur la cocotte en céramique (4).
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8.3 Cuisson lente

La cuisson lente permet de cuire les ingrédients en douceur et de maniére trés saine en-dessous du point
d'ébullition. Cela permet au plat de dégager toutes ses saveurs sans coller et sans que le liquide ne

s'évapore. Mais la cuisson lente nécessite des temps de cuisson trés longs, parfois plusieurs heures.

Cependant, les temps de cuisson prolongés permettent de rendre tendres méme les viandes les plus
fermes. Les légumineuses telles que les pois, les lentilles et les haricots secs ainsi que les légumes fermes
comme les carottes, les pommes de terre et les navets sont également excellents lorsqu'ils sont préparés &

la mijoteuse.
Les plats tels que les soupes et les plats en sauce ont non seulement une consistance parfaite, ils sont
également délicieux.

Vous trouverez ci-dessous quelques conseils et astuces que nous vous conseillons de garder & l'esprit

lorsque vous cuisinerez avec la mijoteuse :

A Danger!

o Les haricots secs sont toxiques lorsqu'ils sont crus. Vous devez cuir les
haricots secs pendant une durée suffisante au niveau de fempérature HIGH avant qu'ils
deviennent comestibles.

o les haricots rouges contiennent une protéine toxique qui n'est éliminée qu'a de trés
hautes températures. L 'vtilisation de la mijoteuse n'est pas suffisante. Les haricots
rouges doivent étfre précuits pendant 10 minutes a l'eauv bouillante
avant d'étre placés dans la mijoteuse.

o la volaille doit étre cuite & coeur avant d'éfre mangée aofin d'éviter fout risque
dinfoxication par la salmonelle.

Recommandations générales :

e Vous obtiendrez généralement les meilleurs résultats en ajoutant de 1,5 & 2 litres d'ingrédients,
liquide compris, dans la cocotte en céramique (4). Cela signifie que la cocotte céramique (4) est
remplie environ & moitié.

e Décongelez les aliments congelés avant de les cuisiner dans la mijoteuse. Sinon, ils risquent de ne
pas cuire correctement & cause de la faible température de cuisson.

e S'il y a beaucoup de liquide dans la cocotte en céramique (4) & la fin de la cuisson, refirez le
couvercle en verre (2) et placez le bouton de commande (7) dans la position HIGH. Cela permettra

au liquide de mieux s'évaporer.
e Lo mijoteuse n'est pas adaptée pour chauffer des aliments.
e Lo mijoteuse n'est pas adaptée pour faire frire des aliments.
Légumes, haricots secs et légumineuses :

e  Coupez les légumes fermes en morceaux réguliers et pas trop gros.
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Les haricots secs et les légumes fermes tels que les pommes de terre et les carottes doivent toujours

&tre recouverts de liquide pour pouvoir cuir.

Les légumes fermes sont légérement plus longs & cuire que la viande. Veillez donc & placer les

légumes en premier dans la cocotte en céramique (4) de telle sorte qu'ils restent au fond.

Si vous souhaitez préparer des haricots secs avec d'autres légumes (ex: pommes de terre ou
carottes), faites préalablement bouillir les haricots la veille et laissezles reposer toute la nuit. Ensuite,

tout ce que vous aurez & faire sera d'ajouter les autres légumes et de terminer la cuisson du plat.

En principe, vous pouvez préparer tous les ingrédients la veille, les metire dans la cocotfte en
céramique (4), la couvrir et la laisser au frais. Le lendemain, il vous suffira de placer la cocotte en

céramique (4) sur la base chauffante (8) et de lancer la cuisson de votre plat.

Les pois, les lentilles et les autres légumineuses doivent tremper pendant toute une nuit et l'eau de
trempage doit étre jetée avant de préparer votre plat avec de I'eau fraiche.

Soupes et plats en sauce :

e lors de la préparation de soupes et de plats en sauce, ne remplissez pas la cocotte en
céramique (4) au-deld de 3 ou 4 cm du haut. Sinon, vous risquez de renverser le liquide lorsque
vous refirerez la cocotte en céramique (4) de la base chauffante (8).

Viande :

e  Découpez la viande en morceaux réguliers. Placez les morceaux plus gros au-dessous et les
morceaux plus petits au-dessus dans la cocotte en céramique (4).

e Avant la cuisson, éliminer l'excés de gras de la viande. Sinon, la graisse sera conservée & cause de
la faible température de cuisson dans la mijoteuse et la viande risque d'étre trés grasse.

e Pour certains plats de viande tels que les paupiettes ou le goulasch, vous aurez besoin de saisir la
viande avant de la mettre dans la mijoteuse. Cela lui donnera une meilleure saveur et elle sera plus
croustillante.

e Pour la volaille et les piéces de viande plus grosses, utilisez un thermométre de cuisson pour vérifier
la température & coeur et vous assurer que la viande est parfaitement cuite. Si cela n'est pas
possible, sortez un morceau de viande de la cocotte en céramique (4) et coupez-le pour vérifier
qu'elle est cuite.

o Il est recommandé de piquer les saucisses pour éviter qu'elles n'éclatent.

Produits laitiers, pétes et poisson :

Les produits laitiers, les pétes et le poisson ont tendance & se décomposer ou & partir en morceaux
lorsqu'ils sont cuits & la mijoteuse. N'ajoutez ces ingrédients qu'une fois que le processus de cuisson

des autres ingrédients est terminé.
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8.4 Allumage / Sélection du niveau de puissance

1. Remplissez la cocotte en céramique (4) tel que décrit dans la section « Remplissage de cocotte en

céramique » et placez-la sur la base chauffante (8).

A Avertissement !

Veillez ¢ ce que le cordon d'alimentation (10) n‘'encombre pas votre espace de travail. Dans
le cas contraire, vous pourriez accidentellement tirer dessus et renverser la mijoteuse ou la

faire tomber du plan de travail.

2. Branchez le cordon d'alimentation (10) sur une prise murale alimentée.

w

Tournez le bouton de commande (7) dans la position de votre choix : LOW (réglage le plus bas),
MEDIUM (réglage intermédiaire) ou HIGH (réglage le plus haut). Le voyant d'alimentation (5)

. . . .
s'allume et I'appareil commence & chauffer.

chaque fois que vous ouvrez le couvercle en verre (2), le temps de cuisson se trouve rallongé.

@ Dans la mesure du possible, laissez le couvercle en verre (2) fermé lors de la cuisson. A
fi Risques de brilure !

le couvercle en verre (2) et la cocotte en céramique (4) deviennent trés chauds lors de
lutilisation de lo mijoteuse. Faites atfention de ne pas vous briler. Portez des gants de cuisine
si nécessaire.

4. Vers la fin du temps de cuisson, vérifiez que les ingrédients sont bien cuits. Si ce n'est pas le cas,

laissez-les cuire un peu plus longtemps.

8.4.1 Temps de cuisson recommandés

Le tableau ci-dessous présente les temps de cuisson recommandés pour différents aliments. Sachez qu'il
ne s'agit que de durées indicatives. Le temps de cuisson réel dépend de la taille et de la fraicheur des

aliments, de la quantité placée dans la cocotte en céramique (4) et de vos goiits personnels.
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Ingrédient Réglage Temps de | Remarques
de chaleur | cuisson

Porc MEDIUM* environ

5 heures
Boeuf MEDIUM* environ

6 heures
Volaille MEDIUM* environ

5 heures
Légumes fermes (pommes de | HIGH environ 5 &
terre, caroftes, etc.) 6 heures
Petits pois MEDIUM* environ

5 heures
Haricots blancs HIGH Les haricots secs doivent tremper toute
Haricots noirs HIGH une nuit. Les haricots secs doivent
Haricots verts HIGH toujours étre cuits a la puissance

HIGH.

Haricots rouges HIGH Les haricots secs doivent fremper toute

une nuit.

DANGER ! Les haricots rouges
contiennent une protéine toxique qui
n'est éliminée qu'a de trés hautes
températures. L'vtilisation de la
mijoteuse n'est pas suffisante. Les
haricots rouges doivent étre
précuits pendant 10 minutes &
I'eau bouillante avant d'étre

placés dans la mijoteuse.

* Le temps de cuisson est prolongé d'environ 2 heures lorsque I'on tilise le réglage LOW et est réduit

d'environ 1,5 heure lorsque I'on utilise le réglage HIGH.

8.5 Extinction / Retrait de la cocotte en céramique

fi Risques de brilure !

le couvercle en verre (2) et la cocotte en céramique (4) deviennent frés chauds lors de

lutilisation de la mijoteuse. Faites atfention de ne pas vous briler. Portez des gants de cuisine

s/ nécessaire.
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1. Une fois que les aliments sont cuits, vous pouvez remetire le bouton de commande (7) dans la
position OFF pour éteindre I'appareil.

2. Débranchez la fiche du cordon d'alimentation de la prise de courant.

3. Retirez la cocotte en céramique (4) de la base chauffante (8). Portez des gants de cuisine afin de ne
pas vous briler.

4.  Servez votre plat. Si vous faites le service directement depuis la cocotte en céramique (4), utilisez un
dessous de plat résistant & la chaleur pour ne pas endommager votre table.

5. Nettoyez |'appareil. Pour en savoir plus & ce propos, veuillez consulter la section « Entretien /

nettoyage » & la page 91.

9. Exemples de recettes

Cette section contient quelques recettes polyvalentes qui peuvent étre modifiées en fonction des goits de

chacun en remplacant certains ingrédients.

9.1 Soupe minestrone végétarienne

Pour 4 personnes

Ingrédients :

e 1,8 litre de bouillon de légumes (chaud) e 1 courgette

e 800 grammes (2 boites) de tomates e 2 gousses d'ail
concassées e 1/2 bouquet de persil frais

e 425 grammes (1 boite) de haricots e 2 cuilléres & café d'origan séché
rouges o 1 cuillére & café de sel

e 2 oignons e 1/2 cuillére a café de thym séché

e 2 branches de céleri e Poivre noir fraichement moulu

e 3 carottes e 75 gde pétes (coudes)

e 200 g de petits haricots verts en bocal ou e 30 g de Parmesan fraichement rapé
en boite

Méthode :

Lavez le céleri, les carottes et la courgette et coupezles en petits dés. Epluchez les oignons et l'ail et
coupezles finement.
Mettez le bouillon de légumes, les tomates, les haricots rouges, les haricots verts et les ingrédients
préparés dans la cocotte en céramique (4). Ensuite, ajoutez les herbes séches et assaisonnez avec du sel
et du poivre selon vos godts.
@ o Sivous utilisez des haricots verts frais, il faut les précuire pendant environ 20 minutes
avant de les mettre dans la mijoteuse.
o les herbes fraiches perdent leur saveur aprés un temps de cuisson prolongé c'est

pourquoi vous ne devez ajouter le persil frais qu' la fin.
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Fermez le couvercle (2) et faites cuire le minestrone pendant 6 heures & la puissance LOW.

Lorsque le minestrone est prét, portez de l'eau salée & ébullition dans une autre casserole et faites-y cuire
les pétes en suivant les instructions présentes sur le paquet.

Lavez et coupez finement le persil.

Ajoutez les pétes cuites et le persil au minestrone préparé et saupoudrez un peu de parmesan fraichement

répé au-dessus.

9.2 Sauce Bolognaise

Pour 4 personnes

Ingrédients :

e 1 oignon e 1/8 de litre de vin rouge

e 1 gousse d'ail e 200 ml de bouillon

e 1 carotte e 400 grammes (1 boite) de tomates
e 100 grammes de lardons fumés pelées/entiéres

e 1 a2 branches de céleri e 500 grammes de coulis de tomates
e 500 grammes de viande hachée e Sel, poivre, sucre, origan

e 2 cuilléres & soupe de beurre

Nous recommandons également :

e 500 grammes de spaghettis cuits

e  Parmesan fraichement rapé

Méthode :

Epluchez les oignons, l'ail, les carottes et le céleri. Coupez le tout en petits morceaux.

Faites chauffer doucement le beurre dans une casserole. Faites d'abord frire les lardons, puis ajoutez les
oignons, |'ail, le céleri et les carottes. Maintenant, ajoutez la viande hachée et mélangez la viande et les
légumes de maniére a ce que le tout soit uniformément doré.

Ajoutez le vin rouge en continuant toujours de mélanger jusqu'a ce qu'il soit presque totalement évaporé.
Versez la préparation & la viande hachée dans la cocotte en céramique (4). Ensuite, ajoutez le bouillon et
les tomates. Mélangez bien et assaisonnez avec du sel, du poivre, un peu de sucre et de l'origan.

Fermez le couvercle (2) et faites cuire la sauce pendant 6 heures & la puissance LOW.
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9.3 Effiloché de boeuf

Pour 4 & 6 personnes

Ingrédients :

e 1,2 kg de réti de boeuf e 142 cuilléres & soupe d'épices a

e 2 oignons barbecue ou & steak

e 180 ml de bouillon de beeuf chaud e Sel, poivre, vinaigre balsamique et un peu
de miel

Méthode :

Rincez le réti & l'eau froide et tamponnez-le avec de I'essuie-tout. Ensuite, frottez le réti avec les épices.
Epluchez les oignons et coupez-les en fines rondelles. Ensuite, éparpillez les oignons dans le fond de la
cocotte en céramique (4) et couvrez avec le bouillon de beeuf chaud.

Placez le réti dans la cocotte en céramique (4) et versez quelques gouttes de vinaigre balsamique sur la
viande.

Fermez le couvercle (2) et faites cuire pendant 5 & é heures & la puissance HIGH.

Ensuite, effilochez la viande en petits morceaux & l'aide d'une fourchette. Assaisonnez avec du sel, du

poivre et du miel selon les goits.

9.4 Poulet a I'orange asiatique

Pour 4 personnes
Ingrédients :

3 & 4 blancs de poulet sans os ni peau

e 3 cuilléres & café d'amidon de mais ou de farine de mais
o 2 cuilléres & café d'huile de cuisson

e 1 cuillére & café de vinaigre de riz ou de vinaigre balsamique léger
e 3 cuilléres & café de sauce soja

e 1/2 cuillere a café d'huile de sésame

e 150 grammes de confiture d'orange

e 4cuilléres & café de cassonade

e 1/2cuillére & café de sel

e 1 tige de citronnelle

e Un peu de poivre moulu

e 2 cuilléres & café de graines de sésame entiéres

e 1 piment rouge
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Nous recommandons également :
e Riz cuit

Méthode :

Mélangez la cassonade, le vinaigre de riz, la confiture d'orange, I'huile de sésame et la sauce soja dans
un grand bol. Assaisonnez avec du sel et du poivre.

Mettez la marinade de coté.

Rincez les blancs de poulet & l'eau froide et tamponnez-les avec de I'essuie-tout.

Ensuite, découpez la viande en petits morceaux.

Placez I'amidon de mais / la farine de mais dans un sac congélation ou un bol.

Ajoutez les morceaux de viande et mélangez bien jusqu'a ce que la viande soit bien couverte.

Dans une poéle, faites chauffer doucement I'huile de sésame et faites frire le poulet jusqu'a ce qu'il soit
doré. La viande n'a pas besoin d'étre cuite & coeur dans la poéle puisqu'elle continuera de cuire dans la
mijoteuse.

Maintenant, placez le poulet et la marinade dans la mijoteuse. Mélangez avec soin tous les ingrédients.
Retirez les feuilles extérieures de la tige de citronnelle et coupez finement l'extrémité inférieure. Ensuite,
écrasezla légérement en utilisant un attendrisseur & viande ou une petite poéle.

Ensuite, ajoutez la citronnelle dans la mijoteuse.

Fermez le couvercle (2) et faites cuire pendant 4 & 5 heures & la puissance LOW ou 2 & 3 heures & la
puissance HIGH.

Enfin, saupoudrez le sésame sur le poulet & l'orange.

Si vous souhaitez que le plat soit un peu plus épicé, vous pouvez ajouter un piment rouge finement coupé.

9.5 Ragoit de pois cassés

Pour 4 personnes

Ingrédients :

e 1,8 litre de bouillon de légumes (chaud) e 2 carottes coupées en petits dés

e 500 grammes de pois cassés (les pois e 300 grammes de pommes de terre
non écossés doivent tremper 12 heures & (variété farineuse), coupées en petits dés
I'avance 1) e 1/2 bouquet de persil frais, coupé

e 20 grammes de lard finement

e 150 grammes de poitrine de porc e 1 cuillére & café de marjolaine séchée

e 2 oignons, émincés finement e 142 cuilléres & café de sel

e 100 grammes de céleri coupé en petits e Poivre noir fraichement moulu
dés e 4 saucisses de Francfort coupées en

e 1 poireau coupé en petits morceaux rondelles
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Méthode :

Lavez le céleri, les carottes et le poireau et coupezles en petits morceaux. Epluchez les pommes de terre
et coupez-les en dés de taille réguliére. Epluchez et coupez finement les oignons.

Coupez la poitrine de porc en petits morceaux.

Dans une poéle, faites chauffer le lard et ajoutez la poitrine de porc et faites cuire jusqu'a ce qu'elle soit
dorée. Ensuite, ajoutez les oignons, le céleri, le poireau et les carottes. Faites rapidement revenir les
légumes.

Réglez la mijoteuse sur la puissance LOW et versez-y les légumes frits, les oignons et la poitrine de porc.
Ajoutez les pommes de terre coupées en dés et les pois puis recouvrez de bouillon chaud.

Ajoutez la marjolaine séchée. Mélangez bien et fermez le couvercle en verre (2).

Au bout de 5 heures environ, ajoutez les saucisses de Francfort coupées en rondelles (ou au bout de

4 heures en cas de cuisson & la puissance HIGH). Vous pouvez également ajouter les saucisses au bout
de 6 heures de cuisson et laisser le rago{t cuire encore 30 minutes.

Assaisonnez votre ragodt avec du sel et du poivre et ajoutez le persil finement coupé juste avant de servir.

9.6 Ragoit de filet de porc a la Toscane

Pour 4 personnes
Ingrédients :
500 grammes de filet de porc

e 1 paquet de bacon e 2 cuilléres & café de paprika doux

e 400 ml de créme fleurette e Une pincée de piment de Cayenne
e 1 boite de purée de tomates e 1/2 cuillére & café de romarin séché
e 1 boite de tomates concassées e 1/2 cuillére & café de thym séché

e 2 gousses d'ail e 1/2cuillére & café de basilic séché
e 3 a4 cuilléres & soupe de ketchup e Sel et poivre noir fraichement moulu

e 2 cuilleres & café de beurre

Nous recommandons également : Baguette ou riz

Méthode :

Lavez le filet de porc et séchez-le puis retirez la graisse et les tendons si nécessaire. Coupez la viande en
morceaux d'environ 2 cm et enveloppezles dans 1 & 2 tranches de bacon.

Dans une poéle, faites chauffer le beurre et faites revenir les morceaux de viande de tous les cétés jusqu'a
ce qu'ils soient dorés.

Réglez la mijoteuse sur la puissance MEDIUM et étalez les morceaux de viande saisis au fond de la

cocotte.
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Dans un bol, mélangez la créme, la purée de tfomates, les tomates, le ketchup, le paprika, le piment de
Cayenne, le romarin, le thym, le basilic, le sel et le poivre.
Versez ce mélange sur la viande et fermez le couvercle en verre (2).

Laissez le ragoit de filet cuire pendant environ 5 heures & la puissance MEDIUM.

10. Aprés l'utilisation

Aprés 'utilisation, nettoyez la mijoteuse en suivant les instructions de la section « Entretien / nettoyage » ci-
dessous. Si des résidus d'aliments durcissent dans la cocotte en céramique (4), ils seront difficiles a

éliminer. Rangez ensuite la mijoteuse dans un endroit sir et sec & l'abri de la poussiére.

10.1 Entretien/nettoyage

Il est recommandé de netftoyer la mijoteuse avant la premiére utilisation et juste aprés chaque utilisation

afin qu'il ne reste pas de résidus d'aliments dans la cocotte en céramique (4).

c Risque d'électrocution !

e Débranchez foujours la fiche d'alimentation de la prise de courant avant de netfoyer la

base chauffante (8). Dans le cas contraire, vous risqueriez de vous électrocufer.

e Ne versez ou ne vaporisez jamais de liquides sur la base chauffante (8) et ne limmergez
pas dans de l'eau ou d'autres liquides. Cela pourrait causer des courfscircuits entrainant

un risque d'électrocution ou de brilures.

e Ne plongez jamais la base chauffante (8) dans de I'eav ou dans d'autres liquides. Vous

pourriez vous électrocufer.
A Avertissement relatif aux dommages a I'équipement

o Nutilisez pas de détergents abrasifs ou astringents ou d'ustensiles qui pourraient rayer la
surface de la base chauffante (8) pour nettoyer cette derniére. Le boitier de la base

chauffante (8) pourrait se trouver endommagé.

e le couvercle en verre (2) et la cocotfe en céramique (4) peuvent casser. lls peuvent voler
en éclats s'ils sont soumis & des changements de fempérature frés brusques. Laissez-les

refroidir avant de les laver ou de les immerger dans l'eau.

10.1.1 Nettoyage de la cocotte en céramique et du couvercle en verre

Vous pouvez laver le couvercle en verre (2) et la cocotte en céramique (4) comme le reste de votre

vaisselle avec de l'eau chaude et du liquide vaisselle, puis les sécher.

Vous pouvez également les laver au lave-vaisselle.
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10.1.2 Nettoyage de la base chauffante

Nettoyez la base chauffante (8) et le cordon d'alimentation (10) avec un chiffon sec ou humide.

Séchez soigneusement la base chauffante (8).

11. Résolution des probléemes

Si votre mijoteuse ne fonctionne pas normalement, suivez les instructions ci-dessous afin d'essayer de
résoudre le probléme. Si les conseils ci-dessous ne vous permettent pas de résoudre le probléme, veuillez
contacter notre service d'assistance téléphonique (voir « Informations concernant la garantie » & la

page 93).

c Risque d'électrocution !

N'essayez jamais de réparer vous-méme l'appareil.

Probléme Cause possible Solution
La mijoteuse ne La fiche d'alimentation n'est Branchez la fiche d'alimentation sur une prise
fonctionne pas. pas branchée. murale alimentée.
Aucun niveau de chaleur n'a Tournez le bouton de commande (7) dans la
été sélectionné position LOW, MEDIUM ou HIGH.
La protection contre la Eteignez la mijoteuse (bouton de
surchauffe est activée commande (7) dans la position OFF),

débranchez le cordon d'alimentation (10) de la
prise murale et laissez I'appareil refroidir.

Les aliments ne sont | Vous avez mis trop Mettez moins d'ingrédients dans la cocotte en
pas bien cuits. d'ingrédients dans la cocotte céramique (4) avant la cuisson.

en céramique (4)

Certains ingrédients mettent Poursuivez la cuisson.

plus de temps & cuire.

12. Réglementation environnementale et informations sur la mise au
rebut

Si le symbole d'une poubelle barrée figure sur un produit, ledit produit est soumis & la
Directive européenne 2012/19/UE. Les appareils électriques ou électroniques usagés ne

doivent en aucun cas étre jetés avec les déchets ménagers, mais déposés dans des centres

de collecte officiels.
]
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® Le produit est recyclable, il est soumis & la responsabilité du fabricant et doit étre collecté

séparément.

ﬁ Ne jetez pas cet appareil avec les ordures ménagéres ou dans les conteneurs pour déchets

collecte auprés de votre mairie ou de I'organisme local responsable de I'élimination des

%A volumineux. Vous trouverez des informations sur les points de collecte et les dates de

déchets.

Les matériaux d’emballage doivent étre mis au rebut de maniére respectueuse de

@ I'environnement. Lles cartons d’emballage peuvent étre déposés dans des centres de
% recyclage du papier ou dans des points de collecte publics destinés au recyclage. Tous les
films ou plastiques contenus dans I'emballage doivent étre déposés dans des points de

collecte publics.

Veuillez tenir compte des marquages présents sur le matériau d'emballage lors de sa mise au

z b : rebut. Il comporte des abréviations (a) et des numéros (b), qui ont la signification suivante :

1-7: plastique / 20-22 : papier et carton / 80-98 : matériaux composites.

13. Conformité

Cet appareil a été testé et certifié conforme aux exigences de base et aux autres
réglements en vigueur de la directive sur la compatibilité électromagnétique
2014/30/UE, de la directive concernant les appareils basse tension 2014/35/UE,

de la directive 2009/125/CE concernant les produits liés & I'énergie et de la
directive RoHS 2011/65/UE concernant |'utilisation des substances dangereuses.

La déclaration de conformité UE compléte est disponible en téléchargement depuis le lien suivant :

https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/321529_1901.pdf

14. Information concernant la garantie

Garantie de TARGA GmbH

Cher client, chére cliente,

La garantie accordée sur ce produit est de trois ans & partir de la date d'achat. En cas de vice sur ce
produit, vous disposez de droits que vous pouvez faire valoir vis-a-vis du vendeur du produit. L'exercice de

ces droits n'est pas limité par notre garantie exposée ci-aprés.
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Conditions de garantie

La période de garantie commence & la date d'achat. Merci de conserver soigneusement le ficket de
caisse d'origine. Il vous sera demandé comme preuve d'achat. Si un vice matériel ou de fabrication
survient dans les trois ans qui suivent la date d’achat de ce produit, le produit sera réparé ou remplacé

gratuitement, le choix restant & notre discrétion.
Période de garantie et droits résultant de vices

La période de garantie n'est pas prolongée en cas de son exercice. La méme chose s'applique pour les piéces
remplacées et réparées. les dégdts et vices éventuellement présents dés I'achat doivent étre signalés

immédiatement dés le déballage. Une fois la période de garantie écoulée, toute réparation est payante.
Prestations incluses dans la garantie

L'appareil a été fabriqué selon des directives qualité strictes et a été soigneusement contrélé avant d'étre livré. La
garantie s'applique aux défauts matériels ou de fabrication. Cefte garantie ne s'étend pas aux piéces soumises &
une usure normale et qui peuvent donc étre considérées comme des pigces d'usure, ni aux dégéts sur les pieces
fragiles comme p. ex. les interrupteurs, les piles rechargeables ou les piéces en verre. Cefte garantie est invalidée
si le produit est endommagg, est ufilisé ou entretenu de maniére inappropriée. Pour assurer une utilisation
conforme du produit, foutes les instructions indiquées dans le mode d’emploi doivent étre soigneusement
respectées. Les utilisations et manipulations non conseillées dans le mode d’emploi ou qui font I'objet d'un
avertissement doivent impérativement étre évitées. Ce produit est destiné exclusivement & une utilisation privée et
non commerciale. La garantie prend fin en cas de manipulation abusive et inappropriée, de recours & la force et
d'interventions qui ne sont pas effectuées par notre service technique autorisé. La réparation ou le remplacement
du produit ne prolonge pas d'autant la période de garantie.

Processus d’application de la garantie
Afin de permettre un traitement rapide de votre demande, nous vous prions de suivre les indications suivantes :

- Avant de mettre votre produit en service, merci de lire avec attention la documentation jointe. Si
un probléme survient qui ne peut étre résolu de cette maniére, merci de vous adresser & notre
assistance téléphonique.

- Pour toute demande, ayez la référence de l'article et si disponible, le numéro de série, & portée
de main pour apporter la preuve de votre achat.

- §S'il est impossible d’apporter une solution par téléphone, notre assistance téléphonique
organisera une intervention technique en fonction de I'origine de la panne.

Indépendamment de la garantie commerciale souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de conformité
du bien et des vices rédhibitoires dans les conditions prévues aux articles L217-4 & L217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la consommation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur, pendant le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de |'acquisition ou de la réparation d'un bien meuble, une remise en état couverte par la

garantie, toute période d’immobilisation d’au moins sept jours vient s’ajouter & la durée de la garantie qui
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restait & courir. Cette période court & compter de la demande d‘intervention de |'acheteur ou de la mise &
disposition pour réparation du bien en cause, si cefte mise & disposition est postérieure & la demande

d‘intervention.
Article L217-4 du Code de la consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et répond des défauts de conformité existant lors de la

délivrance.

Il répond également des défauts de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou
de linstallation lorsque celleci a été mise & sa charge par le contrat ou a été réalisée sous sa
responsabilité.

Article L217-5 du Code de la consommation

Le bien est conforme au contrat :

1° S”il est propre & |'usage habituellement attendu d'un bien semblable et, le cas échéant :

- ¢'il correspond & la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que celui<i a
présentées & |'acheteur sous forme d'échantillon ou de modéle ;

P he . . . .

- sl présente les qualités qu’un acheteur peut légitimement attendre eu égard aux déclarations
publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son représentant, notamment dans la
publicité ou I'étiquetage ;

2° Qu s'il présente les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou étre propre a tout
usage spécial recherché par I'acheteur, porté & la connaissance du vendeur et que ce dernier a

accepté.
Article L217-12 du Code de la consommation
L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans & compter de la délivrance du bien.
Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison des défauts cachés de la chose vendue qui la rendent
impropre & I'usage auquel on la destine, ou qui diminuent tellement cet usage que |'acheteur ne |'aurait

pas acquise, ou n‘en aurait donné qu’un moindre prix, s'il les avait connus.
Article 1648 1er alinéa du Code civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée par |‘acquéreur dans un délai de deux ans a

compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables a I'utilisation du produit sont disponibles pendant la durée de la

garantie du produit.

