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SILVERCREST SSM 1400 A1

1. Intended use

This slow cooker is designed exclusively for preparing food. Please use the appliance only in accordance with its intended functions and
programmes. Any use other than that mentioned above does not correspond to the infended use.

The slow cooker is designed for private use only, and not for commercial use. This also includes use:

-in staff kitchen in shops, offices and other working environments

-in country guest houses

- by customers in hotels, motels and other accommodation facilities

-in bed and breakfast establishments

The slow cooker must be used indoors only and is not suitable for tropical climates.

This slow cooker fulfils all relevant norms and standards associated with CE Conformity. Any modifications to the product other than
recommended changes by the manufacturer may result in these standards no longer being met. The manufacturer accepts no liability
for any damage or malfunctions which occur as a result.

Observe the regulations and laws in the country of use.

2. Package contents

o Slow cooker o (ooking container
o Lid o Steam insert
o Rice spoon © Measuring cup
o These operating instructions
3. Overview

These operating instructions have a fold-out cover. On the inside of the cover, the slow cooker is depicted with all parts numbered. The
meanings of the numbers are as follows:

1 Lid 2 Llid handle

3 Cooking container 4 Cooking container handle

5 Handle 6  Base unit

7 START/STOP button 8  TEMP buttons (- /+)

9 Display 10 Rotary switch (programme selection)

11 TIME buttons (- / +) 12 On/0ff button

13 Power cable 14 Steam insert [Fig. A]

15  Rice spoon [Fig. A] 16 Measuring cup [Fig. A]
4. Technical specifications

Model SSM 1400 A1

Power supply 220-240V~, 50/60 Hz

Power consumption 1400 W

0ff/Standby power consumption 0.32W

Time until standby mode is activated due to inactivity 1 minute

Profection closs 1/ v

Net capacity of the cooking container 5 litres

The technical specifications and design can be changed without prior nofice.
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5. Safety instructions

Before using the slow cooker for the first time, read the following instructions carefully and observe all
warnings, even if you are familiar with the handling of electronic devices. Keep these operating
instructions in a safe place for future reference. If you sell the slow cooker or give it away, pass on the
operating instructions at the sume time. The operating instructions are part of the product.

Explanation of symbols used
DANGER! This signal word indicates a danger with a high risk, which will lead to
death or serious injury if not avoided.

WARNING! This signal word indicates a danger with a moderate risk, which can
lead to death or serious injury if not avoided.

CAUTION! This signal word indicates important instructions fo prevent damage to
property.

DANGER! Warning, hot surfaces! This symbol denotes the risk of injuries or burns
from hot surfaces on the slow cooker.

>

Heat-resistant gloves

ol

Cooking container (3) oven-safe (up to 240 °C)

Use in accordance with the operating instructions

AC voltage

This symbol denotes further information on the topic.

Manufacturer's address

4 - English



SILVERCREST SSM 1400 A1

A WARNING! A

DANGER OF ELECTRIC SHOCK!
DO NOT OPEN THE APPLIANCE!

A DANGER! General safety instructions

o This appliance may be used by children of 8 years or over or by persons with physical, sensory or
mental impairments or those with no knowledge or experience, providing they are supervised or they
have been given instructions on the proper use of the appliance and they understand the associated
risks. This product is not a toy. User cleaning and maintenance should not be carried out by children
unless they are aged 8 or over and are under supervision. Keep children younger than 8 years away
from the device and its power cable (13).

© Small parts can represent choking hazards. Keep the packaging materials out of the reach of children.
There is a risk of suffocation.

® Do not use the slow cooker if it is damaged or malfunctioning, as this could cause further damage.
Get customer services or a qualified person to check the product and repair it if necessary.

A DANGER! Risk of fire!

o The appliance is not designed to be operated with an external fimer or a separate remote control
system.

® Never leave the appliance unattended when using the “SEAR/SAUTE” and “PASTA” programmes.

® Do not place the appliance near flammable materials, liquids, gases or curtains.

o Always place the appliance on an even, stable and fire-resistant surface which is protected against
spray water. Leave af least 15 cm of clearance from all walls.

o Maintain a clearance of af least 50 cm between the appliance and any flammable or combustible
materials.

® Ensure that the circulation of air is unimpeded. Leave sufficient space around the appliance and at
least 1 metre above it.

® Do not cover the appliance.

® Never install the appliance in a cupboard.
® Only ever operate the appliance with the cooking container (3) filled and never empty.

A DANGER! Risk of electric shock!

o |tisimportant that the housing of the appliance is not damaged. If the housing is damaged, there is
a risk of electric shock.

English - 5
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o Make sure you connect the appliance to a mains socket that is easily accessible at all times. Operate
the product only at the voltage indicated on the rating plate! The rating plate can be found on the
underside of the appliance. No action is required by the user to set the product to 50 or 60 Hz. The
product automatically adjusts to 50 or 60 Hz.

o The base unit (6), the power cable (13) and the mains plug must not be immersed in water or other
liquids.

o Never touch the power cable (13) or the appliance with wet hands.

o The appliance must not be operated in the immediate vicinity of a basin, a bathtub, a shower or
swimming pool. If the appliance falls into water, unplug the mains plug immediately and only then
remove the appliance from the water.

o Pull the mains plug out of the socket to disconnect properly from the mains. Never pull on the power
cable (13) to remove the mains plug from the mains socket. Always pull on the mains plug itself.

o Unplug the mains plug from the mains socket if the appliance is not working properly, not in use,
during thunderstorms and before cleaning.

o Make sure that the power cable (13) cannot be damaged by sharp edges or hot areas.

o Make sure that the power cable (13) cannot get crushed or squashed.

o |f the power cable (13) is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its customer service
department or a similarly qualified person, in order to avoid any possible danger. Never use adapter
plugs or extension cables and do not tamper with the power cable (13)!

o Do not allow liquid to spill onto the plug of the device.

& DANGER! Risk of getting burnt!

o Never touch the cooking container (3) during or immediately after operation. Only hold or carry the
cooking container (3) using the cooking container handles (4). Use oven gloves or pan holders.

o When the contents boil, hot steam will be emitted. Be careful not to burn yourself. Do not lean over
the device. Open the lid (1) slowly and away from you so that the hot steam can escape to the rear.

e Do not overfill the cooking container (3). Overfilling can result in the cooking container (3) boiling
over and could cause burns or damage to property.

o Never use the “SEAR /SAUTE" programme with the lid closed (1). There is a risk of overheating and
burns.

o The appliance can get very hot when in use. It also stays hot after the appliance is switched off. So
be careful not to get burned.

o After use, the surface of the heating element retains some residual heat.

o Allow the appliance to cool down completely before cleaning, transporting o storing.
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& WARNING! Risk of injury

o |f you notice smoke or unusual noises or odours, disconnect the mains plug from the socket
immediately. If this occurs, do not continue to use the appliance and have it checked out by an expert.
Never inhale smoke from a possible appliance fire. If you do inadvertently inhale smoke, seek medical
attention. Smoke inhalation can be damaging to your health.

o Lay the power cable (13) so it does not present a trip hazard.

& CAUTION! Damage to equipment

Do not use abrasive or astringent detergents.

Use the appliance with the original accessories only.

Never put anything on the appliance.

Protect the appliance from moisture and drips or sprays of water.

e Do not place the device in direct sunlight.

o Do not expose the appliance to extremely high or low temperature.

o Do not expose the appliance to excessive shocks or vibrations.

o Do not place the cooking container (3) on unprotected surfaces. Always use a suitable coaster or
stand.

e Do not put the cooking container (3) on the hob, in the microwave or in the freezer.

e Do not use metal utensils in the cooking container (3), as these may damage the anti-stick coating.

6. Important information on the use of plastic components that come into contact with food

Plastic components in contact with food - rice spoon (15) and measuring cup (16)

The following instructions apply exclusively to the rice spoon (15) and the measuring cup (16), which are made of plastic and come into
direct contact with food. They do not apply to other components of the product.

Use the rice spoon (15) and the measuring cup (16) strictly for their intended purpose and in accordance with the instructions. Improper
use may result in damage to the material and render them unsuitable for further contact with food.

Do not use abrasive tools or harsh or abrasive cleaning products, as these may damage the surface.

Inspect the rice spoon (15) and measuring cup (16) regularly. If there is any visible damage or changes to the material (e.g. cracks,
deformation, delamination or permanent discolouration), these parts must no longer be used for contact with food.

Temperature and usage restrictions

Maximum allowed temperature and duration of contact for food contact: 100 °C /1 hour

Do not exceed this temperature.

Do not use the rice spoon (15) and the measuring cup (16) with hotter food or liquids, and do not expose them to direct heat sources.
Further information on cleaning and use can be found in this user manual.
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1. Before you start
Remove the slow cooker and the accessories from the packaging. Remove all packaging material and check that all parts are complete
and undomaged. If you find anything missing or damaged, please contact the manufacturer.
1.1 Initial operation
Before you use the appliance for the first time, heat it up with no food. When you heat it for the first time, a small amount of smoke
and odour may be produced due to production residues. This is normal and perfectly safe.
o  (lean the product as described in Chapter “12.2 Cleaning".
o (hoose a suitable location for the product (see chapter “5. Safety instructions”).
e Place the cooking container (3) correctly on the base unit (6).
o Fill the cooking container (3) with 480 ml or 2 measuring cups (16) of water.
o Place the lid (1) on the cooking container (3).
e Plug the mains plug into an easily accessible power socket. It beeps once. The display (9) briefly lights up and goes out again.
o Press the On/Off button (12). The indicator for the selected programme lights up. The relevant temperature and fime are shown
on the display (9), if applicable.
o Use the rotary switch (10) to select the cooking programme “PASTA”.
Press the START/STOP button (7) to start the programme. A spinning symbol appears on the display (9).
o Incase of smell or smoke, make sure there is sufficient ventilation (e.g. by opening a window).
o After about 10 minutes, press the START/STOP button (7) to end the programme.
®  Press the ON/OFF button (12) to switch the appliance off.
o Allow the appliance to cool down and pour the water away.
o (lean the product as described in Chapter “12.2 Cleaning".
o The appliance is now ready.
8. Getting started
IO\ @ The cooking container (3) is suitable for use in the oven at temperatures of up to 240 °C.
@ o Do not use the appliance to cook instant rice.
o If no programme is started within 1 minute after switching appliance on, it will switch off automatically.
o Abeep sounds when o button is pressed or the rotary switch (10) is used.
o To cancel a running programme, press the START/STOP button (7).
o To switch off the appliance, press the On/0ff button (12).
©  (lean the product after each use, as described in Chapter “12.2 Cleaning".
o (hoose a suitable location for the product (see chapter “5. Safety instructions”).
e Place the cooking container (3) correctly on the base unit (6).
o il the cooking container (3) with the desired ingredients, either now or later, according to the recipe.
o Place the lid (1) on the cooking container (3) according o the recipe or programme.
e Plug the mains plug into an easily accessible power socket. It beeps once. The display (9) briefly lights up and goes out again.
®  Press the On/0ff button (12). The indicator for the selected programme lights up. The relevant temperature and fime are shown
on the display (9), if applicable.
o Select the programme you want (see chapter “9. “Programmes”) using the rotary switch (10).
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8.1 SLOW COOK (SLOW COOKING)

o Select the temperature “HI” or “L0" using the - / + TEMP buttons (8).

o Use the - /+ TIME buttons (11) to select a time between 15 minutes and 12 hours, in 15-minute increments.

o Leave the glass lid (1) closed during cooking.

o  Press the START/STOP button (7) to start the programme. The appliance starts the cooking process and the time on the display
(9) counts down. After the set time has elapsed, a beep sounds and the appliance switches to “KEEP WARM” mode. The time on
the display (9) now starts counting up. After 12 hours of operation in “KEEP WARM” mode, the appliance switches off
automatically.

8.2 STEAM (STEAMING)

o For this programme, place the steam insert (14) in the cooking container (3).

o Fill the cooking container (3) with 480 ml or 2 measuring cups (16) of water and leave the lid (1) closed during cooking.

o Use the - /+TIME buttons (11) to select a time between 1 and 30 minutes, in 1-minute increments.

®  Press the START/STOP button (7) to start the programme. The appliance begins to preheat and a spinning icon appears on the
display (9). As soon as the preheating phase is complete, the fime starts counting down on the display (9).

8.3 SEAR/SAUTE (searing/sauté)

o Select the temperature “HI”, MED” or “L0" using the = / + TEMP buttons (8).

®  Press the START/STOP button (7) to start the programme. The appliance starts heating up. A spinning symbol appears on the
display (9). Allow the appliance to preheat until the spinning icon on the display (9) goes out and “Food” appears. The time
display begins to count up. Do not insert the prepared food in the cooking container (3) until the preheating phase is completed.

o  Press the START/STOP button (7) to stop the programme.

8.4 KEEP WARM (keeping food warm)

o Leave the lid (1) closed when using this programme.

o Press the START/STOP button (7) to start the programme. The appliance starts the cooking process and the time on the display
(9) counts up. After 12 hours of operation in “KEEP WARM" mode, the appliance switches off automatically.

8.5 WHITE RICE (white rice)

® Rinse the rice thoroughly in a sieve.

o Add the rice and liquid to the cooking container (3) as indicated in the processing table “10.1 Cereals”.

o Leave the lid (1) closed when using this programme.

®  Press the START/STOP hutton (7) to start the programme. The appliance begins to cook and a spinning icon appears on the
display (9). After the set programme has finished, a beep sounds and the appliance switches to “KEEP WARM” mode. The time on
the display (9) now starts counting up. After 12 hours of operation in “KEEP WARM” mode, the appliance switches off
automatically.

8.6 BROWN RICE (wholemeal rice)

o Rinse the rice thoroughly in a sieve.

o Add the rice and liquid to the cooking container (3) as indicated in the processing table “10.1 Cereals”.

o Leave the lid (1) closed when using this programme.

o Press the START/STOP button (7) to start the programme. The appliance begins to cook and a spinning icon appears on the
display (9). After the set programme has finished, a beep sounds and the appliance switches to “KEEP WARM” mode. The time on
the display (9) now starts counting up. After 12 hours of operation in “KEEP WARM” mode, the appliance switches off
automatically.
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8.7 BRAISE (braise)

Use the = / + TIME buttons (11) to select a time between 1 and 12 hours, in 15-minute increments.

Leave the lid (1) closed when using this programme.

Press the START/STOP button (7) to start the programme. The appliance begins to preheat and a spinning icon appears on the
display (9). As soon as the preheating phase is complete, the fime starts counting down on the display (9). After the set time has
elapsed, a beep sounds and the appliance switches to “KEEP WARM” mode. The time on the display (9) now starts counting up.
After 12 hours of operation in “KEEP WARM" mode, the appliance switches off automatically.

8.8 PASTA (pasta)
Fill the cooking container (3) with the quantity of water necessary for your pasta (max. 4 litres).
Press the START/STOP button (7) to start the programme. The appliance begins to preheat and a spinning icon appears on the

9. Programmes

display (9).

Leave the lid (1) closed until the water is boiling. As soon as the preheating phase is complete, a beep sounds.

Add a maximum of 500 g of pasta and salt to the boiling water.

Stop the heating process by pressing the START/STOP button (7) and use the = / + TIME buttons (11) to set the recommended
cooking fime between 5 and 30 minutes in 1-minute increments. The fime set will count down on the display (9).

(lose the lid (1) to bring the pasta fo the boil as quickly as possible.

Open the lid (1) s soon as the water has come back to the boil to prevent it from boiling over.

After the set time has elapsed, a beep sounds and the appliance switches to “KEEP WARM” mode. The time on the display (9) now
starts counting up. After 12 hours of operation in “KEEP WARM” mode, the appliance switches off automatically.

The appliance has the following programmes.

Programme Use

SLOW (00K For gentle cooking of food at a low temperature over a longer period of fime.

STEAM For gentle steam cooking of delicate foods such as fish and vegetables.

SEAR/SAUTE For browning meat, sautéing vegetables and preparing sauces and similar dishes.

KEEP WARM For keeping food warm for a longer period of time.

WHITE RICE For cooking white rice.

BROWN RICE For cooking wholemeal rice.

BRAISE Preparing tougher cuts of meat by searing them over a high heat (with oil) and then cooking them
at a low temperature in liquid.

PASTA For preparing pasta.

9.1 Temperatures and times associated to programmes
The programmes have the following preset temperatures and times. You can customise some of them, if necessary.

Programme Temperature | Time (hours) Adjustable Adjustable fime (hours)
temperature

SLOW COOK HI 06:00 HI /10 00:15 - 12:00 (in 00:15-steps)

STEAM - 00:10 - 00:01 - 01:00 (in 00:01-steps)

SEAR/SAUTE | HI } HI / MED /10

KEEP WARM 00:00 -

WHITE RICE
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BROWN RICE - -
BRAISE 06:00 01:00 - 12:00 (in 00:15-steps)
PASTA 00:05 - 00:30 (in 00:01-steps)*

* can only be adjusted once the preheating phase is complete.
10. Processing tables

The tables below gives a guideline on how to process different foodstuffs. The quantities given are based on the measuring cup (16)

supplied.
10.1 Cereals

Rinse the rice thoroughly before cooking. This removes impurities and excess starch, which make the rice sticky.

Ingredient Quantity Volume of liquid Liquids Programme
2009/ 1 measuring cup | 360 ml /1 Y2 measuring cups
White rice (short-grain, - -
) ) 400 g / 2 measuring cups | 720 ml / 3 measuring cups salted water
medium-grain or long- WHITE RICE
. o 600 g / 3 measuring cups | 1200 ml / 5 measuring cups or meat stock
grain) or parboiled rice
800 g / 4 measuring cups | 1920 ml / 8 measuring cups
200 g / 1 measuring cups | 480 ml / 2 measuring cups
Basmati or Arborio rice | 400 g /2 measuring cups | 960 ml / 4 measuring cups salted water WHITE RICE
600 g / 3 measuring cups | 1440 ml / 6 measuring cups or meat stock
800 g / 4 measuring cups | 1920 ml / 8 measuring cups
190 g / 1 measuring cups | 300 ml /1 V4 measuring cups
380 g/ 2 measuring cups | 720 ml / 3 measuring cups lted wat
Jasmine rice 9./ 2 measuring cwp /3measuing wps | saled water |\ e
570 g / 3 measuring cups | 960 ml / 4 measuring cups or meat stock
760 g / 4 measuring cups | 1440 ml / 6 measuring cups
180 g / 1 measuring cups | 480 ml / 2 measuring cups
Brown rice (wholemeal - -
] ) 360 g / 2 measuring cups | 960 ml / 4 measuring cups salted water
rice, short-grain or long- - - BROWN RICE
i) 540 g / 3 measuring cups | 1320 ml / 5 V2 measuring cups | or meat stock
rain
! 720 g / 4 measuring cups | 1680 ml / 7 measuring cups
200 g / 1 measuring cups | 360 ml /1 2 measuring cups | salted water,
Sushi rice or pudding 400 g / 2 measuring cups | 600 ml /2 Y2 measuring cups | milk or a WHITE RICE
rice 600 g / 3 measuring cups | 900 ml / 3 % measuring cups | milk
800 g / 4 measuring cups | 1200 ml / 5 measuring cups alternative
1859/ 1 measuring cups | 300 ml / 1 V4 measuring cups
370 g/ 2 measuring cups | 600 ml / 2 2 measuring cups | salted water
Wild rice or red rice 9/ - L /2% - L BROWN RICE
555/ 3 measuring cups | 900 ml / 3 % measuring cups | or meat stock
740 g / 4 measuring cups | 1200 ml / 5 measuring cups
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170 g / 1 measuring cups | 480 ml / 2 measuring cups

Spel 340g/2 meusur?ng wps | 960ml/4 meusurin’g wps salted water BROWN RICE
510 g/ 3 measuring cups | 1440 ml / 6 measuring cups or meat stock
680 g / 4 measuring cups | 1920 ml / 8 measuring cups
180 g / 1 measuring cups | 480 ml / 2 measuring cups
360g/2 i 960 ml / 4 i Ited wat

Quinoa g/ meusurfng cps ml / meusunn'g wps salted water BROWN RICE
540 g / 3 measuring cups | 1440 ml / 6 measuring cups or meat stock
720 g / 4 measuring cups | 1920 ml / 8 measuring cups

10.2 Meat

Cook meat using the “SLOW COOK” programme for a tender and flavourful result. Fill the cooking container (3) with 480 ml salted
water or stock or 2 measuring cups (16) of water and leave the lid (1) closed during cooking.

