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Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieBend mit
allen Funktionen des Gerdtes vertraut.

a
Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all functions of the
device.

Avant de lire le mode d’emploi, ouvrez la page contenant les illustrations et familiarisez-vous ensuite avec
toutes les fonctions de I'appareil.

QD
Vouw v&ér het lezen de pagina met de afbeeldingen open en maak u vertrouwd met alle functies van het
apparaat.

Przed przeczytaniem prosze roztozy¢ strone z ilustracjami, a nastepnie prosze zapoznad sie z wszystkimi
funkcjami urzgdzenia.

@

Pred ctenim si otevrete stranu s obrdzky a potom se seznamte se viemi funkcemi pfistroje.

€3

Pred &itanim si odklopte stranu s obrdzkami a potom sa obozndmte so vietkymi funkciami pristroja.
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Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Gerdtes!

Sie haben sich damit fir ein modernes und hochwertiges Produkt entschieden.
Die Bedienungsanleitung ist Bestandteil dieses Produktes. Sie enthdlt wichtige
Hinweise fiir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor der
Benutzung des Produkts mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benut-
zen Sie dieses Produkt nur wie beschrieben und fiir die angegebenen Einsatzberei-
che. Handigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit
aus.

BestimmungsgemdBe Verwendung

2

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

Gefahr durch nicht bestimmungsgeméaBe Verwendung!

Von dem Gerét kénnen bei nicht bestimmungsgeméfer Verwendung und /
oder andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

> Das Gerdt ausschlieBBlich bestimmungsgemaf3 verwenden.

> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen
einhalten.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir das Garen von Lebensmitteln in privaten Haus-
halten vorgesehen. Benutzen Sie das Gerdt nicht in gewerblichen oder industriel-
len Bereichen.

Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen Innenréumen, verwenden Sie es
niemals im Freien.

Eine andere oder dariiber hinausgehende Benutzung gilt als nicht bestimmungs-
gemaB.
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Sicherheitshinweise

STROMSCHLAGGEFAHR!

- Tauchen Sie die Gerdtebasis, das Netzkabel oder den
Netzstecker niemals in Wasser oder andere Flissigkei-
ten, stellen Sie die Gerdatebasis nicht in der Néhe von
Wasser auf und reinigen Sie sie auch nicht unter flie-
Bendem Wasser.

» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel im Betrieb niemals
nass oder feucht wird. Fishren Sie es so, dass es nicht einge-
klemmt oder anderweitig beschadigt werden kann.

~ Lassen Sie besch&digte Netzstecker oder Netzkabel sofort
von autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice
austauschen, um Geféhrdungen zu vermeiden.

- Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen Innen-
rdumen, nicht im Freien.

> Fillen Sie kein Wasser oder andere Flussigkeiten in den
Metallbehdlter der Gerétebasis!

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und dariber
sowie von Personen mit verringerten physischen, sensori-
schen oder mentalen Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.

> Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder
vorgenommen werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre und
alter und werden beaufsichtigt.

» Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

» Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern jun-
ger als 8 Jahre fernzuhalten.

SSC 200 A1 DE | AT | CH 3
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

>

>

a4

Stellen Sie das Gerat maglichst in der Néhe einer Steckdo-
se auf. Sorgen Sie dafir, dass der Netzstecker bei Gefahr
schnell erreichbar ist und die Netzleitung nicht zur Stolperfal-
le werden kann.

Ziehen Sie nach Gebrauch, zur Reinigung oder zum Bewe-
gen des Gerdtes immer den Netzstecker aus der Steckdose.

Stellen Sie das Gerdt auf einen ebenen, stabilen und hitze-
bestandigen Untergrund.

Stellen Sie das Gerat nicht unter oder in der N&ahe von
brennbaren Gegensténden auf, wie z. B. Gardinen oder
Hangeschranken.

Falls das Gerat heruntergefallen oder beschadigt ist, dirfen
Sie es nicht mehr in Betrieb nehmen. Lassen Sie das Gerat
von qualifiziertem Fachpersonal iiberprifen und gegebenen-
falls reparieren.

Lassen Sie Reparaturen am Gerdt nur von autorisierten
Fachbetrieben oder dem Kundenservice durchfihren. Durch
unsachgeméfe Reparaturen kénnen Gefahren fir den Benut-
zer entstehen. Zudem erlischt der Garantieanspruch.

Offnen Sie niemals das Gehduse des Gerdtes. Es befinden
sich keine vom Anwender zu wartenden oder tauschbaren
Bauteile im Gerdat.

& Achtung! Heif3e Oberflachel!

Teile des Gerdtes werden wéhrend des Betriebs sehr heif3.
Lassen Sie das Gerdit ausreichend abkihlen, bevor Sie diese
Stellen berthren, um Verbrennungen zu vermeiden.

Halten und tragen Sie das Gerét bzw. den Keramiktopf nur
an den seitlichen Griffen. Tragen Sie ggf. Topthandschuhe.

Heben Sie den Keramiktopf wéhrend des Betriebs nicht aus
dem Gerdit.

DE | AT | CH
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Wahrend des Garvorgangs wird méglicherweise heif3er
Dampf freigesetzt, insbesondere, wenn Sie den Glasdeckel
6ffnen. Halten Sie einen sicheren Abstand zum Dampf.

» Berihren Sie den Glasdeckel wdhrend des Betriebs nur am

Griff.

» Nach der Anwendung verfigt die Oberfléche des Heizele-
ments noch Uber Restwdrme.

» Stellen Sie sicher, dass die Geratebasis, das Netzkabel oder
der Netzstecker nicht mit heien Quellen, wie Kochplatten
oder offenen Flammen, in Berihrung kommen.

~ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem, um das Gerét zu betreiben.

» Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebs niemals unbe-
aufsichtigt.

» Betreiben Sie das Gerat ausschlieflich mit dem mitgeliefer-
ten Originalzubehor.

» Benutzen Sie das Gerét nur bestimmungsgemafB.
Bei Missbrauch des Gerétes besteht Verletzungsgefahr!

» Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn sich keine Zutaten im
Keramiktopf befinden.

» Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn der Keramiktopf nicht
in die Gerdtebasis eingesetzt ist.

» Wenn Sie das Gerdt unter die Dunstabzugshaube auf den
Herd stellen wollen, achten Sie darauf, dass der Herd ausge-
schaltet ist.

» Lassen Sie den Keramiktopf und den Glasdeckel ausrei-
chend abkihlen, bevor Sie sie zur Reinigung in Wasser
tauchen. Andernfalls kénnen Sie aufgrund des Temperaturun-
terschiedes zerspringen.
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ACHTUNG! SACHSCHADEN!

~ Benutzen Sie den Keramiktopf nicht anders als in dieser An-
leitung beschrieben. Verwenden Sie ihn nicht im Backofen,
auf dem Herd oder in der Mikrowelle und stellen Sie ihn
nicht ins Gefrierfach.

Lieferumfang prifen
Das Gerdt wird standardméBig mit folgenden Komponenten geliefert:
® Gerdtebasis
® Keramiktopf
® Glasdeckel

® Bedienungsanleitung

> Verpackungsmaterialien diirfen von Kindern nicht zum Spielen verwendet
werden. Es besteht Erstickungsgefahr.

<*

Entnehmen Sie alle Teile des Gerdtes und die Bedienungsanleitung aus der
Verpackung.

<*

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und eventuelle Schutzfolien
vom Gerdt.

> Priifen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit und auf sichtbare Schaden.

> Bei einer unvollstéindigen Lieferung oder Schéden infolge mangelhafter
Verpackung oder durch Transport wenden Sie sich an die Service-Hotline
(siehe Kapitel ,Service”).

Geratebeschreibung
(Abbildungen siehe Ausklappseite)
@ Glasdeckel
O Keramiktopf
© Gerdtebasis
O Kontrollleuchte
@ Drehregler
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Funktionsweise

Mit dem Slow Cooker werden die Lebensmittel Gber einen léngeren Zeitraum bei
Temperaturen unterhalb des Siedepunktes von 100 °C langsam gegart.

Die Garzeit ist bei dieser Zubereitungsart in der Regel wesentlich lénger als beim
einfachen Kochen oder Braten. Dafiir bleiben durch die schonende Zubereitung
mehr Vitamine, Ndahrstoffe und Aromen in den Lebensmitteln erhalten und ein
Anbrennen der Speisen wird vermieden. Fleisch trocknet nicht aus, sondern bleibt
saftig und zart.

Vorbereitungen

Vor dem ersten Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch sollten Sie alle Teile griindlich reinigen, um eventuelle
Fertigungsriickstéinde zu beseitigen. Gehen Sie dazu wie folgend beschrieben
vor:

Reinigen Sie alle Teile wie im Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

¢ Stellen Sie die Gerdtebasis @ auf einer ebenen, stabilen und hitzebesténdi-
gen Fléche in der Néhe einer gut erreichbaren Netzsteckdose auf.

¢ Setzen Sie den Keramiktopf @ in die Gerdtebasis € ein.

¢ Vergewissern Sie sich, dass der Drehschalter auf ,,O” steht und stecken Sie
den Netzstecker in eine Netzsteckdose.
Befiillen Sie den Keramiktopf @ mit 0,5 Liter Wasser.
Legen Sie den Glasdeckel @ auf den Keramiktopf @.

¢ Stellen Sie den Drehregler @ auf ,,_S&”. Die Kontrollleuchte @ leuchtet, das
Geréit beginnt mit dem Aufheizvorgang.

> Beim ersten Gebrauch kann es durch fertigungsbedingte Riickstéinde zu
leichter Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das ist normal und
verliert sich nach kurzer Zeit. Sorgen Sie fir ausreichende Beliiftung, &ffnen
Sie zum Beispiel ein Fenster.

¢ Schalten Sie das Gerét nach 60 Minuten ab, indem Sie den Drehregler @
wieder auf ,,O” stellen.
¢ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

Lassen Sie das Gerdt ausreichend abkihlen, schitten Sie das Wasser weg
und reinigen Sie alle Teile erneut wie im Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

SSC 200 A1 DE | AT | CH 7
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Gerdt aufstellen

> Wenn Sie das Gerét zum ersten Mal verwenden, gehen Sie zunéchst vor

wie im Kapitel ,Vor dem ersten Gebrauch” beschrieben.

Stellen Sie die Gerdtebasis € auf einer ebenen, stabilen und hitzebesténdi-
gen Fléche in der Néhe einer gut erreichbaren Netzsteckdose auf.

Setzen Sie den Keramiktopf @ in die Gerétebasis @ ein.

Vergewissern Sie sich, dass der Drehschalter auf ,,O” steht und stecken Sie
den Netzstecker in eine Netzsteckdose.

Das Gerét ist jetzt betriebsbereit.

Zutaten vorbereiten

Fillen Sie nicht mehr als 3,3 Liter Zutaten inkl. Flissigkeit ein.

Die Zutaten sollten mindestens ca. 200 ml Flissigkeit enthalten. Beachten Sie
dabei jedoch, dass sehr trockene Zutaten mehr und stark wéssernde Zutaten
weniger zugegebene Flissigkeit erfordern kénnen.

Lassen Sie tiefgefrorene Lebensmittel vor der Verwendung vollstéindig auftau-
en.

Zerkleinern Sie die Zutaten in gleichméBige, méglichst nicht zu grofe Teile,
um ihre Garzeit zu verkiirzen. Je gréBBer die Teile, desto lénger die Garzeit.

Sie kénnen Fleisch fir ein intensiveres Geschmackserlebnis scharf anbraten,
bevor Sie es in den Keramiktopf @ geben. Dies hat auch den Vorteil, dass
der Fettgehalt des Fleisches und somit der Speisen verringert wird, wenn Sie
das ausgebratene Fett nicht weiterverwenden.

Wenn Sie Zutaten vor dem Garen vorkochen oder anbraten méchten, benut-
zen Sie hierzu einen separaten Kochtopf bzw. Pfanne. Anbraten oder Vorko-
chen ist mit diesem Gerdt nicht méglich.

Braten Sie das Fleisch nicht vor, sollten Sie iberschissiges Fett vom Fleisch
entfernen, da dieses beim schonenden Garen nicht verkocht.

Rohe, rote Bohnen enthalten Giftstoffe, die nur durch hohe Temperaturen
neutralisiert werden. Das Garen mit diesem Gerdt ist dazu nicht ausrei-
chend! Kochen Sie rote Bohnen daher mindestens 10 Minuten in kochen-
dem Wasser vor, bevor Sie sie verwenden.

Lassen Sie getrocknete, ungeschélte Hilsenfriichte iber Nacht einweichen
und schiitten Sie das Wasser weg. Verwenden Sie frisches Wasser fir die
Zubereitung.

8 DE | AT | CH SSC 200 A1
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Bedienen

Tipps

B Am Boden des Keramiktopfes @ herrscht die héchste Gartemperatur. Fijllen
Sie daher gréBere Stiicke bzw. die Zutaten mit der léingeren Garzeit zuerst
ein und den Rest obendrauf.

B Heben Sie den Glasdeckel @ wahrend des Betriebs so wenig wie méglich
vom Gerét ab, da hierdurch jedes Mal Wérme entweicht und dadurch der
Garprozess verléngert wird.

B Je langer die Speisen gegart werden, desto weicher wird das Gemise und
desto zarter wird das Fleisch.

B Wenn sich gegen Ende der Garzeit zu viel Flissigkeit im Keramiktopf @
befindet, nehmen Sie den Glasdeckel @ ab. Lassen Sie die Lebensmittel
ohne Glasdeckel @ weitergaren, bis ausreichend Flissigkeit verdampft ist.

Garzeiten

Die nachstehende Tabelle gibt eine Ubersicht tber verschiedene mégliche Zuta-
ten und lhre ungeféhren Garzeiten. Die Werte kénnen jedoch nur als Orientie-
rungshilfen dienen. Die tatsdchliche Garzeit héngt neben lhrem persénlichen
Geschmack von verschiedenen weiteren Faktoren ab, z. B. von der Ausgangs-
temperatur, Beschaffenheit, GréBe und Menge der Zutaten oder von der zugege-
benen Flissigkeitsmenge.

Die meisten Fleisch- und Gemisegerichte bendtigen in der Regel eine Garzeit

% “ und ca. 3-5 Stunden bei ,,ﬁ". Je lénger die

Speisen gegart werden, desto weicher wird das Gemiise und desto zarter wird
das Fleisch. Es kommt also nicht auf die Minute an.

von ca. 5-8 Stunden bei

Lebensmittel Menge Garzeit , 5" Garzeit ,,.%.”
Rinderbraten 1000g  ca. 6-8 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Schweinefilet 500 g ca. 5 - 6 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Héhnchenbrust 650 g ca. 5 - 6 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Hackfleisch 500¢g ca. 4 - 5 Stunden ca. 2 - 4 Stunden

Festes GemUse
(Kartoffeln, Karotten, = 300 g ca. 4 - 6 Stunden ca. 2,5 - 4 Stunden
Sellerie etc.)

Zucchini 300 g ca. 4 -5 Stunden ca. 2,5 - 4 Stunden
Griine Schélerbsen 500 g ca. 5 - 6 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
rote Linsen 500 g ca. 2 - 4 Stunden ca. 1,5 -2 Stunden

DE | AT | CH 9
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Garstufe einstellen

Mit dem Drehregler @ kdnnen Sie vier Einstellungen wéihlen:

Position Funktion

0 Gerdt ausgeschaltet

WS Warmhalten (ca. 60-75 °C)

W55 niedrige Gartemperatur (ca. 80-90 °C)
355 hohe Gartemperatur (ca. 90-100 °C)

Lebensmittel garen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Teile des Gerdtes werden wahrend des Betriebs sehr heif3! Lassen Sie das

Gerdt ausreichend abkiihlen, bevor Sie diese Stellen berihren, um Verbren-
nungen zu vermeiden.

Halten und tragen Sie die Gerdtebasis @ bzw. den Keramiktopf @ nur an
den seitlichen Griffen. Tragen Sie ggf. Topfhandschuhe.

Wahrend des Garvorgangs wird méglicherweise heifler Dampf freigesetzt,
insbesondere, wenn Sie den Glasdeckel @ 6ffnen. Halten Sie einen siche-

ren Abstand zum Dampf.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn sich keine Zutaten im Keramiktopf @

befinden.

¢

<*

<*

> Heben Sie den Glasdeckel @ so wenig wie méglich vom Gerdt ab, da

hierdurch jedes Mal Wérme entweicht und sich so der Garprozess verlén-
gert.

> Das Gerdt ist nicht zum Anbraten von Lebensmitteln geeignet.

> Das Gerdt ist nicht zum Erwérmen von erkalteten Speisen geeignet.

Falls noch nicht geschehen, treffen Sie zundchst alle Vorbereitungen wie im
Kapitel ,Vorbereitungen” beschrieben. Beachten Sie auch die Hinweise im
Kapitel ,Tipps”.

Nehmen Sie ggf. den Glasdeckel @ vom Keramiktopf @ und fillen Sie die
zu garenden Zutaten inkl. Flssigkeit ein.

Legen Sie den Glasdeckel @ auf.Stellen Sie den Drehregler @ auf die ge-
wiinschte Position (siehe Kapitel ,Garstufe einstellen”). Die Kontrollleuchte
O leuchtet, das Gerdt beginnt mit dem Aufheizvorgang.
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¢ Lassen Sie die Zutaten fir die empfohlene Zeit garen (siehe z. B. Kapitel
,Garzeiten”). Kontrollieren Sie zwischendurch den Garzustand der Zutaten.

> Der Keramiktopf @ speichert geniigend Hitze, um die fertig gegarten
Zutaten noch ca. 30 Minuten lang warmzuhalten. Falls die Speisen fiir eine
l&ngere Zeit warmgehalten werden sollen, stellen Sie den Drehregler @
KR

11—

solange auf

<*

Wenn die Zutaten fertig gegart sind und auch nicht mehr warmgehalten wer-

den miissen, stellen Sie den Drehregler @ auf ,,O” und ziehen Sie den Netz-
stecker.

<*

Sie kénnen die Speisen nun vorsichtig umfiillen oder direkt im Keramiktopf @
servieren. Beachten Sie dabei, dass der Keramiktopf @ ggf. sehr heif} ist!
Benutzen Sie Topfhandschuhe, um ihn zu entnehmen und stellen Sie ihn auf
einer hitzebesténdigen Oberfléche ab.

<>

Lassen Sie das Gerdt ausreichend abkihlen und reinigen Sie alle Teile wie im
Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

Reinigen

STROMSCHLAGGEFAHR!

> Ziehen Sie erst den Netzstecker aus der Netzsteckdose, bevor Sie das
Gerdt reinigen.

> Tauchen Sie die Gerdtebasis @ und die Anschlussleitung niemals unter
Wasser.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Llassen Sie vor der Reinigung alle Teile ausreichend abkihlen.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie keine &tzenden oder scheuernden Reinigungsmittel. Diese
kénnen die Oberfléichen des Gerdtes beschadigen.

> Lassen Sie den Keramiktopf @ und den Glasdeckel @ ausreichend abkiih-
len, bevor Sie sie zur Reinigung in Wasser tauchen. Andernfalls kdnnen Sie
aufgrund des Temperaturunterschiedes zerspringen.

¢ Reinigen Sie das Gehduse und den Innenraum der Gerdtebasis € mit einem
feuchten Tuch. Geben Sie bei Bedarf ein mildes Spiilmittel auf das Tuch.
Wischen Sie danach mit einem nur mit Wasser befeuchteten Tuch nach, um
eventuelle Spiilmittelreste zu entfernen.

<*

Reinigen Sie den Keramiktopf @ und den Glasdeckel @ in warmem Wasser
mit einem milden Spilmittel. Spilen Sie die Teile zum Schluss mit klarem
Wasser ab.

SSC 200 A1 DE | AT | CH 11
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Nwes

@ Der Keramiktopf @ und der Glasdeckel @ sind auch fiir die Reini-

gung in der Spiilmaschine geeignet.

¢ Trocknen Sie alle Teile gut ab, bevor Sie sie erneut verwenden oder verstauen.

Aufbewahren

¢ Reinigen Sie alle Teile wie im Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

¢ Bewahren Sie das Gerdt mit eingesetztem Keramiktopf @ und geschlossenem
Glasdeckel @ an einem staubfreien und trockenen Ort auf.

Fehlerbehebung

Problem Mégliche Ursachen mégliche Lésungen

Das Gerdt ist nicht mit einer ~ SchlieBen Sie das Gerdt an
Netzsteckdose verbunden.  eine Netzsteckdose an.

Wenden Sie sich an den
Service.

Das Gerdat funkti-

) ) Das Gerdt ist beschédigt.
oniert nicht.

Der Drehregler @ steht auf  Wahlen Sie eine passende
& Garstufe.

"

Sollten sich die Stérungen nicht mit oben stehenden Fehlerbehebungen beheben
lassen oder wenn Sie andere Arten von Stérungen feststellen, wenden Sie sich
bitte an unseren Service.

Entsorgen
Gerdt entsorgen

Werfen Sie das Geréit keinesfalls in den normalen Hausmill.
Dieses Produkt unterliegt der europdischen Richtlinie 2012/19/EU
(Waste Electrical and Electronic Equipment).

Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder iiber
lhre kommunale Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell geltenden
Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit Ihrer Entsorgungseinrichtung in
Verbindung.

@
S Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkis erfahren Sie bei lhrer
Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

@ Das Produkt ist recycelbar, unterliegt einer erweiterten Herstellerverantwortung
s

und wird getrennt gesammelk.

12 DE | AT | CH
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Verpackung entsorgen

@ Die Verpackung schiitzt das Gerét vor Transportschéden. Die Verpackungs-
%@ materialien sind nach umweltvertréglichen und entsorgungstechnischen Gesichts-

punkten ausgewdihlt und deshalb recyclebar.

Die Rickfihrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und
verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungs-
materialien gem&B den érilich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf den verschiedenen Verpackungsmaterialien

und trennen Sie diese gegebenenfalls gesondert. Die Verpackungsmaterialien

a sind gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

Anhang

Technische Daten

Netzspannung 220 - 240V ~ (Wechselstrom), 50/60 Hz

Leistungsaufnahme 200 W

Fassungsvermégen Kera- .

miktopf @ ca. 3,5 Liter

Maximale Einfilimenge .

Keramiktopf @ €2 & Lk

Q'P Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommen, sind lebensmittelecht.

@ Schutzerdung

DE | AT | CH 13
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Garantie der KompernaBB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mén-
geln dieses Produkts stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts gesetzliche

Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch unsere im Folgenden darge-

stellte Garantie nicht eingeschréinkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Kassenbon
gut auf. Dieser 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, ersetzt oder der Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleis-
tung setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte Geréit und der
Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz beschrieben wird, worin
der Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist, erhalten Sie das reparierte
oder ein neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts be-
ginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Mé@ngelanspriiche

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

Garantieumfang
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Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien sorgféltig produziert und vor
Auslieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrikationsfehler. Diese Garantie
erstreckt sich nicht auf Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und
daher als VerschleiBteile angesehen werden kénnen oder fiir Beschédigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschddigt, nicht sachgeméf benutzt
oder gewartet wurde. Fiir eine sachgemé&fBe Benutzung des Produkis sind alle in
der Bedienungsanleitung aufgefilhrten Anweisungen genau einzuhalten. Verwen-
dungszwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung abgera-
ten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbréuchlicher und unsachgeméfer Behandlung, Gewaltanwen-
dung und bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Serviceniederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

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

B Bitte halten Sie fiir alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer
(z. B. IAN 123456_7890) als Nachweis fir den Kauf bereit.

H Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Typenschild am Produkt, einer
Gravur am Produkt, dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten links) oder
dem Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auftreten, kontaktieren Sie
zundchst die nachfolgend benannte Serviceabteilung telefonisch oder
per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kdnnen Sie dann unter Beifigung des Kaufbelegs
(Kassenbon) und der Angabe, worin der Mangel besteht und wann er aufgetre-
ten ist, fir Sie portofrei an die lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.

EFIE Auf www.lidl-service.com kénnen Sie diese und viele weitere Handbiicher,
# | Produkivideos und Installationssoftware herunterladen.

O] Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die Lidl-Service-Seite
PDF ONLINE (www.lidl-service.com) und kénnen mittels der Eingabe der Artikelnummer

(IAN) 336973_2001 lhre Bedienungsanleitung &ffnen.

Service

Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR / Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF / Min., Mobilfunk max. 0,40 CHF / Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[1AN 336973_2001 |

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com

SSC 200 A1 DE | AT | CH 15



SILVERCREST'

Rezepte

> Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zubereitungsangaben sind
Anhaltswerte. Ergénzen Sie diese Rezeptvorschlége um Ihre persénlichen
Erfahrungswerte.

Erbsensuppe
Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 4 h- 4 h 30 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Portionen: 6

500 g Griine Schélerbsen, getrocknet
2 Zwiebeln

1/2 Bund Suppengriin

300 g Kasseler Nacken

2 Mettwiirstchen, geréuchert
1 Lorbeerblaft

1 TL Majoran, getrocknet
300 g Kartoffeln

2 Wiener Wiirstchen

Salz, Pfeffer, gekérnte Brihe
etwas Essig

1,5 L Wasser

1) Die Kartoffeln und die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Das Suppengriin put-
zen und wirfeln.

2) Die Schalerbsen, die Zwiebeln, die Kartoffeln, das Lorbeerblatt und das
Suppengriin in den Keramiktopf geben.

> Ungeschélte Erbsen miissen vor der Verwendung iber Nacht eingeweicht
werden! Es muss auch eine léngere Garzeit einkalkuliert werden!

3) Das Fleisch und die Wiirstchen darauf legen.
4) 1,5 Liter heiles Wasser zugeben, bis alle Zutaten gerade bedeckt sind.
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5) Mit Salz, Pfeffer, Essig, Majoran und etwas gekérnter Brithe abschmecken.
6) Deckel aufsetzen und auf Stufe ,,ﬁ" 4 bis 4,5 Stunden garen.

7) Fleisch vorsichtig entnehmen und gegebenenfalls Fett und Knochen vom Fleisch
enffernen. Das Fleisch wiirfeln.

8) Mett- und Wiener Wiirsichen in Scheiben schneiden.
9) Je nach Konsistenz einen Teil der Suppe in einem separaten Geféf pirieren.

10)Suppe, Fleisch und Wiirstchenscheiben in den Keramiktopf zuriickgeben und
den Eintopf gut umriihren.

11)Gegebenenfalls nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

HiGhnersuppe
Zubereitungszeit: 15 min
Garzeitca.: 5 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 6

2 Héhnchenschenkel
1-1,5 Liter Wasser

2 Karotten

1/4 Knolle Sellerie

2 Petersilienwurzel(n)

1/2 Stange Porree

1 EL Salz

1 TL Liebstéckel, getrocknet
1 TL Pfeffer, schwarz, gemahlen
1 Lorbeerblatt

1 TL Ingwerwurzel, gehackt

1 Bund Petersilie, kraus

1) Den Porree in Scheiben schneiden und das restliche Gemiise klein wiirfeln.
2) Die Hahnchenschenkel in den Keramiktopf legen.

3) Uber die Héhnchenschenkel die Gemiisewirfel sowie séimtliche Gewiirze,
auBer der Petersilie, verteilen.

4) Mit dem Wasser aufgiefBen. 5 Stunden auf Stufe ,,ﬁ” garen.
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5) Nach Ablauf der Garzeit die Hahnchenschenkel aus der Brithe nehmen, das
Fleisch von den Knochen I6sen, in mundgerechte Stiicke schneiden oder zup-
fen und zuriick in den Keramiktopf geben.

6) Einige Minuten das Fleisch wieder heif3 werden lassen.

7) Die Petersilie hacken und dazugeben.

Pulled Pork

18

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit mind.: 7 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 6 - 8

1,4 kg Schweinefleisch, ohne Knochen (Nacken)
1 Zwiebel
400 ml Ginger-Ale oder Root Beer

Fir die Gewiirzmischung:

2 EL Paprikapulver (rosenscharf)
2 EL brauner Zucker

2 TL Salz

Y2 TL Senfkdrner

2 Msp. schwarzer Pfeffer

4 Msp. Knoblauchpulver

2 Msp. Oregano

1 TL gemahlene Koriandersamen
2 Msp. Chiliflocken

Fir die BBQ-Sauce:

2 Zwiebeln

2ELOI

4 Zehen Knoblauch

1 EL Honig

1 Schuss Essig (z. B. Himbeer- oder Apfelessig)
150 ml Apfelsaft
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150 ml Tomatenketchup

2 Spritzer Worcestersauce
2 Spritzer Sojasauce

2 Msp. Chilipulver

2 Msp. Pfeffer

2 Msp. Rauchsalz

1) Das Schweinefleisch abbrausen und trocken tupfen.

2) Die Gewiirzmischung fiir das Fleisch zubereiten: Das Paprikapulver mit Zu-
cker, Salz, Senfk&rnern, Pfeffer, Knoblauchpulver, Oregano, Koriandersamen
und Chiliflocken in einem kleinen Schélchen vermengen.

3) Das Fleisch rundherum mit der Gewirzmischung einreiben.
4) Zwei Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden.
5) Die Halfte dieser Zwiebeln in den Keramiktopf geben.

6) Das Fleisch auf das Zwiebelbett legen und mit den restlichen Ringen bede-
cken.

7) Das Ginger-Ale oder Root Beer angieBen und alles auf Stufe PO zuge-
deckt 6 Stunden garen lassen. Nach der Hélfte der Zeit das Fleisch einmal

wenden.

8) Fir die BBQ-Sauce: Die dritte Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schnei-
den. Die Knoblauchzehen pellen.

9) In einem Topf das Ol erhitzen, die Zwiebel darin glasig dinsten.
10) Den Knoblauch dazu pressen und kurz mitdiinsten.

11) Den Honig zufigen und mit Fruchtessig und dem Apfelsaft abléschen. Ketch-
up, Worcester-, Sojasauce und Gewiirze zufiigen.

12) Mit einem Schneebesen gut vermengen und etwas einkochen lassen, gege-
benenfalls noch etwas nachwiirzen.

13) Mit einem Pirierstab die BBQ-Sauce glatt mixen.

> Alternativ kénnen Sie anstatt der selbstgemachten BBQ-Sauce auch eine
Flasche fertige BBQ-Sauce (250 ml) benutzen.

14) Das weiche Fleisch wieder herausnehmen und beiseitelegen.

15) Falls nétig, Gberschissiges Fett vom Fleisch entfernen und mit zwei Gabeln
zerpflicken, um das typische Pulled Pork zu bekommen.
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16) Die Zwiebeln zum Fleisch geben und den Sud aus dem Keramiktopf in ein
anderes Gefaf3 umfillen.