ﬁ Service

Téléphone : 0800 919270

E-Mail : targa@lidl.fr
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IAN: 321529_1901

Ll Fabricant

Important : I'adresse suivante n'est pas |'adresse de notre service technique. Contactez d’abord notre
service technique aux coordonnées ci-dessus.

TARGA GmbH
Coesterweg 45
DE-59494 Soest
ALLEMAGNE
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Garantie de TARGA GmbH @ @

Cher client, chére cliente,

La garantie accordée sur ce produit est de trois ans & partir de la date d'achat. En cas de vice sur ce
produit, vous disposez de droits que vous pouvez faire valoir vis-a-vis du vendeur du produit. L'exercice de

ces droits n'est pas limité par notre garantie exposée ci-aprés.
Conditions de garantie

La période de garantie commence & la date d'achat. Merci de conserver soigneusement le ficket de
caisse d’origine. Il vous sera demandé comme preuve d'achat. Si un vice matériel ou de fabrication
survient dans les trois ans qui suivent la date d’achat de ce produit, le produit sera réparé ou remplacé

gratuitement, le choix restant & notre discrétion.
Période de garantie et droits résultant de vices

La période de garantie n'est pas prolongée en cas de son exercice. La méme chose s'applique pour les
piéces remplacées et réparées. les dégdts et vices éventuellement présents dés I'achat doivent étre
signalés immédiatement dés le déballage. Une fois la période de garantie écoulée, toute réparation est

payante.
Prestations incluses dans la garantie

L'appareil a été fabriqué selon des directives qualité strictes et a été soigneusement contrdlé avant d'étre
livré. La garantie s’applique aux défauts matériels ou de fabrication. Cette garantie ne s'étend pas aux
piéces soumises & une usure normale ef qui peuvent donc étre considérées comme des piéces d'usure, ni
aux dégéits sur les piéces fragiles comme p. ex. les interrupteurs, les piles rechargeables ou les piéces en
verre. Cette garantie est invalidée si le produit est endommagé, est utilisé ou entretenu de maniére
inappropriée. Pour assurer une utilisation conforme du produit, toutes les instructions indiquées dans le
mode d’emploi doivent étre soigneusement respectées. Les utilisations et manipulations non conseillées
dans le mode d’emploi ou qui font I'objet d'un avertissement doivent impérativement étre évitées. Ce
produit est destiné exclusivement & une utilisation privée et non commerciale. La garantie prend fin en cas
de manipulation abusive et inappropriée, de recours & la force et dlinterventions qui ne sont pas
effectuées par notre service technique autorisé. La réparation ou le remplacement du produit ne prolonge

pas d'autant la période de garantie.
Processus d’application de la garantie

Afin de permettre un traitement rapide de votre demande, nous vous prions de suivre les indications

suivantes :

- Avant de mettre votre produit en service, merci de lire avec attention la documentation jointe. Si
un probléme survient qui ne peut étre résolu de cette maniére, merci de vous adresser & notre
assistance téléphonique.

- Pour toute demande, ayez la référence de l'article et si disponible, le numéro de série, & portée
de main pour apporter la preuve de votre achat.
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- §S'il est impossible d'apporter une solution par téléphone, notre assistance téléphonique
organisera une intervention technique en fonction de I'origine de la panne.

ﬁ Service

Téléphone : 070 270 171

E-Mail : targa@lidl.be

Téléphone : +3270270171
E-Mail : targa@lidl.be

9

(CH) Teéléphone: 0842 665 566
E-Mail : targa@lidl.ch

IAN: 321529_1901

L] Fabricant

Important : I'adresse suivante n'est pas I'adresse de notre service technique. Contactez d’abord notre

service technique aux coordonnées ci-dessus.
TARGA GmbH
Coesterweg 45
DE-59494 Soest
ALLEMAGNE
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Gefeliciteerd!

Met de aanschaf van deze SilverCrest Slow Cooker SSC 200 C1, hierna 'slowcooker' genoemd, hebt u

gekozen voor een kwaliteitsproduct.

Raak véér het eerste gebruik vertrouwd met de manier waarop de slowcooker werkt en lees deze
gebruiksaanwijzing zorgvuldig door. Volg de veiligheidsinstructies zorgvuldig op en gebruik de

slowcooker alleen zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing en voor de aangegeven toepassingen.

Bewaar deze gebruiksaanwijzing op een veilige plaats. Als u de slowcooker aan iemand anders

overdraagt, geeft u er ook alle relevante documenten bij.

1. Beoogd gebruik

ﬂ Deze slowcooker is uitsluitend geschikt voor gebruik binnenshuis in droge, afgesloten ruimten.

Deze slowcooker is bedoeld voor huishoudelijk gebruik en soortgelifke toepassingen, bijvoorbeeld:
- in personeelskeukens in winkels, kantoren en andere bedrijfsruimten;

- in agrarische bedrijven;

- door klanten in hotels, motels en andere accommodatie;

-in bed&breakfasts.

Deze slowcooker is niet bedoeld voor commercieel gebruik. Nietvoedingsmiddelen mogen niet worden

verwerkt.
Plaats de slowcooker altijld op een vlakke, stabiele plaats.

De slowcooker voldoet aan dlle relevante normen en standaarden met betrekking tot CE-conformiteit.
Wijzigingen in het apparaat, anders dan wijzigingen die worden aanbevolen door de fabrikant, kunnen

ertoe leiden dat niet meer aan deze normen wordt voldaan.

Voorspelbaar misbruik
e Verwarm de keramische pan (4) alleen met de

glazen deksel (2) en de speciaal ontworpen
verwarmingseenheid (8). Gebruik deze niet op de
kookplaat, in de oven, in de magnetron of in de
vriezer. Gebruik niet de verwarmingseenheid van

een andere slowcooker.
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e Het is niet de bedoeling dat de slowcooker wordt
gebruikt met een externe timer of een apart

afstandsbedieningssysteem.

2. Inhoud van de verpakking

Haal de slowcooker en alle accessoires uit de verpakking. Verwijder het verpakkingsmateriaal en
controleer of alle onderdelen volledig en onbeschadigd zijn. Bel de fabrikant als iets ontbreekt of
beschadigd is.

A, Keramische pan
B.  Verwarmingseenheid met netsnoer en netstekker
C. Glazen deksel

D. Deze bedieningsinstructies (niet afgebeeld)
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3. Onderdelenlijst

Deze bedieningsinstructies hebben een uvitvouwbare omslag. Aan de binnenzijde van de omslag staat een

afbeelding van de slowcooker met nummers. Deze nummers hebben de volgende betekenis:
1 Handgreep glazen deksel

Glazen deksel

Handgrepen keramische pan

Keramische pan

Statuslampije

Draaghandgrepen

Bedieningsknop

Verwarmingseenheid

O O N 00 0 A ON

Antislipvoetjes

o

Netsnoer

4. Technische specificaties

Fabrikant:SilverCrest

Modelnaam: SSC 200 C1
Werkingsvoltage: 220 - 240 V~ (AC), 50/60 Hz
Vermogen: 190 - 230 W

4 instellingen via regeling (7)

- OFF (uit)

- LOW (laag) = voedsel warmhouden (60 °C - 70 °C)
- MEDIUM = lage kooktemperatuur (80 °C - 90 °C)
-HIGH (hoog) = hoge kooktemperatuur (90 °C - 100 °C)

Lengte netsnoer: circa 100 cm

Afmetingen: ca. 350 x 255 x 235 mm (b x d x h)
Gewicht: circa 3.744 g

Volume van keramische pan: 3,51
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5. Veiligheidsinstructies

Voordat u het apparaat voor het eerst gebruikt, leest
u de onderstaande  gebruikershandleiding
zorgvuldig en volgt u alle waarschuwingen op, zelfs
als v bekend bent met de bediening van

elektronische apparatuur.
/\ WAARSCHUWING!
Onjuist  gebruik ~ kan  brandwonden

veroorzaken en levensgevaarljjk zijn door

kortsluiting en vuur,

Bewaar deze bedieningsinstructies op een veilige
plaats, zodat u deze later kunt raadplegen. Als u het
apparaat verkoopt of weggeeft, dient u ook de
bedieningsinstructies erbij te doen. Deze maken deel

uit van het product.
Verklaring van de symbolen

In deze handleiding worden waarschuwingen als

volgt gebruikt. Sommige van deze symbolen worden
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aangebracht op het product zelf om de gebruiker te

waarschuwen voor potentiéle gevaren.
/\ Risico op elektrische schok!

Dit symbool waarschuwt voor de risico’s dle,
als ze worden genegeerd, gevaar kunnen
opleveren voor [jjf en leden door een
elektrische schok.

/A Kans op brandwonden!

Dit  symbool  waarschuwt  voor  hefe

opperviakken.
/A Brandgevaar!

Dit symbool waarschuwt dat er brand kan
vitbreken als de waarschuwing  wordft
genegeerd.

/\ WAARSCHUWING!
Dit symbool staat bjj belangrijke informatie

voor een veilig gebruik van het product en de
veiligheid van de gebruiker. Dit waarschuwt

voor de risico’s die, als ze worden genegeerd,
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gevaar kunnen opleveren voor ljjf en leden of

tot letsel of materiéle schade kunnen leiden.

Dit symbool staat bij nadere informatie over

het onderwerp.

Dit  symbool  staat  binnenin de
verwarmingseenheid (8) en geeft aan dat het
binnenste stuk metaal via de schroef s
verbonden met de aardingsgeleider van het
netsnoer [10).

Dit symbool betekent dat het glazen deksel (2)
en de keramische pan (4) vaatwasmachine-
bestendig zijjn fot een maimum van 60 °C.

Dit symbool dvidt producten aan waarvan de
fysische en chemische samenstelling is gefest en
nietgevaarljjk is bevonden voor de gezondheid
bjj gebruik in contact met levensmiddelen in

overeenstemming met de eisen van de EU-

verordening 1935,/2004.
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Kinderen en personen met een handicap

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen
vanaf 8 jaar en personen met beperkte fysieke,
zintuiglike of verstandelijke vermogens, of met
onvoldoende ervaring en kennis als er toezicht
aanwezig is of als ze instructies hebben ontvangen
over het veilige gebruik van het apparaat en de
risico's begrijpen die ermee samenhangen. Reiniging
en onderhoud door de gebruiker mag niet door
deze personen worden uitgevoerd, tenzij ze onder
toezicht staan. Houd het apparaat en het netsnoer
buiten het bereik van kinderen die jonger zijn dan 8
jaar. Kinderen mogen niet met dit apparaat spelen.
A\ Verstikkingsgevaar!
Verpakkingsmateriaal is geen speelgoed. Laat
kinderen niet met plastic zakken spelen. Er

bestaat gevaar voor verstikking.
/\ Risico op vallende voorwerpen!

Zorg ervoor dat kinderen het apparaat niet
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aan het netsnoer (10) van het werkopperviak

kunnen trekken. Er bestaat gevaar voor letsel.

Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen.
Algemene veiligheidsinstructies

/\ Risico op elektrische schok!

o Gebruik het apparaat nooit met natte

handen.

o Heft netsnoer (10) mag niet beschadigd zijn.
Vervang nooit een beschadigd netsnoer
(10), maar neem contact op met de
klantenservice (zie ‘Garantie’ op pagina
127). Als het netsnoer (10) beschadligd is,

loopt u het risico van een elektrische schok.

o Open de behuizing van de
verwarmingseenheid (8) niet. Deze bevat
geen onderdelen die v zelf kunt repareren.
Als u de behuizing opent, kunt u worden
blootgesteld aan een elektrische schok.
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o Als u merkt dat het apparaat rook, geur of
vreemde gelviden produceert, schakelt v de
slowcooker onmiddellijk vit en verwijdert u
de stekker uit het sfopcontact. Als dit
gebeurt. mag v het apparaat niet meer
gebruiken en moet u het laten nakijken door
een deskundige. Adem rook dlie uit het
apparaat komt nooit in. Raadpleeg een arts
als v per ongeluk rook inademt. De
ingeademde rook kan schadeljjk zijn voor

vw gezondheid.

e Jorg ervoor dat het netsnoer (10) niet kan
worden beschadigd door scherpe randen of
hete delen.

e Zorg ervoor dat het netsnoer (10) niet
platgedrukt kan worden.

o Trek de stekker van het apparaat altijd vit
het stopcontact als u niet aanwezig bent en

voor montage, demontage of reiniging.

o Trek altiid aan de stekker en nooit aan het
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netsnoer zelf als v de stekker uvit het

stopcontact haalt

Als v zichtbare schade aan de slowcooker
of het netsnoer (10) opmerkt, schakelt u het
apparaat uit, frekt u de stekker uit het
stopcontact en neemt u contact op met de
klantenservice (zie ‘Garantie’ op

pagina 127).

Sluit de slowcooker alleen aan op een
correct geinstalleerd, gemakkelijk
bereikbaar sfopcontact waarvan de
nefspanning overeenkomt met die op het
typeplaatie. Na het aansluiten van het
apparaat moet het stopcontact nog steeds
gemakkelijk bereikbaar zijn, zodat u de
stekker snel uit het stopcontact kunt trekken

bjj een noodsituatie.

Dompel de verwarmingseenheid (8), het
netsnoer [10) of de stekker nooit onder in

water of andere vioeistoffen. Als vioeistof
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doordringt in de verwarmingseenheid (&),
frekt v onmiddellijk de stekker uit het
sfopconfact en neemt v confact op met onze
hotline (zie 'Garantie' op pagina 127).

/\ Kans op brandwonden!

o Raak de keramische pan (4) nooit aan
tijidens of onmiddellijk na de werking. Houd
de keramische pan (4) alleen vast aan of
draag deze met de handgrepen (3). Draag

indien nodlig ovenwanten.

e Als de inhoud kookt komt er hete stoom uit
de slowcooker. Wees voorzichtig en brand
v niet. Leun niet over het apparaat. Draag
indien nodlig ovenwanten.

o Open het glazen deksel (2) langzaam en
van v af zodat de hete stoom kan

ontsnappen aan de achterzijde.

o Houd de slowcooker alleen vast of draag

deze met de draaghandgrepen (6). Draag
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indien nodlig ovenwanten.

o Reinig het apparaat alleen, nadat dit
volledig is afgekoeld.

o Maak de keramische pan (4) niet te vol. Te
hoog vullen kan erfoe leiden dat de
keramische pan (4] overkookt en

brandwonden of schade veroorzaakt

e Jorg ervoor dat het glazen deksel (2]
gesloten is terwijl het voedsel kookt. Anders
kan de slowcooker overkoken en
brandwonden en schade veroorzaken.

o Na gebruik bljjft het opperviak van de

verwarmingseenheid enigszins warm.
VAN Waarschuwing voor schade aan
apparatuur

o Gebruik de keramische pan (4) alleen op
de bijgeleverde verwarmingseenheid (8).

o Gebruik de keramische pan (4) niet op de

kookplaat, in de oven, in de magnetron of in
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de vriezer.

o Plaats de slowcooker uitsluitend op een
viakke, stabiele en hittebestendige
ondergrond.

e Bewaar een afstand van minstens 20 cm

rondom het apparaat

o Hetglazen deksel (2) en de keramische pan
(4) zijn breekbaar. Ze kunnen breken als ze
worden blootgesteld aan zeer snelle temper-
atuurswisselingen. Laat ze afkoelen voordat u

ze afwast of onderdompelt in water.

o leg, indien nodig, iets onder het apparaat
aangezien werkopperviakken soms worden
behandeld met reinigingsmiddelen dlie
schadelijk zijn voor de kunststof ant-

slipvoeties (9] of deze zelfs kunnen oplossen.
/A Risico op oververhitting en brand

o Plaats de slowcooker niet op

textielopperviakken, zoals een tafellaken.
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Plaats de slowcooker niet op metalen
opperviakken. Deze kunnen snel opwarmen

en brand veroorzaken.

Plaats de slowcooker nooit onder of direct
naast brandbare voorwerpen, zoals

(over)gordijnen.

Laat de slowcooker alleen werken met een
gevulde keramische pan (4], nooit met een
lege pan.

Gebruik het apparaat niet in direct zonlicht
of in de buurt van verwarmingstoestellen

(kachels, fornuizen, ovens, enz.).

Bedek het apparaat nooit tjjdens gebruik

om oververhitting fe voorkomen.

De volledige inhoud van deze gebruikershandleiding wordt beschermd door het auteursrecht en wordt

vitsluitend ter informatie aan de lezer verstrekt. Het is strikt verboden om gegevens en informatie te

kopiéren zonder voorafgaande uitdrukkelijke schriftelijke toestemming van de auteur. Dit geldt ook voor

commercieel gebruik van de inhoud en informatie. Alle teksten en afbeeldingen waren actueel op het

moment dat deze handleiding werd gedrukt.
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6. Voordat u begint

Pak het apparaat uit. Controleer eerst of alle onderdelen aanwezig en onbeschadigd zijn. Bel onze
hotline als er onderdelen ontbreken of beschadigd zijn (zie 'Garantie' op pagina 127). Houd het
verpakkingsmateriaal buiten bereik van kinderen en voer dit op de juiste wijze af.

7. Aan de slag

A Waarschuwing!

Gebruik het apparaat alleen in droge, gesloten ruimten. Gebruik het nooit buiten.

o Plaats de slowcooker uitsluitend op een viakke, stabiele en hittebestendige ondergrond.
Als de slowcooker niet op een viak opperviak word} geplaatst, kan de slowcooker
omvallen door de beweging van de kokende inhoud, hetgeen fot schade aan

eigendommen en brandwonden kan leiden.

e Bewaar een afstand van minstens 20 cm rondom het apparaat. Dit voorkomt schade

door stijgende stoom en hitte.

& Brandgevaar!

®  Plaats het apparaat niet op textielopperviakken, zoals een tafellaken.

o Plaats het apparaat niet op metalen opperviakken. Deze kunnen snel opwarmen en

brand veroorzaken.

o Plaats het apparaat nooit onder of direct naast brandbare voorwerpen, zoals
(over)gordijnen.

Reinig de slowcooker voor het eerste gebruik. Zorg er véér gebruik voor dat alle onderdelen helemaal
droog zijn.

@ Er kan een geringe rookontwikkeling optreden wanneer het apparaat voor de eerste keer
word}t verhit. Daarom moet het apparaat worden gevuld met water, worden verwarmd en
afgekoeld voordat u voor het eerst eten gaat bereiden. Tijdens dit proces opent u een venster

om de ruimte voldoende te ventileren.

—_

Reinig de slowcooker en alle accessoires. Zie 'Onderhoud/reiniging' op pagina 125 voor meer

informatie.

2. Plaats de verwarmingseenheid (8) op een vlak, droog en antislipopperviak. Steek de stekker van het
netsnoer (10) nog niet in het stopcontact!

Plaats de keramische pan (4) op de verwarmingseenheid (8).
Vul de keramische pan (4) met maximaal 500 ml water.
Plaats het glazen deksel (2) op de keramische pan (4).
Controleer of de regeling (7) in de vit-stand (OFF) staat.

N o 0 M~

Steek de stekker van het netsnoer (10) in een werkend stopcontact.
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8. Draai de regeling (7) op de HIGH-stand (hoog). Het statuslampije (5) brandt en het apparaat wordt

opgewarmd.

9. Na ca. 60 minuten kunt u de bedieningsknop (7) terug naar de vitstand (OFF) zetten om het

apparaat uit te schakelen.
10. Trek de stekker van het netsnoer (10) vit het stopcontact.

11. Zodra het apparaat volledig is afgekoeld, reinigt u het opnieuw. Daarna is het apparaat klaar voor

gebruik.

7.1 De slowcooker installeren

1. Plaats de verwarmingseenheid (8) op een vlak, droog en antislipoppervlak. Steek de stekker van het
netsnoer (10) nog niet in het stopcontact!

2. Plaats de keramische pan (4) op de verwarmingseenheid (8).
Plaats het glazen deksel (2) op de keramische pan (4).

4. Controleer of de bedieningsknop (7) in de uit-stand (OFF) staat.

8. Gebruik

A Waarschuwing!

Gebruik het apparaat alleen in droge, gesloten ruimten. Gebruik het nooit buiten.

o Plaats de slowcooker uitsluitend op een viakke, stabiele en hittebestendige ondergrond.
Als de slowcooker niet op een viak opperviak word} geplaatst, kan de slowcooker
omvallen door de beweging van de kokende inhoud, hetgeen tot schade aan
eigendommen en brandwonden kan leiden.

e Bewaar een afstand van minstens 20 cm rondom het apparaat. Dit voorkomt schade

door stijgende stoom en hitte.
& Brandgevaar!
o Plaats het apparaat niet op fextielopperviakken, zoals een tafellaken.

o Plaats het apparaat niet op metalen opperviakken. Deze kunnen snel opwarmen en
brand veroorzaken.
o Plaats de slowcooker nooit onder of direct naast brandbare voorwerpen, zoals

(over)gordijnen.
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8.1 Knoppen

10

Handgreep glazen deksel: Open of sluit het glazen deksel (2) altijid met de handgreep.
Hierdoor is deze gemakkelijker vast te pakken en dit voorkomt brandwonden.

Glazen deksel: bedek de keramische pan (4) met het glazen deksel (2) om uw voedsel

langzaam te koken.

Handgrepen keramische pan: gebruik deze handgrepen altijd om de keramische pan (4) te

verplaatsen of te dragen als deze heet is.
De handgrepen van de keramische pan kunnen heel heet worden. Draag indien nodig
ovenwanten.

Keramische pan: De bodem van de slowcooker is gemaakt van keramiek. Deze is neutraal qua

smaak, gemakkelijk schoon te maken en voedsel wordt voorzichtig gekookt.

Statuslampije: Dit lampje gaat branden als v de slowcooker schakelt naar de standen Low
(laag), Medium of High (hoog). Het lampje gaat uit als u de bedieningsknop (7) op de stand Off

(slowcooker uitgeschakeld) zet.
Draaghandgrepen: gebruik deze handgrepen om de slow-cooker te verplaatsen of te dragen.

Bedieningsknop: De slowcooker heeft drie verwarmingsniveaus (Low (laag), Medium en High

(hoog)) die u met deze draaiknop kunt kiezen. Kies Off (uit) om de slowcooker uit te schakelen.

Verwarmingseenheid: De verwarmingseenheid verwarmt de keramische pan (4) en de
inhoud ervan. Deze is aangesloten op het stroomnetwerk en heeft een bedieningspaneel om het

kookproces te regelen.

Antislipvoetjes: de antislipvoeties zorgen ervoor dat de slowcooker stabiel staat en voorkomen

dat de slowcooker op het oppervlak glijdt.

Netsnoer: hiermee wordt de slowcooker voorzien van stroom.

8.2 De keramische pan vullen

1.

Verwijder het glazen deksel (2) van de keramische pan (4).

Plaats de gewenste ingrediénten in de keramische pan (4). Maak de keramische pan (4) niet te voll

A Waarschuwing!

Vul de keramische pan (4) met minstens 1 liter ingrediénten, inclusief vioeistof. Gebruik
altijd minstens 1 kopje vioeistof Zo niet, dan kan het apparaat oververhit raken en brand
of beschadliging van de apparatuur veroorzaken.

. Vul de keramische pan (4) met niet meer dan 3,3 liter ingrediénten, inclusief vioeistof Zo niet,
dan kan de inhoud van de slowcooker overkoken en brandwonden en schade aan de

apparatuur veroorzaken.
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@ o U behaalt de beste resultaten met 1,5 fot 2 liter ingrediénten, inclusief vioeistof. in de
keramische pan (4). Dit betekent dat de keramische pan (4) ongeveer halfvol is.

e Bonen en harde groenten, zoals aardappelen of wortelen, moefen altijd met vioeistof zijn
bedekt voor het koken.

3. Plaats het glazen deksel (2) terug op de keramische pan (4).

8.3 Slowcooking

Met slowcooking worden ingrediénten langzaam, voorzichtig en gezond onder het kookpunt gegaard.
Hierdoor behoudt het gerecht zijn volle smaak zonder te plakken en zonder dat de vloeistof verdampt.
Slowcooking vereist wel zeer lange kooktijden, soms enkele uren.

Door de lange kooktild wordt taai, stevig vlees echter heel mals. Peulvruchten, zoals erwten, linzen en
bonen, en harde groenten, zoals wortelen, aardappelen en rapen, smaken ook uitstekend wanneer ze

zijn bereid in de slowcooker.

Gerechten, zoals soepen en stoofpotten, krijgen niet alleen een uitstekende consistentie, ze smaken ook

heerlijk.
Hieronder staan een paar fips en trucs die u in gedachten moet houden bij het koken met de slowcooker.

A Gevaar!
[ ]

Bonen zijn giftig als ze rauw zijn. U moet bonen voldoende lang op HIGH
(hoog) koken voordat ze eetbaar zijn.

o Rode bonen bevatten een giftig eiwit dat alleen bij zeer hoge temperaturen word
afgebroken. Koken in de slowcooker is niet voldoende. Rode bonen moeten 10
minufen in kokend water worden voorgekookt voordat v ze in de
slowcooker doet

o Pluimvee moet volledig gaar zijn voordat u het eet om het risico op
salmonellavergiftiging te vermijden.

Algemene aanbevelingen:

e U behadlt de beste resultaten met 1,5 tot 2 liter ingrediénten, inclusief vloeistof, in de keramische
pan (4). Dit betekent dat de keramische pan (4) ongeveer halfvol is.

e Ontdooi bevroren ingrediénten voordat u ze in de slowcooker bereidt. Zo niet, dan kunnen ze niet

voldoende zijn gekookt door de lage kooktemperatuur.

e Als er aan het einde van het kookproces veel vloeistof in de keramische pan (4) zit, verwijdert u de
glazen deksel (2) en zet u de bedieningsknop (7) in de stand HIGH (hoog). Zo verdampt de

vloeistof sneller.
e De slowcooker is niet bedoeld voor het verwarmen van voedsel van gerechten.

e De slowcooker is niet bedoeld voor het frituren van voedsel.
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Groenten, bonen en peulvruchten:

Hak harde groenten in gelijke stukken die niet te groot zijn.

Bonen en harde groenten, zoals aardappelen of wortelen, moeten altijd met vloeistof zijn bedekt

voor het koken.

Harde groenten kosten iets meer fiid om te koken dan vlees. Leg dus de groenten eerst in de

keramische pan (4) zodat ze op de bodem liggen.

Als u bonen samen wilt voegen met andere groenten (bijvoorbeeld aardappelen of wortelen), kook
de bonen dan de dag ervoor voor en laat ze een nachtie in de pan liggen. Dan hoeft u alleen de

andere groenten nog maar foe te voegen en het gerecht verder laten koken.

Eigenlijk kunt u alle ingrediénten de vorige dag bereiden, toevoegen aan de keramische pan (4),
bedekken en koud laten staan. De volgende dag hoeft u alleen de keramische pan (4) op de

verwarmingseenheid (8) te plaatsen en het gerecht verder te laten koken.

Erwten, linzen en andere peulvruchten laat u een nacht weken, waarna u het weekvocht afgiet.

Bereid het gerecht met vers water.

Soepen en stoofpotten:

e Vul de keramische pan (4) met niet meer dan 3 of 4 cm onder de bovenkant bij het bereiden van
soepen en stoofpotten. Zo niet, dan knoeit u gemakkelijk vloeistof als u de keramische pan (4) van
de verwarmingseenheid (8) haalt.

Vlees:

e Snijd het vlees in even grote stukken. Leg de grotere stukken onderaan en kleinere stukken bovenaan
in de keramische pan (4).

e Verwijder overtollig vet van het vlees voordat u dit kookt. Door de lage kooktemperatuur in de
slowcooker lost het vet niet op en kan het vlees kan zeer vet zijn.

e Bij sommige vleesgerechten, zoals roulades of goulash, moet u het vlees aanbraden voordat u het in
de slowcooker doet. Zo krijgt het een betere en krachtigere smaak.

e Voor pluimvee en grotere stukken vlees gebruikt u een kookthermometer om de kerntemperatuur te
controleren en ervoor te zorgen dat het vlees goed gaar is. Als dit niet mogelijk is, neemt u een stuk
vlees uit de keramische pan (4) en snijdt u dit door om te controleren of het gaar is.

e  Het wordt aanbevolen om een paar gaaties in worsten te prikken om te voorkomen dat ze

openbarsten.

Zuivelproducten, pasta en vis:

Zuivelproducten, pasta en vis vallen uit elkaar of vlokken als deze worden bereid in de slowcooker.

Voeg deze ingrediénten pas toe als het kookproces is voltooid voor de andere ingrediénten.
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8.4 Aanzetten/vermogen kiezen

1. Vul de keramische pan (4), zoals beschreven in het hoofdstuk 'De keramische pan vullen', en plaats

deze op de verwarmingseenheid (8).

A Waarschuwing!

Controleer of het netsnoer (10) niet op het werkopperviak ligt anders zou de slowcooker

kunnen kantelen of van het werkopperviak kunnen vallen als v er per ongeluk aan frekt

2. Steek de stekker van het netsnoer (10) in een werkend stopcontact.
3. Draai de bedieningsknop (7) op de gewenste stand: LOW (laagste stand), MEDIUM (medium
stand) of HIGH (hoogste stand). Het statuslampie (5) brandt en het apparaat wordt opgewarmd.

@ Laat het glazen deksel (2] er zo mogelijk tijdens het koken op liggen. Telkens wanneer u het
glazen deksel (2) opent, wordt de kooktjid langer.
f} Kans op brandwonden!