Ingredient Quantity Cooking time LOW Cooking time HI
Pork shoulder 1.25t01.35 kg 410 6 hours
Smoked pork loin 1.25101.35kg 6 to 8 hours 210 3 hours
Pork ribs 0.7t01.0kg 210 3 hours
Roast beef 1.3510 1.8 kg 610 8 hours 310 4 hours
Beef brisket (silverside) 1250 1.35 kg 710 9 hours 3.5 10 4 hours
Beef leg (top round) 1.35t0 1.8 kg 910 10 hours 310 4 hours
Tafelspitz 1.35kg 3.510 4.5 hours
10.3 Vegetables

For vegetables, use the “STEAM” programme to cook them gently. Fill the cooking container (3) with 480 ml or 2 measuring cups (16)
of water and fit the steam insert (14). Leave the glass lid (1) dosed during cooking.

Ingredient Quantity Method Cooking time
Potatoes 800 g depending on size: whole, halved or quartered 12 to 15 minutes
Carrots 500 g 4 cm long pieces 6 to 10 minutes
Courgette 500 g approx. 2.5 cm thick slices 5 to 10 minutes
Cauliflower 500 g halved 3 to 8 minutes
Broccoli 400 g halved 7 to 9 minutes
Brussels sprouts 200 g whole, ends cut off 7 to 10 minutes
Sweet potatoes 800 g whole, halved or quartered 8 t0 12 minutes
Asparagus 250 g whole bunches 3 to 5 minutes
Kohlrabi 500 g in sticks 3 to 6 minutes

Alternatively, you can cook the potatoes using the "SLOW COOK" programme on the “HI” setting for 30 minutes with the lid closed (1).
To do this, add 480 ml or 2 measuring cups (16) of salted water and 1 kg of peeled and quartered potatoes to the cooking
container (3).
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11. Recipes
11.1 Apple and cinnamon porridge
Serves 4:
o 1 measuring cup of coarse rolled oats o 2 thsp sugar
o 7 thsp butter o | thsp vanilla sugar
o 1 peeled apple (diced into small cubes) o | fsp cinnamon
© 3 drops of fresh lemon juice o 1 small pinch of salt
© 2 cups of water o 3 thsp raisins (optional)
We also recommend: Nuts or dried fruit
Method:

Grease the slow cooker cooking container (3) with butter.
Place all the ingredients in the slow cooker and cook for 3 hours using the “SLOW COOK” programme at the “LO” setting with the lid
(1) on. Once cooked, give it a good stir and serve with nuts or dried fruit, for example.

11.2 Vegetarian minestrone

Serves 6:
o 1.5 litres vegetable stock (warm) 3 cloves of garlic (finely chopped)
o 1 kg chopped tomatoes o 1 hunch fresh parsley (finely chopped)
© 400 g kidney beans (drained) o 3 teaspoons dried oregano
© 250 g onions (finely chopped) ® 2 tsp salt
© 100 g celery (finely diced) © 1/2 teaspoon dried thyme
© 350 g carrots (finely diced) o pepper (freshly ground)
© 200 g baby green beans from a jar or tine 100 g soup noodles

© 200 g courgette (finely diced)

We also recommend: freshly grated Parmesan
1

S Caution: If you are using fresh green beans, pre-cook them for around 20 minutes before adding them to the
@ slow cooker.

Method:

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

Add the vegetable stock, tomatoes, kidney beans, green beans, salt, dried herbs and the prepared ingredients into the slow cooker.
Simmer the minestrone for 6 hours using the “SLOW COOK” programme at the “HI” setting with the lid (1) on.

Add the pasta and parsley to the soup 15 minutes before the end of the cooking time. Season with salt and pepper.

Spoon the minestrone onto a plate and garnish with a little freshly grated Parmesan.

11.3 Salmon with chilli and lime butter

Serves 4:
© 500 g frozen salmon steak (thawed) © 250 ml vegetable stock
© 2 lemons (sliced) © 25 ml lime juice
o 2 tsp olive ol o 1 pinch of salt
o 1 tsp smoked paprika powder o pepper (ground)
o 1 clove of garlic (finely chopped) o Parmesan (freshly grated)
o 1 tsp ltalian herbs o baking paper
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For the chilli and lime butter:

© 125 g hutter (softened) o 1 tsp chilli (ground)

© 25 ml lime juice o | tspsalt

o 1 lime (zest) o 0.5 tsp pepper (ground)
We recommend serving this with a mixed salod and a baguette
Method:

Mix the softened butter with the lime juice and the spices.

Place the butter mixture onto a sheet of baking paper and shape it into a roll.

Leave the butter roll to set in the fridge for 1-2 hours.

Cut a piece of baking paper to size and place it on the base of the slow cooker. Spread the lemon slices on the baking paper.
Mix the olive oil, garlic and spices together and rub the mixture into the salmon.

Pour the stock and lime juice into the slow cooker and place the salmon on top of the lemon slices.

Cook using the “SLOW COOK" programme on the “L0” setting for 45-60 minutes, depending on the thickness of the salmon, with the
lid (1) on. The salmon is cooked when the flesh flakes apart when pressed gently.

Preheat the oven to 200 °C top/bottom heat.

Once the cooking time is up, drain off the liquid and cover the salmon with a layer of Parmesan.

Place the salmon in the uncovered cooking container (3) in the preheated oven and brown for 4-6 minutes.

Arrange the salmon on a bed of salad and scatter the sliced butter and lemon slices over the salmon and baguette.

11.4 Ragd alla Bolognese with tagliatelle (authentic Italian)

Serves 6:
o 1 kg minced beef © 250 ml red wine or stock
o 2 large / 300 g onions (finely chopped) © 250 ml milk
® 2 dloves of garlic (finely chopped) o 2 tins / 800 g tomatoes (chopped)
© 250 g carrots (finely chopped) o 1 generous pinch of salt
© 150 g smoked bacon (pancetta) (diced into small cubes) o pepper (freshly ground)
© 200 g celery (finely chopped) o 4 litres water
o q little olive oil o 50 g salt
50 g butter © 500 g tagliatelle

We also recommend: freshly grated Parmesan

Method:

Peel the onion and garlic; trim the carrots and celery. Chop everything finely.

Heat the butter slowly using the “SEAR /SAUTE” programme, set to “MED”. First, fry the diced bacon, then add the onions, celery and
carrots, and a little later, the garlic. Sauté the vegetables until translucent.

Remove the vegetables from the cooking container (3) and set them aside on a plate. Wipe the cooking container (3) with kitchen roll.
Add the minced meat to the cooking container (3) and sear it in olive il using the “SEAR/SAUTE” programme at “HI” for 10 to 15
minutes.

Add red wine or stock and scrape the brown bits off the bottom of the cooking container (3). Season with salt and pepper.

Add the milk, vegetables and tomatoes, then cook in the slow cooker using the “SLOW COOK" programme at the “HI” setting for 6 hours
with the lid (1) on.

Once the cooking time is up, stir the ragd, mash any larger pieces of tomato with a wooden spoon, and season with salt and pepper to
taste if necessary.

Pour the sauce info an oven-proof dish and keep it warm in the oven at 80°C (fan oven). Rinse out the slow cooker.
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Bring the water to the boil using the “PASTA” programme and add salt.
Add the tagliatelle to the boiling water and cook according to the instructions on the packet, then drain the water.
Arrange the tagliatelle and ragd alla Bolognese on a plate and garnish with Parmesan.

11.5 Pea stew

Serves 6-8:
o 2.5 litres vegetable stock (warm) 500 g potatoes (floury variety) (finely diced)
© 750 g split peas (unshelled peas must be soaked for 12  1/2 bunch fresh parsley (finely chopped)
hours in advance!) o | teaspoon dried marjoram
© 50 g lard o | tsp mustard medium hot
200 g pork belly (optional) o 1 generous pinch of salt
© 200 g onions (finely chopped) © pepper (ground)
© 200 g celeriac (finely diced) ® 6 Bockwurst sausages (vegetarian if preferred) (sliced)

© 200 g leek (finely diced)
© 200 g carrots (finely diced)
Method:
Wash and finely dice the celery, carrots and leeks. Peel and dice the potatoes. Peel and finely chop the onions.
Cut the pork belly into small pieces.
Heat the lard using the “SEAR/SAUTE” programme on the “HI” setting and add the pork belly until it is golden brown. Then add the
onions and the celery, leeks and carrots and fry them briefly over.
Set the slow cooker to the “SLOW COOK” programme on the “HI” setting, add the diced potatoes and peas, and top up with the warm
stock. Add salt and mustard.
Add the dried marjoram. Stir well and close the lid (1). Simmer for 4 hours, stirring occasionally.
Add the slices of Bockwurst sausage and cook for a further 30 minutes.
Season the stew with salt and pepper and add the parsley just before serving.

11.6 Paella
Serves 6:
o | sachet of saffron threads © 240 g tomatoes (diced)
© 1000 ml chicken or fish stock (hot) o 2 tsp smoked paprika
o 2 thsp olive oil ® Jisp salt
© 200 g Chorizo (sliced) ® pepper (ground)
o 1 large onion (diced) o 1 bay leaf
o 1 red pepper (diced) © 12 raw prawns, frozen (thawed)
o 3 cloves of garlic (finely chopped) © 130 g frozen peas (thawed)
© 400 g long-grain rice o 1 thsp lemon juice
o 2 frozen chicken breast fillets (thawed, cut into bite-sized o 3 thsp fresh parsley (chopped)
pieces)
Method:

Soak the saffron in the hot stock and leave it to infuse. To do this, heat the stock using the “SLOW COOK" programme on the “HI” setting
for 15 minutes, then transfer it to a separate container.

Lightly fry the Chorizo and chicken in olive oil using the “SEAR/SAUTE” programme at “HI”, then add the onion, tomatoes and peppers
and sauté briefly.

Stir in the garlic and rice and sauté unfil translucent.
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Add the saffron stock, bay leaf, paprika, salt and pepper.

Cook everything in the slow cooker for 90 minutes using the “SLOW COOK” programme on the “LO” setting with the lid (1) on.
Fold in the prawns and peas and cook for a further 30 minutes.

Remove the bay leaf, season to taste with lemon juice, salt and pepper, and serve the paella garnished with parsley.

11.7 Pulled pork

Serves 4-6:
® 2 kg pork shoulder o 600 ml BBQ sauce
© 400 g onions o 1 pinch of salt
© 4 small bottles of malt beer, 0.33 | each o pepper (ground)

o 1 portion BBQ rub or barbecue seasoning
We also recommend: Burger buns and coleslaw
Method:
Rinse the joint off in cold water and pat dry with kitchen roll. Then rub the seasoning into the joint.
Peel the onions and cut into fine rings. Next, spread the onions over the bottom of the cooking confainer (3) and pour the malt beer
over them.
Place the roast in the slow cooker and cook for 6 hours using the “SLOW COOK” programme at the “HI” setting with the lid (1) on.
Drain off the malt beer and leave the meat to rest in the covered cooking container (3) for 15 minutes.
Use two forks to pull the meat and onions apart in a baking dish.
Return the meat and onions to the cooking container (3), mix in the BBQ sauce and leave fo simmer for 30 minutes using the “SLOW
C0OK” programme at the “L0” setting with the lid (1) on. Season to taste with the spice, salt and pepper.

11.8 Goulash with brown rice

Serves 6:
o | kg braising steak, chopped o 2 tsp paprika powder (smoked)
o 3 thsp sunflower oil o 1 teaspoons chilli powder
o 4 mediumssized onions (diced) o 1 pinch of salt
100 g bacon (diced) ® 2 hay leaves
o 7 red peppers (diced) o 4 thsp fomato purée
© 3 dloves of garlic (chopped) o pepper (ground)
© 150 ml red wine or vegetable stock © 3 ¥4 measuring cups of water
© 250 ml beef stock © 3 measuring cups of brown rice
o 2 tsp rosemary (dried) ® 20 g salt

o 2 tsp thyme (dried)
We recommend: flat-leaf parsley (optional)
Method:
Dice the beef, wash and chop the peppers and onions, and finely chop the garlic.
Sear the beef on all sides in sunflower oil using the “SEAR /SAUTE” programme at the “HI" setting for 10 to 15 minutes. From time to
time, pour off the cooking juices as they come out and collect them.
First, add the onions and diced bacon, then the peppers, garlic and 2 thsp tomato purée, and fry briefly.
Set the slow cooker to the “BRAISE” programme, then add the red wine, gravy, beef stock and spices.
Simmer the goulash for 3 hours with the lid (1) on.
Season fo taste with salt, pepper and paprika. Adjust the consistency of the goulash using approx. 2 thsp tomato purée.
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Place the goulash in an oven-proof dish and keep it warm in the oven at 80°C (fan oven). Remove the bay leaves and rinse out the
cooking container (3).

Add water, brown rice and salt to the pot, cover with the lid and cook using the “BROWN RICE” programme. Fluff up the rice once it has
finished cooking.

Arrange the rice and goulash on a plate and garnish with parsley to taste.

11.9 Rice pudding

Serves 4:
© 200 g pudding rice (round grain rice) o 1 small pinch of salt
o 3 thsp sugar o ground cinnamon (optional)

© 1000 m! full-cream milk
We also recommend: red fruit compote
Method:
Place all the ingredients in the cooking container (3) and cook using the “SLOW COOK” programme on the “HI” seffing, stirring
occasionally, with the lid (1) on.
After cooking for about 1.5 hours, the rice pudding has reached the desired consistency. The appliance then switches to ‘KEEP WARM'
mode, during which the rice pudding should be left to stand for a further 15 minutes with the lid (1) closed. Sprinkle cinnamon, or a
mixture of cinnamon and sugar, over the rice pudding, as desired. Serve the rice pudding, for example, with red fruit compote.

11.10 Pavlova with berries

Serves 4-6:
o 1.5 litres of water o | sachet vanilla sugar
o 4 eqq whites (separated) © 200 ml cream
250 g sugar (fine) ® 60 g icing sugar
© 1/41sp lemon juice © 150-180 g frozen berries (thawed, halved)

o 2 thsp chopped pistachios (optional)
Accessories: Hand mixer or hand blender with a whisk attachment
Mixing bowl
Baking mat or baking paper
Piping bag
Tea towel
Method:
Heat 1.5 litres of water using the “SLOW COOK” programme on the “L0” setting for 15 minutes.
Separate the eggs, then place the egg whites, sugar, lemon juice and vanilla in a mixing bowl.
Heat the mixing bowl in a bain-marie, then whisk the egg mixture for about 4 minutes, stirring constantly, until it forms stiff peaks.
Pour out the water and dry the cooking container (3).
Preheat the cooking container (3) using the “SLOW COOK” programme on the “HI” setting and line the base with a baking mat or
baking paper.
Fill the piping bag with the meringue mixture and pipe a 16-20 cm circle of meringue mixture into the centre of the cooking
container (3).
Fold the tea fowel and wedge it between the cooking container (3) and the lid (1).
Leave the meringue mixture to dry for 4 hours using the “SLOW COOK” programme at the “HI” setting. Don’t open the lid (1) during
this process.
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Once the mixture has set - it should now be completely firm - remove the lid (1) and leave the mixture to cool in the cooking
container (3).

Whip the cream with icing sugar.

Put the cream into the piping bag and pipe it, along with the berries, into the bowl of meringue.

Carefully lift the Paviova out of the pan and garnish with chopped pistachios.

12. Maintenance/cleaning

12.1 Maintenance

Maintenance is required if the slow cooker has been damaged in any way, for example, if liquid has entered the product, if it has been
exposed fo rain or moisture, if it is not working properly or if it has been dropped. If you notice smoke, unusual noises or odours, switch
off the slow cooker immediately and disconnect the mains plug from the socket. If this occurs, do not continue to use the slow cooker
and have it checked out by an expert. All servicing work must be carried out by qualified specialist personnel. Never open the housing

on the slow cooker.

12.2 Cleaning

DANGER! Disconnect the mains plug from the socket before cleaning, there is a risk of electric shock!

DANGER! Wait until the slow cooker and the accessories have cooled down completely to avoid the risk of burns.

DANGER! The base unit (6) must not be immersed in water or cleaned under running water. There is a risk of electric
shock!

Base unit (6)
(lean the housing of base unit (6) with a damp cloth and a little mild washing-up liquid. Wipe with clean water and dry thoroughly.

d e

Always make sure that no water enters the appliance. Do not use any abrasive detergents or dissolvents for cleaning.

%‘}:ﬁ CAUTION! Do not clean the main unit (6) in the dishwasher, as this may cause ireparable damage.

Accessories
Remove any loose food particles with a soft spatula or cloth. Wash the cooking container (3), the lid (1), the steam insert (14), the rice
spoon (15) and the measuring cup (16) in a sink of water with a little mild washing-up liquid. Rinse all parts with clean water and dry

them well.

If there are any burnt-on or stubborn food residues, fill the cooking container (3) with warm water and leave
it to soak for a while before cleaning.

The cooking container (3), the lid (1), the steam insert (14) the rice spoon (15) and the measuring cup (16)

DE

a are also dishwasher safe.

13. Storage when not in use
When you do not wish fo use the slow cooker, disconnect the mains plug from the mains socket. Store the dleaned slow cooker in a clean,
dry place out of direct sunlight.
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14. Troubleshooting

The slow cooker does not work.

o (heck that the mains plug is correctly inserted into the mains socket.

o (heck that the mains socket used is live.

The slow cooker suddenly switches off.

o |f no programme is started within 1 minute after switching slow cooker on, it will switch off automatically.
The time on the display (9) counts up and not down.

®  The slow cooker is running in “KEEP WARM“ mode.

The display (9) reads “Err 17, “Err 2" or “Err 3”.

®  The slow cooker has a technical fault. Contact the manufacturer.

15. Environmental regulations and disposal information

appliances must be disposed of separately from household waste at official disposal centres. Avoid damage fo the
environment and risks to your personal health by disposing of the appliance properly. For further information
about proper disposal, contact your local government, disposal bodies or the shop where you bought the appliance.

E Appliances marked with this symbol are subject to the European Directive 2012,/19/EU. All electrical and electronic

org Dispose of all packaging in an environmentally friendly manner. Cardboard packaging can be taken to paper
% recycling centres or public collection points for recycling. Any film or plastic contained in the packaging should be
taken to your public collection points for disposal.

A &0’

Only relevant for France:

FR
~ 2 | ELEMENTS
G | DEMBALLAGE

o , FR A DEPOSER A [;Er-c;suz
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE
~ et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

Privilégier la réparation ou le don de votre appareil |

This product and its packaging components are subject to specific sorting regulations in France. Please follow the local waste disposal

guidelines.