17) Das Schweinefleisch zusammen mit den Zwiebeln wieder zuriick in den Slow
Cooker geben und die BBQ-Sauce untermengen.

18) Bei Bedarf etwas Sud wieder angieBen und mit dem Fleisch vermengen.

19) Alles zusammen zugedeckt nochmal 1 Stunde auf Stufe ,,L” garen.

Das Pulled Pork nach Belieben pur servieren, in einem Brétchen, als Burger oder
einem Sandwich, mit BBQ-Sauce und Coleslaw (amerikanischer Krautsalat).

Geschmorte Rinderbrust
Zubereitungszeit: 30 min
Marinierzeit ca.: 30 min
Kochzeit ca.: 7 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 4

1 kg Rinderbrust
Salz

Pleffer

1 Karotte

100 g Sellerie

1 Lorbeerblatt

750 ml Rinderfond
150 ml Rotwein

1 TL Paprikapulver
6 Wacholderbeeren
1 kleiner Zweig Thymian

1) Die Rinderbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen und einreiben. 30 Minuten zie-
hen lassen und anschlieBend in den Keramiktopf geben.

2) Die Karotte waschen und in Wirfel schneiden.

3) Den Sellerie waschen und ebenso wiirfeln.
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4) Alles zusammen mit dem Fond, dem Rotwein, Gewiirzen und Thymian zum

Fleisch geben, den Deckel aufsetzen und auf Stufe .5 “ Stufe ca. 7 Stunden
schmoren.

5) Das Fleisch herausnehmen, quer zur Faser in Scheiben schneiden und auf den
Tellern anrichten.
Brotpudding
Zubereitungszeit: 15 min
Garzeitca.: 1,5h-2h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 8

4 EL Butter

400 g Weif3brot, vom Vortag
120 g Rosinen

600 ml Milch

200 ml Sahne

6 Eier

160 g Zucker

1 TL gemahlener Zimt

1/2 TL Vanilleessenz
gemahlene Muskatnuss

1 Prise Salz

1) Den Keramiktopf mit Butter feften.
2) Das Brot in ca. 2,5 cm grof3e Wiirfel schneiden.

3) In einer Pfanne die Butter zerlassen und die Brotwiirfel darin portionsweise
ringsum anrdsten, herausnehmen und mit den Rosinen in Keramiktopf geben.

4) Die Milch mit der Sahne, den Eiern, 100 g Zucker, Zimt, Vanilleessenz, Mus-
katnuss und Salz verquirlen.

5) Die Brotwiirfel damit GbergiefBen.

6) Alles nochmals vorsichtig durchmischen, mit dem restlichen Zucker bestreven

/

und zugedeckt auf Stufe ,,i’ ca. 2 Stunden garen. Zwischendurch immer

wieder durchriihren.

Wir empfehlen den Brotpudding mit Vanilleeis zu servieren.
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Fruchtcrumble
Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 3 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

6 Portionen

1 kg gemischtes Obst(z. B. Apfel, Birnen, Pflaumen,Erdbeeren, Blaubeeren etc.)
1 EL Zitronensaft

3 - 4 EL weifer Zucker

150 ml Apfelsaft (oder Weiwein)

15 g Speisestérke

150 g Mehl

65 g Haferflocken (kernig)
135 g brauner Zucker
135 g weiche Butter

eine Prise Salz

eine Prise Zimt

1) Das Obst waschen und putzen (je nach Obstsorte Kerngehduse entfernen,
schalen etc.)

2) Das Obst in mundgerechte Stiicke schneiden und in eine Schale geben.
3) Den Zitronensaft, den Apfelsaft und die Speisestéirke hinzugeben.
4) Je nach Reifegrad des Obstes und eigenem Geschmack 3 - 4

Esslaffel Zucker hinzugeben und alles gut vermengen.

5) Fiir die Crumble das Mehl, die Haferflocken, den braunen Zucker, die wei-
che Butter, die Prise Zimt und die Prise Salz mit einem Handmixer durchkne-
ten, so dass ein Crumble-Teig entsteht.

6) Die Obstmischung in den Keramiktopf geben. Die Crumble dariiber vertei-
len.

7) Deckel aufsetzen und 3 Stunden auf Stufe ,,ﬁ” garen.

Wir empfehlen den Fruchtcrumble mit Vanillesauce zu servieren.
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Introduction

Congratulations on the purchase of your new appliance!

You have chosen a modern, high-quality product. These operating instructions are
part of the product. They contain important information about safety, usage and
disposal. Before using the product, please familiarise yourself with all operating
and safety instructions. This product may only be used as described and for the
purposes indicated. Please also pass these operating instructions on to any future
owner.

Intended use

24

/\ WARNING! RISK OF INJURY!
Danger if not used as intended!

The appliance can be hazardous if used for any other purpose and/or in any
other manner than the one intended.

> Use the appliance only for its intended purpose.

> Observe the procedures described in these operating instructions.

This appliance is intended exclusively for cooking food in private households.
Do not use the appliance for commercial or industrial purposes.

Only use the appliance in dry indoor areas. Never use it outdoors.

The appliance is not intended for any other purpose nor for use beyond the
scope described.
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Safety information

RISK OF ELECTRIC SHOCK!

> @ Never immerse the base, power cord or plug in water
or other liquids, do not place the base near water and
do not clean it under running water.

» Never allow the power cord to become wet or damp during
operation. Route it so that it cannot be trapped or damaged
in any way.

» Arrange for defective power plugs and/or cords to be
replaced as soon as possible by a qualified technician or by
our Customer Service Department to avoid the risk of injury.

- G Use the appliance only in dry indoor areas, not outdoors.

» Do not pour any water or other liquids into the metal con-
tainer on the base of the appliance!

A\ WARNING! RISK OF INJURY!

» This appliance may be used by children aged 8 years and
above and by persons with limited physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge, provided
that they are under supervision or have been told how to use
the appliance safely and are aware of the potential risks.

» Cleaning and user maintenance may not be carried out by
children unless they are 8 years of age or older and are
supervised.

» Do not allow children to play with the appliance.

» The device and its connecting cable must be kept away from
children younger than 8 years old.
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A\ WARNING! RISK OF INJURY!

~ Set up the appliance as close as possible to an electrical
power socket. Ensure that the power plug is quickly reach-
able in case of danger, and also that there is no danger of
tripping over the cable.

~ Always disconnect the plug from the mains power socket
after use, before cleaning or before moving the appliance.

> Place the appliance on a level, stable and heat-resistant
surface.

» Do not place the appliance under or near flammable objects
such as curtains or wall appliances.

» Do not operate the appliance if it has been dropped or is
damaged in any way. Have the appliance checked and/or
repaired by qualified technicians if necessary.

» All repairs must be carried out by authorised specialist
companies or by the Customer Service department. Improper
repairs may put the user at risk. It will also invalidate any
warranty claims.

» Never open the appliance housing. There are no user-service-
able or replaceable components inside the appliance.

& Caution! Hot surface!

~ Parts of the appliance get very hot during use. Allow the
appliance to cool down sufficiently before touching these
areas to avoid burns.

» Hold and carry the appliance or ceramic pot only by the
handles on the sides. Wear pot gloves if necessary.

» Do not lift the ceramic pot out of the appliance during operation.

» Hot steam may be released during cooking, especially when
you lift the glass lid. Keep a safe distance away from the steam.
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A\ WARNING! RISK OF INJURY!

» During operation, touch the glass lid only on the handle.

» After use, the surfaces of the heating elements will still have
some residual heat.

» Make sure that the base of the appliance, the power cord or
plug does not come into contact with hot sources such as hot
plates or naked flames.

» Do not use an external timer switch or a separate remote
control system to operate the appliance.

» Never leave the appliance unattended while it is being used.

» Operate the appliance only with the original accessories
supplied.

~ Use the appliance only for its intended purpose.
There is a risk of injury if the appliance is misused!

» Do not switch on the appliance if there are no ingredients in
the ceramic pot.

» Do not switch on the appliance if the ceramic pot is not
inserted into the base of the appliance.

» If you want to place the appliance under the cooker extractor
hood on top of the cooker, make sure that the cooker is
switched off.

» Allow the ceramic pot and glass lid to cool sufficiently be-
fore immersing them in water for cleaning. Otherwise, they
may crack due to the temperature difference.

» Do not use the ceramic pot other than as described in this
manual. Do not use it in the oven, on the stove or in the
microwave and do not put it in the freezer.
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Check the package contents

The appliance is supplied with the following components as standard:
® Appliance base
® Ceramic pot
® Glass lids
°

Operating instructions

> Do not allow children to play with packaging materials. There is a risk of
suffocation.

¢ Remove all parts of the appliance and the operating instructions from the
carton.

¢ Remove all packaging materials and any protective film from the appliance.

NOTE

> Check the package for completeness and signs of visible damage.

> |f any items are missing or damaged as a result of defective packaging
or transportation, contact the service hotline (see section "Service").

Appliance description
(See fold-out page for illustrations)
@ Glass lid
@ Ceramic pot
© Appliance base

O Control lamp
© Didl

Function

The slow cooker is used to cook food slowly over a long period of time at
temperatures below boiling point (100°C).

The cooking time with this type of preparation is usually considerably longer than
with simple cooking or frying. The gentle preparation preserves more vitamins,
nutrients and flavour in the food and prevents the food from burning. Meat does
not dry out and remains juicy and tender.
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Preparations

Before first use

B

efore the first use, you should thoroughly clean all parts to remove any produc-

tion residues. Proceed as described below:

* o

* o

> o

L 4

Clean all parts as described in the section "Cleaning".

Place the appliance base @ on a level, stable and heat-resistant surface
close to an easily accessible power outlet.

Insert the ceramic pot @ into the appliance base ©.

Make sure that the dial is set to “0” and plug the power plug into a wall
outlet.

Fill the ceramic pot @ with 0.5 litres of water.
Place the glass lid @ on the ceramic pot @.

Set the dial @ to "ﬁ". The control lamp @ lights up, the appliance starts to
heat up.

* & o

> During initial use, a small amount of smoke and a slight odour may occur
due to production residue. This is normal and dissipates after a short fime.
Ensure sufficient ventilation, for example, by opening a window.
Switch off the appliance after 60 minutes by turning the dial @ back to Q.
Remove the plug from the mains power socket.

Allow the appliance to cool down sufficiently, pour the water away and clean
all parts again as described in the section "Cleaning".

Setting up the appliance

<>

* o

NOTE

> If you are using the appliance for the first time, proceed as described in the
section "Before first use".

Place the appliance base @ on a level, stable and heat-resistant surface
close to an easily accessible power outlet.

Insert the ceramic pot @ into the appliance base ©.

Make sure that the dial is set to "O" and plug the power plug into a wall
outlet.

The appliance is now ready for use.
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Preparing ingredients

30

Do not add more than 3.3 litres of ingredients including liquid.

The ingredients should contain at least 200 ml of liquid. Note, however, that
very dry ingredients may require more liquid and very moist ingredients less.

Allow frozen food to thaw completely before use.

Chop the ingredients into evenly sized, preferably nottoo-large pieces to
shorten their cooking time. The larger the pieces, the longer the cooking fime.

You can fry meat in spices for a more intense flavour before adding it to the
ceramic pot @. This also has the advantage that the fat content of the meat
and the entire dish is reduced, as you do not continue to cook with the used
fat.

If you want to precook or sauté ingredients before cooking, use a separate
saucepan or pan. Browning or precooking is not possible with this appliance.

If you do not fry the meat in advance, you should remove excess fat from the
meat, as it does not break down during gentle cooking.

Raw red beans contain toxins that are only neutralized by high temperatures.
Cooking with this appliance is not sufficient! Cook red beans in boiling
water for at least 10 minutes before using them.

Soak dried, unpeeled legumes overnight and pour away the water. Use fresh
water for the preparation.

GB | IE SSC 200 A1



SILVERCREST’

Operation
Tips
B The highest cooking temperature is at the bottom of ceramic pot @. Add

larger pieces or the ingredients with the longer cooking time first and the rest
on top.

B Refrain from lifting the glass lid @ off the appliance during operation, as this
will allow heat to escape each time and prolong the cooking process.

B The longer the food is cooked, the softer the vegetables become and the
tenderer the meat becomes.

B [f there is too much liquid in the ceramic pot @ towards the end of the
cooking time, remove the glass lid @. Let the food continue to cook without
the glass lid @ until sufficient liquid has evaporated.

Cooking times

The table below gives an overview of the various possible ingredients and their
approximate cooking times. However, the values are for guidance purposes only.
In addition to your personal taste, the actual cooking time depends on various
other factors, such as the initial temperature, consistency, size and quantity of the
ingredients or the amount of liquid added.

Most meat and vegetable dishes require a cooking time of about 5-8 hours at

“ % " and about 3-5 hours at "ﬁ". The longer the food is cooked, the softer
the vegetables become and the tenderer the meat becomes. So it does not de-
pend on the exact minutes.

Food Qty. Cooking time L Cooking time nym
Joint of beef 1000 g approx. 6-8 hours approx. 4-5 hours
Pork fillet 500g approx. 5-6 hours approx. 4-5 hours
Chicken breast 650g  approx. 5-6 hours approx. 4-5 hours
Minced meat 500g approx. 4-5 hours approx. 2-4 hours
Solid vegetables

(potatoes, carrots, 300 g  approx. 4-6 hours approx. 2.5-4 hours
celery etc.)

Courgettes 300g approx. 4-5 hours approx. 2.5-4 hours
Green peas 500g approx. 5-6 hours approx. 4-5 hours
Red lentils 500g approx. 2-4 hours approx. 1.5-2 hours
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Adjusting the cooking settings

You can use the dial @ to select from four settings:

Position Function
Qr Device switched off
S5 Keep warm (approx. 60-75°C)
% Low cooking temperature (approx. 80-90°C)
% High cooking temperature (approx. 90-100°C)
Cooking food

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Parts of the appliance get very hot during use! Allow the appliance to cool
down sufficiently before touching these areas to avoid burns.

> Hold and carry the appliance base @ or the ceramic pot @ by the side
handles only. Wear pot gloves if necessary.

> Hot steam may be released during cooking, especially when you open the
glass lid @. Keep a safe distance away from the steam.

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> Do not switch on the appliance if there are no ingredients in the ceramic

pot @.

NOTE

> Lift the glass lid @ off the appliance as litfle as possible, as this will allow
heat to escape each time and thus prolong the cooking process.

> The appliance is not suitable for frying food.

> The appliance is not suitable for reheating cold food.

¢ If you have not already done so, carry out all the preparations as described
in the section "Preparations". Please also observe the notes in the section

||Tips||.

¢ If necessary, remove the glass lid @ from the ceramic pot @ and add the
ingredients to be cooked including the liquid.

¢ Replace the glass lid @.

¢ Set the dial @ to the desired position (see the section "Adjusting the cooking
settings"). The control lamp @ lights up, the appliance starts to heat up.

¢ Allow the ingredients to cook for the recommended time (see e.g. section

"Cooking times"). Check the cooking progress of the ingredients regularly.
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NOTE

> The ceramic pot @ stores enough heat to keep the cooked ingredients
warm for about 30 minutes. If the food is to be kept warm for an extended

period of time, set the dial @ to "_Y_" for as long as necessary.

¢ When the ingredients are cooked and no longer need to be kept warm, set
the dial @ to "0" and unplug the power cord.

<*

You can now carefully decant the food or serve it directly from the ceramic
pot @. Please note that the ceramic pot @ may be very hot! Use oven gloves
to remove it and place it on a heat-resistant surface.

<*

Allow the appliance to cool sufficiently and clean all parts as described in the
"Cleaning" section.

Cleaning

RISK OF ELECTRIC SHOCK!

> Pull out the plug from the mains power socket before cleaning the appliance.

> Never immerse the appliance base € and the connection cable under
water.

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Allow all parts to cool sufficiently before cleaning.

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> Do not use caustic or abrasive cleaning agents. These can damage the
surfaces of the appliance.

> Allow the ceramic pot @ and glass lid @ to cool sufficiently before im-
mersing them in water for cleaning. Otherwise, they may crack due to the
temperature difference.

¢ Clean the housing and the interior of the appliance base @ with a damp
cloth. If necessary, apply a mild washing-up liquid to the cloth. Afterwards,
wipe off with a cloth moistened only with water to ensure that no detergent
remains on the appliance.

L 4

Clean the ceramic pot @ and the glass lid @ in warm water with a mild
defergent. Rinse off all parts afterwards with plenty of fresh water.

NOTE

@ The ceramic pot @ and the glass lid @ are also suitable for cleaning

in the dishwasher.

¢ Dry all parts thoroughly before reusing or storing them.
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Storage

¢ Clean all parts as described in the section "Cleaning".

¢ Store the appliance with the ceramic pot @ in place and the glass lid @
closed in a dustfree and dry place.

Troubleshooting

Problem Possible causes Possible solutions
WD G e Ire] Connect the appliance to

connected to a mains .
a mains power socket.

power socket.
The appliance is not

] The appliance is Contact the Customer
working.

damaged. Service department.

Select a suitable cooking
setting.

Dial @ is set to "O".

If the malfunction cannot be corrected with the above suggestions, or if you have
determined that the malfunction may have other causes, please make contact
with our Customer Service.

Disposal

Disposal of the appliance

S

A

&

34

Never dispose of the appliance in your normal domestic waste.
This product is subject to the provisions of the European Directive
2012/19/EU (Waste Electrical and Electronic Equipment).

Dispose of the appliance through an approved disposal facility or your municipal
waste facility. Please comply with all applicable regulations. Please contact your
waste disposal facility if you are in any doubt.

Your local community or municipal authorities can provide information on how to
dispose of the worn-out product.

The product is recyclable, subject to extended producer responsibility and is
collected separately.
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Disposal of the packaging

@ The packaging protects the appliance from damage during transport. The pack-
%@ aging materials have been selected for their environmental friendliness and ease

of disposal and are therefore recyclable.

Returning the packaging to the material cycle conserves raw materials and re-
duces the amount of waste that is generated. Dispose of packaging materials
that are no longer needed in accordance with applicable local regulations.

Dispose of the packaging in an environmentally friendly manner.
Note the labelling on the packaging and separate the packaging material
components for disposal if necessary. The packaging material is labelled with
a abbreviations (a) and numbers (b) with the following meanings:

1-7: plastics, 20-22: paper and cardboard, 80-98: composites.

Attachment

Technical data

Power supply 220-240V ~ (AC), 50/60 Hz
Power consumption 200 W

Capacity ceramic pot @  approx. 3.5 litres

Maximum filling quantity
ceramic pot @

Q'P All parts of this appliance which come into
contact with food are food-safe.

@ protective earth

approx. 3.3 litres
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Kompernass Handels GmbH warranty

Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from the date of purchase. If this product
has any faults, you, the buyer, have certain statutory rights. Your statutory rights
are not restricted in any way by the warranty described below.

Warranty conditions

The warranty period starts on the date of purchase. Please keep your receipt in a
safe place. This will be required as proof of purchase.

If any material or manufacturing fault occurs within three years of the date of
purchase of the product, we will either repair or replace the product for you or
refund the purchase price (at our discretion). This warranty service requires that
you present the defective appliance and the proof of purchase (receipt) within
the three-year warranty period, along with a brief written description of the fault
and of when it occurred.

If the defect is covered by the warranty, your product will either be repaired or
replaced by us. The repair or replacement of a product does not signify the be-
ginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory claims for defects

The warranty period is not prolonged by repairs effected under the warranty.
This also applies to replaced and repaired components. Any damage and de-
fects present at the time of purchase must be reported immediately after unpack-
ing. Repairs carried out after expiry of the warranty period shall be subject to a
fee.

Scope of the warranty

36

This appliance has been manufactured in accordance with strict quality guide-
lines and inspected meticulously prior to delivery.

The warranty covers material faults or production faults. The warranty does not
extend to product parts subject to normal wear and tear or to fragile parts which
could be considered as consumable parts such as switches, batteries or parts
made of glass.

The warranty does not apply if the product has been damaged, improperly used
or improperly maintained. The directions in the operating instructions for the
product regarding proper use of the product are to be strictly followed. Uses and
actions that are discouraged in the operating instructions or which are warned
against must be avoided.

This product is intended solely for private use and not for commercial purposes.
The warranty shall be deemed void in cases of misuse or improper handling, use
of force and modifications / repairs which have not been carried out by one of
our authorised Service centres.
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Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please observe the following instruc-
tions:

B Please have the fill receipt and the item number (e.g. IAN 123456_7890)
available as proof of purchase.

B You will find the item number on the type plate on the product, an engraving
on the product, on the front page of the operating instructions (below left) or
on the sticker on the rear or bottom of the product.

B |f functional or other defects occur, please contact the service department
listed either by telephone or by e-maiil.

B You can return a defective product to us free of charge to the service address
that will be provided to you. Ensure that you enclose the proof of purchase
(till receipt) and information about what the defect is and when it occurred.

EFAE You can download these instructions along with many other manuals, product
# | videos and installation software at www.lidlservice.com.

This QR code will take you directly to the Lidl service page
(www.lidl-service.com) where you can open your operating instructions by
entering the item number (IAN) 336973_2001.

PDF ONLINE
www.idl-service.com

Service

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

(IED Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/ Min., (peak))
(0,06 EUR / Min., (off peak))
E-Mail: kompernass@lidl.ie

[1AN 336973_2001 |

Importer

Please note that the following address is not the service address. Please use the
service address provided in the operating instructions.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernclss.com
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Recipes

> These recipes are provided without guarantee. All information regarding
ingredients and preparation is provided as guide values. Modify the sug-
gested recipes to suit your personal taste.

Pea soup
Preparation time: 30 min
Cooking time approx.: 4 hrs-4 hrs 30 min
Level of difficulty: medium

Portions: 6

500 g green peas, dried
2 onions

1/2 bunch soup greens
300 g Kasseler neck

2 smoked meat sausages
1 bay leaf

1 tsp. marjoram, dried
300 g potatoes

2 Vienna sausages

Salt, pepper, stock granules
A little vinegar

1.5 litres of water

1) Peel and dice the potatoes and onions. Clean and dice the greens.
2) Add the peas, onions, potatoes, bay leaf and greens to the ceramic pot.

NOTE

> Unpeeled peas must be soaked overnight before use! They also require a
longer cooking fime!

3) Place the meat and sausages on top.

4) Add 1.5 litres of hot water until all ingredients are just covered.
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5)  Season to taste with salt, pepper, vinegar, marjoram and a few stock
granules.

6)  Put the lid on and cook for 4 to 4.5 hours on the setting “$3".

7)  Carefully take out the meat and, if necessary, remove the fat and bone from
the meat. Dice the meat.

8) Cut the sausages into slices.

9) Depending on the consistency, puree part of the soup in a separate
container.

10

Put the soup, meat and sausage slices back into the ceramic pot and stir
well.

11) If necessary, season fo taste again with salt and pepper.

Chicken soup
Preparation time: 15 min.
Cooking time approx.: 5 hrs
Level of difficulty: easy

Portions: 6

2 chicken drumsticks
1-1.5 litres of water

2 carrots

1/4 celery root (celeriac)
2 parsley roots

1/2 leek

1 tbsp. salt

1 tsp. lovage, dried

1 tsp. black pepper,, ground
1 bay leaf

1 tsp. ginger root, chopped
1 bunch parsley, curly

1) Cut the leek into slices and dice the remaining vegetables.
2) Put the chicken drumsticks in the ceramic pot.

3) Spread the diced vegetables and all the spices (except the parsley) over the
chicken.
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4) Pour the water over the mixture. Cook for 5 hours on the setting "ﬁ".

5) At the end of the cooking time, remove the drumstick from the stock, take the
meat off the bones, cut or pluck it into bite-sized pieces and replace in the
ceramic pot.

6) Allow the meat to heat up again for a few minutes.

7) Chop the parsley and add.

Pulled pork

40

Preparation time: 30 min
Minimum cooking time: 7 hrs
Level of difficulty: easy

Portions: 6-8

1.4 kg boneless pork (neck)
1 onion

400 ml ginger ale or root beer

For the spice mixture:

2 tbsp. paprika powder (hot)
2 tbsp. brown sugar

2 tsp. salt

V2 tsp. mustard seeds

2 pinches of black pepper

4 pinches of garlic powder

2 pinches of oregano

1 tsp. ground coriander seeds

2 pinches of chilli flakes

For the BBQ sauce:
2 onions

2 tbsp. cooking oil
4 garlic cloves

1 tbsp. honey

1 splash of vinegar (e.g. raspberry or apple vinegar)
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150 ml apple juice

150 ml tomato ketchup

2 splashes of Worcestershire sauce
2 splashes of soy sauce

2 pinches of chilli powder

2 pinches of pepper

2 pinches of smoked salt

1) Rinse the pork and dab dry.

2) Prepare the spice mixture for the meat. Mix the paprika powder with sugar,
salt, mustard seeds, pepper, garlic powder, oregano, coriander seeds and
chili flakes in a small bowl.

3) Rub the meat all over with the spice mixture.

4) Peel two onions and cut them into rings.

5) Put half of the onions in the ceramic pot.

6) Place the meat on the onion bed and cover with the remaining rings.

7) Pour on the ginger ale/root beer, cover and cook everything on the setting
"ﬁ" for 6 hours. Turn the meat after about half of the cooking time.

8) For the BBQ sauce: peel and finely dice the third onion. Peel the garlic
cloves.

9) Heat the oil in a pan, sauté the onions until they become translucent.

10) Press in the garlic and stew briefly.

11) Add the honey and deglaze with fruit vinegar and apple juice. Add ketchup,
Worcestershire, soy sauce and spices.

12) Mix well with a whisk and let the sauce thicken a bit. If necessary, add a
little extra seasoning.

13) Puree the BBQ sauce with a hand blender until it is smooth.

NOTE

> Instead of making your own BBQ sauce, you can also use a bottle of
ready-made BBQ sauce (250 ml).

14) Remove the soft meat and set it to one side.

15) If necessary, remove the excess fat from the meat and then pull it apart with
two forks to get the typical pulled pork effect.
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16) Add the onions to the meat and pour the stock from the ceramic pot into
another container.

17) Put the pork and onions back into the slow cooker together and add the
BBQ sauce.

18) If necessary, add a little more stock and mix with the meat.

19) Cover and cook for 1 more hour on the setting g

Serve the pulled pork on its own, in a bread roll, as a burger or sandwich, with
BBQ sauce and coleslaw.

Braised beef brisket
Preparation time: 30 min
Marinating time approx.: 30 min
Cooking time approx.: 7 hrs
Level of difficulty: easy

Portions: 4

1 kg beef brisket

Salt

Pepper

1 carrot

100 g celery

1 bay leaf

750 ml beef stock
150 ml red wine

1 tsp. paprika powder
6 juniper berries

1 small sprig of thyme

1) Season the beef brisket with salt and pepper and rub in. Allow to stand for
30 minutes and then add to the ceramic pot.

2) Wash and dice the carrot.
3) Wash and dice the celery.
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4) Add everything together with the stock, the red wine, spices and thyme to the
meat, put the lid on and stew for about 7 hours on the setting “_ "

5) Remove the meat, cut into slices across the fibre and arrange on plates.

Bread pudding
Preparation time: 15 min.
Cooking time approx.: 1.5 hrs-2 hrs
Level of difficulty: easy

Portions: 8

4 tbsp. butter

400 g white bread, from the day before
120 g raisins

600 ml milk

200 ml cream

6 eggs

160 g sugar

1 tsp. ground cinnamon

V2 tsp. vanilla essence

Ground nutmeg

1 pinch salt

1) Grease the ceramic pot with butter.
2) Cut the bread into approx. 2.5 cm cubes.

3) Melt the butter in a frying pan and fry the bread cubes (in portions) on all
sides, remove and put them info a ceramic pot with the raisins.

4) Whisk the milk with the cream, eggs, 100 g sugar, cinnamon, vanilla es-
sence, nutmeg and salt.

5) Pour over the bread cubes.

6) Carefully mix everything again, sprinkle with the remaining sugar and cover
with a lid and cook on the setting 37 for about 2 hours. Stir occasionally.

We recommend serving the bread pudding with vanilla ice cream.
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Fruit crumble
Preparation time: 30 min
Cooking time approx.: 3 hrs
Level of difficulty: easy

6 portions

1 kg mixed fruit (e.g. apples, pears, plums, strawberries, blueberries, etc.)
1 tbsp. lemon juice

3-4 tbsp. white sugar

150 ml apple juice (or white wine)

15 g cornflour

150 g flour

65 g oat flakes (coarse)
135 g brown sugar
135 g soft butter

A pinch of salt

A pinch of cinnamon

1) Wash and clean the fruit (depending on the type of fruit, remove the core,
peel efc.).

2) Cut the fruit into bite-sized pieces and place in a bowl.
3) Add the lemon juice, apple juice and cornflour.

4) Depending on the ripeness of the fruit and your own taste, add 3-4 tbsp. of
sugar and mix well.

5) For the crumble, mix the flour, oat flakes, brown sugar, soft butter, a pinch of
cinnamon and a pinch of salt. Knead with a hand mixer to make a crumble
dough.

6) Pour the fruit mixture into the ceramic pot. Spread the crumble over it.

7) Put on the lid and cook for 3 hours on the setting “$%".

We recommend serving the fruit crumble with vanilla custard.
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Introduction

Toutes nos félicitations pour l'achat de votre nouvel appareil |

Vous venez ainsi d'opter pour un produit moderne et de grande qualité. Le mode
d'emploi fait partie intégrante de ce produit. Il contient des remarques importantes
concernant la sécurité, l'usage et le recyclage. Avant d'utiliser le produit, vevillez
vous familiariser avec toutes les consignes d'utilisation et de sécurité. N'utilisez
ce produit que conformément aux descriptions et pour les domaines d'utilisation
prévus. Si vous cédez le produit & un tiers, remettez-|ui également tous les docu-
ments.

Utilisation conforme

46

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !
Danger résultant d'une utilisation non conforme !

L'appareil peut présenter des dangers en cas d'utilisation non conforme et/ou
d'usage différent.

> Utilisez l'appareil exclusivement de maniére conforme & sa destination.

> Respectez les procédures décrites dans ce mode d'emploi.

Cet appareil est prévu exclusivement pour la cuisson d'aliments dans un cadre
domestique privé. N'utilisez pas I'appareil dans des domaines commerciaux ou
industriels.

Utilisez I'appareil exclusivement dans des locaux secs, ne I'utilisez jamais en
extérieur.

Tout usage autre ou dépassant ce cadre est réputé non conforme.
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Consignes de sécurité

RISQUE DE DECHARGE ELECTRIQUE !