Het glazen deksel (2) en de keramische pan (4) worden erg warm wanneer de slowcooker in

gebruik is. Wees voorzichtig en brand v niet. Draag indien nodlig ovenwanten.

4. Controleer aan het einde van de kooktijd of de ingrediénten goed gaar zijn. Zo niet, laat ze nog

even koken.

8.4.1 Aanbevolen kooktijden

In de onderstaande tabel staan de aanbevolen kooktijden voor verschillende voedingsmiddelen. Denk
eraan dat dit enkel richtlijnen zijn. De werkelijke kooktijd hangt af van de grootte en de versheid van het

eten, de hoeveelheid in de keramische pan (4) en uw persoonlijke smaak.

Ingrediént Warmte- Kooktijd Opmerkingen
instelling
Varkensvlees MEDIUM* Circa 5 uur
Rundvlees MEDIUM* Circa 6 uur
Gevogelte MEDIUM* Circa 5 vur
Harde groenten HIGH circa 5 tot 6
(aardappelen, wortelen, uur
enz.)
Groene erwten MEDIUM* Circa 5 uur
Witte bonen HIGH Gedroogde bonen moeten een nacht
Zwarte bonen HIGH weken. Bonen moeten altijd op HIGH
Sperziebonen HIGH (hoog) worden gekookt.
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Ingrediént Warmte- Kooktijd Opmerkingen
instelling
Rode bonen HIGH Gedroogde bonen moeten een nacht

weken.

GEVAAR! Rode bonen bevatten een
giftig eiwit dat alleen bij zeer hoge
temperaturen wordt afgebroken.
Koken in de slowcooker is niet
voldoende. Rode bonen moeten
10 minuten in kokend water

worden voorgekookt voordat

u ze in de slowcooker doet.

* De kooktijd wordt met ongeveer 2 uur verlengd op de stand LOW (laag) en met ongeveer 1,5 uur
verkort op de stand HIGH (hoog).

8.5 Uitzetten/de keramische pan verwijderen

f} Kans op brandwonden!

Het glazen deksel (2) en de keramische pan (4) worden erg warm wanneer de slowcooker in

gebruik is. Wees voorzichtig en brand v niet. Draag indien nodlig ovenwantfen.

1. Zodra het eten gaar is kunt u de bedieningsknop (7) terug naar de uit-stand (OFF) zetten om het

apparaat uit te schakelen.

2. Haal de stekker uit het stopcontact.

3.  Haal de keramische pan (4) van de verwarmingseenheid (8). Draag ovenhandschoenen zodat u uw

handen niet brandt.

4.  Serveer het gerecht. Als u het gerecht direct vanuit de keramische pan (4) serveert, gebruikt u een

hittebestendige onderzetter om schade aan de tafel te voorkomen.

5. Reinig het apparaat. Zie 'Onderhoud/reiniging' op pagina 125 voor meer informatie.

120 - Nederlands



SilverCrest SSC 200 C1

9. Voorbeeldrecepten

Hieronder staan een aantal veelzijdige recepten die kunnen worden aangepast aan de individuele smaak

door bepaalde ingrediénten te vervangen.

9.1 Vegetarische minestrone

Voor 4 personen

Ingrediénten:

e 1,8 liter plantaardige bouillon (warm) e 2 teentjes knoflook

e 800 gram (2 blikken) tomaten in stukjes e 1/2 bos verse peterselie

e 425 gram (1 blik) kidneybonen e 2 theelepels gedroogde oregano

e  2uien o 1 theelepel zout

e 2 stengels bleekselderij e 1/2 theelepel gedroogde tijm

e 3 wortelen e  versgemalen zwarte peper

e 200 g sperziebonen uit een pot of blik e 75 gelleboogpasta

e 1 courgette e 30 gram versgeraspte Parmezaanse kaas

Bereiding:
Was de bleekselderij, wortelen en courgette en snijd deze in fijne blokjes. Schil de uien en knoflook en
hak ze fijn.
Giet de plantaardige bovillon in de keramische pan (4) en voeg de tomaten, kidneybonen, sperziebonen
en de voorbereide ingrediénten toe. Voeg vervolgens de gedroogde kruiden aan de minestrone toe en
kruid met zout en peper naar smaak.
@ o Als u verse sperziebonen gebruikt, kookt v ze ongeveer 20 minuten voor, voordat v ze in

de slowcooker doet.

o Verse kruiden verliezen hun smaak na een lange kooktijd, dus voegt u de verse

peterselie pas aan het einde foe.

Sluit het deksel (2) en kook de minestrone gedurende é uur op LOW (laag).

Als de minestrone klaar is, brengt u water met zout in een aparte pan aan de kook en kookt u de pasta
volgens de aanwijzingen op de verpakking.

Was de peterselie en hak deze fijn.

Roer de gekookte pasta en de peterselie door de bereide minestrone en strooi een beetje vers geraspte

Parmezaanse kGGS erover.
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9.2 Bolognaisesaus

Voor 4 personen

Ingrediénten:

e lui o 2 eetlepels boter

e 1 teentje knoflook e 1/8liter rode wijn

e 1 wortel e 200 ml bouillon

e 100 gram gerookte spekjes e 400 gram (1 blik) tomaten in
e 1-2 stengels bleekselderij stukjes/gepelde tomaten

e 500 gram gehakt half-om-half e 500 gram passata

e  zout, peper, suiker, oregano

Bij voorkeur serveren met:

e 500 gram gekookte spaghetti

e versgeraspte Parmezaanse kaas

Bereiding:

Schil de uien, knoflook, wortelen en bleekselderij. Hak alles fijn.

Verhit de boter zachties in een pan. Bak eerst de spekjes en voeg dan de vien, knoflook, bleekselderij en
wortels toe. Voeg nu het gehakt toe en roer de vlees-/groentemix door om alles gelijkmatig te bakken.
Voeg de rode wijn toe en blijf roeren tot deze bijna is verdampt.

Schep de gebakken vlees-/groentemix in de keramische pan (4). Voeg de bouillon en de tomaten toe.
Meng goed door elkaar en kruid met zout, peper, een beetje suiker en oregano.

Sluit het deksel (2) en kook de saus gedurende 6 uur op LOW (laag).

9.3 Pulled beef

Voor 4 tot 6 personen

Ingrediénten:

e 1,2 kg sukadelappen e 1.2 eetlepels barbecue- of steakkruiden

e 2uien e  Zout, peper, balsamicoazijn en een beetie
e 180 ml warme rundvleesbouillon honing

Bereiding:

Spoel de sukadelappen af in koud water en dep ze droog met een stukje keukenrol. Wrijf vervolgens de
kruiden op de sukadelappen.
Schil de uien en snijd deze in fijne ringen. Spreid vervolgens de uien uvit over de bodem van de

keramische pan (4) en bedek ze met de warme rundvleesbouvillon.
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Leg de sukadelappen in de keramische pan (4) en druppel een beetje balsamicoazijn over het vlees.
Sluit het deksel (2) en kook het vlees gedurende 5 tot 6 uur op HIGH (hoog).

Trek het vlees vervolgens uit elkaar met twee vorken. Kruid met zout, peper en honing naar smaak.

9.4 Aziatische sinaasappelkip

Voor 4 personen

Ingrediénten:

e 3 a4 kipfilets zonder bot o 4 theelepels bruine suiker

o 3 theelepels mais(zet)meel o 1/2 theelepel zout

o 2 theelepels kookolie e 1 stengel citroengras (sereh)
o 1 theelepel rijstazijn of lichte balsamicoaziin e  een beetje gemalen peper
e 3 theelepels sojasaus e 2 theelepels sesamzaadjes
o 1/2 theelepel sesamolie e 1 rode chilipeper

e 150 gram sinaasappelmarmelade

Bij voorkeur serveren met:
e gekookte rijst

Bereiding:

Meng de bruine suiker, rijstazijn, sinaasappelmarmelade, sesamolie en sojasaus in een grote kom. Breng
op smaak met zout en peper.

Schuif de marinade naar één kant.

Spoel de kipfilets af in koud water en dep ze droog met een stukje keukenrol.

Snijd de kip vervolgens in kleine stukken.

Schep het mais(zet)meel in een diepvrieszak of een kom.

Voeg de stukken kip toe en meng tot de kip helemaal met meel is bedekt.

Verhit de sesamolie zachtjes in een pan en bak de kip goudbruin. De kip hoeft niet volledig gaar te
worden in de pan, aangezien deze in de slowcooker blijft garen.

Schep nu de kip en de marinade in de slowcooker. Meng de ingrediénten zorgvuldig.

Verwijder de buitenste blaadjes van de stengel citroengras en hak het onderste uiteinde fijn. Druk de rest
lichties plat met een vleesmes of een kleine pan.

Schep het citroengras in de slowcooker.

Sluit het deksel (2) en kook de kip gedurende 4 tot 5 uur op LOW (laag) of 2 tot 3 uur op HIGH (hoog).
Strooi tot slot de sesamzaadies over de sinaasappelkip.

Als u het gerecht een beetje pittiger wilt maken, voegt u een fijlngehakte rode chilipeper toe.
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9.5 Erwtensoep

Voor 4 personen

Ingrediénten:

1,8 liter plantaardige bouillon (warm)
500 gram spliterwten (gedroogde hele
erwten moeten 12 uur vooraf worden
geweekt!)

20 gram spek

150 gram buikspek

2 vien, fijngesneden

100 gram selderij, fiingesneden

1 prei, fiingesneden

Bereiding:

2 wortelen, fiingesneden

300 gram aardappelen (bloemig),
fiingesneden

1/2 bos verse peterselie, fiingehakt
1 theelepel gedroogde majoraan
1-2 theelepels zout

versgemalen zwarte peper

4 Frankfurters, in plakken

Was de selderij, wortelen en prei en snijd deze fijn. Schil de aardappelen en snijd deze in even grote
stukjes. Schil de uien en hak deze fijn.

Snijd het buikspek in kleine stukies.

Verhit de pan en voeg de spekjes en het buikspek toe en bak deze goudbruin. Voeg vervolgens de uien,
selderij, prei en wortelen toe. Bak de groenten even mee.

Zet de slowcooker op LOW (laag) en schep de gebakken groenten, vien en het (buik)spek in de
slowcooker. Voeg de fijingehakte aardappels en de erwten toe en schenk de warme bouillon erover.
Voeg de gedroogde majoraan toe. Roer goed en doe het glazen deksel (2) op de pan.

Voeg na ongeveer 5 uur de gesneden Frankfurters toe (of na ongeveer 4 uur op de stand HIGH (hoog)).
U kunt de worst ook na é uur kooktijd toevoegen en de soep nog 30 minuten laten koken.

Kruid de soep met zout en peper en voeg de fijngesneden peterselie net voor het serveren toe.

9.6 Toscaanse varkensstoofpot

Voor 4 personen

Ingrediénten:

e 500 gram varkensfilet o 2 theelepels boter

1 pakije bacon

400 ml room

1 blikje tomatenpuree

1 blikje tomaten in stukjes
2 teentjes knoflook

3-4 eetlepels tomatenketchup

Bij voorkeur serveren met: stokbrood of rijst

2 theelepels zoete paprikapoeder
een snufje cayennepeper

1/2 theelepel gedroogde rozemarijn
1/2 theelepel gedroogde fijm

1/2 theelepel gedroogde basilicum

Zout en versgemalen zwarte peper
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Bereiding:

Was de varkensfilet en dep deze droog. Verwijder eventueel vet en zenen. Snijd het vlees in stukken van

ca. 2 cm en omwikkel deze met 1 & 2 plakjes bacon.

Verhit de boter in een pan en bak de filets aan beide kanten tot ze goudbruin zijn.

Zet de slowcooker op MEDIUM en leg de filets met bacon op de bodem van de pan.

Meng in een kom de room, tomatenpuree, tomatenketchup, paprikapoeder, cayennepeper, rozemarijn,

tijm, basilicum, zout en peper.

Schenk dit mengsel over het vlees en sluit het glazen deksel (2).

Laat de filetstoofpot ongeveer 5 uur koken op de stand MEDIUM.

10. Na gebruik

Na gebruik reinigt u de slowcooker, zoals beschreven in het hoofdstuk 'Onderhoud/reiniging' hieronder.

Als er efensresten aankoeken in de keramische pan (4), zijn ze moeilik te verwijderen. Berg de

slowcooker vervolgens op een veilige, droge plaats op, uit de buurt van stof.

10.1 Onderhoud/reiniging

Wij raden u aan om de slowcooker schoon te maken voor het eerste gebruik en onmiddellijk na elk

gebruik, zodat er geen voedselresten in de keramische pan (4) achterblijven.

ﬁ Risico op elektrische schok!

Trek alfid de stekker uit het stopcontact vOSr het schoonmaken van de

verwarmingseenheid (8). Als u dlit niet doet, kan dit resulferen in een elektrische schok.

Giet of spuit geen vioeistoffen op de verwarmingseenheid (8) en dompel deze niet onder
in water of andere vioeistoffen. Dit kan leiden fot kortsluiting die elektrische schokken of

brandwonden kan veroorzaken.

Dompel de verwarmingseenheid (8) nooit onder in water of andere vioeistoffen. Dit kan
leiden tot een elektrische schok.

A Waarschuwing voor schade aan apparatuur

Gebruik geen schurende of chemische schoonmaakmiddelen of gereedschap die het
opperviak van de verwarmingseenheid (8) kunnen bekrassen. Dit kan schade aan de
behuizing van de verwarmingseenheid (8) veroorzaken.

Het glazen deksel (2) en de keramische pan (4) zijn breekbaar. Ze kunnen breken als ze
worden bloolgesteld aan zeer snelle temperatuurswisselingen. laat ze afkoelen voordat
v ze afwast of onderdompelt in water.
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10.1.1 De keramische pan en het glazen deksel reinigen

U kunt het glazen deksel (2) en de keramische pan (4) net als andere kookgerei met warm water en

afwasmiddel schoonmaken en vervolgens afdrogen.

Ze kunnen ook worden gereinigd in de vaatwasser.

10.1.2 De verwarmingseenheid reinigen
Reinig de verwarmingseenheid (8) en het netsnoer (10) met een droge of vochtige doek.

Droog de verwarmingseenheid (8) goed.

11. Problemen oplossen

Als uw slowcooker niet normaal werkt, volgt u de onderstaande instructies om te proberen het probleem
op te lossen. Als de storing niet kan worden opgelost via de onderstaande tips, neemt u contact op met

onze hotline (zie 'Garantie' op pagina 127).

/_\ Risico op elektrische schok!

Probeer het apparaat nooit zelf te repareren.

Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing
De slowcooker De stekker is niet in het Steek de stekker in een werkend stopcontact.
werkt niet stopcontact gestoken.
Geen verwarmingsniveau Draai de bedieningsknop (7) op de stand
gekozen. LOW, MEDIUM of HIGH.
Oververhittingsbeveiliging Schakel de slowcooker uit (bedieningsknop (7)
ingeschakeld. naar de stand OFF (uit)), trek het netsnoer (10)
vit het stopcontact en laat het apparaat
afkoelen.
Inhoud is niet goed | Te veel ingrediénten in de Voeg minder ingrediénten aan de keramische
gaar keramische pan (4) pan (4) toe véér het koken.

Sommige ingrediénten vereisen | Laat nog even koken.
een langere kooktijd
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12. Milieuregelgeving en informatie over afvalverwerking

0 By 14

A
&

Een symbool van een doorgekruiste afvalbak op een product betekent dat het is
onderworpen aan de Europese richtliin 2012/19/EU. Alle elekirische en elektronische
apparaten moeten worden gescheiden van huishoudelijk afval en bij een officigle
afvalverwerkingsinstantie worden ingeleverd.

Gooi het apparaat niet bij het huishoudelijk afval of het grofvuil. Voor meer informatie over
inzamelpunten en ophaaldatums neemt u contact op met de gemeente of de plaatselijke

fvalverwerkende instantie.

Gooi al het verpakkingsmateriaal weg op een milieuvriendelijke manier. De kartonnen
verpakking kan voor recycling naar de oudpapierbak of een openbaar inzamelpunt worden
gebracht. Folie of plastic in de verpakking moet worden ingeleverd via een daarvor

bestemde inzamelmethode.

Let bij het verwijderen van het verpakkingsmateriaal op de aangebrachte merktekens; op het

etiket staan de afkortingen (a) en (b) met de volgende betekenis:

1-7: kunststof / 20-22: papier en karton / 80-98: samengestelde materialen.

13. Conformiteit

2009/125/EC en de RoHS-richtlijn 2011/65/EU.

Dit apparaat voldoet aan het basisstation- en andere relevante vereisten van de
EMCrrichtlin 2014/30/EU, de laagspanningsrichtliin 2014/35/EU, de ErP-richtlijn

De volledige Europese conformiteitsverklaring is te downloaden via deze link:
https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/321529_1901.pdf
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14. Garantie

Geachte klant,

U krijgt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf de datum van aankoop. In het geval van gebreken aan dit
product heeft u ten opzichte van de verkoper van het product bepaalde wettelijke rechten. Deze wettelijke

rechten worden door onze hierna volgende garantie niet beperkt.
Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de datum van aankoop. Bewaart u de originele kassabon goed. Deze bon
is nodig als bewijs van aankoop. Indien er binnen drie jaar vanaf de datum van aankoop van dit product
een materiaal- of fabricagefout optreedt, wordt het product door ons - naar ons goeddunken - gratis

gerepareerd of vervangen.
Garantietermijn en wettelijke aanspraak bij gebreken

De garantietermijn wordt door de wettelijke aanspraak bij gebreken niet verlengd. Dit geldt ook voor
vervangen en gerepareerde onderdelen. Eventueel reeds bij aankoop aanwezige schade en gebreken
dienen onmiddellijk na het vitpakken te worden gemeld. Na afloop van de garantietermijn benodigde

reparaties worden alleen tegen betaling uitgevoerd.
Garantiedekking

Het apparaat is zorgvuldig gefabriceerd volgens strenge kwaliteitsrichtlinen en voor de levering
nauwgezet onderzocht. De garantie dekt materiaal- en fabricagefouten. Deze garantie dekt geen
onderdelen van het product die onderhevig zijn aan normale slijtage en daardoor kunnen worden
beschouwd als slijtbare onderdelen of beschadigingen aan breekbare onderdelen zoals schakelaars,
batterijen of onderdelen gemaakt van glas. De garantie vervalt als het product beschadigd, niet
doelmatig gebruikt of onderhouden is. Voor een doelmatig gebruik van het product dienen alle in de
meegeleverde handleiding opgenomen aanwijzingen strikt te worden nageleefd . Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden afgeraden of waarvoor wordt gewaarschuwd, dienen in elk
geval te worden vermeden. Het product is uitsluitend bestemd voor privégebruik en niet voor commercieel
gebruik. In geval van misbruik of niet doelmatig gebruik, gebruik van geweld of ingrepen die niet zijn
vitgevoerd door onze geautoriseerde service-afdeling, komt de garantie te vervallen. Met de reparatie of

vervanging van het product begint geen nieuwe garantietermijn.
Afwikkeling van een garantieclaim
Gelieve voor een snelle verwerking van uw probleem de volgende aanwijzingen in acht te nemen:

- lees voordat u het product in gebruik neemt de bijbehorende documentatie aandachtig door.
Mocht er een probleem optreden dat op deze manier niet kan worden opgelost, neem dan
contact op met onze hotline.

- Houdt u bij elke navraag de kassabon en het artikelnummer of indien beschikbaar het
serienummer als bewijs van aankoop bij de hand.

128 - Nederlands



SilverCrest SSC 200 C1

- In het geval dat een oplossing per telefoon niet mogelijk is, zal onze hotline er afhankelijk van
de oorzaak van het probleem voor zorgen dat het probleem op andere wijze wordt opgelost.

Service

B)

@ Telefoon:

E-Mail:

Telefoon:

E-Mail:

@ Telefoon:

E-Mail:

0900 0400 223
targa@lidl.nl

070270171
targa@lidl.be

+3270270171
targa@lidl.be

IAN: 321529_1901

(L] Fabrikant

Merk op dat het volgende adres geen service-adres is. Neem eerst contact op met de bovenvermelde

service-afdeling.
TARGA GmbH
Coesterweg 45
DE-59494 Soest
DUITSLAND
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Gratulacje!
Dokonujgc zakupu wolnowaru SilverCrest SSC 200 C1, zwanego dalej wolnowarem, wybrali Paistwo
produkt wysokiej jakosci.

Przed pierwszym uzyciem wolnowaru prosimy o zapoznanie sig z jego dziataniem i uwazne
przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi. Prosimy o przestrzeganie wskazéwek dotyczqeych
bezpieczeristwa i uzywanie wolnowaru wylgcznie w sposéb opisany w instrukeji obstugi i zgodnie z

przeznoczeniemA

Niniejszq instrukeje obstugi nalezy przechowywaé w bezpiecznym miejscu. W przypadku przekazania

wolnowaru innej osobie nalezy dotqczy¢ réwniez wszystkie istotne dokumenty.

1. Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

ﬂ Niniejszy wolnowar nadaje sie do uzytku wylgcznie w suchych pomieszczeniach
zamknigtych.

Niniejszy wolnowar jest przeznaczony do uzytku domowego i podobnego, na przyktad:

- w kuchniach przeznaczonych dla personelu sklepdw, biur i innych obiektéw handlowych;
- w gospodarstwach rolnych;

- przez klientéw w hotelach, motelach i innych obiektach noclegowych;

- w obiektach oferujgcych zakwaterowanie ze $niadaniem.

Niniejszy wolnowar nie jest przeznaczony do uzytku komercyjnego. Nie nalezy go uzywaé do

przetwarzania produktéw niezywnosciowych.
Wolnowar musi by¢ zawsze ustawiony na stabilnej powierzchni.

Wolnowar spetnia wymagania wszystkich stosownych norm i dyrektyw unijnych (zgodnos¢ CE). Wszelkie
modyfikacje urzqdzenia, inne niz zalecane przez producenta, mogq spowodowaé, ze wymagania tych

norm nie bedq juz spefniane.

Dajqce sie przewidzie¢ niewtasciwe uzycie

e Naczynie ceramiczne (4) nalezy ogrzewad
wytqgcznie z umieszczong na nim szklang
pokrywkg  (2)  przy  uzyciu  specjalnie
zaprojektowanego zespotu grzewczego (8). Nie

wolno umieszczaé go na plycie grzewczej, w
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piekarniku, w kuchence mikrofalowej ani w
zamrazarce. Nie wolno uzywaé zespotu

grzewczego pochodzqgcego z innego wolnowaru.

e Wolnowar nie jest przeznaczony do wspétpracy z
zewnetrznym zegarem sterujgcym ani z odrebnym

uktadem zdalnego sterowania.

2. Zawartosé opakowania

Wyijaé wolnowar i wszystkie jego akcesoria z opakowania. Usunqé materiat opakowaniowy i sprawdzi¢,
czy wszystkie elementy sq kompletne i nieuszkodzone. W przypadku stwierdzenia braku lub uszkodzenia
jakiej$ czeéci nalezy skontaktowad sie z producentem.

Naczynie ceramiczne

Zespot grzewczy z przewodem zasilajgeym i wiyczkq

Szklana pokrywka

© 0 % >

Niniejsza instrukcja obstugi (nie pokazano)
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3. Wykaz czesci sktadowych

Niniejsza instrukcja obstugi ma rozktadang oktadke. Na wewnetrznej stronie oktadki pokazano

wolnowar z czgéciami oznaczonymi numerami. Ponizej podano znaczenie poszczegdlnych numerdw:
1 uchwyt szklanej pokrywki

szklana pokrywka

uchwyty naczynia ceramicznego

naczynie ceramiczne

kontrolka stanu zasilania

uchwyty do przenoszenia

pokretto regulacyjne

zespdt grzewczy

O O N 00 0 A ON

stopki antyposlizgowe

o

przewéd zasilajgcy

4. Dane techniczne

Producent: SilverCrest

Nazwa modelu: SSC 200 C1

Napigcie robocze: 220 do 240 V~ (AC), 50/60 Hz

Moc: 190 - 230 W
4 ustawienia wybierane za pomocq pokretta regulacyjnego (7)
- OFF (WYL
- LOW (NISKI) = utrzymywanie potrawy w stanie podgrzania
(60°C - 70°C)
- MEDIUM (SREDNI) = niska temperatura gotowania (80°C -
90°C)
- HIGH (WYSOKI) = wysoka temperatura gotowania (90°C -
100°C)

Diugo$¢ kabla zasilajgcego: ok. 100 cm

Wymiary: ok. 350 x 255 x 235 mm (szer. x gt. x wys.)

Masa: ok. 3744 g

Pojemnosé naczynia ceramicznego: 3,51
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5. Wskazowki bezpieczenstwa

Przed pierwszym uzyciem urzqdzenia nalezy
uwaznie przeczytaé ponizsze instrukcje, zwracajgc
szczegdlng uwage na wszystkie ostrzezenia.
Dotyczy to réwniez oséb, ktére majg duze
doswiadczenie w  korzystaniu  z  urzqdzen

elektrycznych.
/\ OSTRZEZENIE!

Nieprawidfowa obstuga moze spowodowac
obraZenia ciata w wyniku oparzen, jak
réwniez zagroZenie dla Zycia w wyniku
zwarcia i pozaru.
Niniejszq instrukcje obstugi nalezy przechowywaé w
bezpiecznym  miejscu do  wykorzystania w
przysztosci. W  przypadku  sprzedazy lub
odstgpienia urzgdzenia nalezy réwniez przekazad
niniejszg instrukcje obstugi. Stanowi ona czeséé

produktu.
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Objasnienie symboli

W niniejszej instrukcji obstugi zostaly uzyte
przedstawione ponizej symbole ostrzegawcze.
Niektére z tych symboli sq umieszczone na
produkcie w celu ostrzegania uzytkownika o

potencjalnych zagrozeniach.

/\ Niebezpieczenstwo porazenia
pradem elektrycznym!
Ten symbol ostrzega przed
niebezpieczeristwami, kforych zlekcewazZenie
moZe stwarzac zagroZenie dla zdrowia i Zycia
w wyniku poraZenia prgdem elektrycznym.

/\ Niebezpieczenstwo poparzenia!
Ten symbol ostrzega przed gorgcymi
powierzchniami,

/A Niebezpieczenstwo pozaru!

Ten symbol ostrzega przed moZliwoscig
powstania pozaru w przypadku

zlekcewazZenia tego ostrzeZenia.
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Wl

OSTRZEZENIE!

Tym symbolem oznaczono wazne informacje
dotyczgce  bezpiecznego  uZytkowania
produkty oraz bezpieczeristwa uZytkownika.
Ostrzega on przed niebezpieczeristwami,
ktorych  zlekcewazenie  moze  stwarzac
zagroZenie dla zdrowia i Zycia lub

spowodowac szkody materialne.

Tym  symbolem oznaczono  dodatkowe

informacje zwigzane z omawianym tematem.

Ten symbol oznacza, Ze szklang pokrywke (2)
i naczynie ceramiczne (4) mozZna myc w
zmywarce w femperaturze do 60 °C.

Ten symbol umieszczony wewnqgtrz zespotu
grzewczego (8] informuje, Ze wewnetrzny
element metalowy jest podfgczony do Zyty
uziemiajgce przewodu zasilajgcego (10) za
pomocq Sruby.

Tym symbolem oznaczone sg produkty, ktorych
sktad fizyczny i chemiczny zostal poddany
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badaniom, w wyniku kidrych stwierdzono, Ze
produkty te nie sg szkodliwe dla zdrowia w
przypadku kontaktu z Zywnoscig, zgodnie z

wymaganiami rozporzgdzenia UE

1935,/2004.

Dzieci i osoby niepetnosprawne

Niniejsze urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci
od 8 roku zycia oraz przez osoby o ograniczonych
mozliwosciach  fizycznych,  sensorycznych  lub
mentalnych bgdZz przez osoby nieposiadajgce
stosownej wiedzy lub doswiadczenia pod warunkiem,
ze znajdujq sie one pod nadzorem lub zostaly
poinstruowane ~ w  zakresie prawidtowego
postugiwania sie urzqdzeniem i rozumiejg zwigzane z
tym zagrozenia. Czynnosci nalezqce do uzytkownika,
takie jok czyszczenie i konserwacja, nie powinny by¢
wykonywane przez te osoby, jeéli nie znajdujq sie
one pod nadzorem. Urzgdzenie wraz z przewodem

zasilajgcym  nalezy  przechowywaé w  miejscu
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niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.

Dzieciom nie wolno bawié sie urzgdzeniem.

VAN Ryzyko uduszenia!
Materiat opakowaniowy to nie zabawka. Nie
wolno  pozwalac  dzieciom na zabawe
plastikowymi  torebkami.  Istnieje  ryzyko
vduszenia.

VAN Ryzyko dotyczqce spadajacych
przedmiotow!
Nalezy zadbac o fo, aby dzieci nie mogty
sciggngc urzgdzenia z powierzchni robocze;,
ciggngc za przewdd zasilajgcy (10). Istnieje
niebezpieczeristwo odniesienia obrazer ciafa.