Only relevant for Spain and Portugal: ES | ES/PT IR ES/PT IR
Please separate the packaging material and dispose of it in the relevant n n
collection containers in accordance with the symbols on the packaging: AMARILLO AZUL VERDE

IoN

%{:9 Please note the markings on the packaging material when disposing of it, it is labelled with abbreviations (a) and
numbers (b), the meanings of which are as follows:

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

a
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Symbol Material Contained in the following puckaging elements for this product

04 Low density polyethylene Plastic bag in the packaging

PE-LD

£2° \ Corrugated cardboard Sales packaging

PAP
2 Other cardboard Inside box

PAP

16. Food-grade use

|| This symbol designates products whose physical and chemical composition has been tested and found to be
j non-hazardous to health when used in contact with food.

17. Conformity notes
The product complies with the requirements of the applicable European and national directives. Evidence of
conformity has been provided. The manufacturer has the relevant declarations and documentation.

!‘ h! The product complies with the requirements of the applicable national directives of the Republic of Serbia.

The complete EU Declaration of Conformity and any other conformity declaration (where applicable) are available for download from
this link: https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/540676_2601.pdf
Contact address in accordance with 2023,/988 Product Safety Regulation: ce@targa.de

18. Warranty and Service Information

Warranty of TARGA GmbH

Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

Warranty period and legal warranty rights

The warranty period is not extended in the event of a warranty claim. This also applies to replaced and repaired parts. Any damage or
defects discovered upon purchase must be reported immediately when the product has been unpacked. Any repairs required after the
warranty period will be subject to charge.

Scope of warranty

The manufacturer guarantees that, under normal use, the product will retain its functionality and fitness for purpose for a period of 3
years. The warranty shall be invalidated if the product is damaged or improperly used or serviced. All instructions set out in the operating
manual must be complied with in order to ensure proper use of the product. Uses and actions which are explicitly not recommended in
the operating manual must be avoided under all circumstances. The product is designed for private use, not for commercial use. Any
misuse or improper use, the use of force or intervention unless carried out by our authorised service representative, shall invalidate the
warranty. The warranty period shall not begin again if the product is repaired or replaced.
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Submitting warranty claims
To ensure speedy handling of your complaint, please note the following:
- Before using your product for the first time, please read the enclosed documentation carefully. Should any problems arise
which cannot be solved in this way, please call our hotline.
- Always have your receipt, the product arficle number as well as the serial number (if available) to hand as proof of purchase.
- Ifitis not possible to solve the problem on the phone, our hotline support staff will initiate further servicing procedures
depending on the fault.

= Service
(GB> Phone: 0800404 7657

E-Mail: targa@lidl.co.uk
CIE>  Phone: 1800101010
E-Mail: targa@lidl.ie

(MT)  Phone: 80062230

E-Mail: targa@lidl.com.mt
(CY)  Phone: 8009 4241
E-Mail: targa@lidl.com.cy

| 1AN: 540676_2601 |

AEm Manufacturer

Please note that the following address is not a service address. First contact the service point stated above.
TARGA GmbH
Coesterweg 45
59494 Soest
GERMANY
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1. BestimmungsgemdBe Verwendung

Dieser Slow Cooker dient ausschlieBlich zur Zubereitung von Speisen. Verwenden Sie das Geriit nur gemil den vorgesehenen Funkfionen
und Programmen. Jede andere Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemiiB.

Der Slow Cooker ist ausschlieBlich fir den privaten Gebrauch vorgesehen und nicht fiir den gewerblichen Einsatz. Darunter fallen auch
Anwendungen:

-in Personalkiichen in Liden, Biiros und anderen Arbeitsumgebungen

-in landwirtschaftlichen Anwesen

-von Giisten in Hotels, Motels und anderen @hnlichen Unterkiinften

- in Frithstiickspensionen

Der Slow Cooker darf nur in geschlossenen Riiumen verwendet werden und ist nicht fiir tropische Klimaregionen geeignet.

Dieser Slow Cooker erfiillt alle, im Zusammenhang mit der CE-Konformitiit, relevanten Normen und Standards. Bei nicht mit dem
Hersteller abgestimmten technischen Anderungen ist die Einhaltung dieser Normen nicht mehr gewihrleistet. Aus daraus resultierenden
Schiiden oder Stérungen ist jegliche Haftung des Herstellers ausgeschlossen.

Bitte beachten Sie die Landesvorschriften und Gesetze des jeweiligen Einsatzlandes.

2. Lieferumfang

® Slow Cooker

o Garhehilter

© Dackel o Dampfgareinsatz
o Reisliffel o Messbecher
o Diese Bedienungsanleitung

3. Ubersicht

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

1 Deckel 2 Deckelgriff
3 Garbehilter 4 Garbehiltergriff
5 Tragegriff 6  Basisgerit

7 START/STOP-Taste
9 Display

11 TIMETasten (- / +)
13 Netzkabel

15 Reislffel [Abb. A]

4. Technische Daten

8  TEMP-Tasten (- / +)

10 Drehregler (Programmauswahl)
12 Ein-/AusTaste

14 Dampfgareinsatz [Abb. A]

16 Messbecher [Abb. A]

Modell SSM 1400 Al
Spannungsversorgung 220-240V~, 50/60 Hz
Leistungsaufnahme 1400 W
Leistungsaufnahme im Aus- bzw. Bereitschaftszustand 0,32W

Zeit bis zum Bereitschaftszustand bei Inakfivitiit 1 Minute

Schutzklasse 1/ v

Nutzvolumen des Garbehilters 5 Liter

finderungen der technischen Daten sowie des Designs kannen ohne Ankiindigung erfolgen.

Deutsch -
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5. Sicherheitshinweise

Vor der ersten Verwendung des Slow Cookers lesen Sie die folgenden Anweisungen genau durch und
beachten Sie alle Warnhinweise, selbst wenn lhnen der Umgang mit elekironischen Geriiten vertraut ist.
Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung sorgfiltig als zukiinftige Referenz auf. Wenn Sie den Slow
Cooker verkaufen oder weitergeben, hiindigen Sie unbedingt auch diese Bedienungsanleitung aus. Sie
ist Bestandteil des Produkfes.

Verwendete Symbole und ihre Bedeutung

> > >

O
s
N

GEFAHR! Dieses Signalwort bezeichnet eine Gefihrdung mit einem hohen
Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden wird, den Tod oder schwere Verletzung
2ur Folge hat.

WARNUNG! Dieses Signalwort bezeichnet eine Gefahrdung mit einem mittleren
Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden wird, den Tod oder schwere Verletzung
2ur Folge haben kann.

ACHTUNG! Dieses Signalwort kennzeichnet wichtige Hinweise zum Schutz vor
Sachschiiden.

GEFAHR! Achtung, heifle Oberfliichen! Dieses Symbol warnt vor Verletzungen/
Verbrennungen im Zusammenhang mit heiBlen Oberfliichen des Slow Cookers.

Schutzhandschuhe wiirmefest/bestiindig

Garbehiilter (3) backofengeeignet (bis 240 °C)

Bedienungsanleitung beachten

Wechselspannung

Dieses Symbol kennzeichnet weitere informative Hinweise zum Thema.

Herstelleradresse
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A WARNUNG! A

GEFAHR EINES ELEKTRISCHEN SCHLAGES!
GERAT NICHT OFFNEN!

A GEFAHR! Allgemeine Sicherheitshinweise

Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und dariiber sowie von Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Geriites unferwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstehen. Kinder dirfen nicht mit dem Geriit spielen.
Reinigung und die Wartung durch den Benutzer diirfen nicht durch Kinder vorgenommen werden, es
sei denn, sie sind 8 Jahre oder dlter und werden beaufsichtigt. Kinder jiinger als 8 Jahre sind vom
Geriit und dem Netzkabel (13) fernzuhalten.

Kleinteile kinnen bei Verschlucken lebensgefahrlich sein. Halten Sie auch die Verpackungsmaterialien
von Kindern fern. Es besteht Erstickungsgefahr.

Bei Beschidigungen oder Fehlfunktionen darf das Geriit nicht mehr in Betrieb genommen werden,
um Geféihrdungen zu vermeiden. Lassen Sie das Geriit vom Kundendienst oder einer hnlich
qualifizierten Person iiberprifen und ggf. reparieren.

A GEFAHR! Brandgefahr!

Das Gerdt ist nicht dazu bestimmt, mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem separaten
Fernwirksystem betrieben zu werden.

® Lassen Sie das Geriit in den Programmen , SEAR /SAUTE” und ,PASTA” nicht unbeaufsichtigt.
o Stellen Sie das Geriit nicht in der Niihe von brennbaren Materialien, Fliissigkeiten, Gasen, Vorhiingen

oder Gardinen auf.

Stellen Sie das Geriit nur auf eine ebene, stabile, vor Spritzwasser geschiitzte und feverfeste
Oberfliiche. Lassen Sie mindestens 15 cm Abstand zu Wéinden.

Halten Sie einen Abstand von mindestens 50 cm rund um das Geriit zv entziindlichen und brennbaren
Materialien ein.

Sorgen Sie fiir eine ungehinderte Luftzirkulation. Lassen Sie ausreichend Platz rund um das Geriit
und mindestens 1 m Abstand iiber dem Geriit.

® Decken Sie das Gerit nicht ab.
o Verwenden Sie das Geriit niemals in Schriinken.
o Betreiben Sie das Geriit nur mit gefiilltem Garbehilter (3) und niemals leer.
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A GEFAHR! Stromschlaggefahr!

Das Gehiiuse des Gerdites darf nicht beschidigt werden. Bei beschiidigtem Gehéuse besteht Gefahr
durch einen elekirischen Schlag.

o SchlieBen Sie das Geriit nur an eine leicht zugiingliche Steckdose an. Betreiben Sie das Geriit
ausschlieBlich mit der auf dem Typenschild angegebenen Spannung! Das Typenschild befindet sich
an der Unterseite des Geriites. Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt
zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl fiir 50 als auch fiir 60 Hz an.

o Das Basisgeriit (6), das Netzkabel (13) und der Netzstecker diirfen nicht in Wasser oder andere
Fliissigkeiten getaucht werden.

o Fassen Sie das Netzkabel (13) und das Geriit nie mit nassen Handen an.

o Das Geriit darf niemals in unmittelbarer Niihe eines Spiilbeckens, einer Badewanne, einer Dusche
oder eines Schwimmbeckens verwendet werden. Sollte das Geriit ins Wasser gefallen sein, ziehen Sie
sofort den Netzstecker und nehmen Sie erst danach das Geriit aus dem Wasser heraus.

o Zurvollstindigen Netztrennung muss der Netzstecker aus der Steckdose gezogen werden. Ziehen Sie
nie am Netzkabel (13), um den Netzstecker aus der Steckdose zu ziehen. Ziehen Sie immer am
Netzstecker selbst.

o Tichen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn das Gerit nicht richtig funktioniert, wenn es
nicht benutzt wird, bei Gewitter und vor jeder Reinigung.

o Achten Sie darauf, dass das Netzkabel (13) nicht durch scharfe Kanten oder heiBie Stellen beschidigt
werden kann.

o Achten Sie darauf, dass das Netzkabel (13) nicht eingeklemmt oder gequetscht wird.

o Wenn das Netzkabel (13) beschidigt ist, muss es durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdungen zu vermeiden. Verwenden Sie
keine Adapterstecker oder Verldngerungskabel und nehmen Sie auch keine Eingriffe am Netzkabel
(13) vor!

o Es darf keine Fliissigkeit auf die Geriitesteckverbindung iiberlaufen.

& GEFAHR! Verbrennungsgefahr!

e Beriihren Sie bei und unmittelbar nach dem Betrieb keinesfalls den Garbehiilter (3). Halten oder
tragen Sie den Garbehilter (3) nur an den Garbehiltergriff (4). Tragen Sie Ofenhandschuhe oder
verwenden Sie Topflappen.

26 - Deutsch



SILVERCREST SSM 1400 A1

Wenn der Inhalt kocht, entweicht heiBler Dampf. Achten Sie darauf, dass Sie sich nicht verbrennen.
Beugen Sie sich nicht iiber das Gerit. Offnen Sie den Deckel (1) langsam und von sich abgewandt,
damit der heiBe Dampf nach hinten entweichen kann.

Uberfiillen Sie den Garbehilter (3) nicht. Wenn Sie zu viel Inhalt einfiillen, kann der Garbehlter (3)
iiberkochen und Verbrennungen und Sachschéden verursachen.

Verwenden Sie das Programm ,SEAR/SAUTE” niemals mit geschlossenem Deckel (1). Es besteht
Uberhitzungs- und Verbrennungsgefahr.

Das Geriit wird im Betrieb sehr heiB. Auch direkt nach dem Ausschalten bleibt dieses noch heiBl. Achten
Sie daher darauf, dass Sie sich nicht verbrennen.

Nach der Anwendung verfiigt die Oberfliiche des Heizelementes noch iiber Restwiirme.

Lassen Sie das Geriit vollstiindig abkihlen, bevor Sie es reinigen, fransportieren oder lagern.

& WARNUNG! Verletzungsgefahr

Falls Sie Rauchentwicklung, ungewdhnliche Geriiusche oder Geriiche feststellen, ziehen Sie den
Netzstecker sofort aus der Steckdose. In diesen Fillen darf das Geriit nicht weiter verwendet werden,
bevor eine Uberpriifung durch einen Fachmann durchgefishrt wurde. Atmen Sie keinesfalls Rauch aus
einem méglichen Gerdtebrand ein. Sollten Sie dennoch Rauch eingeatmet haben, suchen Sie einen
Arzt auf. Das Einatmen von Rauch kann gesundheitsschiidlich sein.

Verlegen Sie das Netzkabel (13) immer so, dass niemand dariiber stolpern kann.

A ACHTUNG! Sachschiiden

Verwenden Sie keine aggressiven oder scheuernden Reinigungsmittel.

Betreiben Sie das Gerdit nur mit dem mitgelieferten Originalzubehor.

Stellen Sie keine Gegenstiinde auf das Geriit ab.

Schiitzen Sie das Gerit vor Feuchtigkeit, Tropf- und Spritzwasser.

Setzen Sie das Geriit nicht direkter Sonneneinstrahlung aus.

Setzen Sie das Geriit keinen extrem hohen oder niedrigen Temperaturen aus.

Setzen Sie das Geriit keinen ibermdBigen Erschiitterungen und Vibrationen aus.

Stellen Sie den heiBien Garbehilter (3) nicht auf ungeschiitzte Oberfliche. Verwenden Sie stefs einen
geeigneten Untersetzer oder ein Gestell.

Verwenden Sie den Garbehilter (3) nicht auf dem Herd, in der Mikrowelle oder im Gefrierfach.
Verwenden Sie keine Mefallutensilien im Garbehiilter (3), da diese die Antihaftbeschichtung
beschiidigen kinnen.
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6. Wichtige Nutzungshinweise zu lebensmittelkontaktierenden Kunststoffteilen

Lebensmittelkontaktierende Kunststoffteile - Reisloffel (15) und Messbecher (16)

Die folgenden Hinweise gelten ausschlieBlich fiir den Reisloffel (15) und den Messbecher (16) aus Kunststoff, die direkt mit
Lebensmitteln in Kontakt kommen. Sie gelten nicht fiir andere Bauteile des Produkts.

Verwenden Sie den Reisliffel (15) und den Messhecher (16) ausschlieBlich bestimmungsgemiB und gemiB den Anweisungen.
Unsachgemiifie Nutzung kann zu Materialschiden fishren und den weiteren Lebensmittelkontakt unzuldissig machen.

Verwenden Sie keine scheuernden Werkzeuge oder aggressiven bzw. abrasiven Reinigungsmittel, da diese die Oberfliiche beschiidigen
kénnen.

Uberpriifen Sie den Reislaffel (15) und den Messhecher (16) regelmiBig. Bei sichtharen Schiiden oder Materialveréinderungen (z. B.
Risse, Verformungen, Abldsungen oder daverhafte Verfiirbungen) diirfen diese Teile nicht weiter fiir den Lebensmittelkontakt verwendet
werden.

Temperatur- und Nutzungsbeschriinkung

Maximal zuldssige Temperatur und Kontaktdauer fiir den Lebensmittelkontakt: 100 °C /1 Stunde

Uberschreiten Sie diese Temperatur nicht.

Verwenden Sie den Reisliffel (15) und den Messbecher (16) nicht mit heiBeren Lebensmitteln oder Fliissigkeiten und seizen Sie sie
keinen direkien Wiirmequellen aus.

Weitere Hinweise zur Reinigung und Verwendung finden Sie in dieser Bedienungsanleitung.

7. Vor der Inbetriebnahme

Entnehmen Sie den Slow Cooker und das Zubehér aus der Verpackung. Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und iberpriifen Sie,
ob alle Teile vollstiindig und unbeschiidigt sind. Im Falle einer unvollstiindigen oder beschiidigten Lieferung wenden Sie sich bitte an den
Hersteller.

1.1 Erstinbetriebnahme

Heizen Sie das Geriit vor dem ersten Gebrauch ohne Lebensmittel auf. Beim ersten Aufheizen kann es durch Produktionsriickstiinde zu

Ieichter Geruchs- oder Rauchentwicklung kommen. Dies ist normal und unbedenklich.

o Reinigen Sie das Geriit wie in Kapitel ,12.2 Reinigung” beschrieben.

o Wiihlen Sie einen geeigneten Aufstellort (siche Kapitel , 5. Sicherheitshinweise”).

o Stellen Sie den Garbehiilter (3) auf das Basisgeriit (6).

o Fillen Sie den Garbehiilter (3) mit 480 ml bzw. 2 Messbecher (16) Wasser.

e legen Sie den Deckel (1) auf den Garbehilter (3).

o Stecken Sie den Netzstecker in eine leicht zugdngliche Steckdose. Es ertont ein Signalton. Das Display (9) leuchtet kurz auf und
erlischt anschliefend.

o Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste (12). Die Kontrollleuchte fir das ausgewihlte Programm leuchtet. Im Display (9) erscheinen ggf.

die dazugehirigen Werte fiir Temperatur oder Zeit.

Wiihlen Sie mit dem Drehregler (10) das Programm ,PASTA”.

Driicken Sie die START/STOP-Taste (7), um das Programm zu starten. Im Display (9) wird ein rotierendes Symbol angezeigt.

Sorgen Sie bei Geruchs- oder Rauchentwicklung fiir ausreichende Beliiftung (z. B. durch ein gedffnetes Fenster).

Driicken Sie nach ca. 10 Minuten die START/STOP-Taste (7), um das Programm zu beenden.

Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste (12), um das Gerit auszuschalten.

Lassen Sie das Gerit abkiihlen und gieBen Sie das Wasser weg.

Reinigen Sie das Geriit wie in Kapitel ,12.2 Reinigung” beschriehen.

o Das Geriit ist nun betriebshereit.
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8. Inbetricbnahme

< @,_ o Der Garbehiilter (3) ist bis zu einer Temperatur von 240 °C fiir den Einsatz im Backofen geeignet.