> @ N'immergez jamais la base de l'appareil, le cordon
d'alimentation ou la fiche secteur dans de I'eau ni dans
d'autres liquides. Ne placez pas la base de l'appareil prés
d'eau et ne la nettoyez pas non plus sous l'eau courante.
~ Veillez & ce que le cordon d'alimentation ne soit jamais
mouvillé ou humide pendant le fonctionnement. Disposez le
cordon de maniére & éviter qu'il ne soit coincé ou autrement
endommagé.
~ Faites immédiatement remplacer la fiche secteur ou le cordon
d'alimentation endommagé par du personnel spécialisé
agréé ou par le service aprés-vente pour éviter tout risque.

> G Utilisez l'appareil exclusivement dans des locaux
intérieurs secs, pas en extérieur.
~ N'ajoutez ni eau ou autre liquide dans le récipient en métal
de la base de l'appareil !

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants & partir de
8 ans et par des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou disposant de peu d'ex-
périence et/ou de connaissances, & condition qu'ils soient
surveillés ou qu'ils aient été initiés & 'utilisation sécurisée de
l'appareil et qu'ils aient compris les dangers en résultant.

» Le nettoyage et la maintenance utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants & moins qu'ils aient plus de
8 ans et soient sous surveillance.

> Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.

» Eloignez I'appareil et son cordon de raccordement des
enfants dgés de moins de 8 ans.
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/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

>

Dans la mesure du possible, placez l'appareil a proximité im-
médiate d'une prise secteur. Veillez & ce que la fiche secteur
soit rapidement accessible en cas de danger et a ce que le
cordon d'alimentation ne fasse trébucher personne.

Aprés utilisation, pour le nettoyage ou pour déplacer l'appa-
reil, veuillez toujours retirer la fiche de la prise secteur.

Posez I'appareil sur une surface plane, stable et résistante a
la chaleur.

Ne posez pas l'appareil sous des objets inflammables ou
a proximité, comme par ex. des rideaux ou des placards
suspendus.

Si l'appareil est tombé ou est endommagé, ne le remettez
pas en service. Faites vérifier et, le cas échéant, réparer
I'appareil par des techniciens spécialisés et qualifiés.
Confiez les réparations de I'appareil exclusivement & des
entreprises agréées ou au service apres-vente. Toute répara-
tion non conforme peut entrainer des risques pour l'utilisateur.
A cela s'ajoute I'annulation de la garantie.

N'ouvrez jamais le boitier de I'appareil. L'appareil ne
comporte aucune piece nécessitant une maintenance ou
un échange par l'utilisateur.

&Aﬂenﬁon | Surface brolante |

Les piéces de l'appareil deviennent brilantes en cours d'uti-
lisation. Laissez I'appareil refroidir suffisamment avant de
toucher ces piéces afin d'éviter toute brilure.

Tenez et portez |'appareil ou la cocotte en céramique uni-
quement par les poignées latérales. Portez des maniques si
nécessaire.

Ne soulevez pas la cocotte en céramique de l'appareil
pendant le fonctionnement.
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/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

» Le processus de cuisson dégage vraisemblablement de la
vapeur brilante, en particulier lorsque vous ouvrez le cou-
vercle en verre. Respectez toujours une distance de sécurité
avec la vapeur.

» Ne touchez le couvercle en verre qu'au niveau de la poi-
gnée lors du fonctionnement.

~ Suite & ['vtilisation, la surface de I'élément chauffant présente
encore une chaleur résiduelle.

» Assurez-vous que la base de I'appareil, le cordon d'alimen-
tation ou la fiche secteur n'entrent pas en contact avec des
sources de chaleur telles que des plaques de cuisson ou des
flammes nues.

~ N'utilisez pas de minuterie externe ni de dispositif de com-
mande & distance séparé pour utiliser l'appareil.

» Ne laissez jamais 'appareil sans surveillance durant son
fonctionnement.

» Utilisez 'appareil uniquement avec les accessoires d'origine
fournis.

~ N'utilisez 'appareil que conformément & sa destination.
En cas d'usage abusif, il y a un risque de blessures !

» N'allumez pas l'appareil lorsque la cocotte en céramique
ne contient aucun ingrédient.

» N'allumez pas l'appareil lorsque la cocotte en céramique
n'est pas placée dans la base de l'appareil.

» Si vous placez l'appareil sous la hotte aspirante, sur la
cuisiniére, assurez-vous que cette derniére est arrétée.
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> Laissez la cocotte en céramique et le couvercle en verre
refroidir suffisamment avant de les plonger dans I'eau pour
les nettoyer. lls risquent sinon de se briser & cause de la
différence de température.

» N'utilisez pas la cocotte en céramique autrement que décrit
dans cette notice. Ne ['utilisez pas au four, sur la plaque de
cuisson ou au micro-ondes et ne la mettez pas au congélateur.

Vérifier le matériel livré

L'appareil est livré équipé de série des composants suivants :
® Base de l'appareil

® Cocotte en céramique

® Couvercle en verre
[

Mode d'emploi

> les matériaux d'emballage ne doivent pas étre utilisés par les enfants pour
jover. Il y a un risque d'étouffement.

¢ Sortez de I'emballage les piéces de l'appareil et le mode d'emploi.

¢ Refirez tous les matériaux d'emballage et les éventuels films protecteurs de
l'appareil.

REMARQUE

> Vérifiez si la livraison est compléte et ne présente aucun dégét apparent.

> En cas de livraison incompléte ou de dommages résultant d'vn emballage
défectueux ou du transport, veuillez vous adresser au service aprés-vente
(voir chapitre "Service aprés-vente").

Description de lI'appareil
(Figures : voir le volet dépliant)
@ Couvercle en verre
@ Cocotte en céramique
© Base de I'appareil

O Voyant de contréle
© Bouton rotatif
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Mode de fonctionnement
La mijoteuse vous permet de cuire les aliments lentement durant une période plus
longue & des températures inférieures au point d'ébullition de 100 °C.

Avec ce mode de préparation, le temps de cuisson est généralement beaucoup
plus long que pour la cuisson au four ou & la poéle normaux. Mais cette prépara-
tion douce permet de conserver plus de vitamines, de nutriments et d'arémes
dans les aliments et d'éviter que les plats ne brilent. La viande ne desséche pas
mais reste juteuse et tendre.

Préparatifs

Avant la premiére utilisation
Lavez bien toutes les piéces avant la premiére utilisation afin d'éliminer d'éventuels
résidus de fabrication. Procédez pour cela comme décrit ci-dessous :
Nettoyez toutes les pieéces comme décrit au chapitre "Nettoyage".

Placez la base de I'appareil @ sur une surface stable, plane et résistante
& la chaleur & proximité d'une prise de courant facilement accessible.

¢ Placez la cocotte en céramique @ dans la base de I'appareil ©.

¢ Assurez-vous que le bouton rotatif se trouve sur «O» et branchez la fiche
secteur dans une prise secteur.
Remplissez la cocotte en céramique @ de 0,5 litre d'eau.
Posez le couvercle en verre @ sur la cocotte en céramique @.

¢ Placez le bouton rotatif @ sur "ﬁ". Le voyant de contréle @ s'allume,
l'appareil débute l'opération de chauffage.

REMARQUE

> En raison de résidus liés & la fabrication, la premiére mise en service peut
entrainer la formation d'une odeur et d'une fumée légéres. Ce phénoméne
est normal et s'estompe rapidement. Assurez une aération suffisante, en
ouvrant une fenétre par exemple.

¢ Eteignez l'appareil au bout de 60 minutes en placant & nouveau le bouton
rotatif @ sur "O".
Débranchez la fiche secteur de la prise secteur.

Laissez I'appareil refroidir suffisamment, videz l'eau et nettoyez & nouveau
toutes les piéces comme décrit au chapitre "Nettoyage".
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Installer I'appareil

REMARQUE

> Si vous utilisez 'appareil pour la premiére fois, procédez comme décrit au

chapitre "Avant la premiére utilisation".

Placez la base de l'appareil @ sur une surface stable, plane et résistante
a la chaleur & proximité d'une prise de courant facilement accessible.

Placez la cocotte en céramique @ dans la base de l'appareil ©.

Assurez-vous que le bouton rotatif se trouve sur "O" et branchez la fiche
secteur dans une prise secteur.

L'appareil est maintenant prét & étre utilisé.

Préparer
|
|

les ingrédients
Ne remplissez pas plus de 3,3 litres d'ingrédients, liquide compris.

Les ingrédients doivent contenir au moins 200 ml environ d'eau. Observez
cependant que les ingrédients trés secs peuvent nécessiter plus de liquide
ajouté et les ingrédients forfement humides moins de liquide.

Laissez décongeler entiérement les aliments surgelés avant de les utiliser.

Coupez les ingrédients en morceaux de taille identique, pas trop gros si
possible, afin de raccourcir le temps de cuisson. Plus les morceaux sont gros,
plus le temps de cuisson est long.

Vous pouvez poéler la viande & feu vif pour un goit plus intense avant de la
placer dans la cocotte en céramique @. Cela présente également l'avantage
que la teneur en graisses de la viande, et par |d-méme du plat est réduite,
lorsque la graisse fondue n'est pas réutilisée.

Si vous souhaitez précuire ou poéler a l'avance des ingrédients avant la
cuisson, ufilisez un autocuiseur ou une poéle séparée. Il n'est pas possible
de précuire ni de poéler avec cet appareil.

Si vous ne faites pas revenir la viande au préalable, retirez-en I'excédent de
graisse, cette derniére ne cuisant pas lors de la cuisson & basse température.

Les haricots rouges crus renferment des substances toxiques qui ne sont
neutralisées que par des températures élevées. La cuisson avec cet appareil
n'est pas suffisante | Faites cuire les haricots rouges de ce fait 10 minutes au
moins dans de l'eau bouillante avant de les ufiliser.

Faites ramollir les [égumineuses séches avec la peau durant la nuit et jetez
l'equ. Utilisez de I'eau fraiche pour la préparation.
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Utilisation

Conseils

B Lo température de cuisson la plus élevée se situe au fond de la cocotte en
céramique @. Commencez de ce fait par placer les plus gros morceaux
avec le temps de cuisson le plus long, puis le reste par dessus.

B Soulevez le couvercle en verre @ le moins possible de 'appareil durant le
fonctionnement, de la chaleur s'échappant & chaque fois et cela rallongeant
le processus de cuisson.

B Plus les plats sont cuits longtemps, plus les légumes sont fondants et plus la
viande est tendre.

B Si vers la fin du temps de cuisson trop de liquide se trouve dans la cocotte en
céramique @, retirez le couvercle en verre @. Laissez les aliments continuer
& cuire sans couvercle en verre @ jusqu'a ce que le liquide se soit évaporé.

Temps de cuisson

Le tableau ci-contre donne un apercu des différents ingrédients possibles et de
leurs temps de cuisson approximatifs. Les valeurs ne peuvent cependant servir
que d'aides a l'orientation. Le temps de cuisson réel dépend, outre de votre goit
personnel, de différents autres facteurs comme par ex. de la température initiale,
de la nature, de la taille et de la quantité des ingrédients ou de la quantité de
liquide ajoutée.

La plupart des plats & base de viande et de légumes nécessitent en régle générale

un temps de cuisson de 5 - 8 heures pour « ) » et de 3 - 5 heures pour «§)».
Plus les plats sont cuits longtemps, plus les légumes sont fondants et plus la viande
est tendre. Une minute de plus ou de moins ne change donc rien.

) ., Temps de Temps de

Aliments Quantité q 0 & o q w(
cuisson cuisson

Réti de boeuf 1000 g env. 6 - 8 heures  env. 4 - 5 heures
Filet de porc 500 g env. 5 - 6 heures  env. 4 - 5 heures
Blanc de poulet 650 g env. 5 - 6 heures  env. 4 - 5 heures
Viande hachée 500 g env. 4 - 5 heures  env. 2 - 4 heures
Légumes fermes
(Pommes de terre, 300 g env. 4 - 6 heures env. 2,5 - 4 heures
carottes, céleri etc.)
Courgettes 300 g env. 4 - 5 heures  env. 2,5 - 4 heures
Pois cassés 500 g env. 5 - 6 heures  env. 4 - 5 heures
Lentilles rouges 500 g env.2 - 4 heures  env. 1,5 - 2 heures
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Réglage du niveau de cuisson

Le bouton rotatif @ vous permet de choisir entre quatre réglages :

Position Fonction
Qr Appareil éteint
7§y Maintien au chaud (env. 60-75 °C)
1§ Température de cuisson basse (env. 80-90 °C)
nﬁ" Température de cuisson élevée (env. 90-100 °C)

Cuisson des produits alimentaires

54

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

> les piéces de l'appareil deviennent brilantes en cours d'utilisation | Laissez

I'appareil refroidir suffisamment avant de toucher ces piéces afin d'éviter
toute brélure.

Tenez et portez la base de l'appareil @ ou la cocotte en céramique @
uniquement par les poignées latérales. Portez des maniques si nécessaire.
Le processus de cuisson dégage vraisemblablement de la vapeur brilante,
en particulier lorsque vous ouvrez le couvercle en verre @. Respectez
toujours une distance de sécurité avec la vapeur.

ATTENTION ! RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

>

N'allumez pas l'appareil lorsque la cocotte en céramique @ ne contient
aucun ingrédient.

*

<*

> o

REMARQUE

>

Soulevez le couvercle en verre @ le moins possible de I'appareil, de la
chaleur s'échappant & chaque fois et cela rallongeant le processus de
cuisson.

L'appareil ne convient pas pour faire revenir les aliments.

L'appareil ne convient pas au réchauffement de plats froids.

Si vous ne 'avez pas encore fait, procédez d'abord & tous les préparatifs
comme décrit au chapitre "Préparatifs". Respectez également les consignes
données au chapitre "Conseils".

Retirez si nécessaire le couvercle en verre @ de la cocotte en céramique @
et remplissez les ingrédients & cuire avec le liquide.

Posez le couvercle en verre @.

Placez le bouton rotatif @ en position souhaitée (voir le chapitre "Réglage

du niveau de cuisson"). Le voyant de contrdle @ s'allume, I'appareil débute
l'opération de chauffage.
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¢ Laissez les ingrédients cuire pendant la durée recommandée (voir par ex.
chapitre "Temps de cuisson"). Contrélez le progrés de la cuisson entretemps.

REMARQUE

> La cocotte en céramique @ emmagasine suffisamment de chaleur pour
conserver les aliments cuits au chaud pendant encore 30 minutes environ.
Si les plats doivent étre maintenus au chaud plus longtemps, placez le
bouton rotatif @ sur"_$_".

¢ Une fois les ingrédients cuits et lorsqu'ils ne doivent plus étre maintenus au
chaud, placez le bouton rotatif @ sur "O" et débranchez la fiche secteur.

<*

Vous pouvez maintenant transvaser les plats avec précaution ou les servir
directement depuis la cocotte en céramique @. Tenez compte du fait que la
cocotte en céramique @ devient le cas échéant trés chaude ! Utilisez une
manique pour la retirer et placezla sur une surface résistant & la chaleur.

<>

Laissez |'appareil refroidir suffisamment et nettoyez toutes les piéces comme
décrit au chapitre "Nettoyage".

Nettoyage

RISQUE DE DECHARGE ELECTRIQUE !

> Débranchez tout d'abord la fiche de la prise secteur avant de nettoyer
l'appareil.

> Ne plongez jamais la base de I'appareil @ et le cordon d'alimentation
dans de l'eau.

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

> Laisser toutes les piéces refroidir suffisamment avant le nettoyage.

ATTENTION ! RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

> Nlutilisez pas de produits de nettoyage agressifs ou récurants. Ils risquent
d'endommager les surfaces de 'appareil.

> Laissez la cocotte en céramique @ et le couvercle en verre @ refroidir
suffisamment avant de les plonger dans I'eau pour les nettoyer. Ils risquent
sinon de se briser & cause de la différence de température.

¢ Nettoyez le corps et l'intérieur de la base de l'appareil @ avec un chiffon
humide. Si nécessaire, versez un peu de liquide vaisselle doux sur un chiffon.
Essuyez ensuite avec un chiffon uniquement humidifié d'eau pour éliminer
d'éventuels restes de liquide vaisselle.

<*

Nettoyez la cocotte en céramique @ et le couvercle en verre @ a l'eau
chaude avec un peu de liquide vaisselle doux. Finissez en rincant les piéces
a l'eau claire.
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La cocotte en céramique @ et le couvercle en verre @ peuvent
également passer au lave-vaisselle.

¢ Veillez & bien sécher toutes les piéces avant de les réutiliser ou de les ranger.

Rangement

¢ Nettoyez toutes les pieéces comme décrit au chapitre "Nettoyage".

¢ Conservez l'appareil avec la cocotte en céramique @ en place et le couvercle
en verre @ fermé dans un endroit sec et exempt de poussiéres.

&’
Depannage
Probléme Causes possibles Solutions possibles
L'appareil n'est pas branché  Branchez l'appareil sur une
sur une prise secteur. prise secteur.
L'appareil ne Adressez-vous au service

L'appareil est endommagé.

fonctionne pas. aprés-vente.

Le bouton rotatif @ est sur Choisissez un niveau de
"O". cuisson adapté.

Si vous ne parvenez pas & remédier aux pannes & I'aide des indications don-
nées ci-dessus ou si vous constatez d'autres types de pannes, veuillez vous adres-
ser 4 notre service aprés-vente.

Recyclage
Recyclage de I'appareil

Ne jetez en aucun cas l'appareil avec les ordures ménagéres.

Ce produit est assujetti a la directive européenne 2012/19/EU
(Déchets d'équipements électriques et électroniques).

Recyclez l'appareil par l'intermédiaire d'une entreprise de traitement des déchets
autorisée ou via le service de recyclage de votre commune. Respectez la régle-
mentation en vigueur. En cas de doute, veuillez contacter votre service de
recyclage.

o \ Renseignez-vous auprés de votre commune ou des services administratifs de

%A votre ville pour connaitre les possibilités de recyclage du produit usagé.

H 2 Le produit récyclable doit étre trié ou rapporté dans un point de collecte pour
ﬁ' étre recycle.
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Recycler I'emballage

@ L'emballage protége l'appareil de tous dommages éventuels au cours du trans-
%@ port. Les matériaux d'emballage ont été sélectionnés selon des critéres de res-

pect de I'environnement et de facilité d'élimination et de recyclage.

Le recyclage de I'emballage en filiere de revalorisation permet d'économiser des
matiéres premiéres et de réduire le volume de déchets. Veuillez recycler les maté-
riaux d'emballage qui ne servent plus en respectant la réglementation locale.

Recyclez I'emballage d'une maniére respectueuse de I'environnement.
Observez le marquage sur les différents matériaux d'emballage et triez-les

b
séparément si nécessaire. Les matériaux d'emballage sont repérés par des
a abréviations (a) et des numéros (b) qui ont la signification suivante :
1-7 : Plastiques, 20-22 : Papier et carton, 80-98 : Matériaux composites.
Annexe

Caractéristiques techniques

Tension secteur 220 - 240V ~ (courant alternatif), 50/60 Hz
Puissance absorbée 200 W

Capacité de la cocotte en .
, P . env. 3,5 litres
céramique @

Quantité de remplissage
maximale de la cocotte en  env. 3,3 litres
céramique @

'F Tous les éléments de cet appareil en contact avec
les aliments conviennent aux produits alimentaires.

@ Prise de terre
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Garantie pour Kompernass Handels GmbH pour la Belgique

Chere cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date d’achat. Si ce produit venait &
présenter des vices, vous disposez de droits Iégaux face au vendeur de ce pro-
duit. Vos droits Iégaux ne sont pas restreints par notre garantie présentée ci-des-
sous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date d’achat. Veuillez bien conserver le ticket
de caisse. Celui<i servira de preuve d’achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date d’achat de ce produit, un vice de
matériel ou de fabrication venait & apparaitre, le produit sera réparé, remplacé
gratuitement par nos soins ou le prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de trois ans, la présentation de
I'appareil défectueux et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que la des-
cription bréve du vice et du moment de son apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous recevrez le produit réparé ou un
nouveau produit en retour. Aucune nouvelle période de garantie ne débute avec
la réparation ou I'échange du produit.

Période de garantie et réclamation légale pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la période de garantie. Cette disposi-
tion s'applique également aux piéces remplacées ou réparées. Les dommages et
vices éventuellement déja présents & |'achat doivent étre signalés immédiatement
aprés le déballage. Toute réparation survenant aprés la période sous garantie
fera I'objet d'une facturation.

Etendue de la garantie
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L'appareil a été fabriqué avec soin conformément & des directives de qualité
strictes et consciencieusement contrélé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s'applique aux vices de matériel et de fabrication.
Cette garantie ne s'étend pas aux piéces du produit qui sont exposées & une usure
normale et peuvent de ce fait étre considérées comme piéces d'usure, ni aux dété-
riorations de piéces fragiles, par ex. interrupteurs, batteries ou piéces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est détérioré, utilisé ou entretenu de
maniére non conforme. Toutes les instructions listées dans le manuel d'utilisation
doivent étre exactement respectées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés dans le manuel d'utilisation, ou
dont vous étes avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé et ne convient pas & un
usage professionnel. La garantie est annulée en cas d’entretien incorrect et inap-
proprié, d'usage de la force et en cas d'intervention non réalisée par notre
centre de service aprés-vente agréé.
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Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre demande, vevillez suivre les indica-
tions suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes questions le ticket de caisse et la
référence article (par ex. IAN 123456_7890) en tant que justificatif de
votre achat.

ous trouverez la référence sur la plaque signalétique sur le produit, une

B Vous t la réf la plaque signalétiq le produit
gravure sur le produit, sur la page de garde du mode d’emploi (en bas &
gauche) ou sur I'autocollant au dos ou sur le dessous du produit.

B Si des erreurs de fonctionnement ou d'autres vices venaient & apparaitre,
veuillez d’'abord contacter le département service clientéle cité ci-dessous
par téléphone ou par e-mail.

B Vous pouvez ensuite retourner un produit enregistré comme étant défectueux
en joignant le ticket de caisse et en indiquant en quoi consiste le vice et
quand il est survenu, sans devoir |'affranchir & I'adresse de service aprés-
vente communiquée.

O]

O]

& Sur www.lidl-service.com, vous pourrez télécharger ce mode d’emploi et de
i

nombreux autres manuels, vidéos produit et logiciels d'installation.

Grace & ce code QR, vous arriverez directement sur le site Lidl service aprés-

vente (www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir votre mode d’emploi en
DEAONLINE

saisissant votre référence (IAN) 336973_2001.

Garantie pour Kompernass Handels GmbH pour la France

Chere cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date d’achat. Si ce produit venait &
présenter des vices, vous disposez de droits Iégaux face au vendeur de ce pro-
duit. Vos droits Iégaux ne sont pas restreints par notre garantie présentée ci-des-
sous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date d’achat. Veuillez bien conserver le ticket
de caisse. Celuici servira de preuve d'achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date d’achat de ce produit, un vice de
matériel ou de fabrication venait & apparaitre, le produit sera réparé, remplacé
gratuitement par nos soins ou le prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de trois ans, la présentation de
I'appareil défectueux et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que la des-
cription bréve du vice et du moment de son apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous recevrez le produit réparé ou un
nouveau produit en retour. Aucune nouvelle période de garantie ne débute avec
la réparation ou I'échange du produit.
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Période de garantie et réclamation légale pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la période de garantie. Cette disposi-
tion s'applique également aux piéces remplacées ou réparées. Les dommages et
vices éventuellement déja présents & I'achat doivent étre signalés immédiatement
aprés le déballage. Toute réparation survenant aprés la période sous garantie
fera I'objet d’une facturation.

Etendue de la garantie
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L'appareil a été fabriqué avec soin conformément & des directives de qualité
strictes et consciencieusement contrélé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s'applique aux vices de matériel et de fabrication.
Cette garantie ne s'étend pas aux piéces du produit qui sont exposées & une usure
normale et peuvent de ce fait étre considérées comme piéces d'usure, ni aux dété-
riorations de piéces fragiles, par ex. interrupteurs, batteries ou piéces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est détérioré, utilisé ou entretenu de
maniére non conforme. Toutes les instructions listées dans le manuel d'utilisation
doivent étre exactement respectées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés dans le manuel d'utilisation, ou
dont vous étes avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé et ne convient pas & un
usage professionnel. La garantie est annulée en cas d'entretien incorrect et inap-
proprié, d'usage de la force et en cas d'infervention non réalisée par notre
centre de service aprés-vente agréé.

Article L217-16 du Code de la consommation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur, pendant le cours de la garantie com-
merciale 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’immobilisa-
tion d’au moins sept jours vient s'ajouter & la durée de la garantie qui restait &
courir. Cette période court & compter de la demande d'intervention de |'ache-
teur ou de la mise & disposition pour réparation du bien en cause, si cette mise &
disposition est postérieure & la demande d‘intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale souscrite, le vendeur reste tenu des
défauts de conformité du bien et des vices rédhibitoires dans les conditions pré-
vues aux articles L217-4 & 1217-13 du Code de la consommation et aux articles

1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.

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 I'installa-
tion lorsque cellei a été mise & sa charge par le contrat ou a été réalisée sous
sa responsabilité.
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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 :

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

— s'il présente les qualités qu’un acheteur peut légitimement aftendre eu
égard aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notamment dans la publicité ou I'étique-
tage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies d’un commun accord par les par-
ties ou étre propre & tout usage spécial recherché par |'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 ven-
due qui la rendent impropre & 'usage auquel on la destine, ou qui diminuent
tellement cet usage que |'acheteur ne I'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 &tre intentée par |'acquéreur dans
un délai de deux ans & compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation du produit sont disponibles
pendant la durée de la garantie du produit.

Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre demande, veuillez suivre les indica-
tions suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes questions le ticket de caisse et la
référence article (par ex. IAN 123456_7890) en tant que justificatif de
votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque signalétique sur le produit, une
gravure sur le produit, sur la page de garde du mode d’emploi (en bas a
gauche) ou sur I'autocollant au dos ou sur le dessous du produit.
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B Si des erreurs de fonctionnement ou d’autres vices venaient & apparaitre,
vevillez d’abord contacter le département service clientéle cité ci-dessous
par téléphone ou par e-mail.

B Vous pouvez ensuite retourner un produit enregistré comme étant défectueux
en joignant le ticket de caisse et en indiquant en quoi consiste le vice et
quand il est survenu, sans devoir |'affranchir & I'adresse de service aprés-
vente communiquée.

. . " . .
EF2E Sur www.lidl-service.com, vous pourrez télécharger ce mode d’emploi et de
# [ nombreux autres manuels, vidéos produit et logiciels d'installation.

Grdce & ce code QR, vous arriverez directement sur le site Lidl service aprés-
vente (www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir votre mode d’emploi en

saisissant votre référence (IAN) 336973_2001.

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Service aprés-vente

Service France

Tel.: 0800 919270
E-Mail: kompernass@lidl.fr

Service Belgique
Tel. 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.be

[1AN 336973_2001 |

Importateur

Veuillez tenir compte du fait que I'adresse suivante nest pas une adresse de
service aprés-vente. Veuillez d’abord contacter le service mentionné.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALLEMAGNE

WWWw. kompernoss.com
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Recettes

REMARQUE

> Recettes sans garantie. Toutes les indications relatives aux ingrédients et
aux préparations sont des valeurs approximatives. Complétez ces sugges-
tions de recettes avec vos expériences personnelles.

Soupe aux pois
Temps de préparation : 30 min
Temps de cuisson env. : 4 h - 4 h 30 min
Degré de difficulté : moyen

Portions : 6

500 g de pois verts secs

2 oignons

1/2 bouquet garni

300 g d'échine fumée

2 saucisses, fumées

1 feuille de laurier

1 c. & café de marjolaine, séchée
300 g de pommes de terre

2 saucisses de Francfort

Sel, poivre, bouillon en granulés
un peu de vinaigre

1,51 d'eau

1) Eplucher les pommes de terre et les oignons et les couper en dés. Laver le
bouquet garni et le couper en dés.

2) Mettre les pois secs, les oignons, les pommes de terre, la feuille de laurier et
le bouquet garni dans la cocotte en céramique.

REMARQUE

> Les pois secs doivent &tre mis & tremper la nuit avant d'étre utilisés ! Il faut
également prévoir un temps de cuisson plus long !

3) Placer la viande et les saucisses par dessus.

4) Ajouter 1,5 litre d’eau chaude pour recouvrir tous les ingrédients.
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5) Saler, poivrer et rectifier avec du vinaigre, de la marjolaine et un peu de
bouillon en granulés.

6) Fermer le couvercle et faire cuire 4 & 4,5 heures sur le niveau «3)».

7) Retirer la viande avec précaution et éliminer si nécessaire la graisse et les os
de la viande. Couper la viande en cubes.

8) Couper les saucisses et saucisses de Francfort en rondelles.

9) En fonction de la consistance, mixer une partie de la soupe dans un récipient
séparé.

10) Remettre la soupe, la viande et les rondelles de saucisses dans la cocotte en
céramique et bien mélanger la potée.

11) Saler et poivrer & nouveau si nécessaire.

Soupe de poulet

64

Temps de préparation : 15 min
Temps de cuisson env. : 5 h
Degré de difficulté : facile

Portions : 6

2 cuisses de poulet

1 - 1,5 litre d'eau

2 caroftes

1/4 de boule de céleri

2 persils tubéreux

1/2 poireau

1 c. & soupe de sel

1 c. & café de liveche, déshydratée
1 c. & café de poivre, noir, moulu

1 feuille de laurier

1 c. & café de racine de gingembre, hachée

1 botte de persil, frisé

1) Couper le poireau en rondelles et couper le reste des légumes en petits dés.
2) Mettre les cuisses de poulet dans la cocotte en céramique.

3) Répartir les dés de légumes ainsi que toutes les épices sauf le persil par
dessus les cuisses de poulet.
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4) Recouvrir d’eau. Cuire pendant env. 5 heures sur le niveau .

5) Une fois le temps de cuisson écoulé, retirer les cuisses de poulet du bouillon,
désosser la viande, la couper ou I'effilocher en morceaux de la taille d'une
bouchée et la remettre dans la cocotte en céramique.

6) Faire réchauffer & nouveau la viande pendant quelques minutes.

7) Hacher le persil et I'ajouter.