Urzgdzenie nalezy umieszczaé w  miejscu

niedostepnym dla dzieci.
Ogodlne instrukcje bezpieczenstwa

/\ Niebezpieczenstwo porazenia
pradem elektrycznym!

o W Zadnym wypadku nie naleZy obstugiwac
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urzgdzenia mokrymi rekam.

o Przewdd zasilajgcy (10) nie moZe byc

uszkodzony. W Zadnym wypadku nie
wolno samodzielnie wymieniac
uszkodzonego przewodu zasilajgcego
(10), lecz naleZy skontaktowac sie z naszg
gorgcaq linig (patrz , Informacje dotyczgce
gwarancji” na stronie 162). Uszkodzony
przewdd zasilajgcy (10) stwarza
niebezpieczeristwo porazenia prgdem
elektrycznym.

Nie naleZy otwierac obudowy zespotu
grzewczego (8) — wewnatrz nie ma czesci
nadajgcych sie do naprawy przez
uZytkownika. Otworzenie obudowy grozi

porazeniem prgdem elektrycznym.

W przypadku zauwazZenia dymu,
nietypowych odglosow lub dziwnych
zapachdw urzgdzenie naleZy natychmiast

wyfgczyc i wyjgc wiyczke z gniazda
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sieciowego. W takim przypadku vrzgdzenia
nie wolno dalej vZywac, lecz nalezy je
przekazac do sprawdzenia przez
specjaliste. W Zadnym wypadku nie wolno
wdychac dymu wydobywajgcego sie z
vrzqgdzenia. Jesli dym przypadkowo
przedostanie sie do pfuc, naleZy skorzystac
z pomocy medycznej. Wdychanie dymu
moze byc bardzo szkodliwe dla zdrowia.
Upewnic¢ sig, Ze przewdd zasilajgcy (10)
nie zostanie uszkodzony przez ostre
krawedzie ani elementy o wysokiej
femperalurze.

Upewnic¢ sig, Ze przewdd zasilajgcy (10)
nie zostanie zgnieciony ani zmiazdzZony.

W przypadku pozostawienia bez nadzoru,
a takze przed demontazem, montazem lub
czyszczeniem, urzqdzenie naleZy
bezwzglednie odfgczyc od sieci zasilajgcey.

Podczas wyjmowania wiyczki sieciowej z
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gniazda sieciowego nalezy zawsze

chwytac za wiyczke, nigdy zas za sam
przewdd.

o W przypadku zauwazenia widocznego
uszkodzenia wolnowaru lub przewodu
zasilajgcego (10) vrzgdzenie nalezy
wyfgczyc, wyjgc wiyczke sieciowq z
gniazda sieciowego i skontaktowac sie z
dziatem obstugi klienta (patrz ,Informacje
dotyczgce gwarancji” na stronie 162).

o Wolnowar naleZy podfgczac wyfqgcznie do
prawidfowo zainstalowanego i fatwo
dostepnego gniazda sieciowego o napieciv
sieciowym takim samym jak podane na
tabliczce znamionowej. Po podfgczeniu
vrzqgdzenia gniazdo sieciowe musi pozostac
fatwo dostepne, aby moZiliwe byfo szybkie
wyjecie wiyczki sieciowej w naglym
przypadku.

o W Zadnym wypadku nie wolno zanurzac
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zespotu grzewczego (8), przewodu
zasilajgcego (10) ani wihyczki sieciowej w
wodzie lub innych ptynach. W przypadku
przedostania sie plynu do zespofu
grzewczego (8) naleZy natychmiast wyjgc
wlyczke sieciowq z gniazda sieciowego i
skontaktowac sie z naszq gorgcq linig

(patrz ,,Informacje dotyczgce gwarancji” na
stronie 162).

/\ Niebezpieczenstwo poparzenia!

o W Zadnym wypadku nie nalezy dotykac
naczynia ceramicznego (4) w trakcie jego
pracy lub bezposrednio po wyfgczeniv. Do
frzymania lub przenoszenia naczynia
ceramicznego (4] naleZy vZywac wyfgcznie
uchwytéw naczynia ceramicznego (3). W
razie potrzeby zafoZyc rekawice kuchenne.

o W trakcie wrzenia zawarfosci z naczynia

wydostaje sie gorgca para. Zachowac

ostroznosc, aby sie nie poparzyc. Nie
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nachylac sie nad vrzgdzeniem. W razie

potrzeby zatoZyc rekawice kuchenne.

Szklang pokrywke (2) naleZy unosic powoli
i w kierunku od siebie, aby gorgca para
mogta wydostac sie do .

Do trzymania lub przenoszenia wolnowaru
naleZy vZywac wyfgcznie uchwyftdéw do
przenoszenia (6). W razie potrzeby
zafoZyc rekawice kuchenne.

Urzgdzenie naleZy czyscic dopiero po jego
catkowitym ostygnieciu.

Naczynia ceramicznego (4) nie naleZy
przepetniac. Przepefnienie moZe
doprowadzic do wykipienia zawartosci
naczynia ceramicznego (4) i spowodowac

oparzenia lub szkody materialne.
Podczas gotowania potrawy naczynie musi
by< przykryte szklang pokrywkg (2). W

przeciwnym razie potrawa mogtaby
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wykipiec z wolnowaru i spowodowac

oparzenia i szkody materialne.

o Po uZyciv powierzchnia elementu grzejnego

utrzymuje tzw. ciepfo resztkowe.

/\ Ostrzezenia dotyczqce mozliwosci
uszkodzenia urzqgdzenia

o Naczynie ceramiczne (4) naleZy vZywac
wyfgcznie ze znajdujgcym sie w komplecie
zespofem grzewczym (8).

o Nie wolno umieszczac naczynia
ceramicznego (4] na plycie grzewczej, w
piekarniku, w kuchence mikrofalowej ani w

zamrazarce.

o Wolnowar nalezy ustawiac wyfgcznie na
réwney, stabilnej i odpornej na wysokie
temperatury powierzchr.

o Wokdt urzgdzenia naleZy pozostawic
odstep wynoszgcy co najmniej 20 cm.

o Szklana pokrywka (2) i naczynie
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ceramiczne (4) sg fatwo Hukgce sie. Mogag
sie rozpasc na kawafki, jesli zostang
poddane bardzo szybkim zmianom
temperatury. Przed umyciem lub
zanurzeniem w wodzie naleZy poczekac,
az ostygng.

o W razie potrzeby nalezy umiescic cos pod
urzgdzeniem, gdyz powierzchnie robocze
sq niekiedy zmywane detergentami, ktore
mogq uszkodzic lub nawet rozpuscic stopki
antyposlizgowe (9).

/A Ryzyko przegrzania i pozaru

o Nie wolno umieszczac wolnowaru na

powierzchniach tekstylnych, na przykfad na

obrusie.

o Nie wolno umieszczac wolnowaru na
powierzchniach metalowych. Mogq sie one

szybko rozgrzac i spowodowac poZar.

o W Zadnym wypadku nie wolno umieszczac
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wolnowaru pod lub w bezposrednim
sqsiedztwie materiafow fatwopalnych,
fakich jak zasfony lub firanki,

o Wolnowar mozna uzytkowac tylko w
przypadku gdy naczynie ceramiczne (4)
Jest napetnione, nigdy zas gdy jest puste.

o Nie nalezy vZzywac vrzgdzenia w
bezposrednim swietle stonecznym lub w
poblizu urzgdzer grzewczych (grzejnikow,
kuchenek, piecéw itp.).

o Aby zapobiec przegrzaniu, nie naleZy
nigdy zakrywac vrzgdzenia w trakcie jego

uZytkowania.

Prawa autorskie

Cata zawartoéé niniejszej instrukcji obstugi jest chroniona prawami autorskimi i przekazywana
czytelnikowi wytgcznie w celach informacyjnych. Kopiowanie danych i informacji bez wczesniejszego
uzyskania wyraznej pisemnej zgody autora jest surowo zabronione. Dotyczy to réwniez komercyjnego

wykorzystywania treéci i informacji. Wszystkie teksty i ilustracje sq aktualne na dzied przekazania do

druku.

6. Czynnosci przygotowawcze

Rozpakowaé urzqdzenie. Naijpierw sprawdzié, czy wszystkie czeéci sq kompletne i nieuszkodzone. W
przypadku stwierdzenia braku lub uszkodzenia jakiej$ czesici prosimy o telefoniczny kontakt z naszq
gorqcgq linig (patrz ,Informacje dotyczqce gwarancji” na stronie 162). Materiat opakowaniowy nalezy
przechowywadé w miejscu niedostepnym dla dzieci i utylizowaé go we whasciwy sposéb.
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7. Rozpoczecie uzytkowania

A Ostrzezenie!
[ ]

Urzgdzenie nalezy vzZywac wyfgcznie w suchych pomieszczeniach zamknietych. W

Zadnym wypadku nie nalezy uZywac go na zewngtrz.

o Wolnowar nalezy ustawiac wyfqcznie na réwnej, stabilnej i odpornej na wysokie
temperatury powierzchni. Jesli wolnowar nie zostanie ustawiony na réwnej powierzchni,
ruch wrzgcej zawartosci moze doprowadzic do jego przewrdcenia i spowodowad

oparzenia oraz szkody materialne.

o Wokdt urzgdzenia nalezy pozostawic odstep wynoszqcy co najmniej 20 cm.

Zapobiega to uszkodzeniom spowodowanym przez pare wodngq i ciepfo.
& Niebezpieczenstwo pozaru!
o Nie umieszczac vrzqgdzenia na powierzchniach tekstylnych, na przykfad na obrusie.

o Nie umieszczac urzqdzenia na powierzchniach metalowych. Mogq sie one szybko

rozgrzac i spowodowac pozar.

o Nie umieszczac vrzqgdzenia pod lub w bezposrednim sgsiedztwie materiatéw
fatwopalnych, takich jak zastony lub rolety.

Wolnowar nalezy umyé przed pierwszym uzyciem. Przed uzyciem nalezy doktadnie osuszyé wszystkie

czesci.

@ Podczas pierwszego rozgrzewania urzqdzenia moze wysiqpic niewielkie dymienie. Z fego
powodu urzgdzenie nalezy napefni¢ wodq, rozgrzac, a nastgpnie pozostawic do ostygnigcia
przed przystgpieniem do pierwszego przygotowania potrawy. Podczas tego procesu nalezy
otworzy<c okno, aby zapewnic odpowiedniq wentylacje pomieszczenia.

1. Umyé wolnowar i wszystkie jego akcesoria. Wiegcej informacji mozna znalezé w czesci
,Konserwacja/czyszczenie” na stronie 159.

2. Ustawié¢ zespdt grzewczy (8) na réwnej, antyposlizgowej i suchej powierzchni. Nie podigczad

jeszcze przewodu zasilajgeego (10) do gniazda sieciowego!

Umiescié naczynie ceramiczne (4) w zespole grzewczym (8).

Wila¢ do naczynia ceramicznego (4) 500 ml wody.

Umiesci¢ szklang pokrywke (2) na naczyniu ceramicznym (4).

Sprawdzié, czy pokretto regulacyjne (7) znajduje sie w potozeniu OFF (WYL.).

Podtqczyé wiyczke przewodu zasilajgcego (10) do sprawnego gniazda sieciowego.

© N o 0 K~ ©

Obréci¢ pokretto regulacyine (7) do potozenia HIGH (WYSOKI). Zapala sig kontrolka zasilania (5)

i urzqdzenie zaczyna siq nagrzewadé.
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9. Po uptywie ok. 60 minut mozna obrécié pokretto regulacyjne (7) z powrotem do potozenia OFF

(WYL.), aby wylqczy¢ urzqdzenie.

10. Wyjaé wtyczke przewodu zasilajgcego (10) z gniazda sieciowego.

11. Po catkowitym ostygnigciu urzqdzenia, nalezy je ponownie umy¢. Urzqdzenie jest wéwczas gotowe

do uzytku.

7.1 Ustawi

anie wolnowaru

1. Ustawié zespét grzewczy (8) na réwnej, antyposlizgowej i suchej powierzchni. Nie podigczaé

jeszcze przewodu zasilajgeego (10) do gniazda sieciowego!

2. Umieécié naczynie ceramiczne (4) w zespole grzewczym (8).

3. Umiescié szklang pokrywke (2) na naczyniu ceramicznym (4).

4.  Sprawdzié, czy pokretto regulacyjne (7) znajduje sie w potozeniu OFF (WYL.).

8. Uzytkowanie

A Ostr
[ ]

Zezenie!

Urzgdzenie naleZy vZywac wyfqcznie w suchych pomieszczeniach zamknigtych. W
Zadnym wypadku nie nalezy vzywad go na zewngtrz.

Wolnowar naleZy ustawiac wyfgcznie na réwneyj, stabilnej i odpornej na wysokie
femperatury powierzchni. Jesli wolnowar nie zostanie ustawiony na réwnej powierzchni
ruch wrzqcej zawartosci moze doprowadzic do jego przewrdcenia i spowodowac

oparzenia oraz szkody materialne.

Wokdt urzqdzenia nalezy pozostawic odstep wynoszgcy co najmniej 20 cm.

Zapobiega to uszkodzeniom spowodowanym przez pare wodng i ciepfo.

& Niebezpieczenstwo pozaru!

Nie umieszczac urzqdzenia na powierzchniach fekstylnych, na przyktad na obrusie.
Nie umieszczac vrzgdzenia na powierzchniach metalowych. Mogq sie one szybko
rozgrzac i spowodowac pozar.

Nie umieszczac urzgdzenia pod lub w bezposrednim sgsiedztwie materiaféw
fatwopalnych, takich jak zasfony lub rolety.
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8.1 Czesci skladowe i regulatory

1 Uchwyt szklanej pokrywki: W celu otworzenia lub zamknigcia szklanej pokrywki (2) nalezy
zawsze uzywad uchwytu. Utatwia to obstuge i zapobiega oparzeniom.

2  Szklana pokrywka: W celu zapewnienia powolnego gotowania sig potrawy nalezy przykry¢
naczynie ceramiczne (4) szklang pokrywkq (2).

3  Uchwyty naczynia ceramicznego: W celu przemieszczania lub przenoszenia gorgcego

naczynia ceramicznego (4) nalezy zawsze uzywad tych uchwytéw.

Uchwyty naczynia ceramicznego moggq staé sie bardzo gorqce. W razie potrzeby zatozyé

rekawice kuchenne.

4  Naczynie ceramiczne: Wkiad do wolnowaru wykonany jest z ceramiki. Nie ma on wptywu na
smak potrawy, jest fatwy do umycia i umozliwia delikatne gotowanie potrawy.

5 Kontrolka zasilania: Zapala sie po przelgczeniu wolnowaru na Low (Niski), Medium (Sredni)
lub High (Wysoki) poziom grzania. Gasnie po obréceniu pokretta regulacyjnego (7) do potozenia
Off (Wyt.) (wolnowar wytqgczony).

6 Uchwyty do przenoszenia: Uchwytéw tych nalezy uzywaé do przemieszczania lub

przenoszenia wolnowaru.

7  Pokretto regulacyjne: Wolnowar ma trzy poziomy grzania [Low (Niski), Medium (Sredni) i
High (Wysoki)], ktére mozna wybiera¢ za pomocq tego pokretta. Aby wytgczyé wolnowar, nalezy
wybraé potozenie Off (Wyt.).

8  Zespot grzewczy: Zespét grzewczy nagrzewa naczynie ceramiczne (4) i jego zawarto$é. Jest
podigczony do sieci zasilajgee] i posiada panel sterowania umozliwiajgey sterowanie procesem
gotowania.

9  Stopki antyposlizgowe: Stopki antyposlizgowe zapewniajq stabilng podstawe i zapobiegajq

poslizgowi wolnowaru na powierzchni robocze;.

10 Przewéd zasilajgcy: Doprowadza zasilanie do wolnowaru.

8.2 Napetnianie naczynia ceramicznego

1. Zdjg¢ szklang pokrywke (2) z naczynia ceramicznego (4).

2. Umiesci¢ wymagane sktadniki w naczyniu ceramicznym (4). Naczynia ceramicznego (4) nie nalezy

przepetniaé!

A Ostrzezenie!

o W naczyniv ceramicznym (4) nalezy umiescic co najmniej 1 litr sktadnikdw, fgcznie z

plynem. Zawsze naleZy wiac co najmniej 1 kubek plynu. W przeciwnym razie
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urzgdzenie moze sie nadmiernie rozgrzac i spowodowad pozar lub uszkodzenie
sprzetu.

o W naczyniv ceramicznym (4) mozna umiescic nie wigcej niz 3,3 litra skfadnikdw, focznie z
plynem. W przeciwnym razie zawartos¢ moZe sig zagotowac i spowodowac oparzenia lub
uszkodzenie sprzetu.

@ o Najlepsze rezultaty mozna osiggnqc umieszczajge w naczyniv ceramicznym (4) od 1,5
do 2 litréw sktadnikdw, tgcznie z plynem. Oznacza fo, Ze naczynie ceramiczne (4)
powinno byc napetnione mniej wiecej do pofowy.

e Fasola i twarde warzywa, takie jak ziemniaki czy marchew, powinny byc zawsze

przykryte plynem podczas gofowania.

3. Umiecié szklang pokrywke (2) z powrotem na naczyniu ceramicznym (4).

8.3 Wolne gotowanie

Podczas wolnego gotowania sktadniki gotowane sq delikatnie i zdrowo ponizej temperatury wrzenia.
Umozliwia to uwolnienie petnego smaku potrawy bez jej przywierania lub bez wygotowywania ptynu.

Wolne gotowanie wymaga jednak bardzo dtugich czaséw gotowania, czasami kilku godzin.

Jednak diugi czas gotowania sprawia, ze nawet twarde, zwarte migso staje si¢ migkkie. Rosliny
straczkowe, takie jak groch, soczewica i fasola oraz twarde warzywa, takie jak marchew, ziemniaki i

rzepa, réwniez doskonale nadajq sie do przygotowania w wolnowarze.
Potrawy takie jak zupy i gulasze nie tylko majq doskonatq konsystencie, ale réwniez swietnie smakujq.

Ponizej podano kilka wskazéwek i trikéw, o ktérych nalezy pamietaé podeczas gotowania przy uzyciv

wolnowaru:

A Niebezpieczenstwo!

e Surowa fasola jest foksyczna. Niezbedne jest gotowanie fasoli przez
wystarczajgco dlugi czas na poziomie HIGH (WYSOKI), zanim stanie sie ona jadalna.

e fasola czerwona zawiera toksyczne biatko, ktdre ulega rozktadowi dopiero w bardzo
wysokich temperaturach. UzZycie wolnowaru nie jest wystarczajqce. Fasola
czerwona musi by¢ wstepnie gofowana przez 10 minuf we wrzqcej
wodzie przed wtozeniem jej do wolnowarv.

o Dréb musi byc w petni ugotowany przed spozyciem, aby unikngc ryzyka zatrucia

salmonellg.
Zalecenia ogélne:

e Najlepsze rezultaty mozna osiggngé umieszczajge w naczyniu ceramicznym (4) od 1,5 do 2 litréw
sktadnikéw, tgcznie z ptynem. Oznacza to, ze naczynie ceramiczne (4) powinno byé napetnione

mniej wiecej do potowy.
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Zamrozone sktadniki nalezy rozmrozié przed ich przygotowaniem w wolnowarze. W przeciwnym

razie mogq one nie ugotowad sie prawidtowo z powodu niskiej temperatury gotowania.

Jesli po zakonczeniu procesu gotowania w naczyniu ceramicznym (4) znajduje sie duza iloéé ptynu,
nalezy zdjgé¢ szklang pokrywke (2) i przelgczyé pokretto regulacyjne (7) do potozenia HIGH
(WYSOKI). Pozwala to na lepsze odparowanie ptynu.

Wolnowar nie nadaije sig do podgrzewania potraw.

Wolnowar nie nadaje sie do smazenia potraw.

Warzywa, fasola i rosliny straczkowe:

Twarde warzywa nalezy pokroi¢ na réwne, niezbyt duze kawatki.

Fasola i twarde warzywa, takie jak ziemniaki czy marchew, powinny by¢ zawsze przykryte ptynem

podczas gotowania.

Twarde warzywa gotujq sie nieco diuzej niz migso. Tak wigc najpierw nalezy wlozyé do naczynia
ceramicznego (4) warzywa, aby pozostaty na dnie.

Jedli chcemy przygotowaé fasole razem z innymi warzywami (np. ziemniakami lub marchewkq),
nalezy wstepnie ugotowaé fasole dzien wczeséniej i pozostawié jq na noc. Nastepnie wystarczy
doda¢ inne warzywa i dokoAczy¢ gotowanie potrawy.

Zasadniczo, mozna przygotowad wszystkie sktadniki poprzedniego dnia, a nastepnie umiescic je w
naczyniv ceramicznym (4), przykry¢ i pozostawi¢ w zimnym stanie. Nastepnego dnia wystarczy
jedynie umiescié naczynie ceramiczne (4) na zespole grzewczym (8) i ugotowad potrawe.

Groch, soczewica i inne rodliny strqgczkowe nalezy namoczyé na noc, po czym wode wylaé i

przygotowaé potrawe ze $wiezq wodq.

Zupy i gulasze:

W przypadku przygotowywania zup i gulaszy nie nalezy napetniaé naczynia ceramicznego (4)
bardziej niz 3 lub 4 cm ponizej gérnej krawedzi. W przeciwnym razie, podczas wyjmowania

naczynia ceramicznego (4) z zespotu grzewczego (8) mozna tatwo rozlaé ptyn.

Mieso:

Migso nalezy pokroi¢ na réwne kawatki. Umiesci¢ wigksze kawatki na spodzie, mniejsze za$ na

wierzchu w naczyniu ceramicznym (4).

Przed gotowaniem usungé z miesa nadmiar tuszczu. W przeciwnym razie tuszcz zostanie
zatrzymany ze wzgledu na niskq temperature gotowania w wolnowarze i migso moze by¢ bardzo

ttuste.

W przypadku niektérych potraw migsnych, takich jak rolady lub gulasz, przed wlozeniem migsa do
wolnowaru nalezy je szczelnie zawingé. Zapewnia to lepszy smak i sprawia, ze migso staje sig

bardziej kruche.
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e W przypadku drobiu i wigkszych kawatkéw miesa nalezy uzyé termometru w celu sprawdzania
temperatury wewnqtrz potrawy i upewnienia sig, ze potrawa jest catkowicie ugotowana. Jedli nie
jest to mozliwe, nalezy wyjqé kawatek migsa z naczynia ceramicznego (4) i przekroié go w celu

sprawdzenia, czy jest catkowicie ugotowany.
e  Zaleca sie naklucie kietbasy, aby zapobiec jej pekaniu.
Nabial, makarony i ryby:
e Produkty mleczarskie, makarony i ryby ulegajq rozktadowi lub zwarzeniv podczas gotowania w

wolnowarze. Tego typu sktadniki nalezy dodawaé dopiero po zakoriczeniu procesu gotowania
pozostatych sktadnikéw.

8.4 Wiaczanie / wybér poziomu mocy

1. Napetni¢ naczynie ceramiczne (4) zgodnie z opisem w dziale ,Napetnianie naczynia

ceramicznego” i umiescié je na zespole grzewczym (8).

A Ostrzezenie!

2Zwrdcic uwage na umieszczenie przewodu zasilajgcego (10) poza obszarem roboczym. W
przeciwnym razie mozna go przypadkowo pociggnqc i spowodowac przewrdcenie lub
spadnigcie wolnowaru z powierzchni roboczej.
2. Podtgczy¢ wtyczke przewodu zasilajgcego (10) do sprawnego gniazda sieciowego.
3. Obréci¢ pokretto regulacyine (7) do wymaganego potozenia: LOW (ustawienie najnizsze),
MEDIUM (ustawienie $rednie) lub HIGH (ustawienie najwyzsze). Zapala sig kontrolka zasilania (5) i

urzqdzenie zaczyna sig nagrzewad.

W' miare moZliwosci naleZy pozostawic szklang pokrywke (2) zamknietq podczas

gofowania. Kazde otworzenie szklanej pokrywki (2) powoduje wydtuzenie czasu gofowania.

f} Niebezpieczerstwo poparzenia!
Podczas vzytkowania wolnowaru szklana pokrywka (2) i naczynie ceramiczne (4) osiggajg
bardzo wysokq temperature. Zachowac ostroznosc, aby sie nie poparzyc. W razie potrzeby
zafoZy ¢ rekawice kuchenne.
4. Pod koniec czasu gotowania nalezy sprawdzi¢, czy sktadniki sq prawidtowo ugotowane. Jesli nie,

nalezy pogotowaé je nieco duze;.

8.4.1 Zalecane czasy gotowania
W tabeli ponizej podano zalecane czasy gotowania dla réznych potraw. Nalezy pamigtaé, ze sq to
jedynie wytyczne. Rzeczywisty czas gotowania zalezy od wielkoici i $wiezosci potrawy, ilosci potrawy w

naczyniu ceramicznym (4) oraz osobistych upodoban.
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Sktadnik Nastawa Czas Uwagi
mocy gotowania
grzewczej
Wieprzowina MEDIUM* ok. 5 godzin
Wotowina MEDIUM* ok. 6 godzin
Dréb MEDIUM* ok. 5 godzin
Twarde warzywa (ziemniaki, | HIGH ok.5do 6
marchew itp.) godzin
Groszek zielony MEDIUM* ok. 5 godzin
Fasola biata HIGH Suchq fasole nalezy pozostawi¢ na
Fasola czarna HIGH noc do namoczenia. Fasola musi by¢
Fasola szparagowa HIGH zawsze gotowana na poziomie
HIGH (WYSOKI).
Fasola czerwona HIGH Suchq fasole nalezy pozostawi¢ na

noc do namoczenia.
NIEBEZPIECZENSTWO! Fasola
czerwona zawiera toksyczne biatko,
ktére ulega rozktadowi dopiero w
bardzo wysokich temperaturach.
Uzycie wolnowaru nie jest
wystarczajqce. Fasola czerwona
musi byé wstepnie gotowana
przez 10 minut we wrzacej
wodzie przed wlozeniem jej

do wolnowaru.

* Czas gotowania wydtuza sig o okoto 2 godziny przy ustawieniu LOW (NISKI) i skraca sig o okoto 1,5
godziny przy ustawieniu HIGH (WYSOKI).

8.5 Wylaqczanie / wyjmowanie naczynia ceramicznego

f} Niebezpieczernstwo poparzenia!

Podczas uzytkowania wolnowaru szklana pokrywka (2) i naczynie ceramiczne (4) osiggajq

bardzo wysokq temperature. Zachowac ostroznosé, aby sie nie poparzyc. W razie potrzeby

zafoZy<c rekawice kuchenne.

1. Po ugotowaniu potrawy mozna obréci¢ pokretto regulacyine (7) z powrotem do potozenia OFF

(WYL.), aby wylqczyé¢ urzqdzenie.

2. Odtgczy¢ wtyczke przewodu zasilajgeego od gniazdka éciennego.
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3. Wyijqé naczynie ceramiczne (4) z zespotu grzewczego (8). Stosowaé rekawice kuchenne, aby sie
nie poparzy¢.

4. Poda¢ ugotowanq potrawe. W przypadku podawania potrawy bezposrednio z naczynia
ceramicznego (4), nalezy uzy¢ zaroodpornej podstawy, aby zapobiec uszkodzeniu stotu.

5. Umyé¢ urzqdzenie. Wiecej informacji mozna znalez¢ w czesci ,Konserwacja/czyszczenie” na
stronie 159.

9. Przykladowe przepisy

W tej czgéci podano kilka uniwersalnych przepiséw, ktére mozna modyfikowaé stosownie do

indywidualnych upodobah przez zastepowanie niektérych sktadnikéw innymi.

9.1 Wegetarianska zupa minestrone

Dla 4 oséb
Sktadniki:
e 1,8 litra bulionu warzywnego (cieptego) e 1 cukinia
e 800 graméw (2 puszki) pokrojonych e 2 zgbki czosnku
pomidoréw o 1/2 peczka $wiezej pietruszki
e 425 graméw (1 puszka) czerwonej fasoli o 2tyzeczki suszonego oregano
o 2cebule o 1tlyzeczka soli
e 2 fodygi selera naciowego o 1/2tyzeczki suszonego tymianku
e 3 marchewki e  $wiezo zmielony czarny pieprz
e 200 g fasolki szparagowej ze stoika lub e 75 g makaronu kolanka
puszki e 30 g $wiezo startego parmezanu

Sposéb przygotowania:
Umy¢ seler naciowy, marchew i cukinig, po czym drobno pokroié w kostkg. Obraé cebule i czosnek, po
czym drobno posiekaé.
Umiesci¢ bulion warzywny, pomidory, fasole czerwong, fasole szparagowq i przygotowane sktadniki w
naczyniu ceramicznym (4). Nastepnie dodaé do zupy minestrone suszone ziota i przyprawi¢ solq i
pieprzem do smaku.
@ J W przypadku uzywania swiezej fasoli szparagowej, nalezZy jq wstepnie gotowad przez
okoto 20 minut przed dodaniem do wolnowaru.
o SwieZe ziofa tracg swdj smak po dlugim gotowaniu, zatem swiezq pietruszke nalezy
dodawac na koricu.
Przykryé pokrywkq (2) i gotowaé zupe minestrone przez é godzin przy ustawieniu LOW (NISKIE).
Gdy zupa minestrone bedzie gotowa, doprowadzi¢ do wrzenia osolong wode w osobnym garnku i

ugotowaé makaron, postepujgc zgodnie z instrukcjq podang na opakowaniu.
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Umy¢ i drobno posiekaé pietruszke.