Verwenden Sie das Geriit nicht zum Kochen von Instant-Reis.

o Wird innerhalb von 1 Minute nach dem Einschalten kein Programm gestartet, schaltet sich das Geriit ab.
o Bei jeder Betiitigung einer Taste bzw. des Drehreglers (10) wird ein akustisches Signal wiedergegeben.
o Ein laufendes Programm kénnen Sie durch Driicken der START/STOP-Taste (7) jederzeit beenden.
o Um das Geriit auszuschalten, driicken Sie die Ein-/Aus-Taste (12).
o Reinigen Sie das Gerit nach jedem Gebrauch, wie in Kapitel ,12.2 Reinigung” beschrieben.
Wihlen Sie einen geeigneten Aufstellort (siehe Kapitel 5. Sicherheitshinweise”).
Stellen Sie den Garbehiilter (3) auf das Basisgerit (6).
Fillen Sie den Garbehiilter (3) nach Rezept jetzt oder spiiter mit den gewiinschten Lebensmitteln.
Verwenden Sie den Deckel (1) auf den Garbehiilter (3) entsprechend dem Rezept bzw. des Programmes.
Stecken Sie den Netzstecker in eine leicht zugiingliche Steckdose. Es ertint ein Signalton. Das Display (9) leuchtet kurz auf und
erlischt anschlieBend wieder.
Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste (12). Die Konrollleuchte fiir das ausgewihlte Programm leuchtet. Im Display (9) erscheinen ggf.
die dazugehirigen Werte fiir Temperatur oder Zeit.
Wihlen Sie mit dem Drehregler (10) das gewiinschte Programm aus (siche Kapitel ,9. Programme”).

8.1 SLOW COOK (Langsames Garen)

o Wiihlen Sie die Temperatur ,HI* oder ,L0" mit den - / + TEMP-Tasten (8) aus.

o Wihlen Sie die Zeit zwischen 15 Minuten und 12 Stunden mit den - / + TIMETasten (11) in 15-Minuten-Schritten aus.

o Halten Sie den Deckel (1) wihrend des Garvorgangs geschlossen.

o Driicken Sie die START/STOP-Taste (7), um das Programm zu starten. Das Geriit beginnt den Garvorgang und die Zeit im Display
(9) zihlt herunter. Nach Ablauf der Zeit ertint ein Signalton und das Geriit wechselt in den ,KEEP WARM“-Betrieb. Die Zeit im
Display (9) ziihlt nun hoch. Nach 12 Stunden , KEEP WARM“Betrieb schaltet sich das Geriit automatisch aus.

8.2 STEAM (Dampfgaren)

o Verwenden Sie bei diesem Programm den Dampfgareinsatz (14) im Garbehlter (3).

o Filllen Sie den Garbehdlter (3) mit 480 ml bzw. 2 Messhecher (16) Wasser und halten Sie den Deckel (1) wiihrend des Garvorgangs
geschlossen.

o Wiihlen Sie die Zeit zwischen 1 und 30 Minuten mit den - / + TIMETasten (11) in 1-Minuten-Schritten aus.

o Driicken Sie die START/STOP-Taste (7), um das Programm zu starten. Das Geriit beginnt mit dem Vorheizen und im Display (9)

wird ein rotierendes Symbol angezeigt. Sobald die Vorheizphase abgeschlossen ist, ziihlt die Zeit im Display (9) herunter.

8.3 SEAR/SAUTE (Anbraten/Sautieren)

Wihlen Sie die Temperatur ,HI“, ,MED" oder ,L0" mit den - / + TEMP-Tasten (8) aus.

Driicken Sie die START/STOP-Taste (7), um das Programm zu starten. Das Geriit beginnt mit dem Heizvorgang. Im Display (9)
wird ein rotierendes Symbol angezeigt. Lassen Sie das Geriit vorheizen, bis im Display (9) das rotierende Symbol erlischt und
"Food" angezeigt wird. Die eingeblendete Zeit beginnt hochzuziihlen. Geben Sie erst nach dem Vorheizen Lebensmittel in den
Garbehilter (3).

Driicken Sie die START/STOP-Taste (7), um das Programm zu beenden.
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8.4 KEEP WARM (Warmhalten)

Halten Sie den Deckel (1) bei diesem Programm geschlossen.
Driicken Sie die START/STOP-Taste (7), um das Programm zu starten. Das Geriit beginnt den Garvorgang und die Zeit im Display
(9) zihlt hoch. Nach 12 Stunden , KEEP WARM"-Betrieb schaltet sich das Geriit automatisch aus.

8.5 WHITE RICE (Weifler Reis)

Waschen Sie den Reis in einem Sieb griindlich ab.

Fillen Sie Reis und Fliissigkeit gemB der Verarbeitungstabelle ,10.1 Getreide” in den Garbehilter (3).

Halten Sie den Deckel (1) bei diesem Programm geschlossen.

Driicken Sie die START/STOP-Taste (7), um das Programm zu starten. Das Gerit beginnt den Garvorgang und im Display (9) wird
ein rofierendes Symbol angezeigt. Nach Ablauf des Programmes ertint ein Signalton und das Gerdit wechselt in den , KEEP
WARM“-Betrieb. Die Zeit im Display (9) ziihlt nun hoch. Nach 12 Stunden , KEEP WARM"-Betrieb schaltet sich das Geriit
automatisch aus.

8.6 BROWN RICE (Vollkornreis)

o Waschen Sie den Reis in einem Sieb griindlich ab.

o Fillen Sie Reis und Flssigkeit gemiif der Verarbeitungstabelle ,10.1 Getreide” in den Garbehilter (3).

o Halten Sie den Deckel (1) bei diesem Programm geschlossen.

e Driicken Sie die START/STOP-Taste (7), um das Programm zu starten. Das Geriit beginnt den Garvorgang und im Display (9) wird
ein rofierendes Symbol angezeigt. Nach Ablauf des Programmes ertént ein Signalton und das Geréit wechselt in den , KEEP
WARM“Betrieb. Die Zeit im Display (9) ziihlt nun hoch. Nach 12 Stunden ,KEEP WARM"-Betrieb schaltet sich das Geriit
automatisch qus.

8.7 BRAISE (Schmoren)

o Wahlen Sie die Zeit zwischen 1 und 12 Stunden mit den - / + TIME-Tasten (11) in 15-Minuten-Schritten aus.

o Halten Sie den Deckel (1) bei diesem Programm geschlossen.

e Driicken Sie die START/STOP-Taste (7), um das Programm zu starten. Das Geriit beginnt mit dem Vorheizen und im Display (9)
wird ein rotierendes Symbol angezeigt. Sobald die Vorheizphase abgeschlossen ist, zahlt die Zeit im Display (9) herunter. Nach
Ablauf der Zeit ertént ein Signalton und das Geriit wechselt in den , KEEP WARM"-Betrieb. Die Zeit im Display (9) zéihlt nun hoch.
Nach 12 Stunden , KEEP WARM"-Betrieb schaltet sich das Gerdit automatisch aus.

8.8 PASTA (Pasta)

o Fiillen Sie den Garbehilter (3) mit der fiir die Pasta erforderlichen Wassermenge (maximal 4 Liter).

e Driicken Sie die START/STOP-Taste (7), um das Programm zu starten. Das Geriit beginnt mit dem Vorheizen und im Display (9)
wird ein rotierendes Symbol angezeigt.

e Halten Sie den Deckel (1) geschlossen, bis das Wasser kocht. Sobald die Vorheizphase abgeschlossen ist, ertént ein Signalton.

o Geben Sie maximal 500 g Pasta sowie Salz in das kochende Wasser.

o Beenden Sie den Aufheizvorgang durch Driicken der START/STOP-Taste (7) und stellen Sie mit den - / + TIME-Tasten (11) in 1-
Minuten-Schritten die empfohlene Kochzeit zwischen 5 und 30 Minuten ein. Die eingestellte Zeit wird im Display (9)
heruntergezhlt.

o SchlieBen Sie den Deckel (1), um die Pasta méglichst schnell zum Kochen zu bringen.

o (ffnen Sie den Deckel (1), sobald das Wasser erneut aufgekocht ist, um ein Uberkochen zu verhindem.

o Nach Ablouf der Zeit ertnt ein Signalton und das Geriit wechselt in den ,KEEP WARM“-Betrieb. Die Zeit im Display (9) zdhlt nun

hoch. Nach 12 Stunden ,KEEP WARM“-Betrieb schaltet sich das Geriit automatisch aus.
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9. Programme

Das Geriit verfiigt iiber die folgenden Programme.

Programm Verwendung

SLOW COOK Schonendes Garen von Speisen bei niedriger Temperatur iiber einen liingeren Zeitraum.

STEAM Schonendes Garen empfindlicher Lebensmittel wie Fisch und Gemiise im Dampf.

SEAR/SAUTE Anbraten von Fleisch, Sautieren von Gemiise sowie Zubereiten von Sofen und dhnlichen Speisen.

KEEP WARM Warmhalten von Speisen iiber einen liingeren Zeitraum.

WHITE RICE Lubereitung von weilen Reissorten.

BROWN RICE Lubereitung von braunen Reissorten.

BRAISE Tubereitung ziiherer Fleischstiicke durch Anbraten bei hoher Hitze (mit 01) und anschlieBendes
Garen bei niedriger Temperatur in Fliissigkeit.

PASTA Tubereitung von Pasta.

9.1 Programmtemperaturen und -zeiten

Die Programme verfiigen iber folgende voreingestellte Tem

peraturen und Zeiten. Diese knnen teilweise bei Bedarf angepasst werden.

Programm Temperatur | Zeit (Stunden) | Temperatur einstellbar | Zeit einstellbar (Stunden)
SLOWCOOK | HI 06:00 HI /10 00:15 - 12:00 (in 00:15 Schritten)
STEAM - 00:10 - 00:01 - 01:00 (in 00:01 Schritten)
SEAR/SAUTE | HI - HI/ MED /10

KEEP WARM 00:00 -

WHITE RICE

BROWN RICE - -

BRAISE 06:00 01:00 - 12:00 (in 00:15 Schritten)
PASTA 00:05 - 00:30 (in 00:01 Schritten) *

* Erst nach Abschluss der Vorheizphase einstellbar.

10. Verarbeitungstabellen
Die nachfolgenden Tabellen sollen Thnen zur Orientierung bei der Verarbeitung dienen. Die Mengenangaben beziehen sich auf die
Verwendung des mitgelieferten Messbechers (16).

10.1 Getreide

Waschen Sie den Reis vor dem Garen griindlich ab. So werden Verunreinigungen und iberschiissige Stiirke entfernt, die den Reis klebrig

werden liisst.

Lutat Menge Flijssigkeitsmenge Flisssigkeit Programm
Weifer Reis (kurz, 200 g / 1 Messbecher | 360 ml / 1 2 Messhecher
mittel- oder langkérnig) | 400 g /2 Messbecher | 720 ml / 3 Messbecher gesalzenes Wasser WHITE RICE
oder 600 g / 3 Messhecher | 1200 ml / 5 Messhecher oder Briihe
Parboiled Reis 800 g / 4 Messhecher | 1920 ml / 8 Messhecher

200 g/ 1 Messhecher | 480 ml / 2 Messhecher
Basmati- oder 400 g / 2 Messhecher | 960 ml / 4 Messhecher gesalzenes Wasser WHITE RICE
Arborio-Reis 600 g / 3 Messbecher | 1440 ml / 6 Messhecher oder Brishe

800 g / 4 Messbecher | 1920 ml / 8 Messhecher
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190 g / 1 Messhecher

300 ml / 1 Vs Messhecher

o 380 g/ 2 Messhecher | 720 ml / 3 Messhecher gesalzenes Wasser
Jasmin-Reis ) WHITE RICE
570 g/ 3 Messhecher | 960 ml / 4 Messhecher oder Brijhe
760 g / 4 Messhecher | 1440 ml / 6 Messbecher
180 g / 1 Messhecher | 480 ml / 2 Messbecher
} ) 360 g / 2 Messhecher | 960 ml / 4 Messhecher
Naturreis (Vollkornreis, gesalzenes Wasser
- 540 g/ 3 Messhecher | 1320ml /5 ) BROWN RICE
kurz- oder langkémig) oder Briihe
Messhecher
720 g / 4 Messhecher | 1680 ml / 7 Messhecher
SusiRei 200 g/ 1 Messhecher | 360 ml /1 2 Messhecher enes W
vshrers 400 g / 2 Messhecher | 600 ml / 2 V2 Messhecher ge.su renes TOsser,
oder Milch oder WHITE RICE
o 600 g / 3 Messhecher | 900 ml / 3 ¥ Messhecher ) .
Milchreis Milchalternative
800 g / 4 Messhecher | 1200 ml / 5 Messhecher
1859/ 1 Messhecher | 300 ml / 1 V4 Messhecher
370 g / 2 Messhech 600 ml / 2 2 Messhech [ Wi
Wildreis oder roter Reis 9/ 2 Messhecher ml /2 Vi Messbecher | geso ze?es et BROWN RICE
5559/ 3 Messhecher | 900 ml / 3 % Messhecher | oder Briihe
740 g / 4 Messhecher | 1200 ml / 5 Messhecher
170 g / 1 Messhecher | 480 ml / 2 Messhecher
Dinkel 340 g / 2 Messhecher | 960 ml / 4 Messbecher gesulze?es Wasser BROWN RICE
510g/ 3 Messhecher | 1440 ml / 6 Messhecher oder Brithe
680 g / 4 Messhecher | 1920 ml / 8 Messhecher
180 g / 1 Messhecher | 480 ml / 2 Messbecher
360 g/ 2 Messhech 960 ml / 4 Messbech |zenes W
Quinog g/ 2 Messhecher ml / 4 Messhecher gesa ze?es asser BROWN RICE
540 g / 3 Messhecher | 1440 ml / 6 Messhecher oder Brijhe
720 g / 4 Messhecher | 1920 ml / 8 Messhecher
10.2 Fleisch

Bereiten Sie Fleisch mit dem Programm , SLOW COOK” fir ein zartes und schmackhaftes Ergebnis zu. Fillen Sie den Garbehilter (3) mit
480 ml gesalzenem Wasser oder Brithe bzw. 2 Messhecher (16) und halten Sie den Deckel (1) wiihrend des Garvorgangs geschlossen.

Lutat Menge GARZEIT LOW GARZEIT HI
Schweineschulter 1,25-1,35 kg 4-6 Stunden
Schweinekasseler 1,25-1,35 kg 6-8 Stunden 2-3 Stunden
Schweinerippchen 0,7-1,0 kg 2-3 Stunden
Rinderbraten (Roostheef) 1,35-1,8 kg 6-8 Stunden 3-4 Stunden
Rinderbrust (Silverside) 1,25-1,35 kg 7-9 Stunden 3,5-4 Stunden
Rinderkeule (Oberschale) 1,35-1,8 kg 9-10 Stunden 3-4 Stunden
Tafelspitz 1,35 kg 3,5-4,5 Stunden
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10.3 Gemiise

Verwenden Sie fiir Gemiise das Programm ,STEAM, um es schonend zu garen. Fiillen Sie den Garbehdilter (3) mit 480 ml Wasser bzw.
2 Messhecher (16) und setzen Sie den Dampfgareinsatz (14) ein. Halten Sie den Deckel (1) wiihrend des Garvorgangs geschlossen.

Lutat Menge LUBEREITUNG GARZEIT
Kartoffeln 800 g je nach GroBe: ganz, halbiert oder geviertelt 12-15 Minuten
Karotten 500 g 4 cm lange Stiicke 6-10 Minuten
Tucchini 500 g 2,5 cm grofle Scheiben 5-10 Minuten
Blumenkohl 500 g halbiert 3-8 Minuten
Brokkoli 400 g halbiert 7-9 Minuten
Rosenkohl 200 g ganz, Enden abgeschnitten 7-10 Minuten
SiiBkartoffeln 800 g ganz, halbiert oder geviertelt 8-12 Minuten
Spargel 250 g ganze Stangen 3-5 Minuten
Kohlrabi 500 g in Stiften 3-6 Minuten

Alternativ kénnen Kartoffeln auch im Programm ,SLOW COOK" auf Stufe ,HI” fiir 30 Minuten bei geschlossenem Deckel (1) garen.
Geben Sie dazu 480 ml gesalzenenes Wasser bzw. 2 Messbecher (16) und 1 kg geschilte und geviertelte Kartoffeln in den
Garbehilter (3).

11. Rezepte

11.1 Porridge Apfel und Zimt

Lutaten fiir 4 Porfionen:

o 1 Becher kerige Haferflocken ® 2 EL Zucker

o ) £l Butter o 1 EL Vanilliezucker

o 1 geschiilter Apfel (klein gewirfelt) ® 1T Zimt

o 3 Tropfenfrischen Zitronensaft ® 1 kleine Prise Salz

o 2 Becher Wasser © 3 EL Rosinen (optional)
Dazu empfehlen wir: Niisse oder Trockenfriichte
Iubereitung:

Garbehilter (3) des Slow Cookers mit Butter einfetten.

Alle Zutaten in den Slow Cooker geben und fiir 3 Stunden im Programm ,SLOW COOK” auf Stufe ,LO” bei geschlossenem Deckel (1)
garen lassen. Nach der Garzeit gut durchriihren und beispielsweise mit Niissen oder Trockenfriichten servieren.

11.2 Vegetarische Minestrone

Lutaten fiir 6 Portionen:

o 1,5 L Gemijsebriihe (warm) o 3 Knoblauchzehen (fein gehacki)

o 1 kg gehackte Tomaten o 1 Bund Frische Petersilie (fein gehackt)
400 g Kidneybohnen (abgetropft) o 3 Teeloffel getrockneter Oregano

© 250 g Zwiebel (fein gehackt) o 7 Teeloffel Salz

© 100 g Staudensellerie (fein gewirfelt) o 1/2 Teelffel getrockneter Thymian

© 350 g Mahren (fein gewiirfelt) o Pfeffer (frisch gemahlen)

© 200 g Junge Brechbohnen aus dem Glas oder der Dose © 100 g Suppennudeln

© 200 g Zucchini (fein gewiirfelt)
Dazu empfehlen wir: Parmesan, frisch gerieben

s

S Achtung: Falls Sie frische griine Bohnen verwenden, mijssen Sie diese ca. 20 Minuten vorkochen bevor Sie
@ diese in den Slow Cooker geben.
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Lubereitung:

Sellerie, Mhren und Zucchini waschen und in feine Wirfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schiilen und fein hacken.

Die Gemiisebriihe, Tomaten, Kidneybohnen, Brechbohnen, Salz, getrocknete Kriuter sowie die vorbereiteten Zutaten in den Slow Cooker
geben.

Die Minestrone fiir 6 Stunden im Programm ,SLOW COOK" auf Stufe ,HI" bei geschlossenem Deckel (1) kéicheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Kochzeit Nudeln und Petersilie zu der Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Minestrone auf einem Teller anrichten und mit etwas frisch geriebenem Parmesan garmieren.

11.3 Lachs mit Chili-Limettenbutter

Lutaten fiir 4 Porfionen:

© 500 g Tk-Lachsfilet (aufgetaut) 250 ml Gemisebrithe
o 2 Zitronen (in Scheiben) 25 ml Limettensaft
o 2 TL Olivendl o 1 Prise Salz
o 1 TL Paprikapulver (gerdiuchert) o Pleffer (gemahlen)
o 1 Zehe Knoblauch (fein gehackt) o Parmesan (frisch gerieben)
o 1 Tl ltalienische Kriiuter o Backpapier
Fir die Chili-Limettenbutter:
125 g Butter (weich) o 1TL Chili (gemahlen)
o 25 ml Limettensaft o 171 Salz
o 1 Limette (Abrieb) o 0,5 TL Pfeffer (gemahlen)
Dazu empfehlen wir: gemischten Salat und Baguette
Iubereitung:

Die weiche Butter mit dem Limettensaft und den Gewiirzen vermengen.

Buttermasse auf ein Backpapier geben und zu einer Rolle formen.

Butterrolle fiir 1 - 2 Stunden im Kiihlschrank hart werden lassen.

Backpapier zuschneiden und auf den Boden des Slow Cookers legen. Zitronenscheiben auf dem Backpapier verteilen.

Olivendl, Knoblauch und die Gewiirze mischen und den Lachs damit einreiben.

Brishe und Limettensaft in den Slow Cooker gieBen und den Lachs auf die Zitronenscheiben legen.