Pulled Pork

Temps de préparation : 30 min
Temps de cuisson min. : 7 h
Degré de difficulté : facile

Portions : 6-8

1,4 kg de viande de porc, désossée (échine)
1 oignon

400 ml de Ginger-Ale ou de Root Beer

Pour le mélange d'épices :

2 c. & soupe de piment en poudre (fort)

2 c. & soupe de sucre brun

2 c. & café de sel

V2 c. & café de graines de moutarde

2 pincées de poivre noir

4 pincées d'ail en poudre

2 pincées d'origan

1 c. & soupe de graines de coriandre moulues

2 pincées de flocons de piment

Pour la sauce BBQ :
2 oignons

2 c. & soupe d'huile
4 gousses d'ail

1 c. & soupe de miel

1 filet de vinaigre (par ex. vinaigre de framboise ou de pomme)
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66

150 ml de jus de pomme
150 ml de ketchup

2 filets de Worcestersauce

2 filets de sauce soja

2 pincées de chili en poudre
2 pincées de poivre

2 pincées de sel fumé

1) Rincer la viande de porc et I'essuyer en la tamponnant.

2) Préparer le mélange d'épices pour la viande : mélanger le piment en poudre
avec le sucre, le sel, les graines de moutarde, le poivre, I'ail en poudre, I'ori-

gan, les graines de coriandre et les flocons de piment dans un petit ramequin.

3) Frictionner la viande avec le mélange d'épices.
4
5
6
7

Eplucher deux oignons et les couper en rondelles.

Mettre la moitié de ces oignons dans la cocotte en céramique.

Placer la viande sur le lit d’oignons et recouvrir des rondelles restantes.

Verser la Ginger Ale ou la Root Beer et faire cuire le tout & heures & couvert

sur le niveau «ﬁ». Retourner la viande apres la moitié du temps.

Pour la sauce BBQ : éplucher le troisiéme oignon et le couper en fins dés.
Eplucher I'ail.

8

9) Faire chauffer I'huile dans une casserole, y faire blondir I'cignon.
10) Presser Iail et le faire revenir lui aussi briévement.

11) Ajouter le miel et déglacer avec le vinaigre de fruits et le jus de pomme.
Ajouter le ketchup, la sauce Worcester et la sauce soja, ainsi que les épices.

12) Bien mélanger & I'aide d'un fouet et laisser réduire un peu, rectifier encore
un peu si nécessaire.

13) Mixer la sauce BBQ avec un mixeur plongeant pour obtenir une sauce lisse.

REMARQUE

> Vous pouvez également utiliser une bouteille de sauce BBQ toute préte
(250 ml) au lieu de la sauce BBQ maison.

14) Retirer la viande tendre et la mettre de coté.

15) Si nécessaire, retirer la graisse en trop de la viande et |'effilocher & I'aide de
deux fourchettes pour obtenir le Pulled Pork typique.
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16) Ajouter les oignons & la viande et verser le jus de la cocotte en céramique
dans un autre récipient.

17) Remettre la viande de porc avec les oignons dans la mijoteuse électrique et
incorporer la sauce barbecue.

18) Si nécessaire, rajouter un peu de jus et mélanger & la viande.

19) Cuire & nouveau le tout & couvert pendant 1 heure sur le niveau N

Servir le Pulled Pork en fonction des goits tel quel, dans un petit pain, comme
hamburger ou dans un sandwich, avec de la sauce BBQ et du coleslaw (salade
de chou américaine).

Poitrine de boeuf braisée
Temps de préparation : 30 min
Temps de marinade env. : 30 min
Temps de cuisson env.: 7 h
Degré de difficulté : facile

Portions : 4

1 kg de poitrine de boeuf

Sel

Poivre

1 carotte

100 g de céleri

1 feville de laurier

750 ml de bouvillon de boeuf
150 ml de vin rouge

1 c. & café de piment en poudre
6 baies de genévrier

1 petit brin de thym

1) Saler et poivrer la poitrine de boeuf et bien la frictionner. Laisser reposer
30 minutes et metire ensuite le tout dans la cocotte en céramique.

2) Laver la carotte et la couper en dés.

3) Laver le céleri et le couper également en dés.
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4) Ajouter le tout & la viande avec le bouillon, le vin rouge, les épices et le

thym, mettre le couvercle et faire mijoter sur le niveau « 3 » pendant env. 7
heures.

5) Retirer la viande, la couper en tranches transversalement aux fibres et servir
sur les assiettes.
Pudding au pain
Temps de préparation : 15 min
Temps de cuissonenv.: 1,5h - 2h
Degré de difficulté : facile

Portions : 8

4 c. & soupe de beurre

400 g de pain blanc de la veille
120 g de raisins secs

600 ml de lait

200 ml de créme

6 ceufs

160 g de sucre

1 c. & café de cannelle en poudre
1/2 c. & café d'extrait de vanille
noix de muscade en poudre

1 pincée de sel

1) Beurrer la cocotte en céramique.
2) Couper le pain en dés d'env. 2,5 cm.

3) Faire fondre le beurre dans une poéle et y faire dorer en plusieurs fois les
dés de pain, les retirer, et les mettre dans la cocotte en céramique avec les
raisins secs.

4) Mélanger le lait avec la créme, les ceufs, 100 g de sucre, la cannelle, I'ex-
trait de vanille, la noix de muscade et le sel.

5) Verser par-dessus les dés de pain.

6) Bien mélanger le tout avec précaution, saupoudrer du reste de sucre et faire

cuire & couvert env. 2 heures sur le niveau «i». Toujours remuer entre
deux.

Nous recommandons de servir le pudding au pain avec de la glace & la vanille.
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Crumble aux fruits
Temps de préparation : 30 min
Temps de cuisson env. : 3 h
Degré de difficulté : facile

6 portions

1 kg de fruits mélangés (par ex. pommes, poires, prunes, fraises, myrtilles etc.)
1 c. & soupe de jus de citron

3 - 4 c. & soupe de sucre blanc

150 ml de jus de pomme (ou de vin blanc)

15 g de maizena

150 g de farine

65 g de flocons d’avoine (gros)
135 g de sucre brun

135 g de beurre mou

1 pincée de sel

1 pincée de cannelle

1) Laver et netftoyer les fruits (en fonction des fruits les dénoyauter, éplucher
etc.)

2) Couper les fruits en morceaux de la taille d'une bouchée et les mettre dans
un saladier.

3) Ajouter le jus de citron, le jus de pomme et la maizena.

4) En fonction de la maturité des fruits et des propres godts, ajouter 3 - 4 c. &
soupe de sucre et tout bien mélanger.

5) Pour le crumble, pétrir la farine, les flocons d'avoine, le sucre brun, le beurre
ramolli, la pincée de cannelle et la pincée de sel avec un mixeur & main
jusqu'a obtenir une péte & crumble.

6) Mettre le mélange aux fruits dans la cocotte en céramique. Répartir le
crumble par dessus.

7) Fermer le couvercle et cuire pendant env. 3 heures sur le niveau «3».

Nous recommandons de servir le crumble aux fruits avec de la sauce & la vanille.
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Inleiding

Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe apparaat!

U hebt hiermee gekozen voor een modern en hoogwaardig product. De gebruiks-
aanwijzing maakt deel vit van dit product. Deze bevat belangrijke aanwijzingen
voor veiligheid, gebruik en afvoer. Lees alle bedienings- en veiligheidsaanwijzingen
voordat u het product in gebruik neemt. Gebruik het product uitsluitend op de
voorgeschreven wijze en voor de aangegeven doeleinden. Geef alle documenten
mee als u het product doorgeeft aan een derde.

Gebruik in overeenstemming met bestemming

72

/\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

Gevaar door gebruik dat niet in overeenstemming is met de
bestemming!

Gebruik dat niet in overeenstemming met de bestemming is en/of andersoortig
gebruik kan gevaarlijk zijn.

> Gebruik het apparaat uitsluitend waarvoor het bedoeld is.

> Volg de in deze gebruiksaanwijzing beschreven procedures.

Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor het garen van voedingsmiddelen in
privéhuishoudens. Gebruik het apparaat niet in commerciéle of industriéle
omgevingen.

Gebruik het apparaat alleen in droge binnenruimtes, gebruik het nooit in de
open lucht.

Een ander of verdergaand gebruik geldt als niet in overeenstemming met de
bestemming.
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Veiligheidsvoorschriften

GEVAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE SCHOK!

> @ Dompel de basis van het apparaat, het snoer of de stek-
ker nooit onder in water of een andere vloeistof! Plaats
de basis van het apparaat niet in de buurt van water en
maak deze ook niet schoon onder stromend water.

» Zorg ervoor dat het netsnoer nooit nat of vochtig wordt terwijl
het apparaat in werking is. Leg het snoer zo neer dat het
niet bekneld raakt of anderszins beschadigd kan raken.

> Laat beschadigde stekkers en snoeren onmiddellijk door een
gekwalificeerd vakman of door de klantenservice vervangen,
om risico's te vermijden.

- Q Gebruik het apparaat alleen in droge binnenruimtes,
niet in de openlucht.

~ Doe geen water of andere vloeistoffen in de metalen houder
van de basis van het apparaat!

A\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

~ Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf
8 jaar en door personen met beperkte fysieke, zintuiglijke
of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring of kennis,
mits ze onder toezicht staan of over het veilige gebruik van
het apparaat zijn geinstrueerd en de daaruit voortkomende
gevaren hebben begrepen.

» Reiniging en onderhoud mogen niet worden uitgevoerd door
kinderen, tenzij de kinderen 8 jaar of ouder zijn en onder
toezicht staan.

» Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

~ Het apparaat en het bijbehorende aansluitsnoer moeten vit
de buurt worden gehouden van kinderen jonger dan 8 jaar.

» Plaats het apparaat bij voorkeur dicht bij een stopcontact.
Zorg ervoor dat de stekker bij gevaar goed bereikbaar is
en dat u niet kunt struikelen over het snoer.
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A\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

>

\/

v

v

v

Trek na gebruik en voor het reinigen of verplaatsen van het
apparaat altijd de stekker it het stopcontact.

Plaats het apparaat op een egale, stabiele en hittebestendige
ondergrond.

Plaats het apparaat nooit in de buurt van of onder brandbare
voorwerpen, zoals gordijnen of hangkasten.

Als het apparaat gevallen of beschadigd is, mag u het niet
meer gebruiken. Laat het apparaat door deskundig personeel
nakijken en eventueel repareren.

Laat reparaties aan het apparaat alleen uitvoeren door ge-
autoriseerde vakbedrijven of door de klantenservice. Ondes-
kundige reparaties kunnen de gebruiker in gevaar brengen.
Bovendien vervalt dan de garantie.

Open nooit de behuizing van het apparaat. In het apparaat
bevinden zich geen onderdelen die de gebruiker zelf kan
onderhouden of vervangen.

& Let op! Heet oppervlak!

Sommige delen van het apparaat worden erg heet als het
apparaat in werking is. Laat het apparaat voldoende af-
koelen voordat u deze onderdelen aanraakt, zodat u zich
er niet aan kunt verbranden.

Gebruik de handgrepen aan de zijkanten om het apparaat
of de keramische pan vast te houden of te dragen. Draag
indien nodig ovenwanten.

Til de keramische pan nooit uit het apparaat terwijl het in
werking is.

Tijdens het bereidingsproces kan er hete stoom vrijkomen,
met name als u het glazen deksel opent. Blijf op een veilige
afstand van de stoom.
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A\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

» Raak het glazen deksel alleen aan de greep aan terwijl het
apparaat in werking is.

» Na gebruik kan het oppervlak van het verwarmingselement
nog warm zijn.
» Let erop dat de basis van het apparaat, het snoer en de

stekker nooit in aanraking komen met warmtebronnen, zoals
kookplaten of open vuur.

» Gebruik geen externe timer of een aparte afstandsbediening
om het apparaat te bedienen.

» Laat het apparaat nooit zonder toezicht achter terwijl het in
werking is.

» Gebruik het apparaat alleen met de meegeleverde originele
accessoires.

» Gebruik het apparaat vitsluitend voor die doeleinden waar-
voor het bestemd is.
Bij verkeerd gebruik van het apparaat bestaat er kans op
letsel!

» Schakel het apparaat niet in als de keramische pan geen
ingrediénten bevat.

» Schakel het apparaat niet in als de keramische pan zich niet
in de basis van het apparaat bevindt.

» Als u het apparaat onder de afzuigkap op het fornuis wilt
zetten, controleer dan eerst of het fornuis is uitgeschakeld.

> Laat de keramische pan en het glazen deksel voldoende
afkoelen voordat u ze in water onderdompelt om ze schoon
te maken. Anders kunnen ze barsten door het verschil in
temperatuur.
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» Gebruik de keramische pan niet op een andere manier dan
aangegeven in deze handleiding. Gebruik hem niet in de
oven, op het fornuis of in de magnetron en zet hem niet in
het vriesvak.

Inhoud van het pakket controleren
Het apparaat wordt standaard met de volgende onderdelen geleverd:
® Basis
® Keramische pan
® Glazen deksel
°

Gebruiksaanwijzing

GEVAAR!

> Verpakkingsmateriaal mag door kinderen niet als speelgoed worden
gebruikt. Er bestaat verstikkingsgevaar.

<*

Haal alle onderdelen van het apparaat en de gebruiksaanwijzing uit de
verpakking.

<*

Verwijder alle verpakkingsmaterialen en eventuele beschermfolie van het
apparaat.

> Controleer of het pakket compleet is en of er geen zichtbare schade is.

> Neem contact op met de servicehelpdesk (zie het hoofdstuk “Service”)

als het pakket niet compleet is, of als er sprake is van schade door ge-
brekkige verpakking of transport.

Beschrijving apparaat
(afbeeldingen: zie vitvouwpagina)
@ Glazen deksel

@ Keramische pan

© Basis
O Indicatielampje

@ Draaiknop
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Werkin

Met de slowcooker garen de voedingsmiddelen langzaam en gedurende langere

fi

Bi

d bij een temperatuur die onder het kookpunt van 100 °C ligt.

ij deze bereidingsmethode is de gaartijd doorgaans aanzienlijk langer dan bij

gewoon koken of bakken. Dat betekent echter ook dat er meer van de vitamines,
voedingsstoffen en aroma's in het voedsel bewaard blijven en dat het voedsel
niet aanbrandt. Vlees droogt niet vit, maar blijft sappig en mals.

Voorbereidingen

Voéér het eerste gebruik

Maak voor het eerste gebruik alle onderdelen grondig schoon, zodat eventuele

p
¢
¢

roductieresten verwijderd worden. Ga als volgt te werk:

Maak alle onderdelen schoon zoals beschreven in het hoofdstuk “Reinigen”.

Plaats de basis van het apparaat @ op een vlakke, stabiele en hittebestendige
ondergrond in de buurt van een goed bereikbaar stopcontact.

Plaats de keramische pan @ in de basis ©.

Zorg ervoor dat de draaiknop op O staat en steek de stekker in een stop-
contact.

Doe 0,5 liter water in de keramische pan @.

¢ Zet het glazen deksel @ op de keramische pan @.

Zet de draaiknop @ op ,,5&”. Het indicatielampje @ brandt, het apparaat
begint op te warmen.

> Tijdens het eerste gebruik kan er sprake zijn van een lichte geurontwikke-
ling, die wordt veroorzaakt door restanten van het productieproces. Dit is
normaal en gaat na korte tijd over. Zorg voor voldoende ventilatie, open
bijvoorbeeld een raam.

Schakel het apparaat na 60 minuten uit door de draaiknop @ terug op O
te zetten.
Haal de stekker uit het stopcontact.

Laat het apparaat voldoende afkoelen, giet het water weg en maak alle
onderdelen opnieuw schoon, zoals aangegeven in het hoofdstuk ,Reinigen”.
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Apparaat opstellen

| 2

Ga te werk zoals beschreven in het hoofdstuk ,Véér het eerste gebruik”
voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt.

Plaats de basis van het apparaat @ op een vlakke, stabiele en hittebestendige
ondergrond in de buurt van een goed bereikbaar stopcontact.

Plaats de keramische pan @ in de basis ©.

Zorg ervoor dat de draaiknop op O staat en steek de stekker in een stop-
contact.

Het apparaat is nu klaar voor gebruik.

Ingrediénten klaarmaken

78

Doe er niet meer dan 3,3 liter ingrediénten incl. vloeistof in.

De ingrediénten moeten minstens ca. 200 ml vloeistof bevatten. Houd er
echter rekening mee dat zeer droge ingrediénten misschien meer vloeistof
nodig hebben en vochthoudende ingrediénten minder.

Laat diepgevroren voedingsmiddelen voor gebruik volledig ontdooien.

Snij de ingrediénten in gelijkmatige, liefst niet te grote stukken, zodat ze minder
lang moeten garen. Hoe groter de stukken, hoe langer het duurt voordat ze
gaar zijn.

Voor een infensere smaakervaring kunt u vlees aanbraden voordat u het in
de keramische pan @ doet. Dat heeft ook het voordeel dat het vetgehalte
van het vlees en dus ook dat van de gerechten afneemt als u het bakvet niet
meer gebruikt.

Als u ingrediénten wilt voorkoken of aanbraden, gebruik dan een aparte
kookpan of koekenpan. Aanbraden of voorkoken is met dit apparaat niet
mogelijk.

Als u het vlees niet voorbraadt, verwijder dan alle overtollige vet van het
vlees, aangezien dat tijdens het gaarproces niet verdwijnt.

Rauwe rode bonen bevatten giftige stoffen, die alleen door hoge tempera-
turen kunnen worden geneutraliseerd. Dat lukt met dit apparaat alleen niet!
Kook rode bonen daarom minstens 10 minuten in kokend water voor,
voordat u ze gebruikt.

Laat gedroogde, ongepelde peulvruchten een nacht weken en giet het water
weg. Gebruik vers water om ze te bereiden.
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Bediening

Tips
|

Gaartijd

Op de bodem van de keramische pan @ is de kooktemperatuur het hoogst.
Doe daarom eerst de grotere stukken of de ingrediénten met een langere
gaartijid in de pan en leg de rest erbovenop.

Til het glazen deksel @ zo weinig mogelijk op terwijl het apparaat in werking
is. Daardoor gaat immers telkens warmte verloren en wordt het gaarproces
langer.

Hoe langer het voedsel gaart, hoe zachter de groenten worden en hoe
malser het vlees.

Als er tegen het einde van de gaartijd te veel vloeistof in de keramische
pan @ zit, til dan het glazen deksel @ op. Laat het voedsel verder garen
zonder glazen deksel @), totdat er voldoende vloeistof verdampt is.

De tabel hieronder geeft een overzicht van een aantal mogelijke ingrediénten en
hun geschatte gaartijd. Deze waarden zijn echter richtwaarden. De daadwerke-
like gaartijd hangt, naast uw persoonlijke smaak, van nog een aantal andere
factoren af, bijv. van de begintemperatuur, de aard, grootte en hoeveelheid van
de ingrediénten of van de hoeveelheid toegevoegde vloeistof.

De meeste vlees- en groentegerechten hebben doorgaans een gaartijd van ca.

5-8 uur op

$ " en ca. 3-5 vur op , 89" nodig. Hoe langer het voedsel gaart,

11

hoe zachter de groenten worden en hoe malser het viees. Het komt dus niet op
een minuut aan.

;‘i’j::;g: H‘;‘ee‘;je" Gaartiid , 4%  Gaartijd , 3~
Rosbief 1000 g ca. 6-8 vur ca. 4-5 vur
Varkenshaasje 500 g ca. 5-6 vur ca. 4-5 vur
Kippenborst 650 g ca. 56 vur ca. 4-5 vur
Gehakt 500 g ca. 4-5 uur ca. 2-4 uur
Harde groenten

(aardappels, wortels, 300 g ca. 4 -6 vur ca. 2,5-4 uur
selder enz.)

Courgette 300 g ca. 4-5 vur ca. 2,5-4 vur
Groene erwten 500 g ca. 5-6 vur ca. 4-5 vur
Rode linzen 500 g ca. 2-4 uur ca. 1,5-2 uur
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Gaarstand instellen

Met de draaiknop @ kunt u vier instellingen kiezen:

Stand Functie

0 Apparaat vitgeschakeld

WS Warmhouden (ca. 60-75 °C)

W55 Lage gaartemperatuur (ca. 80-90 °C)
355 Hoge gaartemperatuur (ca. 20-100 °C)

Levensmiddelen garen

80

/\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

> Sommige delen van het apparaat worden erg heet als het apparaat in
werking is! Laat het apparaat voldoende afkoelen voordat u deze onderde-
len aanraakt, zodat u zich er niet aan kunt verbranden.

> Gebruik de handgrepen aan de zijkanten om de basis van het
apparaat @ of de keramische pan @ vast te houden of te dragen.
Draag indien nodig ovenwanten.

> Tijdens het bereidingsproces kan er hete stoom vrijkomen, met name als
u het glazen deksel @ opent. Blijf op een veilige afstand van de stoom.

LET OP! MATERIELE SCHADE!

> Schakel het apparaat niet in wanneer de keramische pan @ geen in-
grediénten bevat.

> Til het glazen deksel @ zo weinig mogelijk op. Daardoor gaat immers
telkens warmte verloren en wordt het gaarproces langer.

> Het apparaat is niet geschikt om voedingsmiddelen aan te braden.

> Het apparaat is niet geschikt om afgekoelde voedingswaren op te warmen.

¢ Hebt u dit nog niet gedaan, tref dan eerst alle voorbereidingen zoals beschre-

*

> o

<>

ven in het hoofdstuk ,Voorbereidingen”. Lees ook de opmerkingen in het
hoofdstuk ,Tips”.

Neem eventueel het glazen deksel @ van de keramische pan @ en doe de
ingrediénten die u wilt klaarmaken incl. vloeistof in het apparaat.

Zet het glazen deksel @ op de keramische pan.
Zet de draaiknop @ op de gewenste stand (zie het hoofdstuk ,Gaarstand

instellen”). Het indicatielampje @ brandt, het apparaat begint op te warmen.

Laat de ingrediénten garen gedurende de aanbevolen gaartijd (zie bijv.
hoofdstuk ,Gaartijd”). Controleer af en toe of de ingrediénten al gaar zijn.
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> De keramische pan @ slaat voldoende warmte op om de ingrediénten,
wanneer ze klaar zijn, nog ca. 30 minuten warm te houden. Als u het

"

gerecht langer warm wilt houden, zet u de draaiknop @ zo lang op ,_5_".

*

Wanneer de ingrediénten gaar zijn en ook niet meer warm hoeven te blijven,
zet u de draaiknop @ op ,,O" en trekt u de stekker uit het stopcontact.

<*

U kunt het gerecht nu in een ander recipiént doen of direct in de keramische
pan @ opdienen. Houd er rekening mee dat de keramische pan @ zeer
warm kan zijn! Gebruik ovenwanten om hem uit de basis te nemen en zet
hem op een hittebestendig oppervlak.

<*

Laat het apparaat voldoende afkoelen en maak alle onderdelen schoon,
zoals aangegeven in het hoofdstuk ,Reinigen”.

Reinigen

GEVAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE SCHOK!

> Haal eerst de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat schoon-
maakt.
> Dompel de basis van het apparaat € en het snoer nooit onder in water.

/\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

> Laat alle onderdelen goed afkoelen voordat u ze schoonmaakt.

LET OP! MATERIELE SCHADE!

> Gebruik geen bijtende of schurende schoonmaakmiddelen. Deze kunnen
het oppervlak van het apparaat beschadigen.

> Laat de keramische pan @ en het glazen deksel @ voldoende afkoelen
voordat u ze in water onderdompelt om ze schoon te maken. Anders
kunnen ze barsten door het verschil in temperatuur.

<>

Reinig de behuizing en de binnenkant van de basis @ met een vochtige
doek. Doe zo nodig wat mild afwasmiddel op de doek. Veeg vervolgens na
met een doek die is bevochtigd met schoon water, om eventuele afwasmid-
delresten te verwijderen.

*

Madak de keramische pan @ en het glazen deksel @ schoon in warm water
met wat mild afwasmiddel. Spoel tot slot de onderdelen af met schoon water.

voor de vaatwasser.

@ De keramische pan @ en het glazen deksel @ zijn ook geschikt

¢ Droog alle onderdelen goed af voordat u ze opnieuw gebruikt of opbergt.
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Opbergen

¢ Macak alle onderdelen schoon zoals beschreven in het hoofdstuk “Reinigen”.

¢ Berg het apparaat met de keramische pan @ in de basis en het glazen
deksel @ erop op een stofvrije en droge plaats op.

Problemen oplossen

Mogelijke Mogelijke

Probleem o
oorzaken oplossingen

Het apparaat is niet

Sluit het apparaat aan
aangesloten op een

op een stopcontact.

stopcontact.
I-!et apparaat werkt Het apparaat is Neem contact op met
niet. beschadigd. de klantenservice.
De draaiknop @ staat Kies een passende
op [0F. gaarstand.

Als u de storingen niet kunt verhelpen met bovenstaande oplossingen of als u
andere storingen constateert, neem dan contact op met onze klantenservice.

Afvoeren

Apparaat afvoeren

)id
o\
n
&
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Deponeer het apparaat in geen geval bij het gewone huisvuil.
Dit product is onderworpen aan Europese richtlijn 2012/19/EU
(afgedankte elektrische en elektronische apparatuur).

Voer het apparaat af via een erkend afvalverwerkingsbedrijf of via uw gemeen-
telijke afvalverwerking. Neem de momenteel geldende voorschriften in acht.
Neem bij twijfel contact op met uw afvalverwerkingsinstantie.

Informatie over mogelijkheden voor het afvoeren van het afgedankte product,
kunt u aanvragen bij uw gemeentereiniging.

Het product is recycleerbaar; er is een uitgebreide producentenverantwoordelijk-
heid op van toepassing en het afval wordt gescheiden ingezameld.
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Verpakking afvoeren

@ De verpakking beschermt het apparaat tegen transportschade. De verpakkings-
%@ materialen zijn niet schadelijk voor het milieu. Ze zijn gekozen op grond van hun

milieuvriendelijkheid en zijn recyclebaar.

De verpakking terugvoeren in de materiaalkringloop betekent een besparing op
grondstoffen en zorgt voor minder afval. Voer niet meer benodigde verpakkings-
materialen af conform de plaatselijk geldende voorschriften.

Voer de verpakking af conform de milieuvoorschriften.

Let op de aanduiding op de verschillende verpakkingsmaterialen en voer ze zo
nodig gescheiden af. De verpakkingsmaterialen zijn voorzien van afkorfingen (a)
en cijfers (b) met de volgende betekenis:

1-7: kunststoffen, 20-22: papier en karton, 80-98: composietmaterialen.

Bijlage
Technische specificaties

Netspanning 220-240 V ~ (wisselstroom), 50/60 Hz
Opgenomen vermogen 200 W
Inhoud keramische pan @  ca. 3,5 liter

Maximale vulhoeveelheid
keramische pan @

Q'P Alle delen van dit apparaat die in aanraking komen
met levensmiddelen, zijn levensmiddelveilig.

@ randaarde

ca. 3,3 liter
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Garantie van KompernaBB Handels GmbH

Geachte klant,

U hebt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf de aankoopdatum. In geval van
gebreken in dit product hebt u wettelijke rechten tegenover de verkoper van het
product. Deze wettelijke rechten worden door onze hierna beschreven garantie
niet beperkt.

Garantievoorwaarden

De garantieperiode geldt vanaf de datum van aankoop. Bewaar de kassabon
zorgvuldig. U hebt hem nodig als bewijs van aankoop.

Als er binnen drie jaar vanaf de aankoopdatum van dit product een materiaal- of
fabricagefout optreedt, wordt - naar onze keuze - het product door ons kosteloos
gerepareerd of vervangen of wordt de koopprijs terugbetaald. Voorwaarde voor
deze garantie is dat het defecte apparaat en het aankoopbewijs (kassabon)
binnen de termijn van drie jaar worden overlegd en dat kort wordt omschreven
waaruit het gebrek bestaat en wanneer het is opgetreden.

Wanneer het defect door onze garantie wordt gedekt, krijgt u het gerepareerde
product of een nieuw product retour. Met de reparatie of vervanging van het
product begint er geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke aanspraken bij gebreken

De garantieperiode wordt door deze waarborg niet verlengd. Dat geldt ook
voor vervangen en gerepareerde onderdelen. Eventueel al bij aankoop aanwezi-
ge schade en gebreken moeten meteen na het vitpakken worden gemeld. Voor
reparaties na afloop van de garantieperiode worden kosten in rekening ge-
bracht.

Garantieomvang
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Het apparaat is op basis van strenge kwaliteitsnormen met de grootst mogelijke
zorg vervaardigd en voorafgaand aan de levering nauwkeurig gecontroleerd.

De garantie geldt voor materiaal- of fabricagefouten. Deze garantie geldt niet
voor productonderdelen die onderhevig zijn aan normale slijtage en die daarom
als slijfonderdelen worden beschouwd, of voor schade aan breekbare onderde-
len zoals schakelaars, accu’s of onderdelen die van glas zijn gemaakt.

Deze garantie vervalt wanneer het product is beschadigd, ondeskundig is ge-
bruikt of is gerepareerd. Voor deskundig gebruik van het product moeten alle in
de gebruiksaanwijzing beschreven aanwijzingen precies worden opgevolgd. Ge-
bruiksdoeleinden en handelingen die in de gebruiksaanwijzing worden afgero-
den of waarvoor wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden vermeden.

Het product is uitsluitend bestemd voor privégebruik en niet voor bedrijfsmatige
doeleinden. Bij verkeerd gebruik en ondeskundige behandeling, bij gebruik van
geweld en bij reparaties die niet door ons erkend servicefiliaal zijn uitgevoerd,
vervalt de garantie.
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Afhandeling bij een garantiekwestie

Voor een snelle afhandeling van uw aanvraag neemt u de volgende aanwijzingen
in acht:

B Houd voor alle aanvragen de kassabon en het artikelnummer
(bijv. IAN 123456_7890) als aankoopbewijs bij de hand.

B Het artikelnummer vindt u op het typeplaatie van het product, op het product
gegraveerd, op de fitelpagina van de gebruiksaanwijzing (linksonder) of op
de sticker op de achter- of onderkant van het product.

B Als er fouten in de werking of andere gebreken optreden, neemt u eerst
contract op met de hierna genoemde serviceafdeling, telefonisch of
via e-mail.

B Een als defect geregistreerd product kunt u dan zonder portokosten naar het
aan u doorgegeven serviceadres sturen. Voeg het aankoopbewijs (kassabon)
bij en vermeld waaruit het gebrek bestaat en wanneer het is opgetreden.

EFI1E Op www.lidl-service.com kunt u deze en vele andere handleidingen, product-
# | video's en installatiesoftware downloaden.

Met deze QR-code gaat u direct naar de website van Lidl Service
[= 9
(www.lidl-service.com) en kunt u met het invoeren van het artikelnummer

(IAN) 336973_2001 de gebruiksaanwijzing openen.