Do przygotowanej zupy minestrone dodaé ugotowany makaron i posiekang natke pietruszki, po czym

posypaé na wierzchu niewielkq iloéciq $wiezo startego parmezanu.

9.2 Sos bolonski

Dla 4 oséb
Sktadniki:

1 cebula

1 zgbek czosnku

1 marchew

100 graméw wedzonego boczku
1-2 todygi selera naciowego

500 graméw mieszanego migsa mielonego

Zalecamy réwniez:

500 graméw ugotowanego spaghetti

Sposéb przygotowania:

2 tyzki stotowe masta

1/8 litra czerwonego wina

200 ml bulionu

400 graméw (1 puszka) obranych/catych
pomidoréw

500 graméw passaty pomidorowej

s6l, pieprz, cukier, oregano

$wiezo starty parmezan

Obra¢ cebule, czosnek, marchew i selera. Wszystko drobno posiekaé.

Delikatnie podgrzaé masto na patelni. Najpierw podsmazyé boczek, nastepnie dodaé cebule, czosnek,

seler i marchew. Teraz doda¢ mielone migso i mieszaé réwnomiernie migso z warzywami, az do

momentu réwnomiernego zbrgzowienia.

Dodaé czerwone wino, caly czas mieszajgc do momentu, az prawie cate wino odparuje.

Umiesci¢ zbrgzowiate mielone migso w naczyniu ceramicznym (4). Nastepnie dodaé bulion i pomidory.

Dobrze wymieszaé i doprawi¢ solq, pieprzem, odrobing cukru i oregano.

Przykryé pokrywkq (2) i gotowaé sos przez 6 godzin przy ustawieniv LOW (NISKIE).

9.3 Szarpana wotowina

Dla 4-6 o0séb
Sktadniki:

1,2 kg pregi wotowej
2 cebule

180 ml cieptego bulionu wotowego

1-2 tyzki stotowe przyprawy do grilla lub
steku

sél, pieprz, ocet balsamiczny i froche miodu
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Sposéb przygotowania:

Optukaé prege w zimnej wodzie i osuszy¢ za pomocq papierowego recznika. Nastepnie wetrze¢ w
prege przyprawy.

Cebule obra¢ i pokroié na cienkie krgzki. Nastepnie roztozyé krgzki cebuli na dnie naczynia
ceramicznego (4) i zalaé¢ cieptym bulionem wotowym.

Umiesci¢ prege w naczyniu ceramicznym (4) i spryskaé migso kilkoma kroplami octu balsamicznego.
Przykryé pokrywkq (2) i gotowaé przez 5-6 godzin przy ustawieniu HIGH (WYSOKI).

Po ugotowaniu rozdrobnié migso na mate kawatki za pomocq dwéch widelcéw. Doprawié solg,

pieprzem i miodem do smaku.

9.4 Azjatycki pomaranczowy kurczak

Dla 4 0séb
Sktadniki:

3 tyzeczki skrobi kukurydzianej lub maki
kukurydzianej

2 tyzeczki oleju spozywczego

1 tyzeczka octu ryzowego lub lekkiego octu
balsamicznego

3 fyzeczki sosu sojowego

e  3-4 piersi z kurczaka, bez koici i bez skéry o 1/2 tyzeczki oleju sezamowego

150 graméw marmolady pomararficzowej
4 tyzeczki brgzowego cukru

1/2 tyzeczki soli

1 fodyga trawy cytrynowej

nieco zmielonego pieprzu

2 tyzeczki nietuskanego sezamu

e 1 czerwona papryczka chili
Zalecamy réwniez:
e  ugotowany ryz

Sposéb przygotowania:

W duzej misce zmieszaé brqgzowy cukier, ocet ryzowy, marmolade pomaraiczowq, olej sezamowy i sos
sojowy. Przyprawié solq i pieprzem.

Odstawi¢ marynate na bok.

Optukaé piersi kurczaka w zimnej wodzie i osuszyé za pomocq papierowego recznika.

Nastepnie pocigé migso na mate kawatki.

Wsypaé skrobie kukurydziang/make kukurydziang do foliowej torebki na mrozonki lub do miski.

Doda¢ kawatki migsa i wymiesza¢, az migso zostanie dobrze oprészone.

Na patelni powoli rozgrzaé olej sezamowy i usmazy¢ kurczaka na ztocistobrgzowy kolor. Migso nie
musi zostaé catkowicie usmazone na patelni, poniewaz bedzie nadal poddawane obrébce cieplnej w

wolnowarze.
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Umiesci¢ w wolnowarze kurczaka i marynate. Ostroznie wymieszaé wszystkie sktadniki.

Usunq¢ zewnetrzne zdzbta trawy cytrynowej i drobno posieka¢ dolny koniec. Nastepnie lekko
splaszczy¢ przy uzyciu ftuczka do migsa lub matego rondelka.

Nastepnie doda¢ trawe cytrynowg do wolnowaru.

Przykryé pokrywkq (2) i gotowaé przez 4-5 godzin przy ustawieniv LOW (NISKI) lub 2-3 godziny przy
ustawieniu HIGH (WYSOKI).

Na koniec posypaé pomaranczowego kurczaka sezamem.

Jedli chcemy, aby potrawa byta nieco ostrzejsza, mozemy doda¢ drobno posiekang czerwonq papryczke

chili.

9.5 Gulasz grochowy z paréwkami

Dla 4 oséb

Sktadniki:

e 1,8 litra bulionu warzywnego (cieptego) e 2 marchewki, drobno pokrojone w kostke

e 500 graméw tuskanego grochu dzielonego e 300 graméw ziemniakéw (odmiana
(groch nietuskany musi zostaé wczeséniej mqczysta), drobno pokrojonych w kostke
namoczony na 12 godzin!) o 1/2 peczka $wiezej pietruszki, drobno

e 20 graméw smalcu posiekanej

e 150 graméw boczku wieprzowego e 1 tyzeczka suszonego majeranku

e 2 cebule, drobno posiekane o 12 tyzeczkisoli

e 100 graméw selera naciowego, drobno e $wiezo zmielony czarny pieprz
pokrojonego w kostke e 4 paréwki, pokrojone na plasterki

e 1 por, drobno pokrojony w kostke

Sposéb przygotowania:

Umy¢ i drobno pokroi¢ w kostke seler naciowy, marchew i pory. Obraé i pokroié¢ w réwnq kostke
ziemniaki. Obra¢ i drobno posiekaé cebule.

Pokroi¢ boczek na mate kawatki.

Na patelni rozgrza¢ smalec i usmazyé boczek wieprzowy, az do uzyskania ztocistobrgzowego koloru.
Nastepnie dodaé cebule i seler oraz pory i marchew. Szybko usmazyé warzywa.

Ustawié wolnowar na poziom LOW (NISKI) i umiescié w nim usmazone warzywa, cebule i boczek.
Dodaé pokrojone w kostke ziemniaki oraz groch i uzupetié cieptym bulionem.

Dodaé suszony majeranek. Dobrze wymiesza¢ i przykryé szklang pokrywka ().

Po uptywie okoto 5 godzin dodaé pokrojone paréwki (lub po uptywie okoto 4 godzin przy ustawieniu
poziomu ,HIGH” (WYSOKI). Alternatywnie, po 6 godzinach gotowania, dodaé paréwki i pozwoli¢, aby
gulasz gotowat jeszcze przez 30 minut.

Przyprawié¢ gulasz solq i pieprzem i dodaé drobno posiekang natke pietruszki tuz przed podaniem.
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9.6 Gulasz z poledwiczki wieprzowej po toskansku

Dla 4 oséb

Sktadniki:

e 500 graméw poledwiczki wieprzowei o 2 tlyzeczki masta

e 1 opakowanie bekonu o 2tyzeczki stodkiej papryki

e 400 ml $mietany kreméwki e szczypta pieprzu kajenskiego

e 1 puszka przecieru pomidorowego e 1/2tyzeczki suszonego rozmarynu
e 1 puszka pokrojonych pomidoréw e 1/2tyzeczki suszonego tymianku
e 2 zgbki czosnku o 1/2tyzeczki suszonej bazyli

e 3-4tyzki stotowe keczupu o s6li$wiezo zmielony czarny pieprz

Zalecamy réwniez: bagietke lub ryz

Sposéb przygotowania:

Umy¢ i osuszy¢ poledwiczke wieprzowq, usuwajqc w razie potrzeby ttuszcz i $ciggna. Migso pokroié na
ok. 2 ecm kawatki i owingé 1-2 plasterkami bekonu.

Na patelni rozgrza¢ masto i obsmazyé¢ kawatki migsa z kazdej strony, az do uzyskania
zlocistobrgzowego koloru.

Ustawi¢ wolnowar na poziom ,MEDIUM” (SREDNI) i roztozyé owinigte kawatki migsa na dnie naczynia.
W misce umiescié $mietane, przecier pomidorowy, pomidory, ketchup, papryke, pieprz kajeriski,
rozmaryn, tymianek, bazylie, sél i pieprz i wszystko dobrze wymieszaé.

Wilaé te mieszanine na migso i przykry¢ naczynie szklang pokrywkg (2).

Gotowaé gulasz z poledwiczki przez okoto 5 godzin przy ustawieniu na poziomie ,MEDIUM"
(SREDNI).

10. Po uzyciu

Po uzyciu wolnowar nalezy oczyscié w sposéb opisany w zamieszczonym ponizej dziale
,Konserwacja/czyszczenie”. Jedli resztki potrawy zestalg sie w naczyniu ceramicznym (4), stanq sie
trudne do usuniecia. Wolnowar nalezy przechowywaé w bezpiecznym, suchym i wolnym od kurzu

miejscu.

10.1 Konserwacja/czyszczenie

Zaleca sig oczyszczenie wolnowaru przed pierwszym uzyciem oraz bezposrednio po kazdym uzyciu,
aby w naczyniu ceramicznym (4) nie osadzaly sie zadne pozostatoéci potraw.

é Niebezpieczenstwo porazenia pragdem elektrycznym!

o Przed przystqpieniem do czyszczenia zespotu grzewczego (8) nalezy zawsze wyjgc
wiyczke sieciowq z gniazda sieciowego. W przeciwnym razie moze dojs¢ do porazenia
pradem elektrycznym.
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e Nie wolno polewa¢ ani spryskiwac Zadnymi plynami zespotu grzewczego (8), ani
zanurzad go w wodzie bgdZ w jakichkolwiek innych plynach. Moze fo doprowadzic do

zward, ktdre mogq spowodowad porazenie lub oparzenie pradem elektrycznym.

o W Zadnym wypadku nie wolno zanurzac zespotu grzewczego (8) w wodzie ani innych

plynach. Grozi fo porazeniem prgdem elektrycznym.
A Ostrzezenia dotyczgce mozliwosci uszkodzenia urzgdzenia

o Do czyszczenia zespofu grzewczego (8) nie wolno uzZywac sciernych ani kwasnych
Srodkdw czyszczgcych oraz narzedzi, kidre mogq porysowacd powierzchnie. Mogtoby

fo uszkodzic¢ obudowe zespotu grzewczego (8).

o Szklana pokrywka (2) i naczynie ceramiczne (4) sq fatwo Hukgce sie. Mogaq sig rozpasé
na kawafki, jesli zostang poddane bardzo szybkim zmianom femperatury. Przed

umyciem lub zanurzeniem w wodzie naleZy poczekac, az ostygng.

10.1.1 Czyszczenie naczynia ceramicznego i szklanej pokrywki

Szklang pokrywke (2) i naczynie ceramiczne (4) mozna oczyscié tak jak inne naczynia kuchenne cieplq

wodq i ptynem do mycia naczyn, a nastepnie osuszyé.

Mozna je réwniez umy¢ w zmywarce do naczyn.

10.1.2 Czyszczenie zespolu grzewczego
Oczyscié zespdt grzewcezy (8) i przewdd zasilajgey (10) suchq lub wilgotng éciereczkg.

Doktadnie osuszyé zespét grzewczy (8).

11. Rozwiqzywanie probleméow

Jedli wolnowar nie dziata prawidtowo, nalezy postqpié¢ zgodnie z podanymi ponizej wskazéwkami w
celu rozwigzania problemu. Jedli pomimo zastosowania sig do wszystkich zamieszczonych ponizej
wskazéwek problem nie zostanie usuniety, nalezy skontaktowaé sie z naszq gorqgeq linig (patrz
Informacije dotyczqce gwarancji” na stronie 162).

/_\ Niebezpieczenstwo porazenia pradem elekirycznym!

W zadnym wypadku nie nalezy podejmowac prob samodzielnej naprawy vrzqdzenia.
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Problem Mozliwa przyczyna $rodek zaradczy
Wolnowar nie Niepodiqczona wtyczka Podtqczyé whyczke sieciowq do sprawnego
dziata. sieciowa gniazda sieciowego.
Nie wybrano poziomu grzania | Obrécié pokretto regulacyjne (7) do potozenia
LOW (NISKI), MEDIUM ($REDNI) lub HIGH
(WYSOKI).
Wiqczone zabezpieczenie Wytgczyé wolnowar (obréci¢ pokretto
przed przegrzaniem regulacyjne (7) do potozenia OFF), odtgczyé
przewédd zasilajgey (10) od sieci i pozostawié
urzqdzenie do ostygniecia.
Zawarto$¢ nie jest Zbyt wiele sktadnikéw w Umiesci¢ mniej sktadnikéw w naczyniu
prawidtowo naczyniu ceramicznym (4) ceramicznym (4) przed rozpoczeciem
ugotowana. gotowania.
Niektére sktadniki wymagajq Kontynuowaé gotowanie.
dtuzszego czasu gotowania.

12. Przepisy dotyczace ochrony srodowiska oraz informacje o
utylizacji produktu

B> U 134

Symbol przekreslonego kosza na $mieci oznacza, ze urzqdzenie podlega postanowieniom
europejskiej dyrektywy 2012/19/EU. Zadnych urzqdzen elekirycznych i elekironicznych
nie wolno wyrzucaé razem z odpadami komunalnymi, lecz nalezy je przekazywaé do

oficjalnie wyznaczonych centréw utylizacii.

Nie nalezy wyrzuca¢ urzqdzenia wraz z odpadkami z gospodarstwa domowego ani na
sktadowiska odpadéw komunalnych. Informacie na temat punktéw zbiérki i dat odbioru
odpadéw mozna uzyskaé od lokalnych wiadz lub w przedsiebiorstwie ustug komunalnych.

Wszystkie opakowania nalezy utylizowaé w  sposéb niezagrazajgcy $rodowisku.
Opakowania kartonowe mozna przekazaé do centréw recyklingu papieru lub pozostawi¢ w
publicznych punktach zbiérki surowcéw wtérnych. Folie i plastk z opakowan nalezy

przekazaé do odpowiednich publicznych punktéw zbiérki w celu utylizacji.

Nalezy zwréci¢ uwage na oznaczenia na materiale opakowaniowym przed jego utylizacjq;
umieszczone sq na nim etykiety zawierajqgce skréty (a) i numery (b), ktérych znaczenie jest

nastepujgce:

1-7: plastik / 20-22: papier i tektura / 80-98: materiaty kompozytowe.
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13. Zgodnos¢ z dyrektywami

Niniejsze urzqdzenie spetnia podstawowe i inne odnoéne wymagania dyrektywy
kompatybilnosci elekiromagnetycznej 2014/30/EU, dyrektywy niskonapieciowej

2014/35/EU, dyrektywy Erp 2009/125/EC oraz dyrektywy RoHS 2011/65/EU.

Petna deklaracja zgodnosci UE jest dostgpna do pobrania po kliknigciu ponizszego tqczar:

https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/321529_1901.pdf

14. Informacje dotyczace gwarancji

Gwarancja firmy TARGA GmbH
Szanowni Panstwo,

Niniejszy produkt jest objety trzyletniq gwarancjq od daty zakupu. W przypadku stwierdzenia wad tego
produktu przystugujq Pafstwu ustawowe uprawnienia w stosunku do sprzedawcy tego produktu. Nasza

przedstawiona ponizej gwarancja w niczym nie ogranicza tych praw.
Warunki gwarancji

Bieg gwarancji rozpoczyna sie od daty zakupu. Prosimy zachowaé oryginalny dowéd zakupu. Ten
dokument bedzie potrzebny jako dowdd zakupu. Jezeli w ciggu trzech lat od daty zakupu tego produktu
wystgpi w nim wada materiatowa lub produkeyjna, naprawimy go bezptatnie lub wymienimy na nowy -

wedle naszego swobodnego uznania.
Czas gwarancji i ustawowe roszczenia z tytutu wad

Swiadczenie gwarancyjne nie powoduje przediuzenia gwarancji. Dotyczy to takze wymienionych i
naprawionych czesci. Szkody i wady istniejgce juz w chwili zakupu nalezy zgtosié niezwtocznie po
rozpakowaniu. Po uptywie gwarancji wszelkie naprawy sq ptatne.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie zostato wyprodukowane z zachowaniem surowych norm jakosciowych i przed dostawgq
zostato doktadnie sprawdzone. Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub produkcyjne. Gwarancja nie
obejmuje tych czesci produktu, ktére ulegajg normalnemu zuzyciu i dlatego nalezy je traktowaé jako
czesci normalnie zuzywajgce sie i nie obejmuje uszkodzeh czeici famliwych, jak np. wylqczniki,
akumulatory lub czesci wykonane ze szkla. Gwarancja traci wazno$¢ w razie uszkodzenia produktu,
niewlasciwego uzytkowania lub naprawy produktu. Prawidlowe uzytkowanie produktu wymaga
doktadnego przestrzegania wszystkich wskazéwek wymienionych w instrukeji  obstugi. Nalezy
bezwzglednie unika¢ przeznaczen i sposobéw uzytkowania, ktére nie sq zalecane lub przed ktérymi
ostrzega instrukcja obstugi. Produkt jest przeznaczony wylgcznie do uzytku domowego i nie jest
przeznaczony do uzytku komercyjnego. W przypadku nieprawidtowe| obstugi, aktéw przemocy lub
ingerencii, ktére nie zostaly wykonane przez autoryzowang filie serwisu, gwarancja wygasa. Naprawa
lub wymiana produktu nie powoduje rozpoczecia nowego okresu gwarancyjnego.
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Postepowanie w przypadku objetym gwarancjq
Aby umozliwi¢ szybkie zatatwienie reklamacii, prosimy przestrzegaé nastepujacych wskazdwek:

- Przed uruchomieniem produktu prosimy doktadnie zapozna¢ sie z zatqezong dokumentaciq.
W razie wystgpienia problemu, ktérego nie mozna rozwigzaé w ten sposéb, prosimy
skontaktowad sie z naszq infoliniq pomocy techniczne;.

- Przy kazdym kontakcie z infoliniq pomocy technicznej nalezy mie¢ pod rekq dowéd zakupu i
numer artykutu lub numer seryjny, jesli jest dostepny, jako dowéd zakupu.

- W przypadku, gdy rozwigzanie problemu przez telefon nie bedzie mozliwe, w zaleznosci od
przyczyny usterki nasza infolinia pomocy technicznej zorganizuje inng forme serwisowania.

B2 Serwis

Telefon: 22397 4996

E-Mail: targa@lidl.pl

1AN: 321529_1901

a=n Producent
Nalezy pamietaé, ze ponizszy adres nie jest adresem serwisu. Najpierw nalezy skontaktowaé sig z
podanym powyzej punktem serwisowym.

TARGA GmbH

Coesterweg 45

DE-59494 Soest

NIEMCY
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Blahopiejeme!

Zakoupenim hrnce na pomalé vafeni SilverCrest Slow Cooker SSC 200 C1 (ddle v textu jen jako pomaly
hrec) jste si vybrali jakostni vyrobek.

Pred prvnim pouzitim pomalého hrnce se seznamte s principem, na némz funguje, a pozomné si piectéte
tyto provozni pokyny. Dbeijte na dodrzovéni bezpeé&nostnich pokynd a pomaly hrec pouzivejte vyhradné
v souladu s provoznimi pokyny a podle doporuéovaného vyuziti.

Tyto provozni pokyny si ulozte na bezpedném misté. Pokud pomaly hrnec preddte nékomu daldimu,

nezapomefite mu s nim predat i viechny souvisejici dokumenty.

1. Uréené pouziti

ﬂ Pomaly hrnec je uréen vyhradné k pouziti v interiérech, v suchém a uzavieném prostredi.

Pomaly hrnec je uréen k domécimu a obdobnému vyuZiti, napfiklad:

- v kuchyrikéch pro zaméstnance, kanceldfich nebo v komer&nich prostordch;
- v zemé&dé&lskych podnicich;

- pro zdkazniky v hotelech, motelech a jinych ubytovacich zafizenich;

- zafizenich poskytujicich ubytovani se snidani

Tento pomaly hrnec neni uréen ke komerénim G&eldm. Nemély by se vném pfipravovat latky
nepotravindiského charakteru.

Méijte na paméti, Ze pomaly hrnec musi byt vzdy umistén na stabilni plose.

Pomaly hrnec splfiuje viechny pfislusné normy a standardy souvisejici s pozadavky smérnic CE. Provedeni
zmén na zafizeni, které nejsou doporuéeny vyrobcem, miZe znamenat, Ze zafizeni jiz témto standarddm
nebude vyhovovat.

Predvidatelné nespravné pouziti

e Na specidlné navrzené topné jednotce (8)
zahfivejte pouze keramickou nddobu (4) se
sklenénym vikem (2). Nepouzivejte ji na varné
desce, v troubé&, v mikrovince nebo v mraznidce.
Nepouzivejte topnou jednotku od jiného

pomalého hrnce.
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® Pomaly hrnec neni uréen k provozu s externim
Casovacem  nebo  samostatnym  ddlkovym

systémem ovladéni.

2. Obsah baleni

Pomaly hrnec a veskeré pfislusenstvi vyndejte z obalu. Odstrafite obalovy materidl a zkontrolujte, zda
jsou vdechny souldsti kompletni a neposkozené. Pokud zjistite jakoukoli chybéjici nebo poskozenou
polozku, kontaktujte vyrobce.

A.  Keramickd néddoba
B. Topnd jednotka s napdjecim kabelem a vidlici
C. Sklenéné viko

D. Tento uzivatelsky navod (neni vyobrazen)
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3. Seznam soudasti

Tento uzivatelsky ndvod mé rozklddaci obdlku. Na jeji vnitfni strané je vyobrazen pomaly hrnec
s jednotlivymi o&islovanymi prvky. Vyznamy &islic jsou nésleduijici:

1 Drzadlo sklenéného vika

Sklenéné viko

Drzadla keramické nadoby

Keramickd nadoba

Indik&tor stavu

Rukojeti

Reguldtor

Topné jednotka

O O N 00 0 A ON

Protiskluzové nozicky

o

Napdijeci kabel:

4. Technické odaje

Vyrobce: SilverCrest

Ndézev modelu: SSM 200 C1

Provozni napéti: 220 - 240 V~ (stt.), 50/60 Hz

Vykon: 190 - 230 W
4 moznosti nastaveni volitelné reguldtorem (7)
- OFF

- LOW = udrzovéni teploty (60 °C - 70 °C)
- MEDIUM = vafeni pfi nizké teplot& (80 °C - 90 °C)
- HIGH = vafeni pfi vysoké teploté (90 °C - 100 °C)

Délka napdijeciho kabelu: priblizné 100 cm

Rozméry: piiblizné 350 x 255 x 235 mm (S x Hx V)
Hmotnost: priblizné 3,744 kg

Objem keramické nadoby: 3,51
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5. Bezpecnostni pokyny

Pfed prvnim pouzZitim tohoto zafizeni si peclivé
prectéte ndsledujici pokyny a dbejte na vSechna
upozornéni, a to i v pfipadé, Ze mdte s pouZivénim

elektronickych zafizeni zkusenosti.

e

/\ VAROVANiI!
Pii nesprdvném zachdzeni muZe dojit nejen
k popdlenindm, ale [ k ohroZeni Zivota
v dusledku zkratu a poZdru.

Tyto provozni pokyny si ulozte na bezpeéném misté

k pozdéjSimu nahlédnuti. Pokud zafizeni proddte

nebo ho preddte ddl, predejte soulasné i tuto

prirucku. UZivatelskd pfirucka je souédsti doddvky

produktu.
Popis symbold

Vtéto uzivatelské pfiruéce jsou varovéni pouZzita
nésledujicim zpdsobem. Nékteré z téchto symbold
jsou pfipevnény k samotnému produktu, aby byl

uzivatel upozornén na potencidlni rizika.
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A\

P>

Nebezpecdi Grazu elektrickym
proudem!

Tento symbol varuje pred riziky, kterd by pri
zanedbdni mohla zpusobit ohroZeni Zivota a
poranéni  koncetin v dusledkv  zdsahu

elektrickym proudem.

Nebezpecdi popaleni!

Tento symbol varuje pred horkym povrchem.
Nebezpedi pozaru!

Tento symbol varuje pred poZdrem, ktery by
mohl vzniknout pfi zanedbdni tohoto varovdni.

VAROVANI!

Tento symbol oznacuje duleZité informace pro
bezpecné pouZivani vyrobku a bezpecnost
vZivatele. Varvje pred riziky, kfteré by pri
zanedbdni mohly zpusobit ohroZeni Zivota,

poranéni koncetin, jind zranéni nebo materidin/

skodly.
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(D) Tento symbol oznacuje dalsi informaci na

dané téma.

©

Tento  symbol uvniti topné jednotky (8)
zndzorrivje, Ze vnitini kovovy dil je pripojen
k zemnimu vodici  napdjeciho  kabelu (10)
jpomoci sroubvu.

&) Tento symbol znamend, Ze sklenéné viko (2) a
keramickou nddobu (4) lze myt v mycce na
nddobi’ s maximdini teplotou 60 °C.

Wl Tento symbol oznacuje vyrobky, jejichZ bzikdIni

a chemické sloZeni bylo provéreno, a bylo

shleddno  jako zdravomné bezpecné pri

pouZivdni v kontaktu s potravinami, v souladu
s poZadavky smérnice EU 1935,/2004.

Déti a osoby s postizenim

Toto zafizeni mohou pouzivat déti starsi 8 let a
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
duSevnimi  schopnostmi nebo podobné osoby

s nedostatkem znalosti &i zkuSenosti za pfedpokladu,
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Zze budou pod dohledem nebo dostaly pokyny
tykajici se sprdvného pouzZiti zafizeni a jsou si
védomy souvisejicich rizik. Tyto osoby by nemély
provadét uZivatelskou ddrzbu a ¢isténi, pokud nejsou
pod dozorem. Zafizeni a jeho napdjeci kabel
uchovdvejte mimo dosah déti mladsich 8 let. Déti si
nesmi se spotfebi¢em hrdt.
/\ Pozor, nebezpedi uduseni!
Obalovy materigl neni urcen ke hrani.
Nedovolte détem, aby si hrdly s plastovymi
sdcky. Hrozi nebezpeci uduseni.
VAN Nebezpedi padu!
Dbejte na to, aby déti nemohly zarizeni za
napdjeci  kabel stdhnout z pracovni desky
(10). Hrozi nebezpeci poranéni.

Zafizeni uchovdveijte mimo dosah déti.
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Vseobecné bezpecnostni pokyny

/\ Nebezpeéi vrazu elektrickym
proudem!

e Zarizeni nikdy neobsluhujte mokryma
rukama.

o Napdjeci kabel (10) nesmi byt nijak
poskozen. Poskozeny napdjeci kabel [10)
nikdy nevymérivjte. Obratte se radéji na
nasi zdkaznickou linku (viz kapitola
,Informace o zdruce” na strané 193). U
poskozeného napdjeciho kabelu [10)
existuje nebezpeci urazu elektrickym
proudem.

o Kryt topné jednotky (8) neotvirejte - nejsou
v ném 2ddné opravitelné soucdsti. Pri
ofevrieni krytu riskujete zdsah elektrickym

proudem.

o Pokud si vsimnete koure, neobvyklych zvukd

nebo zvidstniho zdpachu, zarizeni okamZité
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vypnéte a vidlici napdjeciho kabelu vytdhnéte
ze zdsuvky. V tomto pripadé zarizeni ddle
nepouZivejte a nechte ho zkontrolovat
odbornikem. Nikdy nevdechujte kour

z moZného horiciho zarizeni. Pokud se vsak
nedmysiné nadychdte koure, vyhledejte
lékarskou pomoc. Vdechnuti koure miZe
ohrozit vase zdravi.

o Ovérte si, Ze napdjeci kabel (10) neni
poskozen ostrymi hranami nebo horkymi
misty.

o Ovérte si, Ze napdjeci kabel (10) neni
promdcknuty nebo poskozeny.

o Pokud ponechdvdte zarizeni bez dozoru
nebo se chystdte na jeho sestaveni
rozebrdni nebo cisténi, vZdy jej odpojte od
site.

o Pri odpojovdni od zdsuvky vZdy pridrZujte
vidllici, nikdy netahejte za napdjeci kabel.
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o Pokud zaznamendte vidlitelné poskozens
zarizeni nebo napdjeciho kabelv (10),
zarizeni vypnéte, vytdhnéte vidlici ze
zdsuvky a obratte se na zdkaznicky servis

(viz kapitola , Informace o zdruce” na
strané 193).

e Pomaly hrnec pripojujte pouze do sprdvné
nainstalované a snadno pristupné zdsuvky,
jejiZ sitové napéli odpovidd vdajom na
typovém Stitku. Po pripojeni zarizeni musi
byt sitovd zdsuvka stdle snadno pristupnd,
abyste mohli vidlici napdjeciho kabelu
v naléhavych pripadech rychle vytdhnout.

e Jopnou jednotku (8), napdjeci kabel (10)
ani vidlici nikdy neponorujte do vody ani do
Jinych fekutin. Pokud vnikne do fopné
jednotky (8) tekutina, okamZité odpojte
vidlici od zdsuvky a obratte se na nds
zdkaznicky servis (viz kapitola ,,Informace o

zdruce” na strané 193).
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/\ Nebezpeéi popdleni!