Im Programm ,SLOW COOK" auf Stufe ,LO” je nach Dicke des Lachs fiir 45 - 60 Minuten mit geschlossenem Deckel (1) garen. Der Lachs
ist gar, wenn das Fleisch bei leichtem Druck in Lamellen zerfiillt.

Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Nach Ende der Garzeit die Fliissigkeit abgieBen und den Lachs mit einer Schicht Parmesan bedecken.

Den Lachs im Garbehilter (3) ohne Deckel (1) in den vorgeheizten Backofen geben und fiir 4 - 6 Minuten gratinieren.

Den Lachs mit Salat anrichten und die in Scheiben geschnittene Butter und die Zitronenscheiben auf dem Lachs und Baguette verteilen.
11.4 Rago alla Bolognese mit Tagliatelle (original italienisch)

Lutaten fiir 6 Portionen:

© 1 kg Rinderhackfleisch © 250 ml Rotwein oder Brithe

o 2 groBe / 300 g Zwiebel (fein gehackt) © 250 ml Milch

o 2 Knoblauchzehen (fein gehackt) o 2 Dosen / 800 g Tomaten (gehackt)
® 250 g Mahren (fein gehackt) o 1 kriiftige Prise Salz

® 150 g geriiucherter Speck (Pancetta) (in kleinen Wiirfeln) o Pfeffer (frisch gemahlen)

200 g Staudensellerie (fein gehackt) o 41 Wasser

o etwas Olivendl © 50 g Salz

50 g Butter © 500 g Tagliatelle

Dazu empfehlen wir: Parmesan, frisch gerieben
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Lubereitung:

Iwiebel und Knoblauch schiilen, Mahren, Sellerie putzen. Alles fein hacken.

Im Programm , SEAR /SAUTE” auf Stufe ,MED” Butter langsam erhitzen. Zuerst die Speckwiirfel anbraten, danach Zwiebeln, Sellerie und
die Méhren und etwas spiiter Knoblauch zugeben. Das Gemiise glasig diinsten.

Gemiise aus dem Garbehiilter (3) nehmen und auf einem Teller beiseite stellen. Garbehilter (3) mit Kiichenpapier auswischen.
Hackfleisch in den Garbehiilter (3) geben und im Programm , SEAR/SAUTE” auf Stufe ,HI” 10 bis 15 Minuten scharf in Olivendl anbraten.
Rotwein oder Briihe hinzugeben und den Bratensatz vom Boden des Garbehilters (3) l6sen. Mit Salz und Pleffer wilrzen.

Milch, Gemiise und Tomaten zugeben und Slow Cooker im Programm ,SLOW COOK” auf Stufe ,HI” fiir 6 Stunden mit geschlossenem
Deckel (1) garen.

Nach der Garzeit das Rag durchrithren, groBere Tomatenstiicke mit dem Kochliffel zerdriicken, gegebenfalls mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen.

Die Sauce in ein backofengeeignetes GefiiB geben und im Backofen bei 80°C Umluft warm halten. Den Slow Cooker ausspiilen.
Wasser im Programm ,PASTA” zum Kochen bringen und Salz hinzufiigen.

Tagliatelle zum kochenden Wasser geben und nach Packungsangabe kochen, Wasser anschlieBend abgiefien.

Tagliatelle und Ragd alla Bolognese auf einem Teller anrichten und mit Parmesan garnieren.

11.5 Erbseneintopf
Lutaten fiir 6 - 8 Porfionen:

® 2,5 Gemiisebriihe (warm) 500 g Kartoffeln (mehlig kochend) (fein gewiirfelt)
® 750 g Schiilerbsen (ungeschiilte Erbsen miissen vorher 12  1/2 Bund Frische Petersilie (fein gehackt)
Stunden eingeweicht werden!) o 1 Teeloffel getrockneter Majoran
© 50 g Schweineschmalz o | Teeloffel Senf mittelscharf
© 200 g Bauchspeck (optional) o 1 kriiftige Prise Salz
© 200 g Zwiebel (fein gehackt) o Pfeffer (gemahlen)
© 200 g Knollensellerie (fein gewiirfelt) ® 6 Stiick Bockwiirstchen (evil. vegetarisch) (in Scheiben
© 200 g Porree/Lauch (fein gewirfelt) geschnitten)
© 200 g Méhren (fein gewiirfelt)
Iubereitung:

Knollensellerie, Méhren und den Porree waschen in feine Wiirfel schneiden. Kartoffeln schiilen und wiirfeln. Die Zwiebel schilen und fein
hacken.

Den Bauchspeck in feine Stiicke schneiden.

Schweineschmalz im Programm ,SEAR/SAUTE” auf Stufe ,HI” erhitzen und den Bauchspeck hinzugeben bis dieser goldbraun ist.
AnschlieBend die Zwiebeln hinzugeben sowie den Knollensellerie, den Porree und die Méhren kurz scharf anbraten.

Den Slow Cooker auf das Programm , SLOW COOK” auf Stufe ,HI" stellen, die Kartoffelwiirfel und die Erbsen hinzugeben und mit der
warmen Briihe auffillen. Salz und Senf hinzugeben.

Den getrocknefen Majoran hinzugeben. Alles gut umriihren und den Deckel (1) schlieBen. 4 Stunden unter gelegentlichem Umriihren
kicheln lassen.

Die Bockwiirstchen-Scheiben hinzu geben weitere 30 Minuten kochen.

Den Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz vor dem Anrichten die Petersilie hinzugeben.
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11.6 Paella
Lutaten fiir 6 Portionen:
o 1 Beutel Safranfiiden o 240 g Tomaten (gewirfelt)
© 1000 ml Hiihner- oder Fischfond (heif}) o 2 TL Geriiuchertes Paprikapulver
© 2 EL Olivensl ® 311 Salz
200 g Chorizo (in Scheiben) o Pfeffer (gemahlen)
o 1 groBe Zwiebel (gewiirfelt) o 1 Lorheerblatt
o 1 Rote Paprika (gewirfelt) © 12 Rohe Garnelen TK (aufgetaut)
© 3 Zehen Knoblauch (fein gehackt) © 130 g Erbsen TK (aufgetaut)
© 400 g Langkornreis o | EL Zitronensaft
o 2 Hiihnchenbrustfilets TK (aufgetaut, in mundgerechten ® 3 EL Frische Petersilie (gehackt)
Stiicken)
Tubereitung:

Safran im heiBen Fond einweichen und ziehen lassen. Dazu den Fond im Programm ,SLOW COOK” auf Stufe ,HI” fiir 15 Minuten
erwiimen und anschlieBend in ein separates Gefiif geben.

Chorizo und Hiihnchen im Programm ,SEAR/SAUTE” auf Stufe ,HI” im Olivendl leicht anbraten, dann Zwiebel, Tomaten und Paprika
zugeben und kurz anschwitzen.

Knoblauch und Reis unterriihren und glasig diinsten.

Safranfond, Lorbeerblatt, Paprikapulver, Salz und Pfeffer zugeben.

Alles im Slow Cooker fiir 90 Minuten im Programm ,SLOW COOK” auf Stufe ,L0” bei geschlossenem Deckel (1) garen.

Garnelen und Erbsen unterheben und weitere 30 Minuten garen.

Lorbeerblatt entfernen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und Paella mit Petersilie garniert servieren.

11.7 Pulled Pork

Tutaten fiir 4 - 6 Portionen:

© 2 kg Schweineschulter 600 ml BBQ Sauce
© 400 g Zwiebeln o 1 Prise Salz
® 4kl Flasche d 0,33 | Malzbier o Pfeffer (gemahlen)

o 1 Portion BBQ Rub oder Grillgewiirz
Dazu empfehlen wir: Burger Buns und Coleslaw
Lubereitung:
Den Braten unter kaltem Wasser abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. AnschlieBend den Braten mit dem Gewiirz einreiben.
Die Zwiebeln schiilen und in feine Ringe schneiden. AnschlieBend die Zwiebeln auf dem Boden des Garbehiilters (3) verteilen und mit
dem Malzbier ibergiefen.
Den Braten in den Slow Cooker geben und fiir 6 Stunden im Programm ,SLOW COOK” auf Stufe ,HI” bei geschlossenem Deckel (1)
garen lassen.
Das Malzbier abgieBen und das Fleisch im geschlossenen Garbehiilter (3) fiir 15 Minuten ruhen lassen.
Fleisch und die Zwiebeln in einer Auflaufform mit 2 Gabeln auseinanderziehen.
Fleisch und Zwiebeln zuriick in den Garbehdlter (3) geben, mit der BBQ Sauce vermengen und 30 Minuten im Programm , SLOW COOK"
auf Stufe 10" bei geschlossenem Deckel (1) ziehen lassen. Mit dem Gewiirz, Salz und Pfeffer abschmecken.
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11.8 Gulasch mit Naturreis
Lutaten fiir 6 Portionen:

© 1 kg Rindergulasch 211 Paprika (gerduchert)
3 EL Sonnenblumendl o 1 TL Chilipulver

o 4 mittelgroBe Zwiebeln (gewirfelt) o | Prise Salz

100 g Speck (gewirfelt) o 2 Lorheerblitter

o 2 Paprika rot (gewirfelt) 4 £l Tomatenmark

o 3 Knoblauchzehen (gehackt) o Pfeffer (gemahlen)

o 150 ml Rotwein oder Gemiisebriihe 3 % Becher Wasser

© 250 ml Rinderfond o 3 Becher Naturreis

© 2 TL Rosmarin (gerebelt) ® 20 g Salz

2 TL Thymian (gerebelt)
Dazu empfehlen wir: glatte Petersilie (optional)
Lubereitung:
Das Rindfleisch wiirfeln, Paprika und Zwiebeln putzen und klein schneiden, Knoblauch fein hacken.
Rindfleisch im Programm ,SEAR/SAUTE” auf Stufe ,HI”, fiir 10 bis 15 Minuten von allen Seiten scharf im Sonnenblumendl anbraten.
Den austretenden Bratensaft zwischendurch abgieBen und auffangen.
Luniichst Zwiebeln und Speckwiirfel danach Paprika und Knoblauch und 2 EL Tomatenmark hinzu geben und kurz mitbraten.
Slow Cooker auf das Programm ,BRAISE” stellen, Rotwein, Bratensaft, Rinderfond und Gewirze in den Garbehilter (3) geben.
Das Gulasch fiir 3 Stunden bei geschlossenem Deckel (1) schmoren.
Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Gulasch mit ca. 2 EL Tomatenmark auf die gewiinschte Konsistenz bringen.
Das Gulasch in ein backofengeeignetes Gefiif geben und im Backofen bei 80°C Umluft warm halten. Lorbeerbltter entfernen und Topf
ausspiilen.
Wasser, Naturreis und Salz in den Garbehiilter (3) geben und mit Deckel (1) im Programm ,BROWN RICE” garen lassen. Den Reis nach
Ende der Garzeit auflockern.
Reis und Gulasch auf einem Teller anrichten und nach Belichen mit Petersilie garnieren.

11.9 Milchreis
Lutaten fiir 4 Portionen:

© 200 g Milchreis (Rundkornreis) o 1 kleine Prise Salz

© 3 EL Zucker o Zimt gemahlen (optional)

© 1000 ml Vollmilch
Dazu empfehlen wir: Rote Gritze
Lubereitung:
Alle Zutaten in den Garbehilter (3) geben und im Programm ,SLOW COOK" auf Stufe ,HI” unter gelegentlichem Rihren mit Deckel (1)
garen.
Nach einer Garzeit von etwa 1,5 Stunden hat der Milchreis die gewiinschte Konsistenz erreicht. AnschlieBend wechselt das Geriit in den
,KEEP WARM“-Betrieb, in dem der Milchreis bei geschlossenem Deckel (1) weitere 15 Minuten ziehen sollte. Nach Belieben Zimt, oder
Zimt/Tucker iiber den Milchreis streuen. Milchreis beispielsweise mit Roter Griitze servieren.
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11.10 Pavlova mit Beeren
Tutaten fiir 4 - 6 Portionen:

® 1,51 Wasser o 1 Piickchen Vanillezucker
o 4 Stiick EiweiB (getrennt) 200 ml Sahne
© 250 g Zucker (fein) ® 60 g Puderzucker
o 1/4TL Zitronensaft  150-180 g TK Beeren (aufgetaut, halbiert)
o 7 EL Pistazien gehackt (optional)
Iubehdr:  Handmixer oder Stabmixer mit Schneebesen
Rihrschiissel

Backmatte oder Backpapier
Spritzbeutel
Geschirrtuch
Lubereitung:
1,5 L Wasser im Programm , SLOW COOK” auf Stufe ,LO" fiir 15 Minuten erwiirmen.
Eier trennen, EiweiB, Zucker, Zitronensaft und Vanille in eine Rihrschiissel geben.
Die Rihrschiissel im Wasserbad erwiirmen, Eimasse unter stindigem Riihren etwa 4 Minuten steif schlagen, bis eine feste Baisermasse
entsteht.
Wasser ausgieflen und Garbehiilter (3) trocknen.
Den Garbehilter (3) im Programm ,SLOW COOK" auf Stufe ,HI” vorwiirmen und den Boden mit einer Backmatte oder Backpapier
auslegen.
Baisermasse in den Spritzbeutel fiillen und mittig vom Garbehdlter (3) eine 16 - 20 cm groBe Schiissel mit der Baisermasse formen.
Geschirrtuch zusammenfalten und zwischen Garbehiilter (3) und Deckel (1) einklemmen.
Baisermasse fiir 4 Stunden im Programm ,SLOW COOK” auf Stufe ,HI” trocknen lassen. Deckel (1) in dieser Zeit nicht ffnen.
Nach der Trockenzeit, die Baisermasse sollte nun komplett fest sein, Deckel (1) entfernen und die Baisermasse im Garbehilter (3)
abkihlen lassen.
Sahne mit Puderzucker aufschlagen.
Sahne in den Spritzbeutel geben und mit den Beeren in die Baiser-Schiissel spritzen.

Pavlova vorsichtig aus dem Garbehilter (3) heben und mit gehackten Pistazien garnieren.
12. Wartung/Reinigung
12.1 Wartung

Wartungsarbeiten sind erforderlich, wenn der Slow Cooker beschiidigt wurde, Fliissigkeit oder Gegenstiinde ins Innere des Gehiuses
gelangt sind, der Slow Cooker Regen oder Feuchtigkeit ausgesetzt wurde oder wenn der Slow Cooker nicht einwandfrei funktioniert oder
heruntergefallen ist. Falls Sie Rauchentwicklung, ungewdhnliche Geréiusche oder Geriiche feststellen, schalten Sie den Slow Cooker sofort
aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. In diesen Fiillen darf der Slow Cooker nicht weiterverwendet werden, bevor eine
Uberprifung durch einen Fachmann durchgefishrt wurde. Lossen Sie alle Wartungsarbeiten nur von qualifiziertem Fachpersonal
durchfishren. Gffnen Sie niemals das Gehduse des Slow Cookers.

38 - Deutsch



SILVERCREST SSM 1400 A1

12.2 Reinigung

A GEFAHR! Zichen Sie vor der Reinigung den Netzstecker aus der Steckdose, es besteht Stromschlaggefahr!

vermeiden.

i E GEFAHR! Warten Sie, bis der Slow Cooker und das Zubehir vollstiindig abgekihlt sind, um Verbrennungsgefahr zu

GEFAHR! Das Basisgerit (6) darf nicht in Wasser gefaucht oder unter flieBendem Wasser gereinigt werden. Es besteht
Stromschlaggefahr!

Basisgerdt (6)

Reinigen Sie das Gehiiuse des Basisgeriits (6) mit einem feuchten Tuch und etwas mildem Spilmittel. Wischen Sie mit klarem Wasser

nach und trocknen Sie es griindlich ab. Achten Sie darauf, dass kein Wasser ins Geriit eindringt. Verwenden Sie keine scheuernden

Reinigungsmittel oder Losungsmittel.

A
%}E\@ ACHTUNG! Das Basisgeriit (6) darf nicht in der Spiilmaschine gereinigt werden, um Sachschiiden zu vermeiden!

Lubehor

Entfernen Sie lose Speisereste mit einem weichen Spatel oder Tuch. Reinigen Sie den Garbehilter (3), den Deckel (1), den
Dampfgareinsatz (14), den Reisliffel (15) und den Messbecher (16) im Spiilbad mit etwas milden Spiilmittel. Spilen Sie die Teile
anschlieBend mit klarem Wasser nach und trocknen Sie sie griindlich ab.

S ants Bei eingebrannten oder fesisitzenden Essensresten fillen Sie den Garbehiilter (3) mit warmem Wasser und
@ lassen ihn vor der Reinigung einige Zeit einweichen.

“~—\  Garbehilter (3), Deckel (1), Dampfgareinsatz (14), Reisloffel (15) und Messhecher (16) sind auch fiir die
O

Reinigung in der Spiilmaschine geeignet.

13. Lagerung bei Nichtbenutzung
Wenn Sie den Slow Cooker nicht einsefzen méchten, ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose. Achten Sie darauf, dass der Slow
Cooker an einem sauberen, trockenen Ort ohne direktes Sonnenlicht aufbewahrt wird.

14. Fehlerbehebung

Der Slow Cooker hat keine Funkfion.

o Priifen Sie, ob der Netzstecker korrekt in die Netzsteckdose eingesteckt ist.

o Stellen Sie sicher, dass die verwendete Steckdose Strom fiihrt.

Der Slow Cooker schaltet sich aus.

o Wird innerhalb von 1 Minute nach dem Einschalten kein Programm gestartet, schaltet sich der Slow Cooker automatisch aus.
Die Zeitanzeige im Display (9) zéhlt auf- und nicht abwiirts.

o Der Slow Cooker befindet sich im Programm , KEEP WARM".

Das Display (9) zeigt ,Err 1, ,Err 2 oder ,Err 3" an.

o Der Slow Cooker weist einen technischen Defekt auf. Wenden Sie sich an den Hersteller.
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15. Umwelthinweise und Entsorgungsangaben

den Haushaltsmiill entsorgt werden darf. Das Geriit ist bei eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhafen oder
Entsorgungsbetrieben abzugeben. Zudem sind Vertreiber von Elekiro- und Elektronikgeriiten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet. LIDL bietet Ihnen Riickgabeméglichkeiten direkt in den Filialen und
Mirkten an. Riickgabe und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugeriites haben Sie das Recht, ein entsprechendes Altgeriit unentgelilich zuriickzugeben.
Lusiitzlich haben Sie die Maglichkeit, unabhéingig vom Kauf eines Neugeriites, unentgeltlich (bis zu drei) Altgeriite
abzugeben, die in keiner Abmessung gréBer als 25 cm sind.

Bitte lschen Sie vor der Riickgabe alle personenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Riickgabe Batterien oder Akkumulatoren, die nicht vom Altgerdit umschlossen sind,
sowie Lampen, die zerstérungsfrei entnommen werden kinnen und fiihren diese einer separaten Sammlung zu.

E Das Symbol der durchgestrichenen Milltonne bedeutet, dass dieses Geriit am Ende der Nutzungszeit nicht iiber

Fihren Sie auch die Verpackung einer umweltgerechten Entsorgung zu. Kartonagen kdnnen bei

Altpapiersammlungen oder an dffentlichen Sammelpliitzen zur Wiederverwertung abgegeben werden. Folien und
% Kunststoffe des Lieferumfangs werden iber Ihr ortliches Entsorgungsunternehmen eingesammelt und
umweltgerecht enfsorgt.