Service

(ND) Service Nederland
Tel.: 0900 0400223 (0,10 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.be

[1AN 336973_2001 |

Importeur

Let op: het volgende adres is geen serviceadres. Neem eerst contact op met het
opgegeven serviceadres.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DUITSLAND

www.komperncss.com
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Recepten

> Wij aanvaarden geen aansprakelijkheid voor de recepten. Alle gegevens
m.b.t. ingrediénten en bereiding zijn richtwaarden. Vul deze receptsugges-
ties aan met uw persoonlijke bevindingen.

Erwtensoep
Bereidingstijd: 30 min
Gaartijd ca.: 4-4,5 uur
Moeilijkheidsgraad: gemiddeld
Porties: 6

500 g groene spliterwten, gedroogd
2 uvien

1/2 bosje soepgroenten

300 g kasseler nacken (varkensvlees)
2 metworstjes, gerookt

1 laurierblad

1 1l marjolein, gedroogd

300 g aardappelen

2 Weense worstjes

Zout, peper, bouillonkorrels

Een beetje azijn

1,5 | water

1) Schil de aardappels en snijd ze in blokjes, pel de uien en snijd ze in blokjes.
Maak de soepgroenten schoon en snijd ze in blokjes.

2) Doe de spliterwten, de vien, de aardappels, het laurierblad en de soep-
groenten in de keramische pan.

> Ongedopte erwten moeten voor gebruik een nacht worden geweekt! Ze
hebben ook een langere gaartijd nodig!

3) Leg het vlees en de worstjes erop.

4) Voeg 1,5 liter warm water toe tot alle ingrediénten net bedekt zijn.
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5) Breng op smaak met zout, peper, marjolein en wat bouillonkorrels.

6) Zet het deksel op de pan en laat 4 tot 4,5 uur op stand , 39" garen.

7) Neem het vlees er voorzichtig uit en verwijder eventueel het vet en de botjes
van het vlees. Snijd het vlees in blokjes.

8) Snijd alle worstjes in plakjes.

9) Pureer, naar gelang de consistentie, een deel van de soep in een aparte
kom.

10) Doe de soep, het vlees en de plakjes worst terug in de keramische pan en
roer alles goed om.

11) Breng eventueel opnieuw op smaak met zout en peper.

Kippensoep
Bereidingstijd: 15 min
Gaartijd ca.: 5 u
Moeilijkheidsgraad: gemakkelijk

Porties: 6

2 kippenbouten
1-1,5 | water

2 wortels

1/4 knolselderij

2 wortelpeterselies
1/2 stengel prei

1 el zout

1 1l lavas, gedroogd
1 1l zwarte, gemalen peper
1 laurierblad

1 1l gember, gehakt

1 bosje krulpeterselie

1) Snijd de prei in plakjes en de rest van de groenten in blokijes.
2) Leg de kippenbouten in de keramische pan.

3) Verdeel de groenteblokjes en alle kruiden, behalve de peterselie, over de
kippenbouten.

NL | BE 87



SILVERCREST'

4) Giet het water erop. Laat 5 uvur op stand 5 garen.

5) Neem na afloop van de gaartijd de kippenbouten uit de bouillon, verwijder
het vlees van de boties, snijd of trek het in hapklare stukken en doe deze
terug in de keramische pan.

6) Laat het vlees een paar minuten weer opwarmen.

7) Hak de peterselie en voeg hem toe.

Pulled pork
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Bereidingstijd: 30 min

Gaartijd min.: 7 v
Moeilijkheidsgraad: gemakkelijk
Porties: 6 - 8

1,4 kg varkensvlees, zonder botten (nek)
1 i

400 ml gemberbier of root beer

Voor het kruidenmengsel:

2 el paprikapoeder (pikant)
2 el bruine suiker

2 tl zout

V2 tl mosterdzaad

2 msp zwarte peper

4 msp knoflookpoeder

2 msp oregano

1 1l gemalen korianderzaad

2 msp chilivlokken

Voor de BBQ-saus:
2 vien

2 el olie

4 teentjes knoflook
1 el honing

1 scheutie azijn (bijv. framboos- of appelazijn)
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150 ml appelsap

150 ml tomatenketchup

2 scheutjes worcestersauce
2 scheutjes sojasaus

2 msp chilipoeder

2 msp peper

2 msp rookzout

1) Spoel het varkensvlees af en dep het droog.

2) Het kruidenmengsel voor het vlees prepareren: meng het paprikapoeder met
suiker, zout, mosterdzaad, peper, knoflookpoeder, oregano, korianderzaad
en chiliviokken in een kleine kom.

3) Wrijf het vlees aan alle kanten in met het kruidenmengsel.
4) Pel twee uien en snijd ze in ringen.
5) Doe de helft van deze uien in de keramische pan.

6) Leg het vlees op het bedje van uvi en bedek het met de rest van de uienrin-

gen.

7) Giet het gemberbier of root beer erover en laat alles 6 uur afgedekt garen
op stand 397 Draai het viees na ongeveer de helft van de tijd om.

8) Voor de BBQ-saus: pel de derde ui en snipper deze. Pel de knoflookteenties.
9) Verhit de olie in een pan en fruit daarin de vien tot ze glazig zijn.
10) Pers de knoflook erdoor en fruit deze kort mee.

11) Voeg de honing toe en blus af met de fruitazijn en het appelsap. Voeg
ketchup, worcestersaus, sojasaus en kruiden toe.

12) Meng het geheel goed met een garde en laat het een beetje inkoken, voeg
eventueel nog extra kruiden toe.

13) Meng de BBQ-saus met een staafmixer tot een gladde massa.

> Als alternatief kunt u in plaats van de zelfgemaakte BBQ-saus ook een fles
kant-en-klare BBQ-saus (250 ml) gebruiken.
14) Haal het malse vlees er weer uit en leg het opzi.

15) Verwijder indien nodig het overtollig vet van het vlees en pluk het vlees met
twee vorken, zodat u het typische pulled pork verkrijgt.

16) Voeg de uien toe aan het vlees en giet de bovillon uit de keramische pan in
een andere pan of schaal.
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17) Doe het varkensvlees samen met de uien terug in de slowcooker en meng de
BBQ-saus erdoor.

18) Voeg indien nodig weer wat bouillon toe en meng deze door het vlees.

19) Laat alles afgedekt nog eens 1 uur op stand ,,i" garen.

Dien het pulled pork naar keuze op zonder iets, als burger of als sandwich, met
BBQ-saus en coleslaw (Amerikaanse koolsla).

Gestoofd klapstuk

Bereidingstijd: 30 min
Marineertijd ca.: 30 min
Kooktijd ca.: 7 u
Moeilijkheidsgraad: gemakkelijk

Porties: 4

1 kg klapstuk
Zout

Peper

1 wortel

100 g selderij

1 laurierblad

750 ml runderfond
150 ml rode wijn

1 1l paprikapoeder

6 jeneverbessen

1 klein takie tijm

1) Wrijf het klapstuk in met zout en peper om het op smaak te brengen.
Laat 30 minuten trekken en doe het dan in de keramische pan.

2) Was en snijd de wortel in blokjes.
3) Was de selderij en snijd ook deze in blokijes.

4) Doe alles samen met de fond, de rode wijn, de kruiden en de tijm bij het

vlees, zet het deksel op de pan en laat ca. 7 uur sudderen op stand , % *.

=

5) Neem het vlees eruit, snijd het in plakjes dwars op de vezelrichting en schik
het op de borden.
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Broodpudding
Bereidingstijd: 15 min
Gaartijd ca.: 1,52 v
Moeilijkheidsgraad: gemakkelijk

Porties: 8

4 el boter

400 g oud witbrood
120 g rozijnen

600 ml melk

200 ml room

6 eieren

160 g suiker

1 1l gemalen kaneel
1/2 tl vanille-extract
Gemalen nootmuskaat

1 snufje zout

1) Vet de keramische pan in met boter.
2) Snijd het brood in ca. 2,5 cm grote blokijes.

3) Laat de boter smelten in een koekenpan en bak de blokjes brood er in
porties in aan, neem ze er weer uit en doe ze samen met de rozijnen in de
keramische pan.

4) Klop de melk met de room, de eieren, 100 gram suiker, de kaneel, het
vanille-extract, de nootmuskaat en het zout los.

5) Giet dit mengsel over de blokjes brood.

6) Meng alles nog een keer voorzichri%, strooi er de rest van de suiker over en
laat afgedekt ca. 2 uur op stand ,,S_" garen. Roer af en toe om.

Wij adviseren om de broodpudding met vanille-ijs te serveren.
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Fruitcrumble
Bereidingstijd: 30 min
Gaartijd ca.: 3 u
Moeilijkheidsgraad: gemakkelijk

6 porties

1 kg gemengd fruit (bijv. appels, peren, pruimen, aardbeien, blauwe bosbessen
enz.)

1 el citroensap
3-4 el witte suiker
150 ml appelsap (of witte wijn)

15 g maizena

150 g bloem

65 g havermout (grof)
135 g bruine suiker
135 g zachte boter
Een snufje zout

Een snufie kaneel

1) Was het fruit en maak het schoon (naar gelang de fruitsoort het klokhuis
verwijderen, schillen enz.)

2) Snijd het fruit in hapklare stukken en doe ze in een kom.
3) Voeg het citroensap, het appelsap en de maizena toe.

4) Voeg, athankelijk van de rijpingsgraad van het fruit en uw eigen smaak, 3-4
eetlepels suiker toe en vermeng alles goed.

5) Kneed voor de crumble het meel, de havervlokken, de bruine suiker, de
zachte boter, het snufie kaneel en het snufie zout met een handmixer, zodat
er een crumbledeeg ontstaat.

6) Doe de fruitmengeling in de keramische pan. Verdeel de crumble erover.

7) Zet het deksel op de pan en laat 3 uur op stand , 3" garen.

Wij adviseren om de fruitcrumble met vanillesaus te serveren.
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Wstep

Gratulujemy zakupu nowego urzgdzenial!

Jest to nowoczesny i wartosciowy produkt. Instrukcja obstugi jest czeiciq sktadowq
produktu. Zawiera ona wazne informacije na temat bezpieczenfstwa, uzytkowania
i utylizacji. Przed rozpoczeciem uzytkowania produktu nalezy zapoznaé sie ze
wszystkimi wskazéwkami dotyczgeymi obstugi i bezpieczenistwa. Produkt nalezy
uzytkowaé wylqcznie zgodnie z zamieszczonym tu opisem oraz w podanym
zakresie zastosowan. W przypadku przekazania urzgdzenia osobie trzeciej
nalezy dotqczy¢ do niego réwniez catq dokumentacie.

Zastosowanie zgodne z przeznaczeniem

94

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO ZRANIENIA!

Niebezpieczenstwo z powodu niewtasciwego uzytkowania!

Uzytkowanie urzqdzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem i/lub jego

wykorzystanie do innych celéw moze wigzac sie z réznymi zagrozeniami.

> Urzqdzenie nalezy uzytkowaé wytgcznie w sposéb zgodny z jego
przeznaczeniem.

> Nalezy przestrzega¢ zasad postepowania opisanych w niniejszej
instrukeji obstugi.

Urzqdzenie przeznaczone jest wylqgcznie do gotowania produkiéw spozywczych
w gospodarstwie domowym. Nie uzywaj urzqdzenia do celéw komercyjnych lub
przemystowych.

Urzqdzenia wolno uzywaé wytqcznie w suchych pomieszczeniach. Nie wolno
go nigdy uzywaé na otwartej przestrzeni.

Inny sposéb uzycia lub uzycie wykraczajqce poza powyzszy zakres uznaje sie
za niezgodne z przeznaczeniem.
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Wskazowki bezpieczenstwa

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM!

> @ Nigdy nie zanurzaj podstawy urzqdzenia, kabla zasilo-
jacego ani wtyku sieciowego w wodzie ani w zadnej
innej cieczy. Nie stawiaj podstawy urzqdzenia w poblizu
wody ani nie czy$¢ jej pod biezgcqg wodaq.

» Nigdy nie pozwdl, aby kabel zasilajgcy byt mokry lub
wilgotny podczas pracy. Kabel uktadaj w taki sposdb, aby
chronié¢ go przed przygnieceniem lub innym rodzajem uszko-
dzenia.

» Naprawe uszkodzonego wtyku sieciowego lub kabla zasila-
jacego zlecaj niezwlocznie wykwalifikowanemu specjaliécie
lub serwisowi, aby unikngé wszelkich zagrozen.

> G Uzywaj urzqgdzenia wytgcznie w suchych pomieszcze-

niach. Nigdy nie uzywaj go na zewnagtrz.

» Nie wlewaj wody ani innych ptynéw do metalowego pojem-
nika podstawy urzqdzenial

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO ZRANIENIA!

» To urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8. roku
zycia oraz przez osoby o zmniejszonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych badz osoby nie-
posiadajgce odpowiedniego do$wiadczenia i/lub wiedzy,
wyltgcznie pod nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie
bezpiecznego uzytkowania urzqdzenia oraz potencjalnych
zagrozen.

» Czyszczenia ani konserwacji przez uzytkownika nie mogq
wykonywaé dzieci, chyba ze majqg 8 lat lub wiecej i sq pod
nadzorem.

» Dzieciom nie wolno bawié sie urzqdzeniem.

~ Urzqdzenie oraz jego przewdd zasilajgey nalezy trzymad
poza zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.
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/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO ZRANIENIA!

~ Postaw urzqdzenie jak najblizej gniazda sieciowego.
Pamietaj, by wtyk byt tatwo dostepny w celu wyjecia go
z gniazda w przypadku zagrozenia, a takze, by kabel
sieciowy nie byt przyczyng potkniecia.

~ Po zakoriczeniu uzywania i przed przystgpieniem do czysz-
czenia lub przemieszczenia urzqdzenia zawsze wyciqgaj
wiyk sieciowy z gniazda zasilania.

» Umieécié urzqdzenie na réwnej, stabilnej i odpornej na
wysokie temperatury powierzchni.

» Nie umieszczaj urzgdzenia pod lub w poblizu przedmiotéw
tatwopalnych, takich jak zastony lub wiszgce szafki.

» Nie wigczaj urzqdzenia, jesli zostato upuszczone lub uszko-
dzone. Zle¢ sprawdzenie i ewentualng naprawe urzqdzenia
wykwalifikowanemu specjaliscie.

» Naprawy urzgdzenia zlecaj wytgcznie w autoryzowanych
punktach serwisowych lub w serwisie producenta. Nieprawi-
dtowo wykonane naprawy mogq powodowaé zagrozenia
dla uzytkownika. Powodujq one takze utrate gwarancii.

» Nigdy nie wolno otwieraé obudowy urzqgdzenia. Wewngtrz
obudowy nie ma czeici, ktére wymagatyby konserwacji lub
wymiany przez uzytkownika.

& Uwagal Gorgca powierzchnial

~ Elementy urzqdzenia nagrzewaiq sie bardzo podczas pracy.
Przed dotknigciem tych miejsc odczekaj, az urzqdzenie wystar-
czajqco ostygnie, aby unikngé poparzen.

» Urzgdzenie lub garnek ceramiczny trzymaj i przeno$ tylko za
uchwyty boczne. W razie potrzeby nos rekawice kuchenne.

» Nie wyjmuj garnka ceramicznego z urzqdzenia podczas
pracy.
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/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO ZRANIENIA!

» Podczas gotowania moze uwalniaé sie gorqca para wodna,
zwilaszcza po otwarciu szklanej pokrywki. Zachowaj bez-
pieczny odstep od wydobywajqcej sie pary.

» Podczas pracy nalezy dotykaé szklanej pokrywki tylko za
uchwyt.

» Po uzyciu powierzchnia elementu grzejnego pozostaje
jeszcze ciepta.

~ Upewnij sig, ze podstawa urzqdzenia, kabel zasilajgcy lub
wiyk sieciowy nie stykajq sie z gorgcymi zrédtami, takimi
jak gorgce ptyty grzejne lub otwarty ptomien.

~ Do sterowania pracq urzqdzenia nie uzywaj zadnych ze-
wnetrznych zegardw sterujgcych ani innego systemu zdalne-
go sterowania.

~ Nigdy nie pozostawiaj dziatajgcego urzqdzenia bez nadzoru.

~ Urzgdzenia nalezy uzywad tylko z dostarczonym oryginal-
nym osprzetem.

» Uzywaj urzgdzenia tylko zgodnie z jego przeznaczeniem.
Nieprawidtowe uzycie urzqdzenia powoduje ryzyko po-
wstania obrazen!

» Nie wigczaj urzqdzenia, jeéli w garnku ceramicznym nie
ma zadnych produktéw.

» Nie wigczaj urzqgdzeniq, jesli garnek ceramiczny nie jest
witozony do podstawy urzqdzenia.

> Jedli chcesz ustawié urzqdzenie pod wyciggiem na kuchence
pamietaj, aby kuchenka byta wytgczona.

» Przed zanurzeniem garnka ceramicznego i szklanej pokrywki
w wodzie w celu umycia poczekaj, az wystarczajgco ostygna.
W przeciwnym razie mogqg pekngé z powodu réznicy tempe-
ratur.
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UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

» Nie uzywaj garnka ceramicznego w sposéb inny, niz opi-
sany w niniejszej instrukcji. Nie uzywaj go w piekarniku,
na kuchence ani w kuchence mikrofalowej i nie wktadaj do
zamrazalnika.

Sprawdzenie kompletnosci produktu
Urzqdzenie dostarczane jest standardowo z nastepujgcymi elementami:
® Podstawa urzgdzenia
® Garnek ceramiczny
® Szklana pokrywka
°

Instrukcja obstugi

> Elementéw opakowania nie udostepniaé dzieciom do zabawy.
Niebezpieczehstwo uduszenia.

¢ Wyimij wszystkie elementy urzqdzenia oraz instrukejg obstugi z opakowania.

¢ Usun z urzqdzenia cate opakowanie i ewentualne folie ochronne.

> Urzqdzenie nalezy sprawdzié pod katem kompletnosci elementéw i
widocznych uszkodzen.

> W przypadku braku jakiegokolwiek elementu badz uszkodzen wskutek
wadliwego opakowania lub transportu, skontaktuj sie z infolinig serwisowq
(patrz rozdziat ,Serwis”).

Opis urzagdzenia
(llustracje - patrz rozktadana oktadka)
@ Szklana pokrywka
@ Garnek ceramiczny
© Podstawa urzqdzenia
O Lampka kontrolna
@ Pokretto regulacyjne
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Zasada dziatania

Za pomocg wolnowaru Slow Cooker potrawy gotuje sie powoli przez dluzszy
czas w temperaturze ponizej temperatury wrzenia 100°C.

Czas gotowania przy uzyciu tego typu przyrzqdzania jest zwykle znacznie
dtuzszy niz przy zwyklym gotowaniu lub pieczeniu. W zamian za to, delikatny
sposéb przyrzqdzania zachowuije wiecej witamin, sktadnikéw odzywczych i
aromatéw w zywnoéci i zapobiega jej przypalaniu. Migso nie wysusza sig, ale
pozostaje soczyste i delikatne.

Przygotowania

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie oczysci¢ wszystkie czesci, aby usungé

wszelkie pozostatosci produkeyjne. W tym celu nalezy postepowaé w nastepujacy

sposéb:

¢ Czys¢ wszystkie elementy urzgdzenia w sposéb opisany w rozdziale
,Czyszczenie”.

¢ Umie$¢ podstawe urzgdzenia @ na réwnej, stabilnej i odpornej na wysokq
temperature powierzchni w poblizu fatwo dostepnego gniazdka elekirycznego.

¢ WIi6z garnek ceramiczny @ do podstawy urzqdzenia @.

¢ Upewnij sig, ze pokretto regulacyjne jest ustawione na O podtgcz wiyk
sieciowy do gniazda zasilania.
Napetnij garnek ceramiczny @ 0,5 | wody.
Potéz szklang pokrywke @ na garnku ceramicznym @.

¢ Ustaw pokretto regulacyjne @ na ,,5&”. Zaswieci sie lampka kontrolna @),
a urzqdzenie zaczyna si¢ nagrzewad.

> Podczas pierwszego uzycia moze pojawic sie lekkie dymienie i wyczuwalny
zapach. Jest to spowodowane wypalaniem sie pozostatosci srodkéw zasto-
sowanych przy produkciji urzgdzenia. Jest to normalne i znika po krétkim
czasie. Pamigtaj o zapewnieniu odpowiedniej wentylacji w pomieszczeniu,
np. przez otwarcie okna.

¢ Wylgcz urzgdzenie po 60 minutach, przekrecajac pokretto regulacyjne @
z powrotem na ,,O”.

¢ Wyjmij wiyk sieciowy z gniazda sieciowego.
Odczekaj, az urzqdzenie wystarczajgco ostygnie, wylej wode i ponownie
wyczy$é wszystkie czesci, jak opisano w rozdziale ,Czyszczenie”.
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Ustawienie urzgdzenia

> Jedli urzqdzenie jest uzywane po raz pierwszy, nalezy postepowaé

w sposéb opisany w rozdziale ,Przed pierwszym uiyciem”.

Umieéé podstawe urzgdzenia @ na réwnej, stabilnej i odpornej na wysokg
temperature powierzchni w poblizu fatwo dostepnego gniazdka elekirycznego.

W6z garnek ceramiczny @ do podstawy urzqdzenia @.

Upewnij sig, ze pokrefto regulacyjne jest ustawione na O podtqcz wtyk
sieciowy do gniazda zasilania.

Urzqdzenie jest teraz gotowe do pracy.

Przygotowanie sktadnikow

100 PL

Nie napetniaj wigcej niz 3,3 litra sktadnikéw, w tym ptynéw.

Sktadniki powinny zawiera¢ co najmniej ok. 200 ml ptynu. Nalezy jednak
pamigtaé, ze bardzo suche sktadniki mogg wymagaé wigcej, a wodniste
sktadniki mniej dodanych ptynéw.

Przed uzyciem pozostaw mrozong zywno$¢ do catkowitego rozmrozenia.

Rozdrobnij sktadniki na réwne, najlepiej niezbyt duze kawaltki, aby skréci¢
czas gotowania. Im wieksze czesci, tym dtuzszy czas gotowania.

Aby uzyska¢ bardziej intensywny smak, mozna podsmazy¢ migso na krétko
przed wlozeniem go do garnka ceramicznego @. Ma to réwniez te zalete,
ze zawarto$¢ tuszczu w migsie, a tym samym w zywnosci zostanie zmniej-
szona, jeéli nie bedziesz uzywaé dalej wysmazonego tuszczu.

Jedli chcesz wstepnie podgotowaé lub podsmazy¢ sktadniki przed gotowa-
niem, uzyj oddzielnego garnka lub patelni. W przypadku tego urzqdzenia
nie jest mozliwe podsmazanie lub wstepne podgotowanie.

Jesli nie usmazysz wstepnie miesa, usun nadmiar ttuszczu z migsa, poniewaz
nie przesmazy sie on podczas delikatnego gotowania.

Surowa, czerwona fasola zawiera toksyny, kiére sq neutralizowane tylko
przez wysokie temperatury. Gotowanie za pomocq tego urzqdzenia jest
niewystarczajgce! Dlatego fasole czerwonq nalezy gotowaé we wrzqcej
wodzie przez co najmniej 10 minut przed uzyciem.

Namocz suszone, nieobrane roéliny strgczkowe na noc i wylej wode.
Do gotowania uzyj $wiezej wody.
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Obstuga

Porady

B Na dnie garnka ceramicznego @ panuje najwyzsza temperatura gotowa-
nia. W zwigzku z tym nalezy najpierw wlozyé wieksze kawatki lub sktadniki
z dhuzszym czasem gotowania, a reszte na gérze.

B Podno$ szklang pokrywke @ z urzqdzenia podczas pracy tak rzadko, jak
to mozliwe, poniewaz spowoduje to wydostanie sig ciepta za kazdym ra-
zem i przedtuzy proces gotowania.

B |m dluzej jedzenie jest gotowane, tym bardziej miekkie stajq sie warzywa,
a migso staje sig delikatniejsze.

B Jesli pod koniec czasu gotowania w garnku ceramicznym @ znajduje sig
zbyt duzo ptynu, zdejmij szklang pokrywke @. Pozostaw produkty dalej
gotujqce sig bez szklanej pokrywki @, az do odparowania wystarczajqcej
iloéci ptynu.

Czasy gotowania

Ponizsza tabela przedstawia przeglad réznych mozliwych sktadnikéw i przybli-
zony czas ich gotowania. Jednak wartoéci te mogq stuzy¢ jedynie jako wska-
zéwka. Poza osobistymi preferenciami, rzeczywisty czas gotowania zalezy od
réznych innych czynnikéw, takich jak np. temperatura poczgtkowa, konsystencia,
wielko$é i iloé¢ sktadnikéw lub iloéé dodanych ptynéw.

Wigkszo$¢ dan migsnych i warzywnych zazwyczaj wymaga czasu gotowania
wynoszqcego 5-8 godzin w przypadku , 8 " i 3-5 godzin w przypadku , §%9".
Im diuzej jedzenie jest gotowane, tym bardziej migkkie stajq sie warzywa, a

migso staje sie delikatniejsze. A wigc czas nie musi byé doktadny co do minuty.

Artykut .. Czas gotowania Czasgotowania
A llosé 5w W

spozywczy ” ”

Pieczer wotowa 1000g  ok. 6 -8 godz. ok. 4 -5 godz.

PC.)|QdWICCl 500 ¢ ok. 5- 6 godz. ok. 4 -5 godz.

wieprzowa

Piers z kurczaka 650 g ok. 5- 6 godz. ok. 4 -5 godz.

Mieso mielone 500 g ok. 4 -5 godz. ok. 2 - 4 godz.

Twarde warzywa

(ziemniaki, marchew- 300 g ok. 4 - 6 godz. ok. 2,5 - 4 godz.

ki, seler itp.)

Cukinia 300 g ok. 4 -5 godz. ok. 2,5 - 4 godz.

Zielony groch fuskany 500 g ok. 5 - 6 godz. ok. 4 - 5 godz.

Soczewica czerwona 500 g ok. 2 - 4 godz. ok. 1,5 -2 godz.
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Ustawianie stopnia gotowania

Pokretto regulacyjne @ umozliwia wybranie czterech ustawien:

Pozycja Funkcja

”O” Urzqdzenie wylqczone

WS Podtrzymanie temperatury (ok. 60-75 °C)

W5 Niska temperatura gotowania (ok. 80-90 °C)
358 Wysoka temperatura gotowania (ok. 90-100 °C)

Gotowanie produktow spozywczych

102

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO ZRANIENIA!

> Elementy urzqdzenia nagrzewaiq sie bardzo podczas pracy! Przed
dotknigciem tych miejsc odczekaj, az urzqdzenie wystarczajgco ostygnie,
aby unikngé poparzen.

> Trzymad i przenosié podstawe urzqdzenia @ lub garnek ceramiczny @
tylko za boczne uchwyty. W razie potrzeby no$ rekawice kuchenne.

> Podczas gotowania moze doj$é¢ do uwolnienia gorgcej pary wodne;j,
szczegdlnie przy otwieraniu szklanej pokrywki @. Zachowaj bezpieczny
odstep od wydobywajqcej sie pary.

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Nie wigczaj urzgdzenia, jesli w garnku ceramicznym @ nie ma zadnych
produktéw.

¢

<*

> o

> Podno$ szklang pokrywke @ z urzqdzenia podczas pracy tak rzadko,
jak to mozliwe, poniewaz spowoduje to wydostanie sig ciepta za kazdym
razem i przedfuzy proces gotowania.

> Urzqdzenie nie nadaje si¢ do smazenia zywnosci.

> Urzqgdzenie nie nadaje si¢ do podgrzewania ostudzonej zywnosci.

Jesli jeszcze tego nie zrobites, najpierw wykonaj wszystkie czynnosci przygo-
towawcze opisane w rozdziale ,Przygotowania”. Przestrzegaj réwniez
wskazéwek zawartych w rozdziale ,Porady”.

W razie potrzeby podnie$ szklang pokrywke @ z garnka ceramicznego @
i dodaj sktadniki, ktére majqg by¢ ugotowane, tgcznie z ptynem.

Potéz szklang pokrywke @.

Ustaw pokretto regulacyjne @ w zgdanej pozycji (patrz rozdziat ,Ustawia-

nie stopnia gotowania”). Zaéwieci sig lampka kontrolna @, a urzqdzenie
zaczyna sig nagrzewad.
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¢ Gotuj sktadniki przez zalecany czas (patrz np. rozdziat ,Czasy gotowania”).
W migdzyczasie sprawdzaj stan ugotowania sktadnikéw.

> Garnek ceramiczny @ zachowuje wystarczajqcq ilo$é ciepta, aby utrzy-
maé ciepto gotowanych sktadnikéw przez ok. 30 minut. Jesli potrawy
majq by¢ diuzej utrzymywane ciepte, ustaw pokretto regulacyjne @ na

Su

1

ten czas na

<*

Gdy sktadniki sq ugotowane i nie trzeba ich juz ogrzewaé, ustaw pokretto
regulacyjne @ na O odtgcz wtyk sieciowy od zasilania.

<*

Teraz mozesz ostroznie przetozy¢ jedzenie lub poda¢ je bezposrednio w
garnku ceramicznym @. Pamigtaj przy tym, ze garnek ceramiczny @ moze
by¢ bardzo gorqgcy! Uzyj rekawic kuchennych, aby go wyjaé i odstawié na
powierzchni odpornej na wysokg temperature.

<>

Odczekaj, az urzqdzenie wystarczajgco ostygnie i wyczysé¢ wszystkie czedci,
jak opisano w rozdziale ,Czyszczenie”.

Czyszczenie

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM!

> Przed oczyszczeniem urzgdzenia wyciggnij wiyk sieciowy z gniazda
zasilania.

> Nigdy nie wolno zanurzaé podstawy urzqdzenia @ i przewodu potgcze-
niowego w wodzie.

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO ZRANIENIA!

> Przed czyszczeniem nalezy odczekaé, az wszystkie czesci dostatecznie
ostygng.

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Nie uzywaj zrqcych ani $ciernych $rodkéw czyszczqgcych. Mogg one
uszkodzi¢ powierzchnie urzqdzenia.

> Przed zanurzeniem garnka ceramicznego @ i szklanej pokrywki @ w wo-
dzie w celu umycia poczekaij, az wystarczajgco ostygng. W przeciwnym
razie mogq peknqé z powodu réznicy temperatur.