Béhem pripravy nebo ihned po ni se
keramické nddoby (4) nikdy nedotykejte.
Keramickou nddobu (4) drzte nebo noste
pouze za jefi drzadla (3). V pripadé
potreby si vezméte ochranné rukavice
[chriapky).

Pii ohfevu obsahu vznikd horkd pdra. Dejte
pozor, abyste se nespdlili. Nad zarizeni se
nenakldnéjte. V pripadé potieby si vezméte
ochranné rukavice (chriapky).

Pomalu odklopte sklenéné viko (2) smérem

od sebe, aby mohla horkd pdra uniknout

Pomaly hrnec drZte nebo noste pouze za
drzadlo (6). V pripadé potieby si vezméte
ochranné rukavice (chriapky).

Zarizeni Cistéte pouze po vplném
vychladnuti.

Keramickou nddobu (4] nepreplriujte. Pri
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preplnéni muZe varici voda z keramické
nddoby (4) pretéci a zpusobit opareni nebo
poskozeni.

Béhem pripravy pokrmd dbejte na to, aby
bylo sklenéné viko (2] uzavreno. Jinak miZe
pomaly hrnec pretéci a varici voda zpusobit
opareni nebo poskozeni.

Po pouZiti bude povrch topného télesa

uchovdvat néjaké zbytkové feplo.

VAN Upozornéni na poskozeni zaFizeni

Keramickou nddobu (4] je nutno pouZivat

pouze s doddvanou topnou jednotkou (8).

Keramickou nddobu (4) nepouZivejte na
varné desce, v troubé, v mikrovince nebo

v mraznicce.

Pomaly hrnec postavte na rovnou, stabilni’ a

tepelné odolnou plochu.

Kolem zarizeni ponechte nejméné 20 cm

volného mista.
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o Sklenéné viko (2] a keramickd nddoba (4)
nejsou odolné proti rozbiti. Pokud budou

vystaveny rychlym zméndm teploty, muZe
dojit k jefich popraskdni. Pred jejich
omyvdnim nebo ponorenim do vody je
nechte vychladnout

o V pripadé potreby pod zarizeni néco
umistéte, profoZe pracovni plochy jsou casto
osetreny prostredky, které by mohly
neklouzavé nozZky (9) narusit nebo dokonce
rozpustit.

/A\ Nebezpeéi prehiati a pozaru

o Pomaly hrnec nepoklddejte na povrch
pokryty textilem, jako je napriklad uvbrus.

o Pomaly hrnec nestavte na kovové plochy. Ty se

mohou se snadno rozpdlit a zpdsobit poZdr.
o Pomaly hrnec nikdy nepoklddejte na horlavé
predméty, jakymi jsou napriklad zdvésy

nebo zdclony, nebo primo vedle nich.
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o Pomaly hrnec spoustéjte pouze s naplnénou
keramickou nddobou (4), nikdy ne
s nddobou prdzdnou.

e arizeni nepouZivejte na primém slunci
nebo pobliZ zdroji tepla (radidtory,
spordky, trouby apod.).

o Aby nedoslo k prehrdt; béhem pouZivdni

zarizeni nikdy nezakryvejte.

Ochrana autorskych prav
Veskery obsah tohoto uZivatelského ndvodu je chrdnén autorskym prévem a étendfi slouZi pouze

k informacnim G&eldm. Kopirovani dat a informaci bez predeslého vyslovného pisemného schvéleni autora
je pfisné zakdzdno. To se tykd i komeréniho vyuZiti tohoto obsahu a informaci. Veskery text a obrézky

jsou aktudlni k datu vytisténi.

6. Drive nez zacnete

Vybalte zafizeni. Nejprve zkontrolujte, zda jsou viechny souldsti kompleti a neposkozené. Pokud
n&které polozky chybi nebo jsou pokozeny, zavolejte na nasi servisni linku (viz kapitola ,Informace o
zdruce” na strané 193). Obalovy materidl uchovévejte mimo dosah déti a likvidujte ho odpovidaijicim

zpOsobem.
7. Zaciname

A Varovani!
[ ]

Zarizeni pouZivejfe pouze v suchych a uzavienych prostorech. Nikdy jej nepouZivejte

venku.

e Pomaly hrnec postavte na rovnou, stabilni a tepelné odolnou plochu. Pokud neni pomaly
hrnec postaven na rovné plose, pohyb vareného obsahu miZe zpJsobit jeho prevrZeni
poskozeni majetkv a opareni.

o Kolem zarizeni ponechte nejméné 20 cm volného mista. Zabrdnite tak skoddm od

stoupajici pdry a fepla.
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& Nebezpedéi pozaru!

o Zarizeni nepoklddejte na plochu pokrytou fextilem, jako je napriklad ubrus.

e Zarizeni nepoklddejte na kovové plochy. Ty se mohou se snadno rozpdlit a zpisobit
poZdr.

e Zarizen/ nikdy nepokiddejte pod horlavé predméty, jakymi jsou napriklad zévésy nebo

Zzdclony, nebo primo vedlle nich.

Pred prvnim pouzitim se musi pomaly hrnec vy¢istit. Pfed pouzitim si ovéfte, zda jsou viechny sou&dsti

naprosto suché.

@ Pii prvnim ohfevu miZe dochdzet k malému vyskytu koure. Z tohoto divodu je treba pred

prvni pripravou pokrmu gril dvakrdt rozehidt a nechat vychladnout. Béhem této operace

ofeviefe okno, aby bylo zajisténo dostatecné odvétrani mistnosti.

Pomaly hrec o vedkeré piislusenstvi vycistéte. Dalsi podrobnosti vyhledejte v odstavci

,Udrzba/&isténi” na strané 190.

Topnou jednotku (8) umistéte na rovnou, neklouzavou a suchou plochu. Vidlici sifového kabelu (10)

zatim nezapojujte do zdsuvky!

Na topnou jednotku (8) polozte keramickou nadobu (4).

Keramickou nddobu (4) naplite 500 ml vody.

Na keramickou nédobu (4) polozte sklenéné viko (2).

Zkontrolujte, zda je reguldtor (7) v poloze OFF (VYPNUTO).

Vidlici sifového kabelu (10) zapojte do napdjené elekirické zasuvky.

Reguldtor (7) otoéte do polohy HIGH. Indikétor napdjeni (5) se rozsviti a spusti se ohfev.

Priblizné po 60 minutdch mozete reguldtor (7) pfepnout do polohy OFF. Zafizeni se poté vypne.

. Vidlici sifového kabelu (10) vytdhnéte ze zasuvky.

. AZ zafizeni zcela vychladne, znovu ho vycistéte. Poté bude spotiebié pfipraven na bézné pouzivani.

7.1 Uvedeni hrnce na pomalé vareni do provozu

1.

Topnou jednotku (8) umistéte na rovnou, neklouzavou a suchou plochu. Vidlici sifového kabelu (10)

zatim nezapojujte do zdsuvky!
Na topnou jednotku (8) polozte keramickou nadobu (4).
Na keramickou nddobu (4) polozte sklenéné viko (2).

Zkontrolujte, zda je reguldtor (7) v poloze OFF (VYPNUTO).
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8. Vyuziti

A Varovani!
[ ]

Zarizeni pouZivejte pouze v suchych a uzavienych prostorech. Nikdy jej nepouZivejte

venku.

e Pomaly hrnec postavte na rovnou, stabilni a tepelné odolnou plochu. Pokud neni pomaly
hrnec postaven na rovné plose, pohyb vareného obsahu miZe zpUsobit jeho prevrZeni

poskozeni majetku a opareni.

e Kolem zarizeni ponechte nejméné 20 cm volného mista. Zabrdnite fak skoddm od
stoupagjici pdry a tepla.

& Nebezpedéi pozaru!

o Zarizeni nepoklddejte na plochu pokrytou fextilem, jako je napriklad ubrus.

o Zarizeni nepoklddejte na kovové plochy. Ty se mohou se snadno rozpdlit a zpisobit
poZdr.

e Zarizeni nikdy nepokiddejte pod horlavé predméty, jakymi jsou napriklad zévésy nebo

zdclony, nebo primo vedlle nich.

8.1. Soudasti

Drzadlo sklenéného vika: Pfi sunddvani nebo pfikryvani vzdy uchopte sklenéné viko (2) za
drzadlo. Usnadni se manipulace a zdroved se ochranite pfed popdlenim.

Sklenéné viko: Kvili pomalé piipravé pokrmé prikryvejte keramickou nddobu (4) sklenénym
vikem (2).

Drzadla keramické nadoby: Pokud je keramickd nadoba (4) horkd, kjejimu prendseni

pouzivejte pouze tato drzadla.

AN Drsadia keramické nddoby mohou byt velmi horkd. V pfipadé potfeby si vezméte ochranné
rukavice (chiapky).

Keramické nadoba: Varnd vlozka pomalého hrnce je zhotovena zkeramiky. Je chufové
neutrdlni, snadno se &isti a pokrmy se v ni pfipravuji 3etrné.

Indikator napdjeni: Rozsviti se, pokud je pomaly hrnec piepnut na Groved Low, Medium nebo
High (nizkd, stfedni nebo vysokd teplota). Pfi pFepnuti reguldtoru (7) do polohy OFF, indikdtor

zhasne (pomaly hrnec se vypne).
Rukoijeti: Tyto rukojeti pouzivejte ke zveddni nebo prendseni pomalého hrnce.

Reguldtor: Pomaly hrnec umozfiuje pomoci reguldtoru nastavit tfi Grovné ohfevu (Nizkd, Stredni

a Vysokd). Chcete-li pomaly hrnec vypnout, nastavte polohu OFF.
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8 Topna jednotka: Topnd jednotka zahfiva keramickou nddobu (4) a jeji obsah. Je pfipojena

k elektrické siti a prostfednictvim ovlddaciho panelu umoZiivje kontrolu nad procesem pfipravy.

9  Protiskluzové nozicky: Protiskluzové nozZicky zaruéuji stabilitu a zabrafiuji klouzani pomalého
hrnce po povrchu.

10 Sitovy kabel: SlouZi k napdjeni pomalého hrnce.

8.2 PInéni keramické nadoby

1. Z keramické nadoby (4) sundejte sklenéné viko (2).
Do keramické nadoby (4) pFidejte pozadované slozky. Keramickou nddobu (4) neprepliuite!

A Varovani!

Keramickou nddobu (4) byste méli napinit obsahem o objemu nejméné 1 litru, véemné
fekutiny. VZdy pouZijte nejméné 1 Sdlek tekutiny. Jinak se jednotka miZe prehrdt a
zpUsobit poZdr zafizeni.

o Do keramické nddoby (4) neddvejte obsah o objemu vice nez 3,3 litru, véetné tekutiny. Jinak
miZe jeji obsah vzkypét a zpusobit opareni nebo poskozeni.

@ o Nejlepsich vysledkd dosdhnete, kdyZ do keramické nddoby (4) priddte obsah o objemu
1,5 az 2 litry, vcetné fekutiny. Keramickd nddoba (4) tak bude zapinéna asi do
poloviny.

o fazole a ivrdd zelenina (jako brambory & mrkev) by mély byt vZdy zcela ponoreny
v fekutiné.

3. Sklenéné viko (2) nasadte nazpét na keramickou nddobu (4).

8.3 Pomalé vareni
Pfi pomalém vafeni se ingredience vaii jemné a zdravé pod bodem varu. Diky tomu si pokrmy zachovaij
plnou chuf, nelepi se a tekutiny se nevyvafi. Pomalé vafeni viak trvd velmi dlouho, Easto i nékolik hodin.

Pri dlouhém vafeni viak zmékne i velmi tuhé maso. Pfi pfipravé v pomalém hrnci jsou vynikajici také

luténiny, napF. hréch, &ogka a fazole, tvrdé druhy zeleniny, jako je mrkev, brambory a fepa.
Také polévky a dusené pokrmy maiji vynikaiici konzistenci a skvélou chuf.
Uvadime nékolik tipd a rad, které byste méli mit pfi vafeni v pomalém hrnci na paméti:

A Pozor!

e Syrové fazole jsou jedovaté. Fazole je nuino varit dostatecné dlovhou dobu pri
urovni HIGH, jinak nebudou poZivatelné.

o Cervené fazole obsahuji foxicky protein, kiery se odstrani pouze pfi vysoké teplofé.
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Prijprava v pomalém hrnci neni dostacujici. Cervené fazole je nutno pred
vloZenim do pomalého hrnce varit po dobu 10 minut ve vrouci vodé.

o Drobez se musi pred konzumaci varit pri plném varu, aby se zabrdnilo otravé

salmoneldzou.

Obecnd doporuéeni:

Neijlepsich vysledkd dosdhnete, kdyz do keramické nddoby (4) priddte obsah o objemu 1,5 az 2

litry, véetné tekutiny. Keramickd nddoba (4) tak bude zaplnéna asi do poloviny.

Zmrazené ingredience nechte pied jejich pfipravou v pomalém hrnci rozmrazit. Jinak se nemusi kvili
nizsi teploté piipravy dikladné uvafit.

Pokud je v keramické nddobé (4) na konci procesu vafeni hodné tekutiny, sundeijte sklenéné viko (2)
a prepnéte reguldtor (7) do polohy HIGH. Timto zpdsobem se tekutina Iépe odpafi.

Pomaly hrnec neni vhodny ke smazeni.

Zelenina, fazole a lusténiny:

Tvrdou zeleninu nakrdjejte na mensi kousky.

Fazole a tvrdé zelenina (jako brambory & mrkev) by mély byt vZdy zcela ponofeny v tekuting.
Vafeni tvrdé zeleniny trvd o néco déle nez maso. Zeleninu proto vlozte do keramické nddoby (4)
nejdfive, aby zUstala u dna.

Chceteli pfipravit fazole spole¢né s dalsimi druhy zeleniny (napiiklad bramborami nebo mrkvi),
nechte je den pfedem projit varem a pfes den nechte odstat. Poté staci pfidat dalsi druhy zeleniny a

vafeni dokoncit.

Vsechny ingredience si klidné mozZete pfipravit den pfedem, pfidat je do keramické nédoby (4),
prikryt a nechat stat v chladu. Dal3i den staéi polozit keramickou nddobu (4) na topnou jednotku (8)
a dat pokrm vait.

Hrach, &ocka a dalsi luténiny by se mély nechat namogené pfes noc, vodu pak wylit a k pfipravé

pokrmu pouZit vodu Eerstvou.

Polévky a dusend masa:

e Pfi pipravé polévek a dusenych mas naplite keramickou nddobu (4) maximéIné 3 nebo 4 cm pod
okraj. Jinak se tekutina pfi sundévani keramické nadoby (4) z topné jednotky (8) snadno vylije.

Maso:

e Maso nakrdjejte na stejnomé&mé kousky. V&t kusy dejte do keramické nadoby (4) dold a mensi kusy
nahoru.

e  Pfed vafenim z masa odstrafite pfebyte&ny tuk. Jinak zistane tuk pfi nizké teploté vafeni zachovén a
pokrm bude velmi mastny.

e U nékterych masovych pokrmd (napf. rolddy & gulds) je maso nutno pfed vloZenim do pomalého

hrce naloZit. Ziska tak lepdi chut a bude kiehdi.
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e U dribeze a vétiich kusi masa pouzijte kuchyfisky teplomér a ovéfte si teplotu stiedu, abyste si byli
jisti, ze je maso dikladné uvaiené. Pokud to neni mozné, vyjméte kousek masa z keramické nddoby

(4) a kontrolu uvateni zjistéte rozfiznutim.
e Pokud pfipravujete pdrky, propichnéte je, aby nedoslo k jejich prasknuti.
Mlééné vyrobky, téstoviny a ryby:
e Mlééné vyrobky, téstoviny a ryby pred piipravou v pomalém hrnci rozdélte nebo naldmeite. Po

uvafeni ostatnich ingredienci staéi tyto slozky pouze doplnit.

8.4 Zapnuti / Nastaveni Grovné vykonu
1. Keramickou nddobu (4) naplite podle pokynd v odstavci ,Plnéni keramické nddoby” a polozte ji na
topnou jednotku (8).
Varovani!

Ujistéte se, Ze se sitovy kabel (10) nenachdzi ve vasi pracovni zéné. Jinak byste za néj mohli

nechténé zatéhnout a pomaly hrnec prevrdtit nebo shodit z pracovni plochy.

N

Vidlici sifového kabelu (10) zapojte do napdjené elekirické zasuvky.

w

Reguldtor (7) otodte do pozadované polohy: LOW (nejnizsi Groven), MEDIUM (stfedni Groven)

nebo HIGH (nejvy3si Groven). Indikdtor napdijeni (5) se rozsviti a spusti se ohfev.

sklenéného vika (2) se doba vareni prodlouZi.

@ Pokud je to mozné, béhem vareni ponechie sklenéné viko (2] vzaviené. Prii kazdém ofevien/

& Nebezpedi popadleni!
Sklenéné viko (2) a keramickd nddoba (4) jsou béhem pouZivdni pomalého hrnce velmi
horké. Dejte pozor, abyste se nespdlili. V piijpadé potieby si vezméte ochranné rukavice
(chriapky).

4. Ke konci pfipravy si ovéfte, zda jsou ingredience dokladn& uvarieny. Pokud ne, nechte je vafit o néco

déle.

8.4.1 Doporucena doba pFipravy

NiZe uvedend tabulka zndzorfiuje doporugené doby zpracovdni pro nejrdznéjsi pokrmy. Pamatuite si, ze
se jednd pouze o orientaéni Udaje. Skute¢nd doba vaFeni zavisi na velikosti a Eerstvosti pokrm®, mnoZstvi

v keramické nadobé (4) a vasi osobni chuti.
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Slozka Nastaveni | Doba Poznamky
Urovné vareni
ohfevu
Veptové MEDIUM* cca 5 hodin
Hovézi MEDIUM* cca 6 hodin
Drobez MEDIUM* cca 5 hodin
Tvrdd zelenina (brambory, HIGH cca5az
mrkev apod.) 6 hodin
Zeleny hréch MEDIUM* cca 5 hodin
Bilé fazole HIGH Susené fazole by mély nechat pres
Cerné fazole HIGH noc namoéit. Fazole se vzdy musi
Zelené fazole HIGH vafit s drovni HIGH.
Cervené fazole HIGH Susené fazole by mély nechat pres

noc namodit.

POZOR! Cervené fazole obsahuji
toxicky protein, ktery se odstrani
pouze pfi vysoké teploté. Pouziti
pomalého hrnce neni dostadujici.
Cervené fazole je nutno pied
vloZenim do pomalého hrnce
vafit po dobu 10 minut ve

vrouci vodé.

* Pfi nastaveni na Grovefi LOW se doba vafeni prodluzuje asi o 2 hodiny, pfi nejvy3si Grovni HIGH se asi

o 1,5 hodiny zkracuje.

8.5 Vypnuti / Odebrani keramické nadoby

A

Nebezpedéi popdleni!

Sklenéné viko (2) a keramickd nddoba (4) jsou béhem pouZivdni pomalého hrnce velmi

horké. Dejte pozor, abyste se nespdlili. V pripadé potfeby si vezméfe ochranné rukavice

(chriapky).

1. Jakmile bude pokrm pfipraveny, miZete regulator (7) prepnout do polohy OFF. Zafizeni se poté

vypne.

2. Vytéhnéte vidlici ze sifové zasuvky.

3. Keramickou n&dobu (4) sundejte z topné jednotky (8). Noste ochranné rukavice, abyste se nespdlili.

Naservirujte pokrm. Pokud budete servirovat pfimo z keramické nddoby (4), pouzijte tepelné

odolnou podlozku, aby nedoslo k poskozeni stolu.
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5.

Otistéte zafizeni. Dalii podrobnosti vyhledejte v odstavei ,Udrzba/&sténi” na strané 190.

9. Ukazky recepti

Tato kapitola obsahuje nékteré vieobecné recepty, které Ize ndhradou nékterych ingredienci individudlné

chutové pfizpisobit.

9.1 Vegetarianska polévka

Pro 4 osoby

Slozky:

1,8 litru zeleninového vyvaru (teplého)

800 gramd (2 plechovky) nasekanych rajéat
425 grami (1 plechovka) fazoli

2 cibule

2 stonky celeru

3 mrkve

200 g zelenych fazolek ze sklenice nebo
plechovky

1 cuketa

Postup:

2 strouzky &esneku

1/2 svazku &erstvé petrzelky
2 |zi¢ky suseného oregana

1 Izicka soli

1/2 1zicky sudeného tymianu
Cerstvé namlety gerny pepf
75 g téstovin (kolinkal)

30 g &erstvé nastrouhaného parmazdnu

Celer, mrkev a cuketu omyjte a nakrdjejte na jemné kostky. Oloupeite cibuli a &esnek a nakrdijejte

najemno.

Do keramické nadoby (4) pridejte zeleninovy vyvar, raj¢ata, fazole, zelené fazolky a ostatni pfipravené

prisady. Poté pfidejte susené byliny a polévku dochufte soli a pepfem.

@ .

20 minut povarit.

Pokud pouZivdte Cerstvé zelené fazole, nechte je pred pridénim do pomalého hrnce asi

o Cersié bylinky ztrali dlouhym vaienim svou chut, proto pfidejte Cerstvou petrzel aZ na

konci.

Uzavfete viko (2) a vaite polévku 6 hodin s nastavenou Grovni LOW.

Az bude polévka pfipravena, uvedte v jiné nddobé& do varu osolenou vodu a podle ndvodu na jejich

obalu uvafte t&stoviny.

Omyite a jemné nakréjejte petrzel.

Uvafené téstoviny a petrzelku pidejte do hotové polévky a trochu &erstvé nastrouhané petrzelky nasypte

nahoru.
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9.2 Bolonska omacka

Pro 4 osoby

Slozky:

e 1cibule o 2 lzice mésla

e 1 strouzek esneku e 1/8 litru erveného vina

e 1 mrkev e 200 ml vyvaru

e 100 gramd uzené slaniny e 400 gramd (1 plechovka) loupanych/celych
e 1-2 stonky celeru rajéat

e 500 gramd mletého masa e 500 gramd protlaku

e Sdl, pepf, cukr, oregano

Také doporuéujeme:

e 500 gramd vafenych $paget

e  Cerstvé nastrouhany parmazdn

Postup:

Oloupeite cibuli, Eesnek, mrkev a celer. Vie nakrdijejte najemno.

Na pdnviéce lehce rozpusfte mdslo. Nejprve osmazte slaninu, poté pridejte cibuli, esnek, celer a mrkev.
Nyni pfidejte mleté maso a michdnim vytvoite smés masa/zeleniny a rovnomérné osmahnéte.

Pfidejte Eervené vino a michejte, dokud se témé&F viechno vino neodpafi.

Osmahlé maso pridejte do keramické nadoby (4). Poté pridejte vyvar a rajéata. Dobfe promichejte a
dochufte soli, pepfem, troskou cukru a oreganem.

Uzaviete viko (2) a vaite omdacku 6 hodin s nastavenou Grovni LOW.

9.3 Trhané hovézi

Pro 4-6 osob

Slozky:

e 1,2 kg hovézi kyty e 1.2 Izice kofeni na barbecue nebo steaky
o 2cibule e Sil, pepf, balzamikovy ocet a trochu medu

e 180 ml teplého hovéziho vyvaru

Postup:

Maso opléchnéte ve studené vodé a osuste kuchyfiskou utérkou. Poté do masa vetfete kofeni.
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Oloupeite cibuli a nakrdijeite ji na jemné krouzky. Tuto cibuli pak rozprosttete na dné keramické nddoby
(4) a zdlijte teplym hovézim vyvarem.

Vlozte do nddoby (4) maso a pokapeijte ho balzamikovym octem.

Uzaviete viko (2) a vaite 5-6 hodin s nastavenou Grovni HIGH.

Poté maso natrhejte na malé kousky pomoci dvou vidligek. Dochufte soli, pepfem a medem.

9.4 Asijské pomerancové kure

Pro 4 osoby

Slozky:

e 3 -4 vykosténd kufeci prsa bez kize o 4 |zicky hnédého cukru

e 3 Izicky kukufiéného skrobu nebo kukufi¢né o 1/2lzieky soli
mouky o 1 kus citronové travy

e 2 |ziky stolniho oleje e Trochu mletého pepfe

o 1 |zika ryzového nebo slabsiho e 2 |zicky neloupaného sezamu
balzamikového octa o 1 chilli papri¢ka

o 3 lzicky séjové omacky
e 1/2Izitky sezamového oleje

e 150 gramd pomerancové marmelddy

Také doporucujeme:

e Vafend ryze

Postup:

Ve velké mise smichejte hn&dy cukr, ryzovy ocet, pomeranéovou marmelddu, sezamovy olej a séjovou
omdcku. Dochutte soli a pepfem.

Marinddu pfesufite na stranu.

Kufeci prsa oplachnéte ve studené vodé a osuste kuchyfiskou utérkou.

Poté maso nakrdjejte na malé kousky.

Kukufiény 3krob / mouku dejte do mraziciho sécku nebo misy.

Prideijte kousky masa a promicheijte, dokud maso nebude zcela zakryté.

Na pdnvi jemné zahfejte sezamovy olej a kufe osmazte dozlatova. Maso nemusi byt na panvi
propecené, protoze bude jesté ddle vafit v pomalém hrnci.

Nyni pfidejte do pomalého hrnce kufeci maso a marinddu. Slozky peclivé promicheite.

Odstrafite z citronové travy vnési listy a spodni konec jemné& nakrdijejte. Potom maso lehce srovnejte
pali¢kou nebo malou pdnvi.

Nyni pfidejte do pomalého hrnce citronovou travu.
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Uzaviete viko (2) a vaite 4-5 hodin s nastavenou Grovni LOW nebo 2-3 hodiny s Grovni HIGH.
Nakonec posypte oranzové kufe sezamem.

Pokud byste chtéli pokrm trochu pikantngjsi, mdzete pfidat jemné nakréjenou chilli papriku.

9.5 Hrachovy gulas

Pro 4 osoby
Slozky:

e 1,8 litru zeleninového vyvaru (teplého) e 2 mrkve nakrdjené na jemné kosticky

e 500 gramd loupaného hrachu (nevyloupany e 300 gramd brambor (mouény typ)

hrach musi byt 12 hodin pfedem namoden!) nakrdjenych na jemné kosticky
e 20 grami sadla e 1/2 svazku jemné nakréjené Zerstvé
e 150 gramd veprového bocku petrzelky
e 2 jemné nakrdjené cibule e 1 Izicka susené majordnky
e 100 gramd celeru nakrdjeného na jemné o 12 Izicky soli

kosticky o Cerstvé namlety &erny pepf
¢ 1 nadrobno nakrdjeny pérek e 4 parky nakrdjené na platky
Postup:

Celer, mrkev a pérek omyijte a jemné nakrdijejte. Oloupejte brambory a nakrdijejte je na stejnomémé
kousky. Omyite a jemné& nakrdijejte cibuli.

Veprovy boéek nakréjejte na malé kousky.

Na pdnvi zahfeijte sédlo, pfidejte bicek a osmazte dozlatova. Poté prideite cibuli, celer, pérek a mrkev.
Zeleninu rychle osmazte.

Pomaly hrnec nastavte na Groved LOW a pfidejte do né&j osmazenou zeleninu, cibuli a biZek. Pridejte
nakrdjené brambory a vie zdlijte teplym vyvarem.

Pfideijte susenou majordnku. Dobfe promichejte a uzaviete sklenénym vikem (2).

Zhruba po 5 hodindch pridejte nakrdjené parky (nebo po 4 hodindch, pokud pouzijete Grovefi HIGH).
Pfipadné pridejte parky po 6hodinovém vafeni a nechte gulés dusit dalsich 30 minut.

Hotovy gulds osolte a opeprete podle chuti a tésné pied poddvanim pridejte jemné nasekanou petrzelku.
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9.6 Dusené platky po toskdansku

Pro 4 osoby
Slozky:

500 gram{ vepiovych platkd

1 bali¢ek slaniny

400 ml smetany ke $lehani

1 plechovka rajského protlaku
1 plechovka nasekanych rajéat
2 strouzky &esneku

3-4 |zice keupu

2 1zicky mésla

2 Izieky sladké papriky

Spetka kajenského pepie

1/2 |Zigky sudeného rozmarynu
1/2 |zieky sudeného tymianu
1/2 |Zigky sudené bazalky

S0l a Eerstvé namlety &erny pepf

Také doporugujeme: Francouzsky chleba nebo ryzi

Postup:

Vepiové pldatky omyite, osuste, a pokud je to nutné, odstrafite veskery tuk a 3lachy. Maso nakrdjejte na
cca. 2cm kousky a zabalte do 1-2 platkd slaniny.

Na pdnvi rozehiejte méslo a kousky masa osmahnéte ze viech stran dozlatova.

Pomaly hrnec nastavte na droveit ,MEDIUM” a osmahlé kousky masa rozprostiete na dné keramické
nddoby.