Nur relevant fiir Frankreich:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

A DEPOSER A DEPOSER
MAGASIN EN DECHETERIE

Cet appareil ‘
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Dieses Produkt und seine Verpackungshestandteile unterliegen in Frankreich besonderen Sortiervorschriften. Bitte beachten Sie die
drilichen Entsorgungshinweise.

Nur relevant fiir Spanien und Portugal:

Bitte trennen Sie das Verpackungsmaterial und entsorgen Sie es entsprechend n n
der aufgebrachten Symbole in die relevanten Sammelbehilter: AZUL VERDE

N
%(:9 Beachten Sie die Kennzeichnung der Verpackungsmaterialien bei der Abfalltrennung, diese sind gekennzeichnet
mit Abkiirzungen (a) und Nummern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe / 20-22: Papier und Pappe / 80-98: Verbundstoffe.

&

Symbol Werkstoff Enthalten in folgenden Verpackungsbestandteilen dieses Produktes
Polyethylen Low-Density Kunststofftiite innerhalb der Verkaufsverpackung
PE-LD
Wellpappe Verkaufsverpackung
PAP
éh Sonstige Pappe Innenkarton
PAP
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16. Lebensmittelechtheit

“ Dieses Symbol kennzeichnet Produkte, die auf ihre physische und chemische Zusammensetzung getestet
j wurden und als gesundheitlich unbedenklich fiir den Kontakt mit Lebensmitteln befunden wurden.

17. Konformitdtsvermerke
Dieses Produkt erfilllt die Anforderungen der geltenden europiiischen und nationalen Richtlinien. Die
Konformitit wurde nachgewiesen. Entsprechende Erklirungen und Unterlagen sind beim Hersteller hinterlegt.
! ! Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen der geltenden nationalen Richtlinien der Republik Serbien.

Die vollstiindige EU-Konformitiitserkldrung und ggf. weitere Konformitiitserklirungen kénnen unter folgendem Link heruntergeladen
werden: https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/540676_2601.pdf
Kontaktadresse gemif 2023,/988 Produksicherheitsverordnung: ce@targa.de

18. Hinweise zu Garantie und Serviceabwicklung
Garantie der TARGA GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Geriit 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von Miingeln dieses Produkis stehen Ihnen gegen den Verkiufer
des Produkis gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch unsere im Folgenden dargestellte Garantie nicht
eingeschriinkt.
Garantiebedingungen
Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den originalen Kassenbon gut auf. Diese Unterlage wird als Nachweis
fiir 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 - fiir Sie kostenlos repariert oder ersetzt.
Garantiezeit und gesetzliche Mingelanspriiche
Die Garantiezeit wird durch die Gewhrleistung nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schiiden und Miingel miissen sofort nach dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfallende
Reparaturen sind kostenpflichtig.
Garantieumfang
Der Hersteller garantiert, doss das Produkt bei normaler Nutzung fir die Daver von 3 Jahren seine Funktionsfihigkeit und
Gebrauchstauglichkeit behiilt. Diese Garantie verfillt, wenn das Produkt beschiidigt, nicht sachgemd benutzt oder gewartet wurde. Fiir
eine sachgemiife Benutzung des Produkts sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anweisungen genau einzuhalten.
Verwendungszwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt
2u vermeiden. Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei missbriiuchlicher und
unsachgeméBer Behandlung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Service-Niederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts beginnt kein neuer Garantiezeitraum.
Abwicklung im Garantiefall
Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens zu gewiihrleisten, folgen Sie bitte den folgenden Hinweisen:

- Bitte lesen Sie vor Inbetriebnahme Ihres Produktes sorgfiiltig die beigefiigte Dokumentation. Sollte es einmal zu einem

Problem kommen, welches auf diese Weise nicht geldst werden kann, wenden Sie sich bitte an unsere Hotline.

- Bitte halten Sie fiir alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer bzw. wenn vorhanden die Seriennummer als
Nachweis fiir den Kauf bereit.
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- Fiirden Fall, dass eine telefonische Losung nicht méglich ist, wird durch unsere Hotline in Abhéingigkeit der Fehlerursache
ein weiterfihrender Service veranlasst.

= Service
DE Telefon: 0800 5435111
E-Mail: targa@lidl.de

Telefon: 0800 447744
E-Mail: targa@lidl.at

& & ®

CH)  Telefon: 0800 56 44 33
E-Mail: targa@lidl.ch

| 1AN: 540676_2601 |

A Hersteller

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zuniichst die oben benannte Servicestelle.
TARGA GmbH
(oesterweg 45
59494 Soest
DEUTSCHLAND
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1. Utilisation prévue

Cette mijoteuse est concue exclusivement pour faire cuire des aliments. Vevillez utiliser I'appareil uniquement conformément aux
fonctions et programmes prévus. Toute utilisation autre que celle mentionnée ci-dessus ne correspond pas & |'utilisation prévue.

La mijoteuse est uniquement destinée d un usage privé et non & un usage commercial. Cela comprend également I'utilisation :

- dans les cuisines du personnel dans les magasins, bureaux et autres lieux de travail

- dans les maisons d'hdtes

- par les clients dans les hdtels, motels et autres structures d'hébergement

- dans les chambres d'hétes.

La mijoteuse ne doit tre utilisée qu'en intérieur et ne doit pas I'fre sous des climats tropicaux.

Cette mijoteuse satisfait @ toutes les normes et tous les standards de conformité CE. Toute modification apportée au produit et non
expressément approuvée par le fabricant peut avoir pour conséquence que ces normes ne sont plus respectées. Le fabricant ne pourra
pas ére tenu responsable des dommages ou dysfonctionnements pouvant en résulter.

Veuillez respecter les réglementations et législations en vigueur dans le pays d'utilisation.

2. Contenu de I'emballage

o Mijoteuse o (uve de cuisson
o Couvercle o Grille de cuisson vapeur
o Cuillére & riz o Gobelet gradué

o (e manuel d'vtilisation

3. Description de |'appareil
Ce manuel d'utilisation inclut une couverture dépliante. L'intérieur de la couverture comporte une illustration de la mijoteuse avec foutes
les pieces numérotées. Voici la liste des éléments auxquels correspondent les numéros :

1 Couvercle 2 Poignée du couvercle
3 Cuve de cvisson 4 Poignée de la cuve de cuisson
5 Poignée 6 Unité de base
7 Bouton START/STOP 8 Boutons TEMP (- / +)
9 FEoan d'offichage 10 Sélecteur rotatif (sélection du programme)
11 Boutons TIME (- / +) 12 Bouton marche/arrét
13 Cordon d'alimentation 14 Grille de cuisson vapeur [Fig. A]
15 Cuillére a riz [Fig. A] 16 Gobelet gradué [Fig. A]
4. Spécifications techniques
Modéle SSM 1400 Al
Alimentation 220-240V~, 50/60 Hz
Consommation électrique 1400 W
Consommation électrique a I'arrét/en veille 0,32W
Délai d'inactivité avant I'activation du mode veille 1 minute
Classe de protection | /@
Capacité nette de la cuve de cuisson 5 litres

Les spécifications techniques et le design peuvent faire I'objet de modifications sans préavis.
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5. Instructions de sécurité

Avant d'utiliser la mijoteuse pour la premiére fois, veuillez lire attentivement les instructions qui vont
suivre et tenir compte de tous les avertissements, méme si vous avez |'habitude de manipuler des
appareils électroniques. Conservez ce manuel d'utilisation en lieu sir afin de pouvoir vous y reporter d
tout moment. Si vous vendez ou cédez la mijoteuse d une fierce personne, veillez d lui remettre également
ce manuel d'utilisation. Le manuel d'utilisation fait partie intégrante du produit.

Explication des symboles utilisés

DANGER ! Ce mot d'avertissement indique un danger impliquant un risque élevé,
qui entrainera la mort ou des blessures graves s'il n'est pas évité.

AVERTISSEMENT ! Ce mot d'avertissement indique un danger impliquant un
risque modéré, qui peut entrainer la mort ou des blessures graves s'il n’est pas
gvite.

ATTENTION ! Ce mot d'avertissement indique des instructions importantes d
respecter pour éviter les dommages matériels.

DANGER ! Attention, surfaces chaudes ! Ce symbole signale le risque de blessures
ou de brilures dii d la présence de surfaces chaudes sur la mijoteuse.

Gants de protection calorifuges/résistants a la chaleur

Cuve de cuisson (3) allant au four (jusqu'a 240 °C)

@ Veuillez utiliser I'appareil conformément aux instructions d' utilisation.
N~ Tension (A

Ce symbole signale la présence d'informations supplémentaires sur le sujet.
J Adresse du fabricant
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A AVERTISSEMENT ! A

RISQUE D'ELECTROCUTION !
NE PAS OUVRIR L’APPAREIL !

A DANGER ! Consignes générales de sécurité

Cet appareil peut étre utilisé par les enfants de plus de 8 ans, par les personnes souffrant de
handicaps physiques, sensoriels ou mentaux, ou qui ne possédent pas les connaissances ou
'expérience nécessaires, @ condition qu'ils soient supervisés ou qu'ils aient recu les instructions
nécessaires pour une bonne utilisation de I'appareil et qu'ils aient compris les risques existants. Cet
appareil n"est pas un jouet. Le nettoyage et |'entretien ne doivent pas étre effectués par des enfants
de moins de 8 ans. Les enfants Ggés de 8 ans et plus doivent &tre supervisés pendant ces opérations.
Ne laissez pas les enfants de moins de 8 ans approcher de l'appareil et de son cordon
d'alimentation (13).

Les petites piéces impliquent un risque d'étoutfement. Conservez les matériaux d'emballage hors de
portée des enfants. Risque dasphyxie.

N'utilisez pas la mijoteuse si elle est endommagée ou ne fonctionne pas correctement afin d'éviter
tout dommage supplémentaire. Demandez @ un centre d'assistance clientéle ou @ une personne
qualifiée d'inspecter le produit et de le réparer, si nécessaire.

A DANGER ! Risque d'incendie !

L'appareil n'est pas concu pour étre utilisé avec une minuterie externe ou avec un systéme de
commande @ distance séparé.

Ne laissez jamais |'appareil sans surveillance en cas d'ufilisation des programmes « SEAR /SAUTE »
et « PASTA ».

Ne placez pas I'appareil & proximité de matériaux inflammables, de liquides, de gaz ou de rideaux.
Placez toujours I'appareil sur une surface plane, stable, résistante au feu et protégée contre les
éclaboussures d'eav. Laissez un espace d'au moins 15 cm entre 'appareil et les murs.

Ménagez un espace d'au moins 50 cm entre I'appareil et les matériaux inflammables et combustibles.

Assurez-vous que |'air peut circuler librement. Laissez un espace suffisant autour de |'appareil et au
moins 1 métre au-dessus.
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Ne couvrez pas I'appareil.

N'installez jamais |'appareil dans un placard.

Ne faites fonctionner I'appareil qu'avec la cuve de cuisson (3) remplie. Cette derniére ne doit jomais
étre vide.

A DANGER ! Risque d’électrocution !

Veillez a ce que le hoitier de I'appareil ne soit pas endommagé. Si le boitier est endommagé, il existe
un risque d'électrocution.

Veillez @ brancher I'appareil sur une prise de courant toujours facile d'accés. Utilisez le produit
uniquement d la tension indiquée sur la plaque signalétique ! La plaque signalétique se trouve sous
'appareil. Aucune action de la part de I'utilisateur n'est requise pour régler le produit a 50 ou 60 Hz.
Le produit s'ajuste automatiquement 50 ou 60 Hz.

L'unité de base (6), le cordon d'alimentation (13) et la fiche d'alimentation ne doivent pas étre
immergés dans I'eau ou dans d'autres liquides.

Ne touchez jamais le cordon d'alimentation (13) ou I'appareil avec les mains mouillées.

L'appareil ne doit pas étre utilisé a proximité immédiate d'un lavabo, d'une baignoire, d'une douche
ou d'une piscine. Si l'appareil tombe dans I'eau, débranchez immédiatement la fiche d'alimentation
et ne retirez |'appareil de |'eau qu'aprés I'avoir débranché.

Pour débrancher I'appareil correctement de la prise de courant, tirez sur la fiche d'alimentation. Ne
tirez jamais sur le cordon d'alimentation (13) pour débrancher la fiche d'alimentation de la prise de
courant. Tirez toujours sur la fiche dalimentation elle-méme.

Débranchez la fiche d'alimentation de la prise de courant si I'appareil ne fonctionne pas correctement,
n'est pas ufilisé, pendant les orages et avant son nettoyage.

Veillez  ce que le cordon d'alimentation (13) ne puisse pas étre endommagé par des arétes
tranchantes ou des points chauds.

Veillez  ce que le cordon d'alimentation (13) ne puisse pas étre écrasé ou aplati.

Si le cordon dalimentation (13) se trouve endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son
centre d'assistance clientéle ou un technicien qualifié, afin d'éviter tout danger éventuel. N'ufilisez
jamais d'adaptateurs ou de rallonges et ne modifiez pas le cordon d'alimentation (13) !

Veillez a ce qu'aucun liquide ne soit renversé sur la fiche de I'appareil.
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& DANGER ! Risque de brilure !

Ne touchez jamais la cuve de cuisson (3) pendant ou juste aprés son fonctionnement. Utilisez toujours
les poignées de la cuve de cuisson (4) pour tenir ou déplacer la cuve de cuisson (3). Utilisez des
gants de cuisine ou des maniques porte-plats.

Lorsque le contenu de la cuve de cuisson bout, de la vapeur chaude s'échappe de cette derniére.
Faites attention de ne pas vous briler. Ne vous penchez pas au-dessus de 'appareil. Ouvrez le
couverdle (1) lentement sans vous en approcher afin que la vapeur chaude puisse s'échapper par
'arriére.

Ne remplissez pas trop la cuve de cuisson (3). Si vous la remplissez trop, la cuve de cuisson (3)
pourrait déborder lors de |'ébullition et causer des briilures ou des dommages matériels.

N'utilisez jamais le programme « SEAR /SAUTE » avec le couvercle (1) fermé. Vous vous exposeriez
un risque de surchauffe et de brilures.

L'appareil peut devenir trés chaud lors de son utilisation. Il reste également chaud aprés sa mise hors
tension. Faites donc attention de ne pas vous briler.

Aprés |'utilisation, la surface de la base chauffante garde de la chaleur résiduelle.

Attendez que I'appareil ait complétement refroidi avant de le nettoyer, le déplacer ou le ranger.

A AVERTISSEMENT ! Risque de blessure

En présence de fumée, d'odeur ou de bruits inhabituels, débranchez immédiatement la fiche
d'alimentation de la prise de courant. Si cela se produit, ne continuez pas d'utiliser I'appareil et
faites-le vérifier par un expert. Ne respirez jomais la fumée provenant d’un appareil probablement
en feu. Si vous avez accidentellement respiré de la fumée, consultez immédiatement un médecin.
'inhalation de fumée est dangereuse pour la santé.

Placez le cordon d'alimentation (13) de sorte que I'on ne risque pas de trébucher dessus.

A ATTENTION ! Dommage matériel

N'utilisez pas de détergents abrasifs ou astringents.

Utilisez I'appareil uniquement avec les accessoires d'origine.

Ne posez jamais rien sur I'appareil.

Protégez |'appareil de I'humidité et des gouttes ou des éclaboussures d'eau.
N'exposez pas I'appareil a la lumiére directe du soleil.
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o N'exposez pas I'appareil d des températures extrémes.

o N'exposez pas I'appareil & des vibrations et chocs excessifs.

e Ne posez pas la cuve de cuisson (3) sur des surfaces non protégées. Utilisez toujours un dessous de
plat ou un support adapté.

o Ne mettez pas la cuve de cuisson (3) sur les plaques de cuisson, dans le four @ micro-ondes ou dans
le congélateur.

o N'utilisez pas d'ustensiles métalliques dans la cuve de cuisson (3), car ils risqueraient d’endommager
le revétement antiadhésif.

6. Informations importantes concernant |'utilisation des composants en plastique destinés a entrer en

contact avec les denrées alimentaires

Composants en plastique en contact avec les aliments - cuillére & riz (15) et gobelet gradué (16)

Les consignes suivantes s'appliquent exclusivement d la cuillére @ riz (15) et au gobelet gradué (16), qui sont en plastique et entrent
en contact direct avec les aliments. Elles ne s'appliquent pas aux autres composants du produit.

Utilisez la cuillére & riz (15) et le gobelet gradué (16) exclusivement pour I'usage auquel ils sont destinés et conformément aux
instructions. Une utilisation inappropriée peut endommager le matériau et les rendre impropres d tout contact ultérieur avec les aliments.
N'utilisez pas d'ustensiles abrasifs ou de produits de nettoyage agressifs ou abrasifs, car ils pourraient endommager la surface.
Inspectez réguliérement la cuillére d riz (15) et le gobelet gradué (16). En cas de dommages ou d'altérations visibles du matériau (par
exemple, fissures, déformations, décollement ou décoloration irréversible), ces éléments ne doivent plus étre utilisés en contact avec les
aliments.

Restrictions relatives d la température et & I'utilisation

Température et durée maximales autorisées en cas de contact avec les denrées alimentaires : 100 °C/ 1 heure

Ne dépassez pas cette température.

N'utilisez pas la cuillére & riz (15) et le gobelet gradué (16) avec des aliments ou liquides plus chauds et ne les exposez pas @ des
sources de chaleur directes.

Pour en savoir plus sur le nettoyage et |'utilisation, veuillez consulter ce manuel d'utilisation.

7. Avant de commencer

Sortez la mijoteuse et les accessoires de I'emballage. Refirez tous les matériaux d’emballage et vérifiez que toutes les pigces sont

complétes et intactes. Si un ou plusieurs composants sont manquants ou endommagés, veuillez contacter le fabricant.

7.1 Premiére utilisation

Avant d'utiliser I"appareil pour la premiére fois, faites-le chauffer sans aliments & I'intérieur. Lorsque vous le faites chauffer pour la

premigre fois, il se peut qu'une petite quantité de fumée se forme et que de mauvaises odeurs s'en dégagent & cause des résidus de

fabrication. Ce phénoméne est normal ef ne présente aucun danger.

o Nettoyez |'appareil tel que décrit au Chapitre « 12.2 Nettoyage ».

o (hoisissez un emplacement adéquat pour I'appareil (voir Chapitre « 5. Instructions de sécurité »).

o Placez la cuve de cuisson (3) correctement sur I'unité de base (6).

o Remplissez la cuve de cuisson (3) avec 480 ml ou 2 gobelets gradués (16) d'eau.

o Placez le couvercle (1) sur la cuve de cuisson (3).

o Branchez la fiche d'alimentation dans une prise de courant facile d'accés. Un bip retentit. L'écran d'affichage (9) s'allume
briévement puis s'éteint & nouveau.
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o Appuyez sur le bouton marche/arrét (12). Le voyant du programme sélectionné s'allume. La température et le temps
correspondants s'affichent sur I'écran (9), le cas échéant.
Utilisez le sélecteur rotatif (10) pour sélectionner le programme de cuisson « PASTA ».
Appuyez sur le bouton START/STOP (7) pour lancer le programme. Un symbole qui fourne apparait sur I'écran d'affichage (9).
En cas d'odeurs ou de fumée, veillez a bien aérer la pigce (par ex. en ouvrant une fenéire).
Au bout d'environ 10 minutes, appuyez sur le bouton START/STOP (7) pour mettre fin au programme.
Appuyez sur le bouton marche/arrét (12) pour éteindre |'appareil.
Attendez que I'appareil ait complétement refroidi ef jetez I'squ.
Nettoyez |'appareil tel que décrit au Chapitre « 12.2 Nettoyage ».
L'appareil est maintenant prét a I’'emploi.
. Prise en main
o La cuve de cuisson (3) peut étre utilisée au four a des températures allant jusqu'a 240 °C.
@ o N'utilisez pas I'appareil pour faire cuire du riz instantané.
o Siqucun programme n'est lancé dans la 1 minute qui suivent I'allumage de I'appareil, il s'éteint
automatiquement.
o Un signal sonore retentit lorsque I'on appuie sur un bouton ou que I'on ufilise le sélecteur rotatif (10).

co e o

o Pour annuler un programme en cours, appuyez sur le houton START/STOP (7).
o Pour éteindre |'appareil, appuyez sur le bouton marche/arrét (12).
o Nettoyez l'appareil aprés chaque utilisation, tel que décrit au Chapitre « 12.2 Nettoyage ».
o (Choisissez un emplacement adéquat pour |"appareil (voir Chapitre « 5. Instructions de sécurité »).
o Placez la cuve de cuisson (3) correctement sur l'unité de base (6).
o Placez les ingrédients de votre choix dans la cuve de cuisson (3), dés le début ou plus tard, selon la recette.
o Placez le couverde (1) sur la cuve de cuisson (3) selon la recette ou le programme.
e Branchez la fiche d'alimentation dans une prise de courant facile d'accés. Un bip retentit. L'écran d'affichage (9) s'allume
briévement puis s'éteint @ nouveau.
o Appuyez sur le bouton marche/arrét (12). Le voyant du programme sélectionné s'allume. La température et le temps
correspondants s'affichent sur 'écran (9), le cas échéant.
o Sélectionnez le programme de votre choix (« 9. Programmes ») a I'aide du sélecteur rotatif (10).