¢ Wyczy$é obudowe i wnetrze podstawy urzqdzenia @ wilgotng $ciereczkg.
W razie potrzeby mozna na szmatke dodaé niewielkq iloé¢ delikatnego pty-
nu do mycia naczyn. Zmyj nastepnie powierzchnie szmatkq zwilzonq czystq
wodg, aby usunqé ewentualne pozostatoéci ptynu do mycia naczyn.

*

Umyj garnek ceramiczny @ i szklang pokrywke @ w cieptej wodzie z do-
datkiem tagodnego ptynu do mycia naczyri. Nastepnie wyptucz wszystkie
elementy w czystej wodzie.
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| wskazowka

@ Garnek ceramiczny @ i szklana pokrywka @ nadaijq sie réwniez

do mycia w zmywarce.

¢ Przed ponownym uzyciem lub schowaniem doktadnie osusz wszystkie czedci.

Przechowywanie

¢ Czys¢ wszystkie elementy urzgdzenia w sposéb opisany w rozdziale
,Czyszczenie”.

¢ Przechowuj urzqdzenie z wlozonym garnkiem ceramicznym @ oraz zamknig-
tq szklang pokrywkqg @ w wolnym od pytéw i suchym miejscu.

Usuwanie usterek

Problem Mozliwe przyczyny $:zllwe roxwiqzer
Urzqdzenie nie zostato
podtgczone do gniazda

zasilania.

Podtqcz urzgdzenie do
gniazda zasilania.

Ur.zqdzenle ne Urzqdzenie jest uszko- Skontaktuj sie z serwi-
dziata. d
zone. sem.

Pokrefto regulacyine @  Wybierz odpowiedni
jest ustawione na ,U". stopien gotowania.

Jezeli za pomocq powyzszych wskazéwek nie mozna usunqé usterki lub gdy
wystepuijq inne rodzaje usterek, prosze zwrécié sie do naszego serwisu.

Utylizacja

Utylizacja urzqdzenia

W zadnym przypadku nie wyrzucaj urzadzenia do zwyktych
$mieci domowych.

Ten produkt podlega przepisom dyrektywy europejskiej
2012/19/EU (zuzyty sprzet elekiryczny i elektroniczny).

Zuzyte urzqdzenie nalezy oddaé do certyfikowanego zaktadu utylizacji odpa-
déw lub do komunalnego zaktadu oczyszczania. Nalezy przestrzegaé aktualnie
obowigzujgcych przepiséw. W razie pytan i watpliwosci odnoénie do zasad
utylizacji nalezy zwrécié sie do miejscowego zaktadu utylizacji odpadéw.

O W Informacje na temat mozliwosci utylizacji zuzytego produktu mozna uzyskaé

%A w urzedzie gminy lub miasta.

104 PL



SILVERCREST’

producenta i jest zbierany w ramach systemu segregaciji odpadéw.

@ Produkt mozna poddaé recyklingowi, podlega rozszerzonej odpowiedzialnosci
el

Utylizacja opakowania

@ Opakowanie chroni urzqdzenie przed uszkodzeniami podczas transportu. Mate-
riaty opakowaniowe sq przyjazne dla $rodowiska i mozna je poddaé procesowi
%@ recyklingu.
Oddanie opakowania do punktu zbiérki surowcéw wtérnych pozwoli zaoszcze-
dzié surowce naturalne i zmniejszyé ilo$¢ odpadéw. Zbedne materiaty opakowa-
niowe nalezy usuwa¢ zgodnie z lokalnymi przepisami.

Opakowania nalezy utylizowaé w sposéb przyjazny dla srodowiska.

Zwré¢ uwage na oznaczenia na réznych materiatach opakowaniowych i w
razie potrzeby posegreguj je. Materialy opakowaniowe sq oznaczone skrétami
(a) i liczbami (b) w nastepujacy sposéb: 1-7: tworzywa sztuczne,

20-22: papier i tektura, 80-98: materiaty wielowarstwowe.

Zatqgcznik

Dane techniczne

Napiecie zasilania 220 -240V ~ (prad przemienny), 50/60 Hz
Pobér mocy 200 W

Pojemno$é garnka L
jemr 9 ok. 3,5 litréw
ceramicznego @

Maksymalna ilo$é¢
napetnienia garnka ok. 3,3 litra
ceramicznego @
I Wszystkie czgici tego urzqdzenia majgce
Qf kontakt z zywnoscig majqg na fo odpowiednie

dopuszczenia.

@ uziemienie ochronne
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Gwarancja KompernaB Handels GmbH

Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwaranciq, liczgc od daty zakupu. W przypadku
wad tego produktu, masz gwarantowane ustawowo prawa w stosunku sprzedawcy.
Te ustawowe prawa nie sq ograniczone przez nasze opisane ponizej warunki
gwarancji.

Warunki gwaranciji

Okres gwaranciji rozpoczyna sie od daty zakupu. Nalezy zachowaé paragon.
Jest on wymagany jako dowdd zakupu.

Jezeli w ciggu trzech lat od daty zakupu produktu ujawni sig w nim wada ma-
teriatowa lub produkeyjna, produkt zostanie wedle naszego uznania nieodptat-
nie naprawiony, wymieniony na nowy lub zostanie zwrécona jego cena. Wa-
runkiem spetnienia tego $wiadczenia gwarancyjnego jest dostarczenie w trakcie
tego trzyletniego okresu uszkodzonego urzqdzenia wraz z dowodem zakupu
(paragonem) oraz krétkim opisem wady i daty jej wystgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszq gwaranciq, otrzymasz z powrotem naprawiony lub
nowy produkt.

Okres gwarancji i ustawowe roszczenia gwarancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyijnej nie przedtuza okresu gwarancji. Dotyczy to
réwniez wymienionych i naprawionych czeéci. Wszelkie szkody i wady wykryte
w chwili zakupu nalezy zgtosié bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po
uptywie okresu gwaranciji wszelkie naprawy sq wykonywane odptatnie.

Zakres gwarancji

106

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane i poddane przed wysytkq skrupu-
latnej kontroli jakosci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub produkcyijne. Niniejsza gwarancja
nie obejmuje czeéci produktu, podlegajgcych normalnemu zuzyciu, ani uszko-
dzen czesci fatwo tamliwych, np. przetqcznikéw, akumulatoréw, lub czesci wyko-
nanych ze szkla.

Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$é, jesli produkt zostat uszkodzony, nie
uzywano go prawidtowo lub nie serwisowano nalezycie. W celu zapewnienia
prawidtowego stosowania produktu nalezy éciéle przestrzegaé wszystkich in-
strukcji wymienionych w instrukcjach obstugi. Nalezy bezwzglednie unika¢ za-
stosowania oraz postgpowania, ktérych odradza sie w instrukciji obstugi lub
przed ktérymi sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wylgcznie do uzytku domowego, a nie do zastoso-
war komercyjnych. Niewtasciwe uzytkowanie urzqdzenia, uzywanie go w spo-
séb niezgodny z jego przeznaczeniem, uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie,
dokonywana poza naszymi autoryzowanymi punktami serwisowymi, powodujq
utrate gwarancji.
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Realizacja zobowigzan gwarancyjnych

W celu zapewnienia szybkiego zatatwienia sprawy, postepuj zgodnie z poniz-
szymi wskazéwkami:

B W przypadku wszelkich pytar przygotuj paragon fiskalny oraz numer artykutu
(np. AN 123456_7890) jako dowéd zakupu.

B Numer artykutu mozna znalezé na tabliczce znamionowej na produkcie,
wygrawerowany na urzqdzeniu, zapisany na stronie tytutowej instrukcji ob-
stugi (w dolnym lewym rogu) lub na naklejce z tytu badz na spodzie urzg-
dzenia.

B W przypadku wystgpienia btedéw dziatania lub innych wad, prosimy o
kontakt z odpowiednim dziatem serwisu telefonicznie lub przez e-mail.

B Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz wtedy wraz z dotgczonym
dowodem zakupu (paragonem) oraz opisem i datg wystqpienia usterki
wystaé nieodptatnie na przekazany wezeséniej adres serwisu.

@E&53E | No stronie www.lidl-service.com mozesz pobrad te i wiele innych instrukeji,

# | filméw o produktach oraz oprogramowanie instalacyjne.

Za pomocq tego kodu QR mozesz przej$¢ bezposérednio na strone serwisu

eevpyeprera | Lidl (www.lidl-service.com), gdzie mozesz otworzy¢ instrukcije obstugi, wpisu-

jac numer artykutu (IAN) 336973_2001.

Serwis

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lidl.pl

[1AN 336973_2001 |

Importer

§$SC 200

Pamigtaj, ze ponizszy adres nie jest adresem serwisu.
Skontaktuj sie najpierw z odpowiednim punktem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

WWW. komperncss.com
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Przepisy

> Przepisy bez gwarancji. Wszystkie dane dotyczqce sktadnikéw i przygoto-
wania sq wartociami orientacyjnymi. Uzupetnij te propozycje przepiséw
w oparciu o wiasne doéwiadczenie.

Grochéwka

108

Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania ok.: 4 h - 4 h 30 min
Poziom trudnosci: $redni

Porcje: 6

500 g zielonego groszku tuskanego, suszonego
2 cebule

V2 peczka wloszczyzny

300 g karkéwki

2 metki, wedzone

1 1i¢ laurowy

1 tyzeczka majeranku, suszonego
300 g ziemniakéw

2 kietbaski wiedenskie

sél, pieprz, bulion granulowany
niewielka ilo$¢é octu

1,5 | wody

1) Ziemniaki i cebule obra¢ i pokroi¢ w kostke. Wioszczyzne oczysci¢ i pokroi¢
w kostke.

2) Wiozy¢ groch, cebulg, ziemniaki, li§¢ laurowy i wloszczyzne do garnka
ceramicznego.

> Nietuskany groch nalezy przed uzyciem namoczy¢ przez noc! Nalezy
réwniez wziqé pod uwage diuzszy czas gotowanial

3) Umiesci¢ migso i kietbaski na wierzchu.

4) Dodaé 1,5 litra gorgcej wody, az przykryte zostang wszystkie sktadniki.
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5) Doprawi¢ do smaku solq, pieprzem, octem, majerankiem i odrobing granulo-
wanego bulionu.

6) Przykry¢ pokrywkq i gotowaé przez 4 - 4,5 godziny na stopniu , 33"

7) Ostroznie wyjq¢ migso i w razie potrzeby usunqé z migsa ttuszcz i kosci.
Migso pokroié w kostke.

8) Metki i kietbaski wiederiskie pokroié¢ w plastry.

9) W zaleznodci od konsystencii, cze$é zupy utrzeé na przecier w oddzielnym
naczyniu.

10) Zupe, migso i plasterki kietbasek przetozyé z powrotem do garnka cero-
micznego i dobrze wymieszaé.

11) W razie potrzeby ponownie doprawié solq i pieprzem.

Rosot z kury
Czas przygotowania: 15 min
Czas gotowania ok.: 5 h
Poziom trudnodci: tatwy

Porcje: 6

2 udka kurczaka

1 -1,51wody

2 marchewki

1/4 bulwy selera

2 pietruszki

1/2 pora

1 tyzka soli

1 tyzeczka lubczyku, suszonego

1 tyzeczka pieprzu, czarnego, mielonego
1 1i¢ laurowy

1 tyzeczka korzenia imbiru, posiekanego

1 peczek natki pietruszki, skrecony

1) Pora pokroié w plastry, a pozostate warzywa w drobng kostke.
2) Wiozy¢ udka kurczaka do garnka ceramicznego.

3) Na udkach kurczaka rozprowadzié pokrojone w kostke warzywa i
obsypaé wszystkimi przyprawami, za wyjatkiem pietruszki.
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4) Zala¢ wodq. Gotowaé przez 5 godzin na stopniu ,,ﬁ”.

5) Po uptywie czasu gotowania wyjqé udka kurczaka z bulionu, oddzieli¢
migso od kosci, pokroi¢ lub porozrywa¢ na kawatki i wlozyé z powrotem
do garnka ceramicznego.

6) Ponownie podgrzaé migso przez kilka minut.

7) Posieka¢ i dodaé pietruszke.

Rwana wieprzowina

110

Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania min.: 7 h
Poziom trudnosci: fatwy

Porcje: 6-8

1,4 kg migsa wieprzowego, bez kosci (karkéwka)
1 cebula

400 ml napoju imbirowego Ginger Ale lub piwa korzennego

Do mieszanki przypraw:

2 tyzki papryki w proszku (ostre;)

2 tyzki brqzowego cukru

2 tyzeczki soli

V2 tyzeczki nasion gorczycy

2 szczypty czarnego pieprzu

4 szczypty czosnku w proszku

2 szczypty oregano

1 fyzeczka zmielonych ziaren kolendry

2 szczypty ptatkéw chili

Na sos do grilla:
2 cebule

2 tyzki oleju

4 zgbki czosnku
1 tyzka miodu

1 dawka octu (np. octu malinowego lub jabtkowego)
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150 ml soku jabtkowego

150 ml keczupu pomidorowego
2 porcje sosu Worcester

2 porcje sosu sojowego

2 szczypty chili w proszku

2 szczypty pieprzu

2 szczypty soli wedzonej

1) Wieprzowine optukaé i osuszy<.

2) Przygotowanie mieszanki przypraw do migsa: wymieszaé w matej misce
papryke w proszku z cukrem, solq, ziarnami gorczycy, pieprzem, czosnkiem
w proszku, oregano, nasionami kolendry i ptatkami chili.

3) Natrzeé migso ze wszystkich stron mieszankq przypraw.

4) Dwie cebule obraé i pokroi¢ w talarki.

5) Potowe tych cebul wlozy¢ do garnka ceramicznego.

6) Utozy¢ migso na cebuli i przykryé pozostatymi talarkami.

7) Wlaé napéj imbirowy lub piwo korzenne i gotowaé wszystko pod przykryciem
przez 6 godzin na stopniu 57 po uplywie potowy czasu obrécié migso.

8) Na sos do grilla: obra¢ trzeciq cebule i pokroi¢ w drobng kostke. Obraé
zqbki czosnku.

9) Rozgrzaé olej w garnku, a nastepnie udusi¢ w nim cebule, az stanie sig szklista.
10) Dodaé wyciéniety czosnek i krétko poddusié.

11) Doda¢ miéd i zalaé octem owocowym oraz sokiem jabtkowym. Dodaé
keczup, sos Worcester, sos sojowy i przyprawy.

12) Dobrze wymieszad trzepaczkq do piany i lekko podgotowaé, w razie
potrzeby doprawié.

13) Sos do grilla zmiksowaé na gtadko koricéwkg do przecierania.

WSKAZOWKA

> Ewentualnie zamiast samodzielnie przyrzqdzonego sosu do grilla mozna
réwniez uzy¢ butelki gotowego sosu barbecue (250 ml).

14) Migkkie migso wyjq¢ i odtozyé na bok.

15) W razie potrzeby usungé nadmiar fluszczu z migsa i rozdzielié mieso
dwoma widelcami, aby uzyska¢ typowq rwang wieprzowine.

16) Doda¢ cebule do migsa i przela¢ wywar z garnka ceramicznego do innego
naczynia.
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17) Wieprzowing razem z cebulami wlozyé z powrotem do wolnowaru i doda¢
sos do grilla.

18) W razie potrzeby ponownie podla¢ niewielkq ilosciq wywaru i wymieszad
Z migsem.

19) Gotowaé wszystko pod przykryciem jeszcze przez 1 godzine na stopniu ,,i".

Rwang wieprzowine podawaé wedtug uznania samodzielnie, w butce, jako
burger lub kanapke, z sosem do grilla i satatkg coleslaw (amerykarska suréwka
z kapusty).

Duszony mostek wotowy

112

Czas przygotowania: 30 min
Czas marynowania ok.: 30 min
Czas gotowania ok.: 7 h
Poziom trudnosci: tatwy

Porcje: 4

1 kg mostka wotowego

sél

pieprz

1 marchewka

100 g selera

1 1i¢ laurowy

750 ml bulionu wotowego
150 ml czerwonego wina

1 tyzeczka papryki w proszku
6 jagéd jatowca

1 mata gatgzka tymianku

1) Mostek wotowy doprawié solq i pieprzem i natrzeé. Odstawié na 30 minut,
a nastepnie wlozy¢ do garnka ceramicznego.

2) Marchewke umy¢ i pokroié w kostke.
3) Seler umyé i pokroi¢ w kostke.
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4) Dodaé wszystko razem z bulionem, czerwonym winem, przyprawami
i tymiankiem do migsa, natozy¢ pokrywke i dusi¢ przez ok. 7 godzin na
stopniu , 9 "

11

5) Wyijaé migso, pokroi¢ w plastry w poprzek widkien i utozy¢ na talerzach.

Pudding chlebowy
Czas przygotowania: 15 min
Czas gotowania ok.: 1,5 - 2 h
Poziom trudnodci: tatwy

Porcje: 8

4 tyzki masta

400 g biatego chleba, z poprzedniego dnia
120 g rodzynek

600 ml mleka

200 ml $mietany

6 jajek

160 g cukru

1 tyzka mielonego cynamonu

V2 tyzeczki esencji waniliowej

mielona gatka muszkatotowa

1 szczypta soli

1) Nasmarowaé mastem garnek ceramiczny.
2) Chleb pokroi¢ w kostke ok. 2,5 cm.

3) Roztopi¢ masto na patelni i porcjami obsmazyé w nim kostki chleba z kazdej
strony, wyja¢ i wlozyé wraz z rodzynkami do garnka ceramicznego.

4) Ubi¢ mleko ze $mietang, jajkami, 100 g cukru, cynamonem, esencjq wanilio-
wa, gatkqg muszkatotowq i solq.

5) Pola¢ tym kostki chleba.

6) Ostroznie ponownie wszystko wymieszaé, posypaé pozostatym cukrem

i gotowaé pod przykryciem przez ok. 2 godziny na stopniu ,,i". Od czasu
do czasu wymieszaé.

Zalecamy podawanie puddingu chlebowego z lodami waniliowymi.
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Kruszonka owocowa
Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania ok.: 3 h
Poziom trudnodci: tatwy

6 porgiji

1 kg mieszanych owocéw (np. jabtek, gruszek, sliwek, truskawek, czarnych
jogéd itd.)

1 tyzka soku cytrynowego
3 - 4 tyzki biatego cukru
150 ml soku jabtkowego (lub biatego wina)

15 g maki ziemniaczanej

150 g maki

65 g platkéw owsianych (ziarnistych)
135 g brgzowego cukru

135 g miekkiego masta

szczypta soli

szczypta cynamonu

1) Owoce umy¢ i oczysci¢ (w zaleznoéci od rodzaju owocéw usungé pestki,
skérke itp.).

2) Pokroié¢ owoce na niewielkie kawatki i umiescic je w misce.
3) Doda¢ sok cytrynowy, sok jabtkowy i mgke ziemniaczang.

4) W zaleznosci od dojrzatoici owocédw i wlasnego smaku, dodaé 3 - 4 tyzki
cukru i dobrze wymieszad.

5) Na kruszonke zagnies¢ recznym mikserem make, ptatki owsiane, brgzowy
cukier, migkkie masto, szczypte cynamonu i szczypte soli, aby uzyskaé
kruche ciasto.

6) Umiesci¢ mieszanke owocdw w garnku ceramicznym. Roztozyé na niej
kruszonke.

7) Natozyé pokrywke i gotowaé przez 3 godziny na stopniu , 59"

Zalecamy podawanie kruszonki owocowej z sosem waniliowym.
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Uvod

Blahopfejeme vam k zakoupeni vaseho nového pistroje!

Svym ndkupem jste se rozhodli pro moderni a kvalitni vyrobek. Ndvod k obsluze
je sou&dsti tohoto vyrobku. Obsahuje doleZité informace o bezpeé&nosti, pouZiti a
likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte se viemi provoznimi a bezpeénost-
nimi pokyny. Tento vyrobek pouZivejte pouze pfedepsanym zpisobem a pro
uvedené oblasti pouZiti. Pfi pfedévéni vyrobku tfetim osobam predejte spolu

s nim i tyto podklady.

Pouziti v souladu s uréenim

116

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANEN:I!

Nebezpedi pFi pouziti v rozporu s uréenim!

Pfi pouziti v rozporu s uréenim a/nebo pouziti jiného druhu mize byt pfistroj
zdrojem riznych nebezpedi.

> PFistroj pouzivejte vyluéné v souladu s uréenim.

> DodrZujte postupy popsané v tomto nadvodu k obsluze.

Tento pfistroj je uréen vyhradné pro vareni potravin v domdcnostech.
Pristroj nepouziveijte v komerénich nebo primyslovych oblastech.

Pristroj pouziveijte jen v suchych vnitinich prostorach, nikdy jej nepouZivejte venku.

Jiné pouziti nez k uréenému U&elu nebo nad jeho rdmec je povaZovano za pouziti
v rozporu s urcenim.
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Bezpecnostni pokyny

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!

> @ Z&kladnu pfistroje, sifovy kabel ani sitovou zéstrcku
nikdy neponofujte do vody ¢&i jinych tekutin, zakladnu
pristroje nestavte v blizkosti vody a nedistéte ji pod
tekouci vodou.

» Dbejte na to, aby nebyl sitovy kabel v provozu nikdy vlhky
ani mokry. Vedte jej tak, aby nemohlo dojit k jeho pfiskfipnuti
nebo jinému poskozeni.

» Poskozené zdstréky nebo poskozeny sifovy kabel nechte
ihned vyménit autorizovanym odbornym persondlem nebo
zdkaznickym servisem, aby se tim zabrdnilo nebezpeéi.

> Q Pfistroj pouZiveite jen v suchych vnitnich prostoréch,

ne venku.

» Do kovové nddoby zdkladny pfistroje nelijte vodu ani jiné
tekutiny!

/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

~ Déti stardi nez 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslo-
vymi nebo mentéInimi schopnostmi &i nedostatkem zkusenosti
a znalosti mohou tento pfistroj pouzivat pouze tehdy, pokud
jsou pod dohledem nebo pokud byly pouéeny o bezpeéném
pouzivani pfistroje a pokud porozumély z toho vyplyvajicimu
nebezpedi.

~ Déti nesmi provadét &isténi ani uZivatelskou ddrzbu, ledaze
isou starsi 8 let a jsou pod dohledem.

~ Déti si nesmi s pfistrojem hrdt.
» Pfistroj a jeho pfipojovaci kabel se musi uchovavat mimo
dosah déti mladsich nez 8 let.

» Pfistroj umistéte pokud moZno do blizkosti z&suvky. Zajistéte,
aby sifova zdstréka byla v pfipadé nebezpedi rychle dosazi-
telnd a aby nebylo mozné zakopnout o sifovy kabel.
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/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

>

’

Po pouziti a pied &isténim nebo pfemisténim pfistroje vzdy
vytéhnéte sifovou zdstrcku ze zdsuvky.

Pristroj postavte na rovny, stabilni a Zaruvzdorny podklad.
Pristroj nikdy nestavte pod hoflavé pfedméty nebo v jejich
blizkosti, napF. zaclony nebo zavésné skfiriky.

Pokud pfistroj spadne nebo je pokozeny, neni dovoleno jej

iZ uvddét do provozu. Pfistroj nechte pfezkouset a pripadné
opravit kvalifikovanym odbornym persondlem.

Opravy na pfistroji nechte provédét pouze autorizovanymi
odbornymi provozovnami nebo zékaznickym servisem.

V disledku neodbornych oprav mize dojit ke vzniku nebez-
pedi pro vZivatele. Navic zanikne ndrok na zéruku.

Nikdy neotvirejte kryt pfistroje. V pfistroji se nenachdzi zadné
konstrukéni dily, které by uZivatel mohl opravovat nebo
vyménovat.

& Pozor! Horky povrch!

Césti pfistroje jsou béhem provozu velmi horké. Pred kontak-
tem s t&mito dily nechte pfistroj dostateéné vychladnout, aby
se zabrdnilo popdleni.

Pristroj, resp. keramickou nddobu drZte a pfendsejte pouze
za boéni rukojeti. Pfipadné pouZijte chiapky.

Za provozu nikdy z pfistroje nevyjimejte keramickou nddobu.
B&hem pfipravy se zejména pfi otevieni sklenéného vika
pripadné uvoliuje horkd péra. UdrZujte od péry bezpeénou
vzdélenost.

B&hem provozu se sklenéného vika dotykejte pouze za
rukojet.

Po pouziti je na povrchu topného prvku jedté zbytkové teplo.
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’

/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

~ Zaijistéte, aby se zdkladna pfistroje, sitovy kabel nebo sifovd
zéstréka nedostaly do kontaktu s tepelnymi zdroji, jakymi
isou napfiklad varné plotynky nebo otevieny ohen.

» K provozu pfistroje nepouZivejte externi spinaci hodiny ani
samostatné ddlkové ovladani.

» Nenechdvejte pfistroj béhem provozu nikdy bez dozoru.

» Pfistroj provozujte vyhradné spolu s dodanym originélnim
prislu§enstvim.

~ PFistroj pouzivejte pouze v souladu s jeho uréenim.
Pfi nesprdvném pouZiti pristroje hrozi nebezpedi zranénil

» Pfistroj nezapineijte, pokud v keramické nddobé nejsou Z&ddné
prisady.

~ PFistroj nezapinejte, pokud keramickd nddoba neni vloZzena
do zékladny pfistroje.

» Chceteli pfistroj umistit pod digestof na spordk, dbejte na to,
aby byl spordk vypnuty.

» Pfed ponofenim do vody k &isténi nechte keramickou nddobu
a sklenéné viko dostateéné vychladnout. V opaéném pfipadé
moZe v disledku rozdilu teplot dojit k jejich prasknuti.

~ Keramickou nddobu nepouZiveijte jinym zpUsobem, nez je
popsdno v tomto ndvodu. NepouzZiveite ji v pedici troubg,
na spordku nebo v mikrovinné troubé a neumistujte ji do
mrazniéky.
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Kontrola rozsahu dodavky

Pristroj se standardné dodévd s nésledujicimi komponenty:
® zd4kladna pfistroje
® keramickd nadoba
® sklen&né viko
°

névod k obsluze

NEBEZPECI!

> Déti si nesmi hrdt s obalovym materidlem. Hrozi nebezpeci uduseni.

¢ Vyjméte viechny &asti pfistroje a ndvod k obsluze z baleni.

¢ Odstrafte z pfistroje viechen obalovy materidl a pfipadné ochranné félie.

UPOZORNENI

> Zkontrolujte, zda je doddavka kompletni a neni viditelné poskozena.

>V piipadé netplné doddavky nebo poskozeni vzniklych v dosledku vadného
obalu nebo pfi prepravé kontaktujte telefonicky servisni poradenskou linku
(viz kapitola ,Servis”).

Popis pristroje

(Zobrazeni viz vyklopna strana)

@ sklenéné viko

@ keramickd nddoba
© zdkladna pristroje
O kontrolka

@ otocny reguldtor

Popis funkce

120

V pomalém hrnci (Slow Cooker) se potraviny vaii pomalu po delsi dobu pfi
teplotdch pod bodem varu 100 °C.

Doba vafeni je u tohoto typu pfipravy obvykle mnohem deli nez u prostého
vafeni nebo peeni. Zato se pfi 3etrné pfipravé uchovdvd v potravinach vice
vitamind, Zivin a vini a zabrafivje se pfipeéeni pokrmd. Maso nevyschne, ale
z0stdva $favnaté a jemné.
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Pripravy
Pfed prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouZitim vechny dily dikladné vyistéte, abyste odstranili pfipadné
zbytky z vyroby. K tomu G&elu postupuijte nize popsanym zpdsobem:

<>

Veskeré dily vycistéte tak, jak je popsdno v kapitole , Cisténi”.

<>

Zdakladnu piistroje @ postavte na rovnou, stabilni a tepelné odolnou plochu
v blizkosti dobfe pfistupné sifové zdsuvky.

*

Keramickou nadobu @ vlozte do zékladny pristroje ©.

<*

Ujistéte se, Ze oto&ny spinag je v poloze ,,O”, a zastréte sitovou zdstréku
do sifové zasuvky.

<*

Keramickou nadobu @ naplite 0,5 litry vody.

<>

Na keramickou nddobu @ polozte sklenéné viko @.

Nastavte otoény regulétor @ na ,,Si". Kontrolka @ sviti a pistroj zahdiji
postup zahfivani.

UPOZORNENI

> Pfi prvnim pouziti moze dojit z ddvodu zbytkd vzniklych pfi vyrobé k lehkému
vzniku koufe a zdpachu. To je normdlni a po krétké dobé kouf a zédpach
zmizi. Zaijistéte dostate&né véirani, oteviete napriklad okno.

*

*

Pfistroj po 60 minutéch vypnéte nastavenim otoéného regulatoru @ opét
na,0".

Vytdhnéte sifovou zdstréku ze zdsuvky.

* &

Nechte piistroj dostatecn& vychladnout, vodu vylijte a viechny dily znovu
vyistéte podle popisu v kapitole , Cisténi”.
Umisténi pFistroje

UPOZORNENI

> Pokud pfistroj pouzivéte poprvé, postupuijte ddle podle popisu v kapitole
,Pred prvnim pouzitim".

<>

Zd&kladnu piistroje @ postavte na rovnou, stabilni a tepelné odolnou plochu
v blizkosti dobfe pfistupné sifové zdsuvky.

<>

Keramickou nadobu @ vlozte do zékladny pfistroje ©.

Ujistéte se, Ze otoény spinad je v poloze ,,O”, a zastréte sifovou zéstreku
do sifové zasuvky.

*

Pristroj je nyni pfipraveny k provozu.
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Priprava ingredienci

Obsluha

Tipy
|
|
|
|
122 Cz

Neplite vice nez 3,3 litrd pFisad véetné tekutiny.

Piisady by mély obsahovat nejméné cca 200 ml tekutiny. Mé&jte viak na
paméti, ze velmi suché pfisady mohou vyzadovat vice a velmi vodnaté
prisady méné pridané tekutiny.

Pfed pouZitim nechte zmrazené potraviny zcela rozmrazit.

Prisady rozmé&lnéte na rovnomémé, pokud mozno ne piilid velké kousky,
abyste zkrétili dobu vafeni. Cim jsou kousky v&tsi, tim del3i je doba varenti.

Maso mizete pro intenzivnéjsi chuf pied pfidénim do keramické nadoby @
orestovat. To mé& také tu vyhodu, Ze se snizi obsah tuku v mase a tim i pokrmu,
pokud vypeceny tuk ddle nepouzijete.

Pokud chcete pfisady pfed vafenim predvafit nebo opéct, pouZijte samostatny
hrnec nebo pdnev. S timto pfistrojem neni mozné opékdni nebo predvafeni.