Do misky dejte smetanu, rajéatovy protlak, rajéata, ke€up, papriku, kajensky pepf, rozmaryn, tymidn,
bazalky, sil a pepF a dobfe promicheijte.

Takto pFipravenou smés nalijte na maso a nddobu uzaviete sklenénym vikem (2).

Platky nechte dusit cca 5 hodin na Grovni ,MEDIUM".

10. Po pouziti

Po pouziti pomaly hrnec vygistéte podle pokynd v nize uvedeném odstavci ,Udrzba / &iténi. Pokud
zbytky potravin v keramické nddobé (4) ztuhnou, budou se obtizné odstrafiovat. Poté pomaly hrnec

uloZte na bezpeéné a suché misto, kde se neprdsi.

10.1 Udrzba/¢isténi

Doporu&ujeme pomaly hrnec vycistit pfed prvnim pouzitim a ihned po kazdém pouziti tak, aby v jeho

keramické nadobé (4) nezidstaly zadné zbytky pokrmd.
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c Nebezpedi Grazu elekirickym proudem!

o Pred cisténim topné jednotky (8) vZdy odpojte vidlici sitového kabelv ze zdsuvky. Jinak
mdiZe dojit k drazu elektrickym proudem.

o Do topné jednotky (8) neljjte ani nestiikejte Zddné kapaliny a neponoryjte ji do vody ani
do jinych kapalin. Mohlo by dojit ke zkratu, kfery miZe zpdsobit vraz elektrickym
proudem nebo popdleniny.

o Topnou jednotku (8) nikdy neponorujte do vodly ani do jinych fekutin. Mohlo byt dojit
k zdsahu elektrickym proudem.

A Upozornéni na poskozeni zafizeni

o K isténi topné jednotky (8) nepouZivejte obrusné prostredky ¢i prostiedky se stahujicimi
ucinky nebo ndstroje, kferé by mohly jeji povrch poskrdbat. Mohlo by dojit k poskozeni
krytu pohonné jednotky (8).

o Sklenéné viko (2) a keramickd nddoba (4) nejsou odoiné proti rozbiti. Pokud budou
vystaveny rychlym zméndm feploty, miZe dojit k jejich popraskdni. Pred jejich omyvdnim
nebo ponorenim do vody je nechte vychladnout

10.1.1 Cisténi keramické nadoby a sklenéného vika

Sklen&né viko (2) a keramickou nddobu (4) miZete omyvat stejné jako ostatni nadobi teplou vodou a
Cisticim prostfedkem a poté osusit.

Lze je také omyvat v myéce na nddobi.

10.1.2 isténi topné jednotky

Topnou jednotku (8) a sifovy kabel (10) vycistéte suchou nebo navlhéenou tkaninou.

Poté topnou jednotku (8) peélivé osute.

11. Odstranovani problému

Pokud vé$ pomaly hrnec nepracuje normdlng, zkuste problém vyfesit podle nize uvedenych pokynd.
Pokud se zdvadu nepodafi odstranit podle nize uvedenych pokynd, kontaktujte nasi servisni linku (viz

kapitola ,Informace o z&ruce” na stran& 193).

c Nebezpedi orazu elektrickym proudem!

Zarizen/ se nikdy nepokousejte sami opravovat.
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Problém Moina pFicina Reseni
Pomaly hrnec Sitovd vidlice neni zapojena Vidlici napéjeciho kabelu zapojte do funkéni
nepracuje. elektrické zdsuvky.
Nebyla nastavena z&dnd Reguldtor (7) otoéte do polohy LOW, MEDIUM
Uroveri ohfevu nebo HIGH.
Aktivovala se ochrana proti Pomaly hrnec vypnéte (reguldtor (7) nastavte
prehfati do polohy OFF), odpoijte sifovy kabel (10) od
zdsuvky a nechte zafizeni vychladnout.
Obsah neni fédné V keramické nddobé (4) je Pfed vafenim jich dejte do keramické nadoby
tepelné zpracovén. | pfili§ mnoho ingredienci (4) méné.
Nékteré ingredience vyzaduji | Pokradujte ve vareni.
delsi dobu vafeni.

12. PFedpisy na ochranu Zivotniho prostredi a informace o likvidaci

Sk 1

S

T4

&
&

Pokud je vyrobek oznagen symbolem pieskrinutého kontejneru, vztahuje se na néj evropskd
smérnice 2012/19/EU. Veskeré elekirické a elektronické pfistroje musi byt likvidovany
oddélen& od doméciho odpadu v oficidlnich likvidagnich stfediscich.

Spotiebi¢ nevyhazuje do domovniho nebo velkoobjemového odpadu. Informace o sbérmych
mistech a datech sbéru |ze ziskat na mistnich Gfadech nebo u spolegnosti zabyvaijicich se
likvidaci odpadu.

Veskery obalovy materidl likvidujte s ohledem na Zivotni prostfedi. Lepenkové obaly Ize vloZit
do kontejnerd pro recyklaci papiru nebo odevzdat k recyklaci ve vefejnych sbé&méch.
Veskeré folie nebo plasty, které obal obsahuje, je tfeba odevzdat k likvidaci ve vefejné

sbérné.

Pfi likvidaci obalového materidlu méjte prosim na paméti jeho oznaceni. Je opatien

zkratkami (a) a &islicemi (b) s nasledujicimi vyznamy:

1-7: plast / 20-22: papir a lepenka / 80-98: kompozitni materidly.

13. Prohlaseni o shodé

ErP 2009/125/ES a Smérnice RoHS 2011/65/EU.

Toto zafizeni spliiuje zakladni i dal3i souvisejici pozadavky smé&rnice 2014/30/EU o
elektromagnetické kompatibilité, Smérnice 2014/35/EU o nizkém napéti, Smérnice
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Uplné zn&ni ProhlaZeni o shodé pro EU e k dispozici ke stazeni na této adrese:
https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/321529_1901.pdf

14. Informace o zdruce

Vazend zdékaznice, vazeny zdkazniky,
Na pfistroj obdrzite zdruku 3 roky od data ndkupu. V piipadé zdvad na tomto produkiu mizete viéi

prodévajicimu uplatnit své zdkonnd prava. Tato zdkonnd prava nejsou omezena nasi nize uvedenou

zérukou.
Zaruéni podminky
Zéaruéni |hdta zagind datem zakoupeni. Dobfe si prosim uschovejte origindl pokladniho dokladu. Tento

doklad pottebujete k prokdzdni ndkupu. Dojdeli do i let od data zakoupeni tohoto vyrobku k

materidlové & vyrobni vadé, pak vyrobek - dle nasi volby - bezplatné opravime nebo vyménime.
Zaruéni lhita a zakonné naroky z vad

Zaruéni Ihdta se plnénim neprodluzuje. To plati i pro vyménéné a opravené sou&dsti. Poskozeni a zavady,
které se vyskytuji jiz pfi zakoupeni, musi byt nahlédeny ihned po vybaleni. Opravy po uplynuti zaruéni
doby jsou zpoplatnény.

Rozsah zéaruky

Pristroj byl peclivé vyroben dle nejpFisn&jsich kvalitativnich smémic o pfed doddnim svédomité
zkontrolovén. Zaruéni plnéni plati pro materidlové a vyrobni vady. tato zdruka se nevztahuje na sou&dsti
vyrobku, kferé jsou vystaveny normdlnimu uzivéni a mohou byt roto povazovény za opotiebované
souddstky, nebo jsou zhotoveny pro poskozeni na rozbitnych Eastech, napf. spinacich, akumuldtorech
nebo ze skla. Zaruku neni moZno uplatnit, je-li vyrobek poskozen, neodborné pouzZivén nebo udrzovén.
Pro fadné uzivani vyrobku musi byt presné dodrzeny viechny pokyny uvedené v névodech. Ugeltm
pouZiti a postupdm, které navod k pouZiti nedoporuéuje nebo pfed nimiz varuje, je tieba se vyhnout.
Vyrobek je uréen pouze pro soukromé a ne pro primyslové vyuZiti. Zaruéni plnéni zanikd pfi zneuziti
nebo neodborném pouZiti, pouZiti sily pfi zdsahu, ktery nebyl proveden nasim autorizovanym servisem.

Opravou nebo vyménou vyrobku neza&ind nové zaruéni doba.
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Vyfizovani zaruéniho plnéni
Abychom zdijistili rychlé zpracovéni vasi zdleZitosti, postupuite dle nasledujicich pokyn:

- Pfed uvedenim Vaseho vyrobku do provozu si prosim preététe piloZenou dokumentaci. Pokud
by do3lo k problému, ktery neni timto zpdsobem mozno vyfesit, obrafte se prosim na nasi
zdkaznickou linku.

- Pro vedkeré pozadavky z vasi strany si pfipravte pokladni doklad a &islo vyrobku popf., je-li k
dispozici, i sériové &islo jako doklad o koupi.

- Pro pfipad, Ze neni mozné telefonické Feseni, zahdji naSe zdkaznickd linka v zavislosti na
pri¢iné chyby dalii servisni postup.

!E Servis

(CZ) Telefon: 800143873

Emailovy:  targa@lidl.cz

1AN: 321529_1901

A= Vyrobce:
Uvédomte si, prosim, Ze nésledujici adresa neni adresou servisu. Nejprve kontaktujte vyse uvedené
servisni misto.

TARGA GmbH

Coesterweg 45

DE-59494 Soest

NEMECKO
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Gratulujeme!
Kipou pomalého hrnca SilverCrest SSC 200 C1, dalej len pomaly hrniec, ste si vybrali kvalitny produkt.

Pred jeho prvym pouZitim sa obozndmte s pouZivanim pomalého hrnca a pozorne si preéitajte tento
ndvod na obsluhu. DodrZujte bezpe&nostné pokyny a pouzivajte pomaly hrniec len tak, ako je uvedené v
ndvode na obsluhu a pre dané aplikdcie.

Ndvod na obsluhu ulozte na bezpegnom mieste. Ak predéte pomaly hriec niekomu inému, odovzdaite s

nim aj vietky prisluiné dokumenty.

1. Uréené pouzitie

ﬁ Pomaly hrniec je vyhradne uréeny na pouZitie vnitri, v suchych a izolovanych priestoroch.

Pomaly hrniec je uréeny na doméce a podobné pouzitie, napriklad:

- v kuchynkéch pre zamestnancov v predajniach, kanceldriach a inych komerénych priestoroch;
- v polnohospodérskych podnikoch;

- z&kaznikmi v hoteloch, moteloch a inych ubytovacich zariadeniach;

- v zariadeniach s ubytovanim s rafajkami

Pomaly hrniec nie je uréeny na komeréné vyuZitie. Spotrebié nesmie spracovévaf ani nepotravindrske
latky.
Pomaly hrniec vzdy kladte iba na stabilny povrch.

Pomaly hrniec splfia normy a predpisy potrebné pre Vyhlasenie o zhode s eurépskou certifikéciou.
Akékolvek iné Gpravy zariadenia, nez s0 zmeny odpordéané vyrobcom mézu spdsobif, ze zariadenie
uz nebude fieto normy splfaf.

Ocakavané nespravne pouzitie

e Keramickd nddobu (4) so sklenenym vekom (2)
ohrievajte len pomocou 3$pecidlne uréenej jednotky
ohrievaéa (8). NepouZivajte ju na varnych
platniach, v rire, v mikrovinnej rire alebo v
mraznicke. NepouZivajte jednotku ohrievaca z

iného pomalého hrnca.
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e Pomaly hrniec je uréeny na pouZitie s externym
Casovacom  alebo  samostatnym  dialkovym

ovlddacim systémom.

2. Obsah balenia

Vyberte pomaly hrniec a vietko prisludenstvo z obalu. Odstréite obalovy materidl a skontrolujte, & s0
vietky s0Casti celé a neposkodené. Ak zistite, Ze nieco chyba, alebo je poskodeng, obrdfte sa na
vyrobcu.

A.  Keramické nddoba
B. Jednotka ohrievaéa s napdjacim kablom a siefovou zdstrékou
C. Sklenené veko

D. Této pouzivatel'skd prirucka (nie je zobrazend)
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3. Zoznam sucasti

Tento ndvod na obsluhu mé otvéraci obal. Na vnitornej strane obalu je zndzorneny pomaly hrniec

s &iselnymi oznadeniami. Vyznam ¢&isel je nasledovny:
1 Rukovét skleneného veka

Sklenené veko

Rukovéite keramickej nadoby

Keramickd nadoba

Stavovy indikdator

Rukovéte

Reguldtor

Jednotka ohrievaéa

O O N 00 0 A ON

Nekizavé nézky

10 Napdijaci kdbel

4. Technické parametre

Vyrobca: SilverCrest
Ndézov modelu: SSC 200 C1
Prevadzkové napdtie: 220 az 240 V~ (AC), 50/60 Hz
Vykon: 190 - 230 W
Vyber 4 nastaveni cez reguldtor (7)
- OFF (Vyp.)

- LOW = udrziavanie jedla teplého (60 °C - 70 °C)
- MEDIUM = nizka teplota varenia (80 °C - 90 °C)
- HIGH = vysoka teplota varenia (90 °C - 100 °C)

Dizka napdjacieho kdbla: pribl. 100 cm

Rozmery: pribl. 350 x 255 x 235 mm (S x H x V)
Hmotnost" pribl. 3 744 g

Objem keramickej nadoby: 3,51
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5. Bezpecnostné pokyny

Ak zariadenie pouzivate po prvykrét, precitajte si
pozorne nasledujice pokyny a re$pekiujte vietky
varovania, aj ked' ste sa uz zozndmili s pouZivanim

réznych elekirickych zariadeni.

/\ VAROVANIE!
Nesprdvna  manipuldcia mdéZe viest k
zraneniam z popdlenia, ako aj ohrozeniv

Zivota zo skratu a poZiaru.

Ndévod ulozte na bezpeénom mieste na neskorsie
pouZitie. Ak toto zariadenie preddte alebo ho
darujete inej osobe, predaijte so zariadenim aj tento

névod na obsluhu. Tvori sd¢ast produktu.
Vysvetlenie symbolov

V tejto pouZivatelskej prirucke a varovania
pouZivaju nasledovne. Niektoré z tychto symbolov
sU upevnené na samotnom vyrobku, aby upozornili

pouzZivatela na mozné rizikd.
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Nebezpecenstvo Urazu elektrickym
prudom!

Tento symbol upozorrivje na rizikd, ktoré ak sa
budu [gnorovat, mézZu spdsobit’ smrt alebo
zranenie koncatiny elektrickym pridom.
Nebezpecenstvo popalenin!

Tento symbol upozorrivje na horice povrchy.
Nebezpecenstvo poziaru!

Tento symbol upozorivje na fo, Ze pri
ignorovani  fohto varovania méZe dojst k
poziaru.

VAROVANIE!

Tento symbol upozorrivje na déleZiti informdciv
z hladliska bezpecného pouZivania vyrobku a
z hladliska zaistenia bezpecnosti pouZivatela.
Upozorriye na rizikd, ktoré ak sa budu
ignoroval, mdZu spdsobif smrf,  zranenie
koncatiny, iné zranenia alebo skoduv na majetku.

Tento symbol oznacuje dalsie informdcie
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o Iéme.

Tento symbol znamend, Ze sklenené veko (2]
a keramickd nddoba (4) méZete umyvat v
umyvacke riadov pri max. teplote 60 °C.

Tento symbol v jednotke ohrievaca (8]
naznacuje, Ze vnudtorny kovovy kus je pripojeny
k uzemriovaciemu dréfu napdjacieho kdbla
[10] skrutkou.

Tento  symbol oznacuje produkty, ktorych
fyzické a chemické zloZenie bolo testované a
potvrdené pri pouZiti s potravinami ako

nerizikové pre zdravie, podla poZiadaviek

nariadenia EU 1935,/2004.

Deti a postihnuté osoby

Toto zariadenie mézu pouZivaf deti starSie ako 8

rokov, ako aj ludia so zniZzenymi fyzickymi,

zmyslovymi alebo mentdlnymi schopnostami alebo

ludia s nedostatkom vedomosti a skdsenosti, pokial

s pod dozorom alebo maji pokyny o tom, ako

Slovensky - 201



SilverCrest SSC 200 C1

sprévne pouzivaf spotrebi¢ a rozumeji spojenym
rizikém. Deti a tito [udia nesmd vykondvaf Eistenie a
0drzbu spotrebiéa, ak nie si pod dohladom. Toto
zariadenie a jeho napdjaci kdbel sa musia drzaf z
dosahu deti mlad$ich ako 8 rokov. Deti sa nesmi
hrat s tymto spotrebicom.
VAN Nebezpecenstvo prehltnutia!l
Baliaci materidl nie je hracka. Nedovolte
defom, aby sa hrali s plastovymi obalmi. Je tu
riziko udusenia.
/\ Riziko padajucich predmetov!
Deti nesmu potiahnutim za napdjaci kdbel
(10) stiahnuf spotrebic z pracovnej dosky.
MéZe dojst k zraneniv.
Drzte spotrebi¢ mimo dosahu deti.

Vseobecné bezpecnostné pokyny

/N\ Nebezpeéenstvo Urazu elektrickym
prudom!

o Nikdy neobsluhujte spotrebic mokrymi

202 - Slovensky



SilverCrest SSC 200 C1

rukami.

Napdjaci kdbel (10) sa nesmie poskodiit.
Nikdy nevymieriajte poskodeny kdbel (10),
ale kontaktuje zdkaznicky servis (pozrife si
cast’,Informdcie o zdruke” na strane 222).
V pripade poskodeného napdjacieho kdbla
(10) existuje riziko vrazu el. pridom.
Neotvdrajte jednotku ohrievaca (8) - nie su
v nej Ziadne opravitel/né sucasti. Otvorenim
krytu sa vystavujete rizikv zdsahu
elektrickym prddom.

Pokial si vsimnete dym, nezvycajné zvuky
alebo zvldstny zdpach, okamZite spotrebic
vypnite a vytiahnite koncovku zo siefovej
zdsuvky. Ak ddjde k takejto situdcii,
nepouZivajte uZ zariadenie a nechajte ho
skontrolovat’ odbornikom. Ak vznikne na
zariadeni poZiar, nikdy sa nedychajte
dymu. Ak sa nedmyselne nadychnete dymu,
vyhladajte lekdrsku pomoc. Vdychnutie
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dymu méZe poskodit vase zdravie.

o Napdjaci kdbel (10) sa nesmie poskodit na
ostrych hrandch alebo hordcich miestach.

o Napdjaci kdbel [10) sa nesmie Ziadnym
spésobom stacit.

o Spotrebic musi byt vZdy opojeny od sietovej
zdsuvky, ked' ho nechdvate bez dozoru a
pred kompletdciou, demontovanim alebo
cistenim.

e Pri odpdjani napdjacieho kdbla zo zdsuvky
netahajte nikdy za samotny kdbel, ale za

zastrcku.

o Ak zbaddte vidite/né poskodenie pomalého
hrnca alebo napdjacieho kdbla (10),
vypnite zariadenie, odpojte kdbel zo
siefovej zdsuvky a obrdfte sa na zdkaznicky

servis (pozrite si cast’,,Informdcie o zdruke”

na strane 222).

o Pomaly hrniec pripojte len k sprdvne
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nainstalovanej a lahko dostupnej sietovej
zdsuvke, ktorej napdtie zodpovedd napdtiv
na vykonnostnom Stitku. Po pripojeni
spotrebica musi byt siefovd zdsuvka stdle
lahko pristupnd, aby bolo mozZné v
nudzovom pripade rychlo vytiahnut
napdjaci kdbel.

o Nikdy nepondrajte jednotku ohrievaca (8),
napdjaci kdbel (10) ani zdstrcku do vodly
alebo inych kvapalin. Ak sa do jednotky
ohrievaca (8) dostdva kvapalina, odpojte
okamZite zdstrcku zo siete a obrdtte sa na
nds zdkaznicky servis (pozrite si cast
,Informdcie o zdruke” na strane 222).

/\ Nebezpeéenstvo popalenin!

o Nikdy sa keramickej nddoby (4) nedotykajte
pocas alebo hned' po dovareni. Keramickd
nddobu (4) drzte alebo prendsajte len
pomocou rukovdli (3). V pripade potreby

pouZite kuchynské rukavice.

Slovensky - 205



SilverCrest SSC 200 C1

Pri zovrefi jedla sa vypusti horica para.
Nepopdlte sa. Neopierajte sa o zariadenie.
V pripade potreby pouZite kuchynské

rukavice.

Pomaly a mimo vds ofvorte sklenené veko

(2), aby sa mohla para vypustit dozad.

Pomaly hrniec drZte alebo prendsajte len
pomocou rukovdti (6). V pripade potreby
pouZite kuchynské rukavice.

Spotrebic vycistite len po dplnom
vychladnuty,

Neorepliiajte keramickv nédobu (4),
Preplnenie spésobi, Ze sa horici obsah
keramickej nddoby (4) dostane von a méze

spdsobif popdlenia alebo skodu na majetku.

Pocas varenia musi byt hriec zatvoreny
sklenenym vekom (2). V opacnom pripade sa
mdéZe hordci obsah dostat’ mimo hrnca a

spdsobif popdlenia alebo skodu na majetku.
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Po pouZiti vyZaruje povrch vyhrevného

telesa zvyskové teplo.

/\ Varovanie o poskodeni zariadenia

Keramickd nddoba (4) sa musi pouZivaf len
s doddvanou jednotkou ohrievaca (8).
NepouZivajte keramicku nddobu (4) na
varnych platniach, v rdre, v mikrovinnej rire

alebo v mraznicke.

Polozte pomaly hrniec len na rovny, stabilny

a teplv odolny povrch.

Okolo spotrebica udrZujte volny priestor

minimdine 20 cm.

Sklenené veko (2] a keramicku nddobu (4)
je moZné rozbit. Ak su vystavené velmi
rychlym zmendm feploty, méZu sa rozbif.
Pred umytim alebo ponorenim do vodly ich
nechajte vychladnur.

V pripade potreby poloZte nieco pod

spotrebic, kedZe pracovné plochy sa
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niekedy osetruju cistiacimi prostriedkami,
ktoré méZu byt agresivne alebo dokonca

rozpustit neklzavé nézky (9)

/\ Riziko prehrievania a poziaru

Neukladajte pomaly hrniec na fextilné

povrchy, ako su utierky.

Neukladajte pomaly hrniec na kovové
povrchy. Tie sa méZu rychlo nahriaf a
spdsobif poZiar.

Nikdy neukladajte pomaly hrniec pod alebo
priamo na horlavé ldtky, ako su napr.

zdclony alebo zdvesy.

Pomaly hrniec pouZivajte len s naplnenou
keramickou nddobou (4), nikdy nie prdzdnov.
Nikdy nepouZivajte spotrebic na priamom
slnecnom svetle alebo v blizkosti vyhrevnych
spotrebicov (ohrievace, riry a pod.).

Nikdy nezakryvajte zariadenie pocas

pouZivania, aby ste predisli prehrievaniv.
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Avutorské prava

Cely obsah tejto PouZivatelskej prirucky je chrdneny autorskym pravom a je poskytnuty &itatelovi iba na
informaéné GZely. Kopirovanie dat a informdcii bez predo3lého pisomného a explicitne vyjadreného
sohlasu od autora je prisne zakdzané. Plati to aj pre akékolvek obchodné pouzitie obsahu a uvedenych
informdcii. Vetky texty a obrazky s aktualizované k détumu tlace.

6. Nez zaénete

Rozbalte spotrebi¢. Najprv skontrolujte, &i so vietky soéasti celé a neposkodené. Ak zistite, Ze ktordkolvek
polozka chyba alebo je poskodend, kontaktujte nadu zdkaznicku linku (pozrite si ¢asf ,Informdcie o
zéruke” na strane 222). UdrZujte obal mimo dosahu deti a zlikvidujte ho spravnym spdsobom.

7. Zaéiname

A Varovanie!
[ ]

Spotrebic pouZivajte len v suchych a uzatvorenych priestoroch. Nikdy ho nepouZivajte

vonku.

e PoloZte pomaly hrniec len na rovny, stabilny a teplu odolny povrch. Ak nie je pomaly
hrniec poloZeny na rovnom povrchu, pohyb vriaceho obsahu ho méZe prevrdtit a

sposobif tak skodu na majetku a popdleniny.

o Okolo spotrebica udrZujte volny priestor minimdine 20 cm. Zabrarivje fo poskodeniv zo
stipajicej pary a fepla.

& Nebezpeéenstvo poziaru!
o Neukladajte spotrebic na textilné povrchy, ako su utierky.
o Neukladajte spotrebic na kovové povrchy. Tie sa méZu rychlo nahriat' a spdsobif poZiar.

o Neukladajte zariadenie pod alebo ved|a horlavych létok, ako su napr. zéclony alebo
zdvesy.
Pred prvym pouzitim vycistite pomaly hrniec. Pred pouzitim sa uistite, Ze si vietky soasti Oplne suché.
@ Pri prvom nabhriati spotrebica sa méZe objavit mierny dym. Z foho dévodu by sa pred prvym

pouZitim malo zariadenie naplnif vodou, zohriat a nechaf’ znova vychladnif. Pocas tohto

jprocesu otvorte okno, aby ste dostatocne vetrali miestnost:

1. Vydistite pomaly hriec a vietko jeho prisludenstvo. Viac informécii o tom ndjdete v Easti

,Udrzba/Sistenie” na strane 220.

2. Polozte jednotku ohrieva¢a (8) na rovny, nesmyklavy a suchy povrch. Este nepripdjajte napdjaci

kabel (10) do siefovej zsuvky v stenel
Vlozte keramickd nadobu (4) do jednotky ohrievaéa (8).

4. Naplite keramickd nddobu (4) s maximélne 500 ml vody.
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Zalozte sklenené veko (2) na keramickd nadobu (4).

Skontroluijte, &i je reguldtor (7) v polohe OFF (Vyp.).

Pripojte napdijaci kabel (10) do siefovej z&suvky pod prodom.

Otogte regulatorom (7) do polohy HIGH. Indikator napdjania (5) sa rozsvieti a zariadenie zaéne
nahrievaf.

Po priblizne 60 mindtach méZete otodit reguldtorom (7) spét do polohy OFF (Vyp.) a vypnit takto

zariadenie.

. Odpoite napdjaci kdbel (10) zo siefovej zasuvky.

. Po Gplnom vychladnuti spotrebi¢a, ho znova vy<istite. Teraz je pripraveny na pouZivanie.

7.1 Nastavenie pomalého hrnca

1.

Polozte jednotku ohrievaéa (8) na rovny, nedmyklavy a suchy povrch. Edte nepripdjajte napéjaci
kabel (10) do siefovej zdsuvky v stenel

Vlozte keramickd nadobu (4) do jednotky ohrievaéa (8).
Zalozte sklenené veko (2) na keramickd nadobu (4).

Skontroluijte, &i je reguldtor (7) v polohe OFF (Vyp.).

8. Pouzivanie

A Varovanie!
[ ]

Spotrebic pouZivajte len v suchych a uzatvorenych priestoroch. Nikdy ho nepouZivajte
vonku.

o PoloZte pomaly hrniec len na rovny, stabilny a teplu odolny povrch. Ak nie je pomaly
hrniec poloZeny na rovnom povrchu, pohyb vriaceho obsahu ho méZe prevrdtit a
spdsobif tak skodv na majetkv a popdleniny.

o Okolo spotrebica udrZujte volny priestor minimdine 20 cm. Zabrarivje to poskodeniv zo

stipajicej pary a tepla.

& Nebezpeéenstvo poziaru!

o Neukladajte spotrebic na textilné povrchy, ako su utierky.
o Neukladajte spotrebic na kovové povrchy. Tie sa méZu rychlo nahriat’ a spésobif poZiar.

o Neukladajte zariadenie pod alebo ved|a horlavych létok, ako su napr. zdclony alebo

zdvesy.
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8.1 Ovladacie prvky

Rukovéf skleneného veka: Na otvdranie a zatvdranie hrnca sklenenym vekom (2)

pouzivaijte vzdy rukovéf. Jednoduchsie sa s vekom manipuluje a nedochddza k popélenindm.
Sklenené veko: Zakryte keramickd nddobu (4) sklenenym vekom (2) a pomaly uvarte jedlo.
Rukoviéte keramickej nadoby: Tieto rukovite pouZivajte vzdy na presivanie keramickej
ndadoby (4), ked' je hordca.

yAN Rukovéte keramickej nddoby mézu byt velmi horice. V pripade potreby pouzite kuchynské
rukavice.

Keramicka nadoba: Varnd vlozka pomalého hrnca je vyrobend z keramiky. Je neutréing,

[ahko sa ¢isti a jedlo sa v nej vari pozvolna.

Indikéator napéjania: Rozsvieti sa pri prepnuti pomalého hrnca na Grovne Low, Medium alebo
High. Zhasne, ked' sa regulétor (7) presunie do polohy Off (pomaly hrniec sa vypne).

Rukovaéte: Tieto rukovéte pouzivajte na presivanie pomalého hrnea.

Regulator: Pomaly hrniec md tri Grovne nahrievania (Low, Medium a High), ktoré mézete vybraf

tymto regulétorom. Pomaly hrniec vypnete vyberom polohy Off.

Jednotka ohrievaca: Jednotka ohrievaca nahrieva keramickd nédobu (4) a jej obsah. Je
pripojend k elekirickej sieti a mé ovlddaci panel na ovlddanie procesu varenia.