8.1 SLOW COOK (CUISSON LENTE)

o Sélectionnez la température « HI » (haute) ou « LO » (basse) & I'aide des boutons TEMP - / + (8).

o Utilisez les boutons TIME = / + (11) pour sélectionner un temps de cuisson de 15 minutes a 12 heures, par paliers de
15 minutes.

o Laissez le couvercle en verre (1) fermé pendant la cuisson.

o Appuyez sur le bouton START/STOP (7) pour lancer le programme. L'appareil lance la procédure de cuisson et le décompte du
temps apparait sur 'écran d'affichage (9). Une fois le temps de cuisson défini écoulé, un signal sonore retentit et I'appareil passe
en mode « KEEP WARM » (maintien au chaud). Le temps qui passe apparait sur I'écran d'affichage (9). Au bout de 12 heures de
fonctionnement en mode « KEEP WARM », I"appareil s'éteint automatiquement.

8.2 STEAM (CUISSON VAPEUR)

e Pour ce programme, placez la grille de cuisson vapeur (14) dans la cuve de cuisson (3).
o Versez dans lo cuve de cuisson (3) 480 ml ou 2 gobelets gradués (16) d’eau et luissez le couvercle (1) fermé pendant la cuisson.
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o Utilisez les boutons TIME - / + (11) pour sélectionner un femps de cuisson de 1 6 30 minutes, par paliers de 1 minute.

o Appuyez sur le bouton START/STOP (7) pour lancer le programme. L'appareil commence & préchauffer et un symbole qui tourne
apparait sur I'écran d'affichage (9). Dés que la phase de préchauffage est terminée, le décompte du temps de cuisson apparait
sur I'écran d'affichage (9).

8.3 SEAR/ SAUTE (saisir/rissoler)

o Sélectionnez la température « Hl », (haute) « MED » (moyenne) « L0 » (basse)  I'aide des boutons TEMP - / + (8).

o Appuyez sur le bouton START/STOP (7) pour lancer le programme. L'appareil commence & chauffer. Un symbole qui tourne
apparait sur I'écran d'affichage (9). Laissez I'appareil préchauffer jusqu'a ce que le symhole qui tourne sur I'écran
d'affichage (9) s'éteigne et que le mot « Food » (aliments) apparaisse. Le décompte du temps apparait & I'écran. Ne mettez pas
les aliments préparés dans la cuve de cuisson (3) tant que la phase de préchauffage n'est pas terminée.

o Appuyez sur le bouton START/STOP (7) pour arréter le programme.

8.4 KEEP WARM (maintien au chaud)

o Laissez le couvercle (1) fermé lors de |'uilisation de ce programme.

o Appuyez sur le bouton START/STOP (7) pour lancer le programme. L'appareil lance la procédure de cuisson et le décompte du
temps apparait sur I'écran d'affichage (9). Au bout de 12 heures de fonctionnement en mode « KEEP WARM », I'appareil s'éteint
automatiquement.

8.5 WHITE RICE (riz blanc)

® Rincez soigneusement le riz dans une passoire.

o Versez le riz et le liquide dans la cuve de cuisson (3) en respectant les indications du tableau de préparation « 10.1 Céréales ».

o Laissez le couvercle (1) fermé lors de I'uilisation de ce programme.

o Appuyez sur le bouton START/STOP (7) pour lancer le programme. L'appareil commence la cuisson et un symbole qui tourne
apparait sur I'écran d'affichage (9). Une fois que le programme choisi est terminé, un signal sonore retentit et |'appareil passe
en mode « KEEP WARM » (maintien au chaud). Le temps qui passe apparait sur I'écran d'affichage (9). Au bout de 12 heures de
fonctionnement en mode « KEEP WARM », I'appareil s'éteint automatiquement.

8.6 BROWN RICE (riz complet)

®  Rincez soigneusement le riz dans une passoire.

o Versez le riz et le liquide dans la cuve de cuisson (3) en respectant les indications du fableau de préparation « 10.1 Céréales ».

o Laissez le couvercle (1) fermé lors de |'uilisation de ce programme.

o Appuyez sur le bouton START/STOP (7) pour lancer le programme. L'appareil commence la cuisson et un symbole qui tourne
apparait sur I'écran d'affichage (9). Une fois que le programme choisi est terminé, un signal sonore retentit et I'appareil passe
en mode « KEEP WARM » (maintien au chaud). Le temps qui passe apparait sur I'écran d'affichage (9). Au bout de 12 heures de
fonctionnement en mode « KEEP WARM », I"appareil s'éteint automatiquement.

8.7 BRAISE (mijoter)

o Utilisez les boutons TIME - / + (11) pour sélectionner un temps de cuisson de 1 d 12 heures, par paliers de 15 minutes.

o Laissez le couvercle (1) fermé lors de I'vtilisation de ce programme.

o Appuyez sur le bouton START/STOP (7) pour lancer le programme. L'appareil commence & préchauffer et un symbole qui tourne
apparait sur I'écran d'affichage (9). Dés que la phase de préchauffage est terminée, le décompte du temps de cuisson apparait
sur I'écran d'affichage (9). Une fois le temps de cuisson défini écoulé, un signal sonore retentit et I'appareil passe en mode
« KEEP WARM » (maintien au chaud). Le temps qui passe apparait sur I'écran d'affichage (9). Au bout de 12 heures de
fonctionnement en mode « KEEP WARM », |"appareil s'éteint automatiquement.
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8.8 PASTA (pites)

Remplissez la cuve de cuisson (3) de la quantité d'eau nécessaire pour vos pites (4 litres maximum).

Appuyez sur le bouton START/STOP (7) pour lancer le programme. L'appareil commence a préchauffer et un symbole qui tourne

apparait sur I'écran d'affichage (9).

Laissez le couvercle (1) fermé jusqu'd ce que I'eau soit arrivée @ ébullition. Dés que la phase de préchauffage est terminée, un
signal sonore retentit.

Ajoutez un maximum de 500 g de pétes et du sel dans I'eau bouillante.

Arrétez le processus de chauffage en appuyant sur le bouton START/STOP (7) et utilisez les boutons TIME = / + (11) pour régler

le temps de cuisson recommandé de 5 & 30 minutes, par paliers de 1 minute. Le décompte du temps défini apparaitra sur |'écran
d'offichage (9).

Fermez le couvercle (1) pour ramener les pétes a ébullition le plus vite possible.

Ouvrez le couvercle (1) dés que I'eau recommence @ bouillir afin d'éviter qu'elle ne déborde.

Une fois le temps de cuisson défini écoulé, un signal sonore refentit et 'appareil passe en mode « KEEP WARM » (maintien au
chaud). Le temps qui passe apparait sur I'écran d'affichage (9). Au bout de 12 heures de fonctionnement en mode « KEEP WARM »,

'appareil s'éteint automatiquement.

9. Programmes

L'appareil propose les programmes suivants :

Programme Utilisation
SLOW COOK (CUISSON LENTE) Pour cuire les aliments longtemps et en douceur & basse température.
STEAM (VAPEUR) Pour cuire  la vapeur les aliments délicats, tels que le poisson et les légumes.

SEAR /SAUTE (saisir/rissoler)

Pour faire dorer de la viande, faire sauter des légumes et préparer des sauces et autres plats
similaires.

KEEP WARM (maintien au chaud)

Pour garder les aliments plus longtemps au chaud.

WHITE RICE (riz blanc)

Pour faire cuire du riz blanc.

BROWN RICE (riz brun)

Pour faire cuire du riz complet.

BRAISE (mijoter)

Pour faire cuire des morceaux de viande plus durs en les saisissant & haute température (avec
de I'huile), puis en les faisant cuire  basse température dans du liquide.

PASTA (péites)

Pour faire cuire des pites.

9.1 Températures et temps de cuisson des différents programmes
Les programmes comportent les températures ef les temps de cuisson préréglés suivants. Vous pouvez modifier certains d'entre eux, en

cas de besoin.

Programme Température | Temps (heures) | Température réglable | Temps réglable (heures)

SLOW COOK HI 06 h 00 HI /L0 De00h15a12h00
(par paliers de 15 min)

STEAM 00h10 - De00h01a01h00
(par paliers de 1 min)

SEAR/SAUTE | HI : HI/ MED / L0

KEEP WARM 00h 00 -

WHITE RICE

BROWN RICE
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BRAISE (mijoter)

06 h00

De01h00a12h00
(par paliers de 15 min)

PASTA

De 00h 05400 h 30
(par paliers de 1 min)*

* |e temps ne peut &tre ajusté qu'une fois la phase de préchauffage terminée.
10. Tableaux de préparation
Les tableaux ci-dessous fournissent des indications sur lo maniére de préparer les différents aliments. Les quantités indiquées
correspondent au gobelet gradué (16) fourni.

10.1 Céréales

Rincez soigneusement le riz avant de le faire cuire. Cela permet d'éliminer les impuretés et I'excés d'amidon, qui rendent le riz collant.

Ingrédient Quantité Volume de liquide Liquides Programme
Riz blanc (grain 200 g / 1 gobelet gradué 360 ml /1 2 gobelet gradué Eau salée o
court, grain moyen | 400 g / 2 gobelets gradués | 720 ml / 3 gobelets gradués bouilon de WHITE RICE
ou long grain) ou | 600 g / 3 gobelets gradués | 1200 ml /5 gobelets gradués Jiande
riz étuvé 800 g / 4 gobelets gradués | 1920 ml / 8 gobelets gradués
200 g/ 1 gobelet gradué | 480 ml / 2 gobelets gradués Eau salée a0
Riz basmati ou 400 g / 2 gobelets gradués | 960 ml / 4 gobelets gradués bouillon de WHITE RICE
Arborio 600 g / 3 gobelets gradués | 1440 ml / 6 gobelets gradués iande
800 g / 4 gobelets gradués | 1920 ml / 8 gobelets gradués
190 g / 1 gobelet gradué 300 ml /1 V4 gobelet gradué )
L 380 g / 2 gobelets gradués | 720 ml / 3 gobelets gradués Euu.sulee o
Rizjosmin 570 g / 3 gobelets gradués | 960 ml / 4 gobelets gradués b.OUI(ljlon de WHITE RICE
760 g / 4 gobelets gradués | 1440 ml / 6 gobelets gradués vance
Riz brun (riz 180 g/ 1 gobelet gradué 480 ml / 2 gobelets gradués Eau salée o
complet, grain 360 g/ 2 gobelets gradués | 960 ml / 4 gobelets gradués bouilon de BROWN RICE
court ou long 540 g / 3 gobelets gradués | 1320 ml /5 4 gobelets gradués .
grain) 720 g / 4 gobelets gradués | 1680 ml / 7 gobelets gradués Vande
200 g/ 1 gobelet gradué | 360 ml /1 Y2 gobelet gradué Eau salée,
Riz a sushi ou 400 g / 2 gobelets gradués | 600 ml / 2 4 gobelets gradués lait ou un WHITE RICE
dessert 600 g / 3 gobelets gradués | 900 ml / 3 % gobelets gradués substitut de
800 g / 4 gobelets gradués | 1200 ml /5 gobelets gradués lait
1859/ 1 gobelet gradué 300 ml /1 4 gobelet gradué Eou salie o0
Riz sauvage ouriz | 370 g / 2 gobelets gradués | 600 ml /2 V2 gobelets gradués bouilon de BROWN RICE
rouge 555 g/ 3 gobelets gradués | 900 ml / 3 ¥4 gobelets gradués Jiande
740 g / 4 gobelets gradués | 1200 ml / 5 gobelets gradués
170 g / 1 gobelet gradué 480 ml / 2 gobelets gradués .
, 340 g / 2 gobelets gradués | 960 ml / 4 gobelets gradués Euu.sulee v
Epeaue 510 g / 3 gobelets gradués | 1440 ml / 6 gobelets gradués b.0U|(|i|0n de BROVN RICE
680 g / 4 gobelets gradués | 1920 ml / 8 gobelets gradués vande
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180 g / 1 gobelet gradué 480 ml / 2 gobelets gradués uu sl
au salée ou
) 360 g / 2 gobelets gradués | 960 ml / 4 gobelets gradués )
I BROWN RICE
Quinog 540 g / 3 gobelets gradués | 1440 ml / 6 gobelets gradués \l:::]l:d:n de OWN RC
720 g / 4 gobelets gradués | 1920 ml / 8 gobelets gradués
10.2 Viande

Pour un résultat tendre et savoureux, cuisez la viande avec le programme « SLOW COOK » (cuisson lente). Versez dans la cuve de
cuisson (3) 480 ml d'eau salée ou de bouillon, ou 2 gobelets gradués (16) d'eau, et laissez le couverdle (1) fermé pendant la cuisson.

Ingrédient Quantité Temps de cuisson LOW | Temps de cuisson HI
(basse température) (haute température)

Echine de porc 1,250 1,35 kg 4 a6 heures

Longe de porc fumée 1,2501,35kg 6 d 8 heures 2 d 3 heures

(6tes de porc 0,7a1,0kg 2 a3 heures

Roti de beeuf 1,350 1,8 kg 6 a 8 heures 30 4 heures

Poitrine de beeuf (rond de gite) 1,2501,35kg 709 heures 3,5 d 4 heures

Jarret de beeuf (tende de tranche) 1,350 1,8 kg 9.4 10 heures 304 heures

Tafelspitz 1,35 kg 3,50 4,5 heures

10.3 Légumes

Pour les légumes, utilisez le programme « STEAM » (vapeur) afin de les cuire en douceur. Versez dans la cuve de cuisson (3) 480 ml ou
2 gobelets gradués (16) d'eau et installez la grille de cuisson vapeur (14). Laissez le couvercle en verre (1) fermé pendant la cuisson.

Ingrédient Quantité Méthode Temps de cuisson
Pommes de terre 800 g Selon la taille : entiéres, coupées en deux ou en quatre | 12 G 15 minutes
Carottes 500 g Morceaux de 4 cm de long 6 d 10 minutes
Courgette 500 g Rondelles denviron 2,5 cm d'épaisseur 5 a 10 minutes
Chou-fleur 500 g Coupé en deux 3 d 8 minutes
Brocoli 400 g Coupé en deux 7 & 9 minutes
Choux de Bruxelles 200 g Entiers, extrémités coupées 7 a 10 minutes
Patates douces 800 g Entiéres, coupées en deux ou en quatre 8 & 12 minutes
Asperges 250 g Bottes entiéres 30 5 minutes
Chou-rave 500 g En btonnets 3 4 6 minutes

Vous pouvez également faire cuire les pommes de terre avec le programme « SLOW COOK » d la température « HI », pendant 30 minutes
avec le couvercle fermé (1). Pour ce faire, versez 480 ml ou 2 gobelets gradués (16) d'eau salée et 1 kg de pommes de terre épluchées
et coupées en quatre dans la cuve de cuisson (3).

11. Recettes

11.1 Porridge aux pommes et & la cannelle
4 personnes :

o 1 gobelet gradué de flocons d'avoine

® 2 cs de heurre

1 pomme pelée (coupée en petits cubes)

® 3 gouttes de citron pressé

o 2 gobelets d'eau

® 2 cs de sucre

o 1 ¢s de sucre vanillé

o 1 ccde cannelle

o 1 pincée de sel

® 3 cs de raisins secs (facultatif)
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Nous recommandons également : des noix ou des fruits secs

Méthode :

Beurrez la cuve de cuisson de la mijoteuse (3).

Mettez tous les ingrédients dans la mijoteuse et faites cuire pendant 3 heures avec le programme « SLOW COOK » 4 la température
«10» et le couverde (1) fermé. Une fois lo cuisson terminée, mélangez bien le tout et servez avec des noix ou des fruits secs, par
exemple.

11.2 Soupe minestrone végétarienne
6 personnes :

o 1,5 litre de bouillon de légumes (chaud) 3 gousses d'ail (hachées finement)

o 1 kg de tomates concassées o 1 houquet de persil frais (haché finement)
© 400 g de haricots rouges (égouttés) o 3 willéres d café d'origan séché

250 g d'oignons (émincés finement) ® 7 ccde sel

© 100 g de céleri (coupé en pefits dés) © 1/2 willére a café de thym séché

© 350 g de carottes (coupées en petits dés) o Poivre (fraichement moulu)

200 g de pefits haricots verts en bocal ou en hoite © 100 g de vermicelles

© 200 g de courgette (coupée en pefits dés)
Nous recommandons également : du parmesan fraichement ripé

Q Attention : si vous utilisez des haricots verts frais, il faut les précuire pendant environ 20 minutes avant de les
= mettre dans lo mijoteuse.

Méthode :

Lavez le céleri, les carottes et la courgette et coupez-les en petits dés. Epluchez I'oignon et I'uil et hachez-les finement.

Ajoutez le bouillon de légumes, les tomates, les haricots rouges, les haricots verts, le sel, les herbes séchées et les autres ingrédients
préparés dans lo mijoteuse.

Faites mijoter le minestrone pendant 6 heures avec le programme « SLOW COOK » a la température « HI » ef le couvercle (1) fermé.
Ajoutez les pites et le persil & la soupe 15 minutes avant la fin de la cuisson. Assaisonnez avec du sel et du poivre.

Versez le minestrone dans une assiette et parsemez-le d'un peu de parmesan fraichement ripé.

11.3 Saumon accompagné de beurre au piment et citron vert

4 personnes :

500 g de darnes de saumon surgelées (décongelées) © 250 ml de bouillon de légumes

o 2 citrons (coupés en rondelles) © 25 ml de jus de citron vert

2 ¢s d'huile d'olive o 1 pincée de sel

o 1 cc de paprika fumé en poudre © Poivre (moulu)

o 1 gousse d'ail (hachée finement) o Parmesan (fraichement réipé)

o 1 ¢s d'herbes aromatiques italiennes o Papier cuisson
Pour le beurre au piment et citron vert :

© 125 g de beurre (ramolli) © 1 cc de piment (moulu)

25 ml de jus de citron vert o 1 ccde sel

o 1 citron vert (zeste) ® 0,5 cc de poivre (moulu)
Nous vous recommandons de servir ce plat accompagné d'une salade composée et de baguette
Méthode :

Mélangez le beurre ramolli avec le jus de citron vert et les épices.
Déposez le mélange au beurre sur une feuille de papier cuisson et faconnez un rouleau.
Placez le rouleau de beurre au réfrigérateur pendant 1 & 2 heures pour qu'il durcisse.
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Découpez un morceau de papier cuisson d la bonne dimension et placez-le au fond de la mijoteuse. Répartissez les rondelles de citron
sur le papier cuisson.