Pokud maso nebudete pfedem opékat, méli byste z masa odstranit piebytedny
tuk, protoZe se pfi 3etrném vareni nevyvafi.

Syrové Eervené fazole obsahuiji toxiny, které se neutralizuji pouze vysokymi
teplotami. Vafeni timto pfistrojem k tomu neni dostacujicil Pfed pouzitim
&ervenych fazoli je proto vafte alespor 10 minut ve vrouci vodg.

Osusené, neloupané ludténiny nechejte pfes noc zméknout a slijte vodu.
Pro pfipravu pouzijte Eerstvou vodu.

Na dné keramické nddoby @ previadd nejvyssi teplota vafent. Proto nejdfive
napliite vét3i kousky nebo pfisady s delsi dobou vafeni a na to zbytek.

Sklen&né viko @ sunddveijte z pistroje b&hem provozu co nejméné, protoze
pfi tom vzdy uniké teplo a prodluzuije se proces varenti.

Cim déle se pokrmy vafi, tim je zelenina a maso méki.

Pokud se na konci doby vafeni nachdzi v keramické nadobé @ piilis mnoho
tekutiny, sejméte sklenéné viko @. Nechte potraviny déle vafit bez sklenéného
vika @, dokud se neodpaii dostate&né mnoZstvi tekutiny.
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Doba vareni

Nize uvedend tabu
né doby vafeni. Ho

lka poskytuje ptehled roznych moznych pfisad a jejich pribliz-
dnoty mohou slouzit pouze jako voditko. Skuteénd doba

vareni z&visi na vasem osobnim vkusu a na rdznych dal3ich faktorech, napfiklad:

pocatecni teplota, charakter, velikost a mnozstvi pfisad nebo mnozstvi pridané

tekutiny.

Vétiina pokrm0 z masa a zeleniny obvykle vyzaduje dobu vafeni cca 5-8 hodin

pii . " a cca 3-5 hodin pFi ,,ﬁ". Cim déle se pokrmy vafi, tim je zelenina
a maso méké&i. Nezdlezi tedy na minutéch.

Potraviny

Hovézi pecené

Veprovy filet

Doba vareni Doba vareni

Mnozstvi 5w G
1000 g cca 6-8 hodin cca 4-5 hodin

500 g cca 5-6 hodin cca 4-5 hodin
(panenkal)
KuFeci prsa 650 g cca 5-6 hodin cca 4-5 hodin
Mleté maso 500 ¢ cca 4-5 hodin cca 2-4 hodiny
Tvrdd zelenina
(brambory, mrkev, 300 g cca 4-6 hodin cca 2,5-4 hodiny
celer atd.)
Cuketa 300g cca 4-5 hodin cca 2,5-4 hodiny
Zeleny loupany hrach 500 g cca 5-6 hodin cca 4-5 hodin
Cervend &otka 500 g cca 2-4 hodiny  cca 1,5-2 hodiny

Nastaveni stupné vareni

Otoénym reguldtorem @ Ize vybrat &tyfi nastaveni:

Poloha

O”
o
§

11

DI

1 e

"
n,

Funkce

pristroj je vypnuty

udrZovdni teploty (cca 60-75 °C)
nizkd teplota vafeni (cca 80-90 °C)

vysokd teplota vareni (cca 90-100 °C)
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Tepelna Uprava potravin

.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANEN:I!

> Césti pfistroje jsou b&hem provozu velmi horké! Pred kontaktem s t&mito
dily nechte pfistroj dostate¢né vychladnout, aby se zabrdanilo popéleni.

> Zd4kladnu pfistroje @), resp. keramickou nddobu @ drzte a prendsejte
pouze za boéni rukojeti. PFipadné pouzijte chiapky.

> Bé&hem pFipravy se zejména pfi otevieni sklenéného vika @ pFipadné
uvoliuje horkd pdra. Udrzujte od pdry bezpeénou vzddlenost.

POZOR! HMOTNE SKODY!

> Pfistroj nezapineite, pokud v keramické nddobé @ nejsou Z&dné pfisady.

UPOZORNENI

> Sklenéné viko @ sunddveijte z pristroje co nejméné, protoze pfi tom vzdy
uniké teplo a prodluzuje se tak proces vafeni.
> Pfistroj neni vhodny k opékdni potravin.
> Pfistroj neni vhodny k ohfevu ochlazenych pokrmd.
¢ Pokud ste tak jesté neudinili, nejprve provedte viechny pfipravy tak, jak je
popsdno v kapitole , PFipravy”. Dodrzujte rovnéz pokyny v kapitole ,Tipy”.

<>

V pripadé potfeby sejméte sklenéné viko @ z keramické nddoby @ a napliite
prisady uréené k uvareni véetné tekutiny.

*

Polozte sklenéné viko @.

*

Otoény reguldtor @ nastavte do pozadované polohy (viz kapitola ,Nasta-
veni stupné vareni”). Kontrolka @ sviti a pfistroj zahdji postup zahFivéni.

<*

Prisady necheijte vafit doporuéenou dobu (viz napt. kapitola ,Doba vareni”).
Mezitim kontrolujte stav uvafeni pfisad.

UPOZORNENI

> Keramickd nddoba @ uchovava dostatek tepla pro udrZeni uvarenych
prisad teplych jesté cca 30 minut. Cheete-li pokrmy udrZovat teplé po
5.

=

dlouhou dobu, nastavte oto&ny reguldtor @ na

¢ Kdyz jsou pfisady uvafené a jiz nemuseji byt udrzovény teplé, nastavte otogny
reguldtor @ na ,,O” a vytdhnéte sifovou zdstreku.

<*

Nyni mizZete pokrmy opatrné pielit nebo servirovat pfimo v keramické
nadobé @. Dbeite na to, Ze keramickd nddoba @ je pFipadné velmi horkd!
K jejimu vyjmuti a postaveni na tepelné odolny povrch pouzijte chiiapky.

<*

Veskeré dily nechejte dostateéné vychladnout a vycistéte tak, jak je popsano
v kapitole , Cisténi”.
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NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!

> Nejprve vytahnéte sifovou zdstréku ze sifové zasuvky, nez zaénete pfistroj
Cistit.
> Z&kladnu pristroje @ a pfipojovaci kabel nikdy neponofuijte do vody.

.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

> Pred &i3t&nim nechte viechny dily dostate¢né zchladit.

POZOR! HMOTNE SKODY!

> Nepouzivejte zadné leptavé nebo abrazivni &istici prostfedky. Ty by mohly
poskodit povrch pfistroje.

> Pred ponorenim do vody k ¢isténi nechte keramickou néddobu @ a sklené-
né viko @ dostatedné vychladnout. V opaéném piipadé moze v disledku
rozdilu teplot dojit k jejich prasknuti.

¢ Offete kryt a vnitini prostor zékladny pfistroje @ vlhkym hadfikem. V pfipadé
potieby dejte na hadFik jemny myci prostiedek. Otrete jej poté hadrem namo-
&enym pouze vodou, abyste odstranili pfipadné zbytky myciho prostredku.

¢ Keramickou nddobu @ a sklenéné viko @ umyite v teplé vodé s jemnym
mycim prosttedkem. Nakonec dily oplachnéte &istou vodou.

UPOZORNENI

@ Keramickd nddoba @ a sklenéné viko @ jsou také vhodné pro myti

v my&ce nadobi.

¢ Viechny dily dobfe osuste, neZ je opét pouzijete nebo ulozite.

Ulozeni

¢ Veskeré dily vycistéte tak, jak je popsdno v kapitole , Cisténi”.
¢ Pfistroj s nasazenou keramickou nddobou @ a zavienym sklen&nym vikem @
uloZte na bezpradném a suchém misté.
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Odstranéni zavad

Problém Mozné priciny Mozna reseni

Zéstreka pistroje nebyla
zastréend do sifové
zdsuvky.

Zapoijte pristroj do
zdsuvky.

Pristroj nefunguje. Pristroj je poskozeny. Obrafte se na servis.

Otoény reguldtor @ je Zvolte vhodny stupen
v poloze ,,O”. vareni.

V pfipadé, Ze poruchy nemizete vyFesit vyde popsanym odstranénim poruchy,
nebo pokud zjistite jakykoli jiny druh poruchy, kontaktujte nés servis.

Likvidace
Likvidace pristroje

V zadném pripadé nevyhazuijte pristroj do normalniho
domovniho odpadu.

Tento vyrobek podléha evropské smérnici €. 2012/19/EU

(o odpadnich elektrickych a elektronickych zaFizenich).

Nechte pfistroj zlikvidovat ve schvéleném podniku pro nakléddani s odpady nebo
ve Vasem komundlnim sb&mém dvore. Dodrzujte aktuding platné predpisy.

V pfipadé pochybnosti se informujte ve svém sb&rmém dvore.

Informace o moznostech likvidace vyslouZilého vyrobku vém podd sprava

@
on
%A vaseho obecniho nebo méstského Gradu.

> j Vyrobek je recyklovatelny, podléhd rozsitené odpovédnosti vyrobce a je
g‘ shromazdovdn oddélensé.
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Likvidace obalu

@ Obal chréni zafizeni pred poskozenim pfi prepravé. Zvoleny obalovy materidl
%@ odpovida hlediskdm ochrany Zivotniho prostredi a likvidace, a je tudiz recyklo-

vatelny.

Navréceni obalu do ob&hu zpracovani materidlu Seffi suroviny a snizuje produkei
odpadi. Jiz nepotiebny obalovy materidl zlikvidujte podle mistnich platnych
predpisd.

Baleni zlikvidujte ekologicky.
Dbeijte na ozna&eni na roznych obalovych materidlech a v pFipadé potteby tyto
obaly roztfidte. Obalové materidly jsou oznaceny zkratkami (a) a &islicemi (b)
a s nésledujicim vyznamem:

1-7: plasty, 20-22: papir a lepenka, 80-98: kompozitni materidly.

Priloha

Technické udaje

Sifové napéti 220-240V ~ (stfidavy proud), 50/60 Hz

Prikon 200 W

Objem keramické _

nadoby @ cca 3,5 litrd

Maximdlni mnozstvi ndplné s

keramické nddoby @ Dl

Q'P V3echny &dsti tohoto piistroje prichdzejici do styku
s potravinami jsou bezpecné pro potraviny.

@ ochranné uzemnéni
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Zaruka spoleénosti Kompernass Handels GmbH

Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento pfistroj ziskévate zdruku v trvéni 3 let od data zakoupeni. V pfipadé
zévad tohoto vyrobku méte zakonnd préva viéi prodejci vyrobku. Tato z&konnd
préva nejsou omezena nasi nize uvedenou zdrukou.

Zaruéni podminky

Zé&ruéni doba zaging plynout dnem ndkupu. Dobfe uschoveijte pokladni doklad.
Tento doklad je potebny jako dikaz o koupi.

Pokud se do ffi let od data zakoupeni tohoto vyrobku vyskytne vada materialu
nebo vyrobni zavada, pak Vam podle naseho uvdzeni vyrobek zdarma opravi-
me, vymé&nime nebo uhradime kupni cenu. Predpokladem této zaruky je, Zze bude
bé&hem ffileté Ihoty pfedlozen vadny pfistroj a doklad o koupi (pokladni doklad)
a struéné se popise, v cem zdvada spodiva a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zdvadu nade zdruka, obdrzZite zpét bud' opraveny nebo novy
produkt. Opravou nebo vyménou vyrobku nezaéne plynout novd zéruéni doba.

Zaruéni doba a zakonné naroky vyplyvaijici ze zavad

Zéaru&nim plnénim se zdruéni doba neprodluzuje. To plati i pro vyménéné a opra-
vené sou&dsti. Podkozeni nebo vady vyskytujici se pfipadné jiz pfi ndkupu se musi
ozndmit ihned po vybaleni. Po uplynuti zaruéni doby podléhaiji vedkeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

128

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic kvality a pfed expedici byl
svédomité vyzkousen.

Zéruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni vady. Tato zdruka se nevztahuje
na souldsti vyrobku, které jsou vystaveny bé&znému opotiebeni, a proto je Ize
povazovat za spotrebni dily, nebo na poskozeni kiehkych souédsti, jako jsou
napt. spinace, akumuldtory nebo dily, které jsou vyrobeny ze skla.

Tato zaruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen, nebyl fédné pouzivan nebo
udrZovdn. Pro zaijisténi spravného pouzivéni vyrobku se musi piesné dodrzovat
viechny pokyny uvedené v névodu k obsluze. Uéelim pouziti a Gkontm, které se
v ndvodu k obsluze nedoporuéuiji nebo se pied nimi varuie, je treba se bezpod-
mineéné vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé G&ely a ne pro komeréni pouziti. Pfi ne-
sprédvném a neodborném pouzivani, pfi pouZiti nésili a pfi zdsazich, které nebyly
provedeny nasimi autorizovanymi servisnimi provozovnami, zaru&ni naroky zani-
kaii.
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Vyftizeni v pripadé zaruky
Pro zaqjisténi rychlého Vasi zddosti postupuijte podle nésledujicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méjte pfipraven pokladni listek a &islo vyrobku
(napf. IAN 123456_7890) jako doklad o koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém stitku na vyrobku, rytiné na vyrobku, na
titulni stran& ndvodu k obsluze (vlevo dole) nebo na ndlepce na zadni nebo
spodni stran& vyrobku.

B Pokud by se mély vyskytovat funkéni vady nebo jiné zavady, kontaktuijte
nejprve nize uvedené servisni oddéleni telefonicky nebo e-mailem.

B Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek pak mizete pfi pfilozeni dokladu
o ndkupu (pokladni listek) a pfi uvedeni, v &em spociva vada a kdy k ni doslo,
poslat vyrobek pro Vés bez postovného na adresu, kterou Vam ozndmi servis.

EF3E Na webovych strankach www.lidl-service.com si miZete stdhnout tyto a mno-
Py ho dalsich pfiru¢ek, videi o vyrobku a instalagni software.

=] Pomoci kédu QR se dostanete piimo na stranku servisu Lidl
w3 | (www.lidlservice.com) a miZete pomoci zaddni &isla vyrobku
et

(IAN) 336973_2001 otevfit svlij ndvod k obsluze.

Servis

(€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

[1AN 336973_2001 |

Dovozce

Dbejte prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni adresou servisu. Kontaktuijte
nejprve uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

WWWw. kompernoss.com

SSC 200 A1 Ccz 129



SILVERCREST'

Recepty

UPOZORNENI

> Recepty bez zaruky. V3echny ddaje o pfisaddch a o pfipravé jsou pouze
orientaéni. Tyto navrhované recepty dopliite podle své vlastni zkuSenosti.

Hrachova polévka

130

Doba pfipravy: 30 min
Pribliznd doba vafeni: 4 az 4 h 30 min
Obtiznost: stredni

Porce: 6

500 g zeleného loupaného hrachu, suseného
2 cibule

1/2 svazku kofenové zeleniny na polévku
300 g vepriové uzené krkovice

2 klobdsy typu ,&ajovka”, uzené

1 bobkovy list

1 CL majorénky, susené

300 g brambor

2 videfiské parky

s6l, pepf, granulovany vyvar

trochu octa

1,5 | vody

1) Brambory a cibule oloupeijte a nakréjejte na kosticky. Ogistéte kofenovou
zeleninu do polévky a nakrdjejte na kostky.

2) Hrések, cibuli, brambory, bobkovy list a kofenovou zeleninu na polévku
vlozte do keramické nédoby.

UPOZORNENI

> Neloupany hra3ek se musi pfed pouzitim pfes noc namocit! Zarover je
nutné pocitat s delsi dobou varenil

3) Pfidejte maso a pdrky.
4) Pridejte 1,5 litru horké vody, aby viechny pfisady byly ponofené.
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5) Ochufte soli, pepfem, octem, majordnkou a trochou granulovaného vyvaru.
6) Piiklopte viko a vaite na stupni , 39 4 a# 4,5 hodin.

7) Maso opatrné vyjméte a pfipadné z n&j odstrafite tuk a kosti. Maso nakréjejte
na kostky.

8) Klobésy a videfiské parky nakrdijejte na kolecka.
9) Podle konzistence &ést polévky rozmixujte v samostatné nddobé.

10) Polévku, maso a kole¢ka klobdsy/pérkd dejte zpét do keramické nadoby
a polévkovou smés dobfe promicheijte.

11) Pfipadné jedté dochutte soli a pepfem.

Kureci polévka
Doba pfipravy: 15 min
Piblizna doba vafeni: 5 hodin
Obtiznost: lehké

Porce: 6

2 kufeci stehna

1 az 1,5 litru vody

2 mrkve

1/4 bulvy celeru

2 petrzele

1/2 pérku

1 PLsoli

1 €L suseného libecku

1 CL mletého &erného pepre
1 bobkovy list

1 €L nasekaného kofene zézvoru

1 svazek kadefavé petrzelky

1) Pérek nakrdjejte na krouzky a zbytek zeleniny na malé kostky.
2) Kufeci stehna vlozte do keramické nddoby.
3) Na kufeci stehna rozlozte kostky zeleniny a veskeré kofeni kromé petrzelky.

4) Zalijte vodou. Vaite 5 hodin na stupni 38
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5) Po uplynuti doby vafeni kufeci stehna z vyvaru vyjméte, maso zbavte kosti,
nakrdijejte nebo natrhejte na mensi kousky a dejte zpét do keramické nadoby.

6) Maso opét nechte nékolik minut zahfivat.

7) Nasekejte a pfidejte petrzelku.

Pulled Pork (trhané veprové maso)

132

Doba pfipravy: 30 min
Doba vareni min.: 7 hodin
Obtiznost: lehké

Porce: 6 aZ 8

1,4 kg veprového masa, bez kosti (krkovice)
1 cibule

400 ml z&zvorového nebo kofenového piva

Na smés kofeni:

2 PL mleté papriky (pdlivéd)

2 PL hnédého cukru

2 CL soli

Vo CL hoRi&nych seminek

2 3petky Eerného pepfe

4 3petky suseného mletého Eesneku
2 $petky oregano

1 CL mletych semen koriandru

2 3petky chilli vlocek

Na barbecue omécku:

2 cibule

2 PLoleje

4 strouzky Eesneku

1 PL medu

1 stfik octa (napf. malinovy nebo jablegny ocet)
150 ml jable¢né 3tavy

150 ml rajéatového keupu
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2 stfiky worcesterové omacky
2 stfiky séjové omaeky

2 3petky mletého chilli

2 $petky pepre

2 3petky uzené soli

1) Vepfové maso oplachnéte a osuste.

2) Pripravte smé&s kofeni na maso: Mletou papriku smichejte v malé misce
s cukrem, soli, hof€ignymi seminky, paprikou, suenym mletym Eesnekem,
oreganem, semeny koriandru a chilli viogkami.

3) Maso pottete smési kofeni po viech strandch.

4) Oloupeite dvé cibule a nakrdiejte je na krouzky.

5) Do keramické nadoby vlozte polovinu mnozstvi této cibule.
6) Maso polozte na cibuli a pokryjte zbytkem krouzkd.

7) Nalijte zazvorové nebo kofenové pivo a vie nechte vafit s priklopenym
vikem na stupni 597 6 hodin. Po uplynuti poloviny &asu maso jednou

obrafte.

8) Na barbecue omacku: Treti cibuli oloupejte a nakréjejte na drobné kosticky.
Oloupeijte strouzky cesneku.

9) V hrnci rozpalte olej a cibuli na ném nechte zesklovatét.
10) K tomu prolisujte Eesnek a kratce osmahnéte.

11) Pfidejte med a zalijte ovocnym octem a jable&nou $tavou. Pridejte kecup,
worcesterovou a s6jovou omacku a kofeni.

12) Dobfe promichejte metlou a nechte mirné vafit, podle potteby jesté trochu
okofefite.

13) Barbecue omdcku umicheijte dohladka mixovacim ndstavcem.

UPOZORNENI

> Pfipadné mizete misto doma vyrobené barbecue omécky pouzit IGhev
hotové barbecue omégky (250 ml).

14) M&kké maso opét vyjméte a deijte stranou.

15) V piipadé potieby odstrafite z masa prebyteény tuk a natrhejte dvéma
vidli¢kami, abyste ziskali typické trhané vepfové maso (Pulled Pork).
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16) Cibuli pridejte k masu a vyvar z keramické nadoby nalijte do jiné nddoby.

17) VepFové maso vlozte spolu s cibuli zpé&t do hrnce pro pomalé vareni a prideijte
barbecue oméaeku.

18) V piipadé potieby opét nalijte trochu vyvaru a smichejte s masem.

19) Vie jedté jednou vatte spolecné pFiklopené vikem 1 hodinu na stupni ,,i”.

Trhané vepiové poddveijte podle libosti samotné, v housce, jako burger nebo
v sendvidi, s barbecue omdackou a saldtem coleslaw.

Dusené hovézi hrudi

134

Doba pfipravy: 30 min

Doba marinovani cca: 30 min
Priblizné doba vafeni: 7 hodin
Obtiznost: lehké

Porce: 4

1 kg hovéziho hrudi
sol

pepf

1 karotka

100 g celeru

1 bobkovy list

750 ml hovéziho fondu
150 ml Eerveného vina
1 CL papriky

6 kulicek jalovce

1 malé vétvicka tymidnu

1) Hovézi hrudi posypte a potfete soli a pepfem. Nechte 30 minut tdhnout
a poté vlozte do keramické nadoby.

2) Mrkev omyite a nakrdjejte na kostky.

3) Celer omyijte a rovnéz nakrdijejte na kostky.
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4) V3e spolecné s fondem, gervenym vinem, kofenim a tymidnem pfideijte

% “ asi 7 hodin.

1/

k masu, priklopte viko a duste na stupni

5) Maso vyjméte, nakrdjejte na platky pficné k vlidakndm a servirujte na talife.

Chlebovy pudink
Doba pfipravy: 15 min
Priblizna doba vafeni: 1,5 az 2 hodiny
Obtiznost: lehké

Porce: 8

4 PL mésla

400 g bilého chleba z pfedchoziho dne
120 g rozinek

600 ml mléka

200 ml smetany

6 vajec

160 g cukru

1 CL mleté skofice

1/2 CL vanilkové esence

mlety muskdtovy ofisek

1 $petka soli

1) Keramickou néddobu vymazte mdslem.
2) Chléb nakrdijejte na kostky o velikosti cca 2,5 cm.

3) Na pdnvi rozpustte méslo a kostky chleba na ném po &astech orestujte ze
viech stran, vyjméte a s rozinkami vloZte do keramické nadoby.

4) Mléko rozilehejte se smetanou, vejci, 100 g cukru, skofici, vanilkovou esenci,
muskatovym ofiskem a soli.

5) Smési prelijte kostky chleba.

6) Ve znovu opatrné promicheijte, posypte zbylym cukrem a vaite pfiklopené
vikem na stupni ,,_S" asi 2 hodiny. Mezitim stdle znovu promichdveijte.

Chlebovy pudink doporugujeme poddvat s vanilkovou zmrzlinou.
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Ovocny crumble
Doba pfipravy: 30 min
Piblizna doba vareni: 3 hodiny
Obtiznost: lehké

6 porci

1 kg smési ovoce (napt. jablka, hrusky, dvestky, jahody, borivky atd.)
1 PL citronové stavy

3 az 4 PL bilého cukru

150 ml jable¢né 3favy (nebo bilého vina)

15 g $krobu

150 g mouky

65 g ovesnych vlogek (pevnych)
135 g hnédého cukru

135 g mékkého masla

jedna 3petka soli

jedna 3petka skofice

1) Ovoce omyjte a ogistéte (podle druhu ovoce odstrafite jadfince, oloupejte

atd.)
2) Ovoce nakrdijejte na malé kousky a vlozte do misky.
3) Prideijte citrénovou §tdvu, jableénou 3fdvu a 3krob.

4) V zé&vislosti na stupni zralosti ovoce a vlastni chuti pfidejte 3 az 4 polévkové
IZice cukru a v3e dobfe promicheijte.

5) Na crumble prohnéfte mouku, ovesné vlocky, hnédy cukr, mékké mdslo,
$petku skoFice a 3petku soli ruénim mixérem, aby vzniklo t&sto crumble.

6) Do keramické nddoby vloZte ovocnou smés. Na ni rozloZte crumble.

7) Polozte viko a vaite 3 hodiny na stupni ,,ﬁ”.

Ovocny crumble doporuéujeme poddvat s vanilkovou omaékou.
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Uvod

Srdecne vdm blahozeldme ku kipe vésho nového pristrojal

Rozhodli ste sa tym pre moderny a vysoko kvalitny vyrobok. Navod na obsluhu je
suéastou tohto vyrobku. Obsahuje déleZité upozornenia tykajice sa bezpe&nosti,
pouzivania a likvidacie. Pred pouZivanim vyrobku sa obozndmte so vietkymi
pokynmi na obsluhu a bezpeénostnymi pokynmi. Vyrobok pouZivaite iba tak,
ako je to tu opisané, a iba v uvedenych oblastiach pouZitia. Pri postipeni
vyrobku tretej osobe odovzdaite spolu s nim aj vietky dokumenty.

Pouzivanie v sUlade s Uéelom

138

A\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!
Nebezpecenstvo pri pouzivani v rozpore s uréenym Géelom!

Pri nesprdvnom pouzivani a/alebo pouziti pristroja v rozpore s uréenym
G&elom méze pristroj predstavovat zdroj nebezpeéenstva.

> Tento pristroj pouzivaijte vyluéne v stlade s uréenym G&elom.

> DodrZiavajte postupy opisané v tomto ndvode na obsluhu.

Tento pristroj je uréeny vyluéne na dusenie potravin v stkromnych domdcnostiach.
Pristroj nepouzivajte v komer&nych ani priemyselnych oblastiach.

Pristroj prevadzkujte len v suchych vnitornych priestoroch, nepouzivaijte ho nikdy
vonku.

Iné pouzivanie alebo pouzivanie nad tento rémec sa povazuje za pouzivanie
v rozpore s (&elom.

SK



SILVERCREST’

Bezpecnostné pokyny

NEBEZPECENSTVO ZASAHU ELEKTRICKYM
PRUDOM!

> @ Nikdy nepondraijte zdkladiiu pristroja, siefovy kdbel ani
siefovl zéstréku do vody ani do inych tekutin, neddvajte
zdkladhu pristroja do blizkosti vody ani ju necistite pod
teéicou vodou.

» Dbaijte na to, aby siefovy kébel nebol v prevddzke nikdy
mokry ani vlhky. Vedte ho tak, aby sa nikde neprichyftil
ani sa nemohol poskodif inym sp&sobom.

» Poskoden siefovi zdstreku alebo poskodeny siefovy kabel
nechajte ihned' vymenit kvalifikovanym a autorizovanym
persondlom alebo v zdkaznickom servise, aby ste zabrénili
ohrozeniam.

> G Pristroj pouZivaijte len v suchych priestoroch, nie vonku.

» Do kovovej nddoby zdkladne pristroja nenalievajte vodu ani
iné tekutiny!

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

» Tento pristroj mdZu pouzivat deti starsie ako 8 rokov, ako aj
osoby so zniZenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentdlnymi
schopnostami alebo s nedostatkom skisenosti a vedomosti,
ak st pod dohladom alebo ak boli 0 bezpeénom pouZivani
pristroja pou&ené a pochopili z toho vyplyvajice nebezpe-
Censtva.

~ Cistenie a uzivatelski Gdrzbu nesmd vykondvat deti, okrem
tych, ktoré si starSie ako 8 rokov a st pod dohladom.

> Deti sa s pristrojom nesm0 hraf.

» Pristroj a jeho pripojovaci kdbel treba uchovévat mimo dosa-
hu deti mladsich nez 8 rokov.
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/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

» Podla moZnosti postavte pristroj do blizkosti zésuvky. Zabez-
pecte, aby siefovd zéstréka bola v pripade nebezpeéenstva
l[ahko a rychlo dostupnd a aby siefovy kabel nepredstavoval
riziko potknutia.

~ Po pouZiti, na &istenie alebo na pohyb pristroja vZdy vytiah-
nite siefovd zdstréku z elektrickej zasuvky.

» Postavte pristroj na rovny, stabilny a tepelne odolny podklad.

» Nikdy nekladte pristroj pod horlavé predmety, ako s zaclo-
ny alebo zd&vesné skrinky, ani do ich blizkosti.

Ak pristroj spadne alebo je poskodeny, nesmiete ho viac
pouzivaf. Nechaite pristroj skontrolovat’ a podla potreby
opravit kvalifikovanym odbornym personélom.

» Opravy pristroja nechajte vykonaf iba v autorizovanom
$pecializovanom obchode alebo prostrednictvom zdkaznic-
keho servisu. Neodborne vykonanymi opravami mézu pre
pouzivatela vzniknit nebezpelenstvd. Navyse zanikd nérok
na zéruku.

» Nikdy neotvdraite teleso pristroja. Pristroj neobsahuje Ziadne
konstrukéné diely, ktoré by pouZivatel mohol opravit alebo
vymenif.

& Pozor! Horici povrchl!

~ Casti pristroja s po&as prevédzky velmi horice. Skér ako
sa dotknete tychto Easti, nechajte pristroj dostatoéne vy-
chladndt, aby ste zabranili popdlenindm.

» Pristroj, respektive keramicky hrniec, drzte a noste iba za
boéné Gchytky. Pripadne pouzite kuchynské rukavice.

» Nikdy nevyberajte keramicky hrniec z pristroja pocas pre-
vadzky.
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/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

~ Poéas dusenia sa méze uvolnif hordca para, najma vtedy,
ked' otvorite sklenené veko. Udrzujte bezpeény odstup od
pary.

» Pocas prevadzky sa dotykajte skleneného veka iba za Gchytku.

» Po pouZiti je na povrchu vyhrievacieho prvku edte zvyskové
teplo.

» Zabezpelte, aby sa zdkladria pristroja, siefovy kébel ani
siefovd zéstréka nemohli dostat do kontaktu s hordcimi
zdrojmi, ako su napr. varné platne alebo otvoreny ohes.

» Na prevddzkovanie pristroja nepouZivajte externy éasovy
spina¢ ani samostatny systém dialkového ovlddania.

~ Poéas prevédzky nikdy nenechdvaite pristroj bez dozoru.

» Pristroj pouZivajte vyhradne len s origindlnym prislu§enstvom,
ktoré je suéastfou doddvky.

» Pristroj pouZivajte len na uréeny Gcel.
Pri nesprdvnom pouZivani pristroja hrozi riziko poranenial

» Pristroj nezapinaite, ked sa v keramickom hrnci nenachédzaji
Ziadne prisady.

~ Pristroj nezapinaijte, ked  keramicky hrniec nie je nasadeny
do zékladne pristroja.