Nekizavé nézky: Nekizavé nézky zaistujd stabilny podklad a zabrafujt kizaniv pomalého

hrnca na povrchu.

10 Napdéijaci kébel: Napdja pomaly hrniec elektrickou energiou.

8.2 Plnenie keramickej nadoby

1.

Zlozte sklenené veko (2) z keramickej nadoby (4).

Vlozte do keramickej nadoby (4) pozadované ingrediencie. Neprepliiaite keramickd nadobu (4)!

A Varovanie!

Keramickd nddobu (4) musite napinit minimdine 1 /ingrediencii, vrétane tekutiny. VZdy
pouZite minimdine 1 pohdr tekutiny. V opacnom pripade sa méZe zariadenie prehriat’ a
spésobif poZiar alebo sa poskodit.

o Keramicku nddobu (4) naplite s maximdine 3,3 | ingrediencii vrdtane fekutiny. V opacnom
pripade sa méZe vriaci obsah dostat’ mimo nddoby a spésobif popdienia alebo skodu na

majetku.

@ o Najlepsie vysledky dosiahnete, ked’ do keramickej nédoby (4) priddte priblizne 1,5 aZ 2

| ingredliencii, vrétane tekutiny. Znamend fo, Ze keramickd nddoba (4) bude z asi

polovice pind.
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o Fazulu a tvrdU zeleninu, ako su zemiaky alebo mrkva, musite vZdy zaliaf tekutinou na

varenie.

3. Zalozte sklenené veko (2) spét na keramickd nadobu (4).

8.3 Pomalé varenie

Pomalé varenie vari ingrediencie pozvolna a zdravo pod vamym bodom. To umoZiiuvje jedlu uvolnif
vietky jeho chute bez prilepenia alebo vyvretia tekutiny. Pomalé varenie viak vyZaduje dlhé doby
varenia, niekedy aj niekolko hodin.

Ale dlhé doba varenia zmékéi aj velmi tvrdé a tuhé méso. Na varenie v pomalom hrnci sa tiez dokonale
hodia strukoviny, ako hrach, 3o3ovica a fazula, ako aj tvrdd zelenina, ako mrkva, zemiaky, kalerdb a iné

korefiové zeleniny.
Guld3e a polievky pontkaiji nielen vynikajicu konzistenciu, ale tiez aj vynikajico chutia.
NiZsie ndjdete niekolko tipov a trikov, na ktoré by ste mali mysliet pri vareni v pomalom hrnci:

A Nebezpeéenstvo!

e Surovd fazula je toxickd. Fazulu musite varif dostatocne dlhy cas pred zjedenim v
najvyssej polohe HIGH.

o Cervend fazula obsahuje toxicky profein, kiory sa ldme len pri velmi vysokych feplotdch.
Varenie v pomalom hrci nie je dostatocné. Cervend fazul'a sa musi predvarif
na 10 mindf vo vriacej vode az potom vlozit do pomalého hrnca.

e Hydinové mdso sa musi dpine uvarif pred zjedenim, aby sa predislo rizikv salmoneldzy.
Vseobecné odporuiéania:

e Najlepsie vysledky dosiahnete, ked do keramickej nddoby (4) pridéte priblizne 1,5 az 2 |

ingrediencii, vratane tekutiny. Znamend to, Ze keramickd nédoba (4) bude z asi polovice plnd.

e  Zmrazené ingrediencie odmrazte pred varenim v pomalom hrnci. V opaénom pripade sa nemusia

dostatoéne uvarif kvéli nizkej varnej teplote.

e Ak sa na konci varenia nachddza v keramickej nadobe (4) vela vody, odoberte sklenené veko (2) a
prepnite reguldtor (7) do polohy HIGH. Tekutina sa tym lepsie odpari.

e Pomaly hrniec nie je vhodny na ohrievanie jeddl.

e  Pomaly hrniec nie je vhodny na vyprézanie jeddl.

Zelenina, fazul'a a strukoviny:

e Nokrdjajte tvrdi zeleninu na rovnaké, nie prilid velké, kusy.

e  Fazulu a tvrdi zeleninu, ako si zemiaky alebo mrkva, musite vzdy zaliaf tekutinou na varenie.

e  Tvrdd zelenina sa vari trochu dlhie nez méso. Najprv teda vlozte zeleninu do keramickej nddoby

(4), aby zostala na dne.
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Ak chcete uvarif fazulu spolu s ostatnou zeleninou (napr. zemiakmi alebo mrkvou), predvarte fazulu
defi predtym a nechaijte ju cez noc postéf. Vietko, &o potom musite urobit je pridaf ostatn zeleninu

a dokong¢it varenie jedla.

V podstate mdzete pripravif vetky ingrediencie def predtym, pridaf ich do keramickej nddoby (4)
zakryf ich a nechaf postaf v chlade. Druhy defi musite len vybraf keramickd nddobu (4), vlozit ju do
jednotky ohrieva&a (8) a uvari jedlo.

Hrach, $o3ovicu a iné strukoviny musite cez noc namodit vo vode, ktord vylejete pred varenim jedla v

erstvej vode.

Gulése a polievky:

e Privaren{ guld3ov a polievok napliite keramickd naddobu (4) maximalne 3 alebo 4 cm pod vekom. V
opaénom pripade bude jednoduché rozliaf tekutinu pri vybrani keramickej nddoby (4) z jednotky
ohrievaca (8).

Maso:

e Noakrdjajte méso na rovnako velké kisky. Vacsie kusy polozte pod mensie kusy v keramickej nddobe
(4).

e  Pred varenim odrezte nadbyto&ny tuk z mésa. V opaénom pripade sa tuk zachova kvéli nizke varnej
teplote v pomalom hrnci a méso méze byt velmi mastné.

e Pri niektorych jedlach ako si mésové rolddy alebo guldd musite méso utesnif pred vloZenim do
pomalého hrnca. Dosiahnete tak lepsiu chrumkaveijsiv chuf.

e Pri hydinovom mdse a va&ich kusoch mésa pouzite na zistenie teploty v strede teplomer na varenie,
aby bolo mé&so dobre uvarené. Ak to nie je mozné, vyberte kus mésa z keramickej nddoby (4) a
prerezte ho, aby ste zistili, &i je uvarené.

e  Klobésy sa odporiéa prepichovat, aby nepraskali.

Mlieéne vyrobky, cestoviny a ryby:

Mlie¢ne vyrobky, cestoviny a ryby sa rozpadajd pri vareni v pomalom hrnci. Tieto ingrediencie

pridévaite len vtedy, ked sa dokondilo varenie ostatnych ingrediencii.

8.4 Zapnutie/vyber Urovne vykonu

1.

Naplite keramickd nddobu (4) tak, ako je opisané v Easti Plnenie keramickej nadoby a vloZte ju do

jednotky ohrievaéa (8).

Varovanie!

Napdjaci kdbel (10) nesmie byt vo vasej pracovnej oblasti. V opacnom pripade méZete o

pomaly hrniec zatiahnut, prevrdtif ho a zhodlif na zem.
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2.  Pripojte napdjaci kdbel (10) do siefovej zdsuvky pod pradom.

3. Ototte reguldtorom (7) do pozadovanej polohy: LOW (naijnizsie nastavenie), MEDIUM (stredné

nastavenie) alebo HIGH (najvy3sie nastavenie). Indikator napdjania (5) sa rozsvieti a zariadenie

zaéne nahrievat.

nadvihnuti skleneného veka (2) sa prea’/z'i doba varenia.

Nebezpeéenstvo popdlenin!

@ Kde je to mozné, nechajte hrniec zatvoreny sklenenym vekom (2) pocas varenia. Po kaZdom

Sklenené veko (2) a keramickd nddoba (4) budu pri pouZivani pomalého hrnca velmi horuce.

Nepopdlte sa. V pripade potreby pouZite kuchynské rukavice.

4. Pred koncom doby varenia skontrolujte, &i st ingrediencie sprévne uvarené. Ak nie s0, nechaite ich

varif trosku dlhsie.

8.4.1 Odporuéané doby varenia

V niZ3ie uvedenej tabulke néjdete odporiéané doby varenia pre rézne jedld. Upozorfivjeme, Ze s len

informativne. Skuto&né doba varenia zavisi od velkosti a &erstvosti jedla, jeho mnozstva v keramickej

nddobe (4) a vaiej osobnej chuti.

Ingrediencia Tepelné Doba Poznamky
nastavenie | varenia

Bravéové mdso MEDIUM* pribl. 5

hodin
Hovédzie maso MEDIUM* pribl. 6

hodin
Hydina MEDIUM* pribl. 5

hodin
Tvrdd zelenina (zemiaky, HIGH pribl. 5 az 6
mrkva a pod.) hodin
Zeleny hrasok MEDIUM* pribl. 5

hodin
Biela fazula HIGH Susend fazul'a sa musi nechaf
Cierna fazula HIGH namodit cez noc. Fazula sa musi vzdy
Zelend fazula HIGH varif v polohe HIGH.
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Ingrediencia Tepelné Doba Poznamky

nastavenie | varenia

Cervend fazula HIGH Susend fazula sa musi nechaf
namodif cez noc.
NEBEZPECENSTVO! Cervend
fazula obsahuije toxicky protein, kfory
sa lame len pri velmi vysokych
teplotach. Varenie v pomalom hrnci
nie je dostatoené. Cervend fazul'a
sa musi predvarit na 10 minot

vo vriacej vode az potom

vlozit do pomalého hrnca.

* Doba varenia je predizend o pribl. 2 hodiny v polohe LOW a skrétend o pribl. 1,5 hodiny v polohe
HIGH.

8.5 Vypnutie/vybratie keramickej nadoby

& Nebezpedenstvo popdlenin!
Sklenené veko (2) a keramickd nddoba (4) budi pri pouZivani pomalého hrnca velmi horice.
Nepopdlte sa. V pripade potreby pouZite kuchynské rukavice.
1. Po uvareni jedla méZete otodit reguldtorom (7) spét do polohy OFF (Vyp.) a vypnif takto
zariadenie.
2. Odpojte napdjaci kabel zo siefovej zasuvky.
3. Vyberte keramickd nddobu (4) z jednotky ohrieva&a (8). Navleéte si kuchynské rukavice, aby ste sa
nepopdlili.
4. Poddvaite jedlo. Ak podévate jedlo priamo z keramickej nddoby (4), polozte nddobu na tepelne
odolnt podlozku, aby ste neposkodili stal.

5. Vygistite zariadenie. Viac informdcit o tom ndjdete v &asti ,Udrzba/&istenie” na strane 220.

9. Priklady receptov

V tejto &asti ndjdete niekolko univerzdlnych receptov, ktoré je mozné pozmenif zémenou uréitych

ingrediencii, aby vyhovovali individudlnym chutiam.
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9.1 Vegetarianska minestra

4 porcie
Ingrediencie:
e 1,81 zeleninového vyvaru (teplého) e 1 cuketa
e 800 g (2 konzervy) nasekanych paradajok o 2 striciky cesnaku
e 425 g1 konzerva) fazdl o 1/2 zvézok erstvého petrzlenu
o 2cibule e 2 ¢&aj. lyzicky sudeného oregana
e 2 zelerové viiate e 1 &aqj. lyzicka soli
o 3 mrkvy o 1/2 ¢&aj. lyzicky suseného tymianu
e 200 g baby zelenej fazule z pohdra alebo e Cerstvo namleté &ierne korenie
konzervy e 75 g kolienkovych cestovin
e 30 g &erstvo postréhaného parmezdnu
Postup:

Umyte zeler, mrkvy a cuketu a jemne ich nakrdjajte. Olipte cibule a cesnak a jemne ich nakréjajte.

Pridajte zeleninovy vyvar, paradajky, fazul'u, zelend fazulu a pripravené ingrediencie do keramickej

nadoby (4). Potom pridajte do minestry susené bylinky a okorefite solou a &iernym korenim podla chuti.

@ o Ak pouZivate cerstvi zelend fazulu, predvarte ju na priblizne 20 minut a potom pridajte do
pomalého hrnca.

o Cersivé bylinky strdcaji vériu pod dihom vareni, preto na konci pridajte len Cerstvy petrzlen.

Zatvorte veko (2) a varte minestru po dobu 6 hodin v polohe LOW.

Ked' je minestra hotovd, nechaijte zovriet osolend vodu a v samostatnom hrnci a uvarte cestoviny podla
pokynov na baleni.

Umyte a jemne nasekaite petrzlen.

Pridajte uvarené cestoviny a petrzlen do pripravenej minestry a jemne posypte erstvo nastréhanym

parmezdnom.

9.2 Bolonskda omécéka

4 porcie

Ingrediencie:

e 1cibula e 1/81&erveného vina

o 1 stricik cesnaku e 200 ml vyvaru

e 1 mrkva e 400 g (1 konzerva) lopanych/celych
e 100 g tdenej slaniny paradajok

o 1.2 zelerové viate e 500 g passata

e 500 g zmesi mletého masa e  Sol, ¢ierne korenie, cukor, oregano

e 2 pol. lyzZice masla
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Odporiéame tiez:

e 500 gramov uvarenych 3pagiet e Cerstvo postréhany parmezdn

Postup:

Olupte cibule, cesnak, mrkvy a zeler. Nadrobno vietko nasekaite.

Roztopte jemne maslo v panvici. Najprv oprazte pldtky slaniny, pridajte cibulu, cesnak, zeler a mrkvy.
Pridajte mleté méso a nechajte opiect zmes mé&sa a zeleniny rovnomerne dohneda.

Prilejte &ervené vino a miesajte po cely &as, kym sa celé takmer nevypari.

Vlozte do keramickej nadoby (4) dohneda oprazeni zmes mletého mésa. Pridajte vyvar a paradaiky.
Dobre zmieajte a okorefite solou, ciernym korenim, malym mnozZstvom cukru a oreganom.

Zatvorte veko (2) a varte omacku po dobu 6 hodin v polohe LOW.

9.3 Trhané hovéadzie maso

4 az 6 porcii

Ingrediencie:

e 1,2 kg velky kus hovédzieho masa e 1-2 polievkové lyZice grilovacieho alebo

e 2cibule hovédzieho korenia

e 180 ml teplého hovédzieho vyvaru e Sol, &erne korenie, balzamikovy ocot a
kdsok medu

Postup:

Opléchnite kus mdsa pod studenou vodou a vysuste papierovou utierkou. Virite korenie do masa.
Oltpte cibule a nakrdgjaijte ich na jemné krizky. Rozlozte krizky cibule na dne keramickej nadoby (4) a
zalejte teplym hovédzi vyvarom.

Vlozte kus mésa do keramickej nddoby (4) a postriekajte ho par kvapkami balzamikového oleja.
Zatvorte veko (2) a varte po dobu 5-6 hodin v polohe HIGH.

Po uvareni natrhajte méso na malé kisky pomocou dvoch vidli¢iek. Okorefite sol'ou, ciernym korenim a

medom podla chuti.
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9.4 Azijské pomaranéové kuréa

4 porcie

Ingrediencie:

e 3 -4 kuracie prsia bez koze a kosti e 150 g pomaranéového dzemu

e 3 &aqj. lyzicky kukuriéného skrobu alebo o 4 &aqj. lyzicky hnedého cukru
kukuriénej mogky o 1/2¢&qj. lyzigky soli

e 2 ¢&aj. lyzicky oleja na varenie e 1 steblo citrénovej travy

e 1 ¢&aj. lyzicka ryzového octu alebo jemného e Troku mletého korenia
balzamikového octu o 2 &aj. lyzicky nelipaného sezamu

o 3 ¢&aj. lyzicky séjovej oméacky e 1 &ervend ¢&ili papricka

o 1/2 &aj. lyzitka sezamového oleja

Odporiéame tiez:
e Uvarend ryzu

Postup:

Zmiesaijte hnedy cukor, ryZovy ocot, pomarancovy dzem, sezamovy olej a sdjovi oméeku vo velkej mise.
Ochutte solou a &ernym korenim.

Odlozte marinddu bokom.

Opléchnite kuracie prsia pod studenou vodou a vysuite papierovou utierkou.

Nakréjajte méso na malé kosky.

Vlozte kukuriény $krob/micku do misky.

Pridajte kusy mésa a zmiedajte dohromady, pokym nebude celé méso pokryté.

V panvici jemne ohrejte sezamovy olej a oprazte kuracie prsia do zlatohneda. Méso nemusite na panici
prepiecf Oplne, pretoze sa dovari v pomalom hrnci.

Teraz vlozte kuréa a marinddu do pomalého hrnca. Dékladne ingrediencie zmiedaijte.

Odstrarite vonkaisie listy citrénovej travy a spodny koniec nakrdjajte najemno. Naklepte mierne pomocou
klep&&a na méso alebo malej panvice.

Pridajte citrénovd trévu do pomalého hrnea.

Zatvorte veko (2) a varte po dobu 4-5 hodin v polohe LOW alebo 2-3 hodin v polohe HIGH.

Nakoniec posypte sezamom pomaran&ové kur&a.

Ak chcete maf jedlo pikantneijsie, méZete pridaf najemno nakrdjant Eervend ¢ili papricku.
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9.5 Hrachovy gulas

4 porcie
Ingrediencie:
e 1,81 zeleninového vyvaru (teplého) e 300 g zemiakov (m¥&naté), nakréjané na
e 500 g lipany hréok (neldpany hrésok sa kocky
musi namogif na 12 hodin dopredul) e 1/2 zvézok &erstvého petrzlenu,
e 20 g bravéovej masti nakrdjaného na kocky
e 150 g bravéového bégika e 1 ¢&aj. lyzicka sudeného majoranu
e 2 cibule, jemne nakrgjané o 1.2 &qj. lyzieky soli
e 100 g zeleru, nakrgjaného na kocky e Cerstvo namleté &erne korenie
e 1 pdr, nakrdjany na kocky e 4 pérky, narezané na kolieska

o 2 mrkvy, nakrgjané na kocky

Postup:

Umyte a na kocky nakréjajte zeler, mrkvu a pér. O3krabkaijte zemiaky a nakrdjaite ich na rovnako velké
kocky. Olipte a nakrdjajte cibule najemno.

Nakrdijajte bravéovy baik na malé kisky.

Na panvici roztopte masf, pridajte bravéovy bécik a osmazte do zlatohneda. Pridajte cibule, zeler, pér a
mrkvu. Rychlo osmazte zeleninu.

Nastavte pomaly hrniec do polohy LOW a pridajte do neho osmazeni zeleninu, cibule a bravéovy béécik.
Pridajte nakrdjané zemiaky a hrach a zalejte teplym vyvarom.

Pridaijte suseny majoran. Dobre premiedajte a zatvorte sklenené veko (2).

Po priblizne 5 hodindch pridajte nakrdjané parky (alebo po priblizne 4 hodinach v polohe HIGH).
Pripadne po 6 hodindch varenia pridajte klobdsy a nechaijte varif dalsich 30 mindt.

Okorefite gulds solou a giernym korenim a tesne pred poddvanim pridajte jemne nakrdjany petrzlen.

9.6 Toskansky bravéovy gulas

4 porcie

Ingrediencie:

e 500 g bravéového mésa ® 2 &aqj. lyzicka masla

e 1 balend slanina o 2 ¢&aj. lyzicky sladkej papriky

e 400 ml smotany na 3lahanie e Stipka kajanskeho korenia

e 1 konzerva rajcinového pretlaku o 1/2 &qj. lyzigky suieného rozmarinu
e 1 konzerva nasekanych rajéin o 1/2 &aqj. lyzigky suseného tymianu

e 2 striciky cesnaku o 1/2&qj. lyziky sudenej bazalky

e 3-4 pol. lyZice rajéinového kecupu e  Sol a &erstvo namleté &ierne korenie
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Odporiéame tiez: Bageta alebo ryza

Postup:

Umyte bravéové maso a vysuste, v pripade potreby odstrdrite tuk a 3lachy. Narezte méso na pribl. 2 em
kosky a obalte 1-2 platkami slaniny.

Na panvici roztopte maslo a oprazte kisky mésa zo vietkych stran do zlatohneda.

Nastavte pomaly hrniec do polohy MEDIUM a vlozte utesnené kusy mdsa na dno hrnca.

V miske dobre zmie3ajte smotanu, paradajkovy pretlak, paradajky, kecup, papriky, kajanske korenie,
rozmarin, tymian, bazalky, sol a &ierne korenie.

Vylejte zmes na méso a zatvorte sklenené veko (2).

Nechaite guld3 varit na priblizne 5 hodin v polohe MEDIUM.

10. Po pouziti

Po pouziti vydistite pomaly hrniec tak, ako je opisané nizdie v &asti ,Udrzba/&istenie”. Ak zvyiky jedla
stuhli v keramickej nadobe (4), bude ndroéné ich odstrénit. Potom odlozte pomaly hrniec na bezpe&né,

suché a bezprainé miesto.

10.1 Udriba/Sistenie

Odporiéa sa vygistif pomaly hrniec pred prvym pouzZitim a hned po kazdom pouziti tak, aby sa v
keramickej nddobe (4) neusadili Ziadne zvysky.

c Nebezpeéenstvo Urazu elektrickym prodom!

o Pred Cistenim jednotky ohrievaca (8) vZdy vytiahnite zdstrcku zo siefovej zdsuvky. Ak tak

neurobite, méZe déjst k zraneniu el. pridom.

o Nevylejte ani nenastriekajte na jednotku ohrievaca (8) Ziadne fekutiny. Nepondrajte ju
ani do vody alebo inych kvapalin. Mohlo by déjst ku skratom, kforé méZu viest k

drazom el. pridom alebo popdleniném.

o Nikdy nepondrajte jednotku ohrievaca (8) do vody alebo inych kvapalin. Mohlo by
ddjst k zraneniu elektrickym prodom.

A Varovanie o poskodeni zariadenia

o NepouZivajte brisne alebo ostré cistiace prostriedky alebo ndstroje, ktoré by mohli
poskrabaf povrch jednotky ohrievaca (8). Mohlo by to poskodit kryt jednotky ohrievaca
(8).

o Sklenené veko (2) a keramicki nddobu (4] je moZné rozbit. Ak su vystavené velmi
rychlym zmendm teploty, mézu sa rozbit. Pred umytim alebo ponorenim do vodly ich

nechajte vychladndt.
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10.1.1 Cistenie keramickej nadoby a skleneného veka

Sklenené veko (2) a keramickd nédobu (4) mézete vycistit tak ako iné kuchynské vybavenie, teplou

vodou a prostriedkom na umyvanie riadu, potom ho dobre utrite dosucha.

Pripadne ich mézete umyt aj v umyvacke riadov.

10.1.2 Cistenie jednotky ohrievaéa
Suchou alebo vlhkou handri¢kou ogistite jednotku ohrievaéa (8) a napdjaci kdbel (10).

Jednotku ohrieva&a (8) dobre vysute.

11. Odstranovanie problémov

Ak pomaly hrniec nefunguje ako zvyéajne, skiste odstranit problém podla niZsie uvedenych pokynov. Ak
vam rady nizdie nedokdZu pomdct vyriesit problém, obréfte sa na nasu zdkaznicku linku (pozrite si &ast
JInformdcie o zdruke” na strane 222).

c Nebezpeéenstvo Urazu elektrickym prodom!

Nikdy sa nesnaZte opravit zariadenie sami.

Problém Moina pri¢ina Néprava
Pomaly hrniec Napdijaci kdbel nie je Pripojte napdjaci kdbel do siefovej zdsuvky pod
nefunguije. pripojeny prodom.

Nevybrali ste Ziadnu tepelnd Otoéte reguldtorom (7) do polohy LOW,

roven. MEDIUM alebo HIGH.
Je zapnutd ochrana proti Vypnite pomaly hrniec (reguldtor (7) do polohy
prehrievaniu OFF), odpojte napdjaci kdbel (10) zo siefovej

zdsuvky a nechaite zariadenie vychladnif.

Jedlo nie je dobre Do keramickej nddoby (4) ste | Vlozte pred varenim do keramickej nadoby (4)
uvarené. vloZili prili vela ingrediencii. menej ingredienci.
Niektoré ingrediencie si Pokradujte vo vareni.

vyzaduju dlhsie varenie.

s oo

12. Informacie o environmentdalnych nariadeniach a likvidacii

Pokial je vyrobok oznadeny symbolom preciarknutého kontajnera, vzfahuje sa naf
eurépska smernica 2012/19/EU. Vsetky elekirické a elektronické zariadenia je potrebné
likvidovat oddelene od doméceho odpadu, na oficidlnych zbernych miestach.
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L Nelikvidujte spotrebi¢ s domovym odpadom ani na hromadnych sklddkach odpadu.

spolognost zaoberajica sa zberom a likvidaciou odpadu.

@A Informacie o zbernych miestach a dobdch zberu védm poskytne miestny Grad alebo

Vsetky obalové materidly zlikvidujte s ohladom na Zivotné prostredie. Obalové kartény je

mozné vyhodit do odpadovych kontajnerov na recyklaciv papiera alebo odovzdat na

%@ recykldciu na verejnych zbernych miestach. Akékolvek félie alebo plasty obsichnuté v obale

by sa mali kvéli likviddcii vrétif na verejné zberné miesta.

Pri likvidacia obalového materidlu si na fom vsimnite oznadenia. Na stitku s0 oznadené

c b : skratky (a) a &isla (b), a ich vyznam je nasledovny:

a 1 - 7: plast/ 20 - 22: papier a kartén / 80 - 98: kompozitné materidly.

13. Zhoda

Toto  zariadenie je v silade so zdkladnymi qj inymi  svisiacimi
poziadavkamiSmernice 2014/30/EU o elekiromagnetickej kompatibilite, Smernice
2014/35/EU o nizkom napdti a Smerniciam ErP 2009/125/EU a RoHS

2011/65/EU.

Uplné Vyhlasenie o zhode EU je k dispozicii na prevzatie cez tento odkaz:

https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/321529_1901.pdf

14. Informacie o zaruke

Zaruka spoloénosti TARGA GmbH

Vazend zékaznika, vézeny zdkaznik,

Na tento pristroj mate trojro&nd zaruku od ddétumu ndkupu. V pripade nedostatkov tohto vyrobku mdte
vodi jeho predajcovi zdkonné prdva. Tieto zdkonné prdva nie st obmedzené naSou zdrukou, ktord je
uvedend dalej.

Zaruéné podmienky

Zé&ruénd doba za&ina diiom kipy. Dobre si uschovaite origindl pokladniéného bloku. Tento doklad je

potrebny ako potvrdenie o kipe. Ak sa v priebehu troch rokov od kipy tohto vyrobku prejavi materidlova

alebo vyrobné chyba, tento vyrobok vam podla nasej dvahy bezplatne bud’ vymenime alebo opravime.
Zaruéna doba a zakonné naroky z titulu chyby

Zéaruka sa nepred|zuje o dobu trvania zdruénych oprav. To plati aj na vymenené alebo opravené diely.
Pripadné uz pri kipe zistené chyby a nedostatky musite ohlésit ihned’ po vybaleni vyrobku. Opravy, ktoré

spadaijo do obdobia po skonéeni zaruky, si musite zaplatit.
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Rozsah zéaruky

Pristroj bol podla prisnych kvalitativnych predpisov starostlivo vyrobeny a pred expediciou dékladne
vyski3any. Zaruka plati na materidlové a vyrobné chyby. Této zdruka neplati na také soasti vyrobku,
ktoré sG vystavené normdlnemu opotrebeniu, takze sa na ne hladi ako na opotrebené diely, ani na
poskodenia krehkych dielov, ako si spinace, akumuldtory alebo diely zo skla. Tato zdruka strdca
platnost, ak bol vyrobok poskodeny, nesprdvne pouzivany alebo udrZiavany. Pre sprévne pouzivanie
tohto vyrobku treba presne dodrziavat vietky pokyny uvedené v nédvode na pouZivanie. Bezpodmiene&ne
sa treba vyhnit takému G&elu pouZivania a takej manipulécii, pred akymi si v ndvode na pouZivanie
uvedené vystrahy. Vyrobok je uréeny len na sikromné pouZivanie a nie na podnikatelské Gcely. Zaruka
stréca platnost pri zaobchddzani nezodpovedajicemu G&elu a pri neprimeranom zaobchddzani, pri
pouziti nésilia a pri zdsahoch, ktoré neurobil né3 autorizovany servis. Opravou ani vymenou vyrobku

nezadina plynif nové zaruénd doba.
Postup pri uplatihovani zaruky
Ak chcete zabezpedit rychle vybavenie vaiej poZiadavky, riadte sa tymito pokynmi:

- Pred uvedenim vyrobku do prevadzky si pozorne preitajte prilozent dokumentdciu. Ak by sa
vyskytol problém, ktory sa takymto sp&sobom nedé vyriesif, obréfte sa na nasu zdkaznicku
linku.

- Pri kazdej poziadavke majte poruke G&tenku a &islo vyrobku prip. jeho vyrobné é&islo ako
doklad o kipe.

-V pripade, ze ftelefonické vyrie3enie nie je mozné, v zdvislosti od priginy chyby zd&kaznicky
servis zariadi daliie sluzby.

ﬁ Servis

(SK) Telefén: 0850 232001

Emailovy:  targa@lidl.sk

IAN: 321529_1901

A= Vyrobca
Maijte na pamdti, Ze této adresa nie je adresou servisu. Najprv sa obréfte na vy3sie uvedeni opravoviu.
TARGA GmbH
Coesterweg 45
DE-59494 Soest
NEMECKO
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