» Ak chcete pristroj postavif na spordk pod odsévaé pdr,
dbaijte na to, aby bol spordk vypnuty.

» Keramicky hrniec a sklenené veko nechaijte dostatocne
vychladndt, skér ako ho ponorite do vody, aby ste ho vy-
Cistili. V opaénom pripade méZu z dévodu rozdielu tepldt
praskndf.

» Keramicky hrniec nepouZivajte inak, ako je opisané v tomto
ndvode. NepouZivaijte ho v rire, na spordku ani v mikrovinnej
rire a neddvaijte ho do mraziaceho boxu.
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Kontrola rozsahu dodavky

Pristroj sa $tandardne doddva s nasledujicimi komponentmi:
® Zdkladha pristroja

® Keramicky hrniec

® Sklenené veko
°

Ndvod na obsluhu

> Obalové materidly nesmi deti pouzivaf na hranie. Hrozi nebezpeé&enstvo
udusenia.

¢ Vyberte z obalu v3etky diely pristroja a ndvod na obsluhu.

¢ Odstrafte z pristroja vietky obalové materidly a pripadné ochranné félie.

UPOZORNENIE

> Skontrolujte kompletnost doddvky a ¢&i nie je viditelne poskodend.

> V pripade nekompletnej doddvky alebo poskodeni spdsobenych nedosta-
to&nym balenim alebo prepravou sa obrdtte na poradenskd linku servisu
(pozri kapitolu ,Servis”).

Opis pristroja

(Obrézky pozri na roztvéracej strane)

@ Sklenené veko
@O Keramicky hriec
© Zakladha pristroja
O Kontrolka

@ Otony regulétor

Sposob funkcie

142

Pomocou hrnca na pomalé varenie sa potraviny dlh3i ¢as pomaly dusia pri
teplotach pod bodom varu, teda niz3ich ako 100 °C.

Cas dusenia je spravidla pri tomto sp&sobe pripravy podstatne dihsi ako pri
jednoduchom vareni alebo peéeni. Vdaka Setrnej priprave zostane v potravindch
obsiahnutych viac vitaminov, vyZivnych ldtok a arém a zabrdni sa pripéleniu
jeddl. Méaso sa nevysusi, ale zostane $favnaté a jemné.
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Pripravy

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim by ste mali dékladne vygistit vietky diely, aby sa odstrénili

p

<>

* o

> o

*

ripadné zvysky z vyroby. Postupuijte pritom podla nasledujiceho opisu:
Vycistite vietky diely, ako je opisané v kapitole , Cistenie”.

Zd4kladhu pristroja @ postavte na rovng, stabilnd a tepelne odolnd plochu
v blizkosti dobre dosiahnutelnej siefovej zastreky.

Keramicky hrniec @ nasad'te na zakladhu pristroja @.

Uistite sa, Ze otoény spina& sa nachadza na O a zastréte siefovs zdstreku
do siefovej zdsuvky.

Nalejte do keramického hrnca @ 0,5 litra vody.

Polozte sklenené veko @ na keramicky hrniec @.

Otoény reguldtor @ nastavte na ,,ﬁ”. Kontrolka @ svieti, pristroj zaéne
s procesom ohrevu.

UPOZORNENIE

*

* &

Instalaci

> Pri prvom pouziti méze déjst k miernemu dymeniu a zédpachu spésobengé-

mu zvyskami z vyroby. To je normdlne a po kratkom &ase tento jav zmizne.
Postaraite sa o dostatocné vetranie, napriklad otvorte okno.

Pristroj po 60 minUtach vypnite tak, Ze oto&ny reguldtor @ ddte znova

na ,U".

Vytiahnite siefovd zastreku zo siefovej zasuvky.

Pristroj nechajte dostatogne vychladndt, vylejte vodu a vycistite znova vietky

diely, ako je opisané v kapitole ,Cistenie”.

a pristroja

UPOZORNENIE

<>

* o

P

SSC200 A

> Ked' pristroj pouzivate prvy raz, postupujte najprv ako je opisané v kapitole
,Pred prvym pouzitim".

Zd4kladfu pristroja € postavte na rovng, stabilnd a tepelne odolnd plochu
v blizkosti dobre dosiahnutelnej siefovej zastreky.

Keramicky hrniec @ nasad'te na zakladfu pristroja @.

Uistite sa, Ze otoény spina sa nachadza na O a zastréte siefovs zéstreku
do siefove| zasuvky.

ristroj je teraz pripraveny na prevadzku.
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Priprava prisad

Obsluha

Tipy
|
|
|
|
144 SK

Do hrnca nedaijte viac ako 3,3 litra prisad vratane tekutin.

Prisady by mali obsahovat minimélne cca 200 ml tekutiny. Zohladnite viak
pritom, Ze pre velmi suché prisady méze byt potrebnych viac tekutin, pre
$favnaté prisady menej tekutin.

Zmrazené potraviny nechajte pred pouzitim Uplne rozmrazit.

Prisady rozdelte na rovnomerné, podla moznosti nie prilis velké casti, aby
bolo mozné skrétif ¢as dusenia. Cim s Casti vécsie, tym je €as dusenia dlhsi.

Pre intenzivnei3i chufovy zdzitok mézete méso opiect na prudkom ohni,
predtym ako ho ddte do keramického hrnca @. To md tiez tG vyhodu, Ze ak
nepouZijete vypeceny tuk, obsah tuku v mése a tym aj v pokrme sa znizi.

Ked' chcete prisady pred dusenim predvarif alebo opiecf, pouZite samostatny
hrniec, respektive panvicu. V tomto pristroji nie je mozné predvérat ani opekaf.
Méso neoprazte, ak chcete prebytoény tuk odstrénif z mésa, pretoze tento

sa pri $etrnom duseni nerozvari.

Surové Eervené fazule obsahuji jedovaté latky, ktoré sa neutralizujo iba
pri vysokych teplotach. Dusenie v tomto pristroji na to nepostaéuje! Preto
&ervenU fazulu pred pouzitim povarte aspoi 10 minit vo vriacej vode.

Suché neldpané strukoviny nechajte cez noc napuéaf a vylejte vodu.
Na pripravu pouzivaijte Eerstvi vodu.

Na dne keramického hrnca @ je pri duseni najvyssia teplota. Preto najprv
vloZte do hrnca véésie kusy, respektive prisady s dlhiim ¢asom dusenia,
a ostatné navrch.

Sklenené veko @ pocas prevadzky dvihaijte z pristroja ¢o najmenej, pretoze
tym zakazdym unikne teplo a proces dusenia sa pred|zi.

Cim dlhsie sa jedld dusia, tym bude zelenina méksia a mdso jemnejsie.

Ak sa na konci Easu dusenia nachddza v keramickom hrnci @ prili3 vela
tekutin, odoberte sklenené veko @. Potraviny nechaijte dalej dusit bez
skleneného veka @), kym sa neodpari dostatoéné mnozstvo tekutiny.
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Casy dusenia

Nasledujica tabulka obsahuje prehlad o réznych prisadach a ich pribliznych
&asoch dusenia. Hodnoty viak mézu sloZif iba ako orientaénd pomécka. Skutocny
&as dusenia okrem va3ej osobnej chuti zavisi od daliich faktorov, napr. od vycho-
diskovej teploty, charakteru, velkosti a mnozstva prisad alebo od pridaného
mnoZstva tekutiny.

Vé&é&sina mésovych a zeleninovych jeddl sa musi spravidla dusif 5 - 8 hodin pri

% “a3 -5 hodin pri ,,ﬁ”. Cim dlhsie sa jedld dusia, tym bude zelenina

11—

mék3ia a maso jemnejie. NezdleZi na presnom poéte minit.

€as dusenia €as dusenia
Potravina Mnozstvo & [
hovddzia pecienka 1000 g cca b - 8hodin  cca4 - 5 hodin
bravéova panenka 500 g cca5 - 6 hodin  cca 4 - 5 hodin
kuracie prsia 650 g cca5 - 6 hodin  cca4 - 5 hodin
mleté mdso 500 g ccad - 5hodin cca 2 - 4 hodiny
tvrdd zelenina
(zemiaky, mrkva, 300g ccad - 6hodin  cca 2,5 - 4 hodiny
zeler atd’)
cuketa 300 g ccad - 5hodin cca 2,5 - 4 hodiny
Ze!evny ey 500 g cca5 - 6 hodin  cca4 - 5 hodin
hrasok
ervend $o3ovica 500 g cca2 - 4 hodiny cca 1,5 - 2 hodiny

Nastavenie stupna dusenia

Pomocou otoéného regulatora @ mézete zvolit Styri nastavenia:

Poloha Funkcia
O pristroj je vypnuty
,,L” udrZiavanie teploty (cca 60 - 75 °C)
”i" nizka teplota dusenia (cca 80 - 90 °C)
69« vysokd teplota dusenia (cca 90 - 100 °C)

11 i
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Dusenie potravin

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

> Casti pristroja st po&as prevadzky velmi horice! Skér ako sa dotknete
tychto Easti, nechajte pristroj dostatoéne vychladnif, aby ste zabrdnili
popdlenindm.

> Zd&kladfu pristroja @, respektive keramicky hrniec @, drzte a noste iba
za boéné Gchytky. Pripadne pouzite kuchynské rukavice.

> Polas dusenia sa mdze uvolnit horica para, najmd vtedy, ked' otvorite
sklenené veko @. Udrzujte bezpeény odstup od pary.

POZOR! VECNE SKODY!

> Pristroj nezapinaijte, ked sa v keramickom hrnci @ nenachddzajd Ziadne
prisady.

UPOZORNENIE

> Sklenené veko @ zdvihajte z pristroja ¢o najmenej, pretoze tym zakazdym
unikne teplo a proces dusenia sa pred|Zi.

> Pristroj nie je vhodny na opekanie potravin.

> Pristroj nie je vhodny na zohrievanie studenych jeddl.

¢V pripade, Ze sa tak edte nestalo, vykonaite najprv vietky pripravy, ako je
opisané v kapitole , Pripravy”. Zohladnite tiez upozornenia v kapitole
LTipy”.

Potom zoberte sklenené veko @ z keramického hrnca @ a hrniec naplfite
prisadami na dusenie vrdtane tekutiny.

<*

<>

Zakryte hrniec sklenenym vekom @.

L 4

Otoény regulétor @ nastavte na Zeland polohu (pozri kapitolu ,Nastavenie
stupria dusenia”). Kontrolka @ svieti, pristroj zacne s procesom ohrevu.

*

Prisady nechaite dusit odporé&any &as (pozri napr. kapitolu ,Casy dusenia”).
Medzitym skontrolujte stav dusenia prisad.

UPOZORNENIE

> Keramicky hrniec @ akumuluje dostatoéné mnozstvo tepla, aby bolo
mozné hotové podusené prisady udrZiavaf v teple este cca 30 mindt.
V pripade, Ze sa majo jedld udrZiavat v teple dlhie, prestavte otoény

u

regulétor @ na pozadovany &as na ,_3_".
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¢ Ked s prisady podusené a nemusia sa uz udrziavat v teple, prestavte otony
reguldtor @ na ,,O" a vytiahnite siefovl zdstreku.

¢ Jedld mézete teraz opatrne vybrat alebo servirovat priamo v keramickom
hrnci @. Zohladnite pritom, Ze keramicky hrniec @ je velmi horicil Aby ste
ho vybrali, pouzite kuchynské rukavice a postavte ho na tepelne odolny
povrch.

*

Pristroj nechaijte dostatogne vychladnif a vygistite vietky diely, ako je opisané
v kapitole , Cistenie”.

Cistenie

NEBEZPECENSTVO ZASAHU ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Pred istenim pristroja najprv vytiahnite siefovi zdstréku zo siefovej zdsuvky.
> Z&kladhu pristroja @ a pripojovacie vedenie nikdy nepondrajte do vody.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

> Pred &istenim nechaite vietky diely dostatoéne vychladndt.

POZOR! VECNE SKODY!

> Nepouzivaijte Ziadne leptajice ani abrazivne Eistiace prostriedky. M&zu
poskodit povrch pristroja.

> Keramicky hrniec @ a sklenené veko @ nechajte dostatoéne vychladnut,
skér ako ho ponorite do vody, aby ste ho vycistili. V opaénom pripade
mébzu z dévodu rozdielu teplét praskndf.

¢ Teleso a vnitorny priestor zékladne pristroja @ vycistite vihkou handrou.
Podla potreby daijte na utierku jemny prostriedok na umyvanie. Otrite potom
vlhkou utierkou, namo&enou iba v &istej vode, aby ste odstrénili pripadné
zvysky prostriedku na umyvanie.

<*

Keramicky hrniec @ a sklenené veko @ umyte v teplej vode s jemnym
prostriedkom na umyvanie. Na zdver oplachnite diely &istou vodou.

UPOZORNENIE

@ Keramicky hrniec @ a sklenené veko @ st vhodné aj na umyvanie

v umyvacke riadu.

¢ Vietky diely dobre vysuste predtym, ako ich znova pouZijete alebo ulozite.
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Uskladnenie

¢ Vydistite vietky diely, ako je opisané v kapitole , Cistenie”.

¢ Pristroj s nasadenym keramickym hrncom @ a zatvorenym sklenenym
vekom @ uschovajte na bezprainom a suchom mieste.

Odstranovanie poruch

Problém Mozné priéiny Mozné rieSenia
Pristroj nie je zapojeny Zapoite pristroj do siefo-
do siefovej zdsuvky. vej z4suvky.

Pristroj nefunguje. Pristroj je poskodeny. Obréfte sa na servis.

Otoény reguldtor @ sa  Zvolte vhodny stuperi
nachddza na ,,O”. dusenia.

Ak sa poruchy nedajd odstrdnif spdsobom uvedenym v tabulke uvedenej vyssie
alebo ak sa vyskytnd iné druhy porich, obréfte sa na nds servis.

Likvidacia
Likvidacia pristroja

Pristroj v Ziadnom pripade nevyhadzujte do beiného komunadl-
neho odpadu.

Na tento vyrobok sa vzfahuje eurépska smernica €. 2012/19/EU
o odpade z elektrickych a elektronickych zariadeni (Waste
Electrical and Electronic Equipment).

Pristroj zlikvidujte v autorizovanej prevédzke na likvidéciv odpadov alebo

v miestnom zbernom dvore na likvidéciu odpadov. DodrZiavaijte aktudlne

platné predpisy. V pripade pochybnosti kontaktujte miestny zberny dvor.

> ‘ Informécie o moznostiach likviddcie vyrobku, ktory doslézil, dostanete na

%A obecnej alebo mestskej sprave.

@ Produkt je recyklovatelny, podlieha rozsirenej zodpovednosti vyrobcu a zbiera
s

sa oddelene.
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Likviddacia obalu

@ Obal chréni pristroj pred poskodenim pocas prepravy. Pri vybere obalovych
%@ materidlov sa prihliadalo na ekologické hladisko a odborné moznosti likvidécie,

a preto ich mozno recyklovaf.

Vrétenie obalu do obehu 3etri suroviny a znizuje tvorbu odpadov. Nepotrebné
obalové materidly zlikvidujte podla miestne platnych predpisov.

Obal zlikvidujte ekologicky.

Dbaijte na oznacenie na réznych obalovych materidloch a triedte ich osobitne.

Obalové materidly s oznagené skratkami (a) a &islicami (b) s nasledujocim

a vyznamom: 1 - 7: plasty, 20 - 22: papier a lepenka, 80 - 98: kompozitné
materidly.

Priloha

Technické Udaje

Siefové napdtie 220 - 240V ~ (striedavy prid), 50/60 Hz
Prikon 200 W
Kapacita keramického .
hmea @ cca 3,5 litrov
Maximdlne mnozstvo
naplnenia keramického cca 3,3 litra
hrnca @
I Vsetky diely tohto pristroja prichddzajice do
QH kontaktu s potravinami si bezpeéné z hladiska

pouzitia s potravinami.

@ Uzemnenie
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Zaruka spoloénosti Kompernass Handels GmbH

Vézend zdkaznitka, vézeny zdkaznik,
na tento pristroj mate zéruku 3 roky od détumu zakdpenia. V pripade nedostat-
kov tohto vyrobku méte préva vyplyvaijice zo zdkona voéi predajcovi tohto vy-

robku. Tieto Vase préva vyplyvajice zo zékona nie si obmedzené nadou zéru-
kou, uvedenou niZsie.

Zaruéné podmienky

Zé&ruéné doba za&ina plyndf dédtumom zakipenia. Prosim, uschovaite si poklad-
niény blok. Tento bude potrebny ako dékaz o zakipeni.

Ak v priebehu troch rokov od détumu zakipenia tohto vyrobku déjde k chybe
materidlu alebo vyrobnej chybe, vyrobok vém - podla nésho uvdzenia - bez-
platne opravime, vymenime alebo uhradime kipnu cenu. Podmienkou tohto z&-
ruéného plnenia je, Ze po&as trojrognej lehoty sa poskodeny pristroj a doklad o
zakopeni (pokladniény blok) predloZi so struénym opisom, v éom spoéiva nedo-
statok pristroja a kedy sa vyskytol.

Ak je chyba pokrytd nasou zérukou, zasleme Vam spét opraveny alebo novy
vyrobok. Opravou alebo vymenou vyrobku nezaéina plyndt Ziadna nové zarué-
nd doba.

Zaruéna doba a zakonné naroky na odstranenie chyb

Z&ru&nd doba sa zéruénym plnenim nepredizi. To plati aj pre vymenené a opra-
vené diely. Poskodenia a chyby zistené pripadne uz pri kipe, sa musia hldsif
okamzite po vybaleni. Po uplynuti zaruénej doby podliehaji pripadné opravy
poplatku.

Rozsah zaruky

150

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi smernicami kvality a pred
dodanim bol svedomito preskdsany.

Z4ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu alebo vyrobné chyby. Této zdruka
sa nevzfahuje na &asti vyrobku, ktoré si vystavené beznému opotrebovaniu a
preto ich mozno pokladaf za rychlo opotrebitelné diely, ani na poskodenia kreh-
kych dielov, ako st napriklad spinage, akumuldtory alebo diely vyrobené zo skla.

Tato zaruka zanikd v pripade poskodenia vyrobku neodbornym pouzivanim
alebo neodbornou 4drzbou. Na spravne pouzivanie vyrobku sa musia presne
dodrziavaf vietky pokyny, uvedené v ndvode na obsluhu. Bezpodmienecne sa
musi zabrdnif pouzitiv alebo Gkonom, ktoré sa v ndvode na obsluhu neodpord-
&aju alebo pred ktorymi sa varuje.

Vyrobok je uréeny len na stkromné pouZitie a nie na priemyselné pouzivanie.
Zéruka zanikd pri nesprévnom a neodbornom zaobchddzani, pri pouziti nésilia
a pri zasahoch, ktoré neboli vykonané nadim autorizovanym servisom.
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Vybavenie v pripade zaruky

Na zaru&enie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti postupujte podla nasledujicich
pokynov:

Servis

B Na vietky otdzky maite pripraveny pokladni¢ny doklad a &islo vyrobku

(napr. IAN 123456_7890) ako doklad o ndkupe.

B Cislo vyrobku ndjdete na typovom titku na vyrobku, na gravire na vyrobku,

na titulnej stranke ndvodu na obsluhu (dole viavo) alebo ako nélepku na
zadnej alebo spodnej strane vyrobku.

Ak dajde k funkénym poruchdm alebo inym nedostatkom, kontaktujte najprv
nizsie uvedené servisné oddelenie telefonicky alebo e-mailom.

Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete potom spolu s dokladom o
ndkupe (pokladni¢ny blok) a uvedenim popisu chyby a datumu, kedy k nej
dodlo, bezplatne odoslaf na adresu servisného strediska, ktord Vam bude

ozndmend.

Na webovej strnke www.lidl-service.com si mézete stiahnut tieto a mnoho
dalsich prirugiek, vided o vyrobkoch a instalagny softvér.

Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na strénku servisu Lidl
(www.lidl-service.com) a pomocou zadania é&isla vyrobku

(IAN) 336973_2001 otvorite vd3 ndvod na obsluhu.

(5K Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

[1AN 336973_2001 |

Dovozca

SSC 200 A1

Maite na paméti, ze nizsie uvedend adresa nie je adresou servisného strediska.
Najprv kontaktujte uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernass.com
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Recepty

UPOZORNENIE

> Recepty bez zaruky. Vietky Gdaje o prisadach a priprave s6 orientaéné.
Doplfite si tieto navrhy receptov o svoje vlastné skisenosti.

Hrachova polievka

152

Cas pripravy: 30 min.
Cas dusenia cca: 4 h - 4 h 30 min
Ndroénost: strednd

Porcie: 6

500 g lipaného suseného zeleného hrachu
2 cibule

1/2 viazani&ky korefiovej zeleniny
300 g udenej krkovicky

2 (dené klobésy

1 bobkovy list

1 CL sudeného majoranu

300 g zemiakov

2 viedenské parky

Sol, &ierne korenie, granulovany vyvar
Trochu octu

1,5 | vody

1) Osipte zemiaky a cibulu a nakrdjaijte ich na kocky. Korefiovd zeleninu ogisti-
te a nakrédjajte na kocky.

2) Do keramického hrnca daite l6pany hrach, cibulu, zemiaky, bobkovy list
a korefiovi zeleninu.

UPOZORNENIE

> Neltpany hrach musite nechaf cez noc namoé&eny vo vode! Treba pocéitaf
aj s dlhgim ¢asom dusenial

3) Navrch dajte méso a parky.

4) Pridaijte 1,5 litra horicej vody, aby ste zakryli vietky prisady.
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5) Ochutte solou, Eiernym korenim, octom, majordnom a trochou granulovaného
vyvaru.

6) Prikryte pokrievkou a 4 az 4,5 hodiny duste na stupni , 9"

7) Opatrne odoberte méso a odstrdfite z neho pripadny tuk a kosti. M&so
nakrdjajte na kocky.

8) Klobdsy a parky nakrdjajte na kolieska.

9) Na dosiahnutie pozadovanej konzistencie rozmixuijte Easf polievky v samo-
statnej nadobe.

10) Polievku, méso a parky dajte znovu do keramického hrnca a vietko dobre
premiesajte.

11) Podla chuti dosolte a dokorefite.

Slepacia polievka
Cas pripravy: 15 min.
Cas dusenia cca: 5 h
Ndro&nost: nizka

Porcie: 6

2 kuracie stehng

1 - 1,5 litra vody

2 mrkvy

1/4 zeleru

2 petrzleny

1/2 péru

1 PLsoli

1 €L suseného liguréeka

1 CL &erneho mletého korenia
1 bobkovy list

1 €L nasekaného zézvoru

1 viazani¢ka kuceravého petrzlenu

1) Nakréjajte pér na krizky a zvy3ni zeleninu na malé kocky.
2) Kuracie stehnd dajte do keramického hrnca.

3) Na kuracie stehnd naukladaite zeleninové kocky, ako aj vietky koreniny
okrem petrzlenu.
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4) Zalejte vodou. Duste 5 hodin na stupni ,,ﬁ”.

5) Po uplynuti &asu dusenia vyberte kuracie stehné z vyvaru, oddelte méso od
kosti, nakréjajte alebo natrhajte ho na malé kisky vhodné na konzuméciu a
dajte spdt do keramického hrnca.

6) Méso daite na niekolko mindt do hrnca, aby sa znovu ohrialo.

7) Nasekaite petrzlen a pridajte ho do polievky.

Trhané bravéové maso

154

Cas pripravy: 30 min.
Cas dusenia min.: 7 h
Ndroénost: nizka

Porcie: 6 - 8

1,4 kg bravéového mésa, bez kosti (krkovicka)
1 cibula

400 ml zdzvorového alebo korefiového piva

Na zmes korenia:

2 PL &ervenej papriky (ostrej)

2 PL hnedého cukru

2 CL soli

2 CL hor&inych semienok

2 $picky noza &ierneho korenia

4 3picky noza cesnakového prasku
2 $picky noza oregana

1 CL mletych koriandrovych semien

2 3picky noza &ili vlociek

Na barbeque omacku:
2 cibule

2 PLoleja

4 strigiky cesnaku

1 PL medu

1 dévka octu (napr. malinovy alebo jablkovy ocot)
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150 ml jablkovej 3favy

150 ml paradaijkového kecupu
2 streky worcesterskej omacky

2 streky séjovej omdacky

2 3picky noza mletého ¢&ili

2 $picky noza &ierneho korenia

2 3picky noza dymovej soli

1) Bravéové méso oplachnite a zlahka osuste.

2) Pripravte zmes korenia na méso: Mletd papriku zmie3ajte v malej miske s
cukrom, solou, hor&i¢énymi semienkami, &iernym korenim, cesnakovym
préskom, oreganom, koriandrovymi semenami a &ili vio¢kami.

3) Méso zo vietkych stran potrite zmesou korenia.

4) Olipte dve cibule a nakrgjaite ich na krozky.

5) Polovicu tejto cibule dajte do keramického hrnca.

6) Na cibulu polozte méso a poukladajte nan zvysné krizky.

7) Nalejte z&zvorové alebo korefiové pivo a nechaite vietko zakryté dusit 6 ho-
din na stupni ,,ﬁ". Po polovici ¢asu dusenia méso raz obrdtte.

8) Na barbeque omacku: Olipte tretiu cibulu a nakrdjaite ju na malé kocky.
Oldpte striciky cesnaku.

9) Zohrejte v hrnci olej a dosklovita v iom poduste cibulu.
10) Pridajte prelisovany cesnak a krétko ho poduste spolu s cibulou.

11) Pridajte med a zalejte ovocnym octom a jablkovou §favou. Pridajte kecup,
worcesterski omdacku, séjovi omacku a korenie.

12) Dobre vymie3ajte $lahacou metli¢kou a nechaijte trochu povarit, pripadne
este trochu dokorefite.

13) Pomocou ponorného mixéra barbeque omaéku dohladka rozmixujte.

UPOZORNENIE

> Namiesto vlastnej barbeque oméacky mézZete pouzit aj flasu hotovej bar-
beque omdagky (250 ml).

14) Ked mé&so zmdkne, vytiahnite ho a odlozte nabok.

15) Ak sa na mése nachddza prebytogny tuk, odstrafite ho. Potom méso pomo-
cou dvoch vidli¢iek natrhaite, aby vzniklo typické trhané bravéové méso.
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16) Pridaijte k mésu cibulu a prelejte $favu z keramického hrnca do inej nddoby.

17) Bravéové mdso daijte spolu s cibulou znova do hrnca na pomalé varenie
a primiedajte barbeque omdaeku.

18) V pripade potreby znova nalejte trochu $favy a zmielajte s mésom.

19) Vietko edte 1 hodinu poduste zakryté na stupni ,,i”.

Trhané méso servirujte podla chuti samostatne, v Zemli ako hamburger alebo
v sendvi&i s barbeque omac¢kou a americkym kapustovym $aldtom Coleslaw.

Dusend hovdadzia hrud’

156

Cas pripravy: 30 min.

Cas marinovania cca: 30 min.
Cas varenia cca: 7 h
Ndroénost: nizka

Porcie: 4

1 kg hovédzej hrude

sol

&ierne korenie

1 mrkva

100 g zeleru

1 bobkovy list

750 ml hovédzieho vyvaru
150 ml Eerveného vina

1 CL mletej papriky

6 borievok

1 malé vetvicka tymianu

1) Méso okorefte a potrite solou a &iernym korenim. Nechajte ho 30 minit
postaf a potom ho vlozte do keramického hrnca.

2) Umyte mrkvu a nakrdjajte ju na kocky.

3) Rovnako umyte zeler a nakrdjajte ho na kocky.

SK



SILVERCREST’

4) Vsetko spolu s vyvarom, &ervenym vinom, koreninami a tymianom pridaijte
k mésu, prikryte pokrievkou a nechaite asi 7 hodin dusif na stupni , % “.

1/ —

5) Vyberte méso, nakréjajte ho naprieg vlidknam na platky a rozdelte na taniere.

Chlebovy puding
Cas pripravy: 15 min.
Cas dusenia cca: 1,5h - 2 h
Ndro&nost: nizka

Porcie: 8

4 PL masla

400 g bieleho chleba z predo3lého diia
120 g hrozienok

600 ml mlieka

200 ml smotany

6 vajec

160 g cukru

1 CL mletej 3korice

1/2 CL vanilkove esencie

mlety muskdtovy oriesok

1 stipka soli

1) Keramicky hrniec vymastite maslom.
2) Chlieb nakrdjajte na 2,5-centimetrové kocky.

3) Na panvici roztopte maslo, na ktorom zo vetkych strén oprazite chlebové
kocky. Vyberte ich a spolu s hrozienkami ich dajte do keramického hrnca.

4) Mlieko rozilahaijte so smotanou, vaijickami, 100 g cukru, 3koricou, vanilko-
vou esenciou, muskdatovym orieskom a solou.

5) Zalejte tym chlebové kocky.

6) Vietko edte raz opatrne premiedajte, posypte zvydnym cukrom a asi 2 hodiny
duste prikryté na stupni ,,S_". Pravidelne premieaijte.

Chlebovy puding odpori&ame servirovaf s vanilkovou zmrzlinou.
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Ovocny kola¢ s mrvenickou
Cas pripravy: 30 min.
Cas dusenia cca: 3 h
Ndroénost: nizka

6 porcii

1 kg mie3ané ovocie (napr. jablkd, hrusky, slivky, jahody, Eu&oriedky atd')
1 PL citrénovej $favy

3 - 4 PL bieleho cukru

150 ml jablkovej $favy (alebo bieleho vina)

15 g $krobu

150 g moky

65 g ovsenych vlogiek (hrubych)
135 g hnedého cukru

135 g mékkého masla

jedna 3tipka soli

1 stipka 3korice

1) Ovocie umyte a ofistite (podla druhu ovocia vyberte jadrovnik, o3dpte atd')
2) Nakrgjajte ho na malé kisky a dajte do misky.
3) Pridajte citrénovi ¥favu, jablkovy dzds a skrob.

4) Podla zrelosti ovocia a chuti pridajte 3 - 4 polievkové lyzZice cukru a vietko
dobre premiedaijte.

5) Cesto na mrvenicku si pripravite tak, Ze ruénym mixérom premiesite miku,
ovsené vlocky, hnedy cukor, mékké maslo, $tipku 3korice a soli.

6) Zmes ovocia dajte do keramického hrnca. Na to rovnomerne rozlozte mrve-
nicku.

7) Zakryte pokrievkou a duste 3 hodiny na stupni , 39"

11

Ovocny koldé& s mrvenickou odporiéame servirovat' s vanilkovou polevou.
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