Mélangez 'huile d'olive, 'ail et les épices, puis frottez le saumon avec ce mélange.

Versez le bouillon et le jus de citron vert dans la mijoteuse et posez le saumon sur les rondelles de citron.

Faites cuire avec le programme « SLOW COOK » & la température « LO », pendant 45 a 60 minutes en fonction de I'épaisseur du saumon,
avec le couvercle (1) fermé. Le saumon est cuit lorsque sa chair se détache lorsqu'on appuie légérement dessus.

Préchauffez le four & 200 °C (résistance supérieure et inférieure).

Une fois le temps de cuisson écoulé, égouttez le liquide et recouvrez le saumon d'une couche de parmesan.

Placez le saumon dans la cuve de cuisson (3) dans le four préchauffé et faites-le dorer pendant 4 & 6 minutes.

Disposez le saumon sur un lit de salade et parsemez le tout de rondelles de beurre et de citron, avec des morceaux de baguette.

11.4 Tagliatelles & la sauce bolognaise (recette typiquement italienne)

6 personnes :

© 1 kg de viande de heeuf hachée 250 ml de vin rouge ou de bouillon
® 2 gros oignons ou 300 g (émincés finement) 250 ml de lait
o 2 gousses d'ail (hachées finement) o 2 hoites (800 g) de tomates concassées
250 g de carottes (émincées finement) o 1 grosse pincée de sel
© 150 g de lard fumé (pancetta) (coupé en petits cubes) o Poivre (fraichement moulu)
© 200 g de céleri (émincé finement) o 4 litres d'eau
o Un peu d'huile d'olive © 50 g de sel
50 g de beurre © 500 g de tagliatelles
Nous recommandons également : du parmesan fraichement riipé
Méthode :

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

Faites chauffer le beurre doucement avec le programme « SEAR /SAUTE » @ la température « MED ». Faites d'abord revenir le lard coupé
en dés, puis ajoutez les oignons, le céleri et les carottes. Un peu plus tard, ajoutez I'ail. Faites revenir les légumes jusqu'a ce qu'ils
deviennent translucides.

Retirez les Iégumes de la cuve de cuisson (3) et réservez-les sur une assiette. Essuyez la cuve de cuisson (3) avec de I'essuie-tout.
Versez la viande hachée dans la cuve de cuisson (3) et faites-la revenir dans de I'huile d'olive avec le programme « SEAR /SAUTE » d la
température « HI » pendant 10 6 15 minutes.

Ajoutez du vin rouge ou du bouillon, puis radlez les résidus bruns au fond du récipient de cuisson (3). Assaisonnez avec du sel ef du
poivre.

Ajoutez le lait, les [égumes et les tomates, puis faites cuire dans la mijoteuse avec le programme « SLOW COOK » d la température « Hi »
pendant 6 heures, avec le couverde (1) fermé.

Une fois le temps de cuisson écoulé, mélangez la bolognaise, écrasez les gros morceaux de tomates d |'aide d'une cuillére en bois. Si
nécessaire, assaisonnez & votre godt avec du sel et du poivre.

Versez la sauce dans un plat allant au four et maintenez-la au chaud dans le four a 80 °C (i chaleur tournante). Rincez la mijoteuse.
Portez I'eau a ébullition avec le programme « PASTA » et ajoutez du sel.

Plongez les tagliatelles dans I'eau bouillante et faites-les cuire en suivant les instructions figurant sur I'emballage, puis égouttez-les.
Disposez les tagliatelles et la sauce bolognaise dans une assiette, puis parsemez de parmesan.
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11.5 Ragoit de pois cassés
6 a 8 personnes :
o 2,5 litres de bouillon de légumes (chaud)
750 g de pois cassés (les pois non écossés doivent tremper
12 heures @ I'avance !)
© 50 g de lord
© 200 g de poitrine de porc (facultatif)
© 200 g d'oignons (émincés finement)
© 200 g de céleri-rave (coupé en petits dés)
© 200 g de poireau (coupé en petits dés)
© 200 g de carottes (coupées en petits dés)
Méthode :

© 500 g de pommes de ferre (variété farineuse) (coupées en
petits dés)

© 1/2 houquet de persil frais (haché finement)

o 1 cuillére & café de marjolaine séchée

® 1 cc de moutarde miforte

o 1 grosse pincée de sel

® Poivre (moulu)

® 6 saucisses « Bockwurst » (végétariennes si vous le
souhaitez) (coupées en rondelles)

Lavez le céleri, les carottes et le poireau et coupezles en petits morceaux. Epluchez et coupez les pommes de terre en dés. Epluchez et

émincez finement les oignons.
Coupez la poitrine de porc en petits morceaux.

Faites chauffer le lard avec le programme « SEAR/SAUTE » & la température « HI ». Ajoutez la poitrine de porc et faites cuire jusqu'a ce
qu'elle soit dorée. Ensuite, ajoutez les oignons, le céleri, le poireau et les carottes et faites les revenir briévement.
Réglez la mijoteuse sur le programme « SLOW COOK » & la température « Hl ». Ajoutez les dés de pommes de terre et les pois, puis

recouvrir de bouillon chaud. Ajoutez le sel et la moutarde.

Ajoutez la marjolaine séchée. Mélangez bien et fermez le couvercle (1). Laissez mijoter pendant 4 heures, en mélangeant de temps en

femps.

Ajoutez les rondelles de saucisse Bockwurst et laissez cuire pendant environ 30 minutes supplémentaires.
Assaisonnez votre ragodit avec du sel et du poivre et ajoutez le persil juste avant de servir.

11.6 Paella
6 personnes :
o 1 sachet de pistils de safran
1000 ml de bouillon de volaille ou de poisson (chaud)
2 s d'huile d'olive
© 200 g de chorizo (coupé en rondelles)
© 1 gros oignon (coupé en dés)
o 1 poivron rouge (coupé en dés)
o 3 gousses d'ail (hachées finement)
© 400 g de riz long grain
o 2 blancs de poulet surgelés (décongelés et coupés en petits

morceaux)
Méthode :

© 240 g de tomates (coupées en dés)

2 cc de paprika fumé

® 3 cc de sel

© Poivre (moulu)

o 1 feville de lourier

© 12 crevettes crues surgelées (décongelées)
© 130 g de petits pois surgelés (décongelés)
o 1 ¢s de jus de citron

3 ¢s de persil frais (haché)

Faites tremper le safran dans le bouillon chaud et laissez-le infuser. Pour ce faire, faites chauffer le bouillon avec le programme « SLOW
00K » & la température « HI », pendant 15 minutes, puis transvasez-le dans un autre récipient.

Faites revenir Iégérement le chorizo et le poulet dans de I'huile d'olive avec le programme « SEAR /SAUTE » d la température « Hi », puis
ajoutez |'oignon, les tomates et les poivrons et faites-les revenir briévement.

Ajoutez 'ail et le riz et faites-les revenir jusqu'a ce qu'ils soient translucides.

Ajoutez le bouillon au safran, la feuille de laurier, le paprika, le sel et le poivre.
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Faites cuire le tout dans la mijoteuse pendant 90 minutes, avec le programme « SLOW COOK » & la température « LO » et le couvercle (1)
fermé.

Ajoutez les crevettes et les petits pois, puis laissez cuire environ 30 minutes supplémentaires.

Retirez la feuille de laurier, assaisonnez d votre godt avec du jus de citron, du sel et du poivre, puis servez la paella garnie de persil.

11.7 Effiloché de porc

4 d 6 personnes :

® 2 kg d'échine de porc © 600 ml de sauce barbecue
© 400 g d'ignons o 1 pincée de sel
o 4 pefites bouteilles de biére au malt, de 0,33 | chacune o Poivre (moulu)

o | portion d'épices a barbecue
Nous recommandons également : des petits pains & hamburger et de la salade de chou
Méthode :
Rincez le réti a I'eau froide et tamponnez-le avec de |'essuie-tout. Ensuite, frottez le rdti avec les épices.
Epluchez les oignons et coupez-les en fines rondelles. Ensuite, réparissez les oignons dans le fond de la cuve de cuisson (3) et couvrez
avec la biére au malt.
Placez la viande dans la mijoteuse et laissez cuire pendant 6 heures avec le programme « SLOW COOK » & la température « Hl » et le
couverde (1) fermé.
Retirez la bigre ef laissez reposer la viande dans la cuve de cuisson (3) couverte pendant 15 minutes.
A I'aide de deux fourchettes, effilochez la viande et les oignons dans un plat de cuisson.
Remettez la viande et les oignons dans la cuve de cuisson (3), incorporez la sauce barbecue et luissez mijoter pendant 30 minutes avec
le programme « SLOW COOK » a la température « LO » et le couvercle (1) fermé. Assaisonnez a votre goit avec les pices, du sel et du
poivre.

11.8 Goulasch accompagné de riz brun
6 personnes :

o 1 kg de beeuf a braiser coupé en petits morceaux ® 2 cc de paprika en poudre (fumé)

© 3 ¢s d'huile de tournesol o 1 cillere a café de piment en poudre
© 4 oignons moyens (coupés en dés) o 1 pincée de sel

© 100 g de bacon (coupé en dés) o 2 fevilles de laurier

© 2 poivrons rouges (coupés en dés) © 4 ¢s de purée de tomates

3 gousses d'ail (hachées) o Poivre (moulu)

150 ml de vin rouge ou de bouillon de légumes © 3 ¥4 gobelets gradués d'eau

250 ml de bouillon de boeuf © 3 gobelets gradués de riz brun

© 2 cc de romarin (séché) © 20 g de sel

© 2 cc de thym (séché)
Nous recommandons : du persil plat (facultatif)
Méthode :
Coupez le boeuf en dés, lavez et émincez les poivrons et les oignons, puis hachez finement I'ail.
Faites saisir le beeuf de tous les c6tés dans de I'hile de tournesol avec le programme « SEAR /SAUTE » & la température « HI » pendant
10 6 15 minutes. De temps en temps, prélevez le jus de cuisson au fur et & mesure qu'il s'écoule et récupérez-le.
Commencez par ajouter les oignons et les dés de bacon, puis les poivrons, 'ail et 2 cuilléres & soupe de purée de tomate. Faites revenir
le tout quelques instants.
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Réglez la mijoteuse sur le programme « BRAISE » & la température « HI », puis ajoutez le vin rouge, le jus de cuisson, le bouillon de
boeuf et les épices.
Laissez mijoter le goulasch pendant 3 heures avec le couvercle (1) fermé.
Assaisonnez d votre godt avec du sel, du poivre et du paprika. Ajustez la consistance du goulasch en ajoutant environ 2 cuilléres & soupe
de purée de tomate.
Versez le goulasch dans un plat allant au four et maintenez-le au chaud dans le four & 80 °C (a chaleur tournante). Retirez les feuilles
de lourier et rincez la cuve de cuisson (3).
Mettez de I'eau, du riz brun et du sel dans la cocotte, couvrez et lancez la cuisson avec le programme « BROWN RICE ». Une fois la
cuisson ferminée, égrainez le riz.
Disposez le riz et le goulasch dans une assiette et parsemez de persil d votre godt.
11.9 Riz au loit
4 personnes :

© 200 g de riz d dessert (riz rond) o | pincée de sel

® 3 csdesucre o Cannelle en poudre (facultatif)

© 1000 ml de lait entier
Nous vous recommandons également : de la compote de fruits rouges
Méthode :
Placez tous les ingrédients dans la cuve de cuisson (3) et faites cuire avec le programme « SLOW COOK » d la température « HI » et avec
le couvercle (1) fermé. Remuez de temps en temps.
Au bout d'environ 1,5 heure de cuisson, le riz au lait aura atteint la consistance souhaitée. L'appareil passe alors en mode « KEEP
WARM » (maintien au chaud) et il faut laisser reposer le riz au lait pendant encore 15 minutes, avec le couverde (1) fermé. Saupoudrez
le riz au lait de cannelle, ou d'un mélange de cannelle et de sucre, selon vos goits. Servez le riz au lait avec une compote de fruits
rouges, par exemple.
11.10 Pavlova aux fruits rouges
4 4 6 personnes :

o 1,5litre d'eau o 1 sachet de sucre vanillé

o 4 blancs d'eeuf (séparés) © 200 ml de créme

© 250 g de sucre (fin) © 60 g de sucre glace

o 1/4 «c de jus de citron © 150 c 180 g de fruits rouges surgelés (décongelds, coupés
o 2 ¢s de pistaches hachées (facultatif) en deux)

Accessoires :  Batteur & main ou mixeur plongeant muni d'un fouet
Bol a pitisserie
Tapis de cuisson ou papier cuisson
Poche d douille
Torchon
Méthode :
Faites chauffer 1,5 litre d'eau avec le programme « SLOW COOK » & la température « LO », pendant 15 minutes.
Séparez les blancs des jaunes, puis versez les blancs d'eeufs, le sucre, le jus de citron et la vanille dans un bol @ pétisserie.
Faites chauffer le bol au bain-marie, puis fouettez le mélange d'ceufs pendant environ 4 minutes, en remuant sans arrét, jusqu'a ce qu'il
forme des pics fermes.
Retirez I'eau de la cuve de cuisson (3), puis séchezla.
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Préchauffez la cuve de cuisson (3) avec le programme « SLOW COOK » d la température « Hi », puis recouvrez le fond d'un tapis de
cuisson ou de papier cuisson.

Remplissez la poche @ douille avec la préparation & meringue et formez un cercle de 16 & 20 cm de diamétre au centre de la cuve de
cuisson (3).

Pliez le torchon et calez-e entre la cuve de cuisson (3) et le couverdle (1).

Laissez sécher la préparation & meringue pendant 4 heures avec le programme « SLOW COOK » d la température « HI ». N'ouvrez pas le
couvercle (1) en cours de route.

Une fois que le mélange a pris (il devrait désormais &tre parfaitement ferme), retirez le couvercle (1) et laissez-le refroidir dans la cuve
de cisson (3).

Fouettez la créme avec le sucre glace.

Versez la créme dans la poche a douille et appliquez-la dans le bol contenant la meringue, avec les fruits rouges.

Retirez délicatement la pavlova du moule et garnissez-la de pistaches hachées.

12. Entretien/nettoyage
12.1 Entretien

Des opérations de maintenance sont nécessaires si la mijoteuse a ét¢ endommagée, par exemple si du liquide a pénétré a l'intérieur de

['appareil, si ce dernier a été exposé & la pluie ou & I'humidité, s'il ne fonctionne pas normalement ou s'il est tombé. En présence de
fumée, d'odeurs ou de bruits inhabituels, éteignez immédiatement la mijoteuse et débranchez-la de la prise de courant. Si cela se produit,
cessez d'utiliser la mijoteuse et faites-la vérifier par un expert. Les opérations de réparation doivent exclusivement étre réalisées par du

personnel fechnique qualifié. N'ouvrez en aucun cas le boitier de la mijoteuse.
12.2 Nettoyage

DANGER ! Débranchez la fiche d'alimentation de la prise de courant avant de nettoyer I'appareil pour éviter tout risque
d"électrocution !

DANGER ! L'unité de base (6) ne doit pas &tre immergée dans I'eau ou nettoyée sous I'eau courante. Vous pourriez vous
électrocuter |

& DANGER ! Attendez que la mijofeuse et ses accessoires aient complétement refroidi pour éviter tout risque de brilures.

Unité de base (6)

Nettoyez le boitier de I'unité de base (6) avec un chiffon humide et un peu de liquide vaisselle doux. Rincez @ I'sau dlaire et séchez
soigneusement. Veillez toujours a ce qu'il n'y ait pas d’eau qui pénétre dans I'appareil. N'utilisez jamais de détergents abrasifs ou de
solvants pour le nettoyage.

A
%)\a@ ATTENTION ! Ne mettez pas 'unité de base (6) au lave-vaisselle. Cela pourrait entrainer des dommages irréparables.

Accessoires

Eliminez tous les résidus d'aliments non incrustés & I'uide d'une spatule douce ou d'un chiffon. Lavez la cuve de cuisson (3), le
couverdle (1), la grille de cuisson vapeur (14), la cuillére & riz (15) et le gobelet gradué (16) dans un évier rempli d'equ addifionnée
d'un peu de liquide vaisselle doux. Rincez toutes les piéces d |'eau claire et séchez-les bien.
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@ En cas de résidus alimentaires incrustés ou tenaces, remplissez la cuve de cuisson (3) d'eau tigde et laissezla
- tremper un moment avant de la nettoyer.

La cuve de cuisson (3), le couvercle (1), la grille de cuisson vapeur (14), lu cuillére a riz (15) et le gobelet
() ai gradué (16) passent aussi au lave-vaisselle.

13. Stockage en cas de non-ufilisation
Lorsque vous ne souhaitez pas utiliser la mijoteuse, débranchez la fiche d'alimentation de la prise de courant. Rangez la mijoteuse
nettoyée dans un endroit propre et sec, & I'abri de la lumigre directe du soleil.

14. Résolution des problémes

La mijoteuse ne fonctionne pas.

o Vérifiez que la fiche d'alimentation est correctement insérée dans la prise de courant.

o Vérifiez que la prise de courant utilisée est bien alimentée.

La mijoteuse s'éteint soudainement.

®  Siaucun programme n'est lancé dans la 1 minute qui suivent la mise en marche de la mijoteuse, celle-ci s'éteint automatiquement.
Le temps affiché sur I"écran d'affichage (9) augmente au lieu de diminuer.

© Lo mijoteuse est en mode « KEEP WARM ».

L'écran d'affichage (9) indique « Err 1, « Err 2 » ou « Err 3 ».

o Lo mijoteuse présente une défaillance technique. Contactez le fabricant.

15. Réglementation environnementale et informations sur la mise au rebut

E Les appareils portant ce symbole sont soumis a la directive européenne 2012/19/EU. Les appareils éleciriques

ou électroniques usagés ne doivent en aucun cas &tre jetés avec les déchets ménagers, mais déposés dans des
centres de collecte officiels. Protégez I'environnement et préservez votre santé en recyclant correctement les
appareils usagés. Pour plus d'informations sur les normes de mise au rebut en vigueur, contactez votre mairie,
vos services locaux de gestion des déchets ou le magasin o vous avez acheté |'appareil.

Les matériaux d’emballage doivent &tre mis au rebut de maniére respectueuse de |'environnement. Les cartons
g , NI . . .

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

Valable uni uement our la France :

ADEPOSER A DEPOSER

cet appare“ EN MAGASIN EN DECHETERIE
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

Privilégier la réparation ou le don de votre appareil |
Ce produit et ses emballages sont soumis & des régles de tri spécifiques en France. Veuillez respecter les consignes locales en matiére
d'élimination des déchets.
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Applicable uniguement pour |'Espagne et le Portugal : /I
Veuillez séparer les matériaux d'emballage et les jeter dans les conteneurs de n n
collecte appropriés, conformément aux symboles figurant sur I'emballage : AMARILLO AZUL VERDE

%(19 Veuillez tenir compte des marquages présents sur le matériau d'emballage lors de sa mise au rebut. Il comporte
des abréviations (a) et des numéros (b), qui ont la signification suivante :
1-7 : plastique / 20-22 : papier et carton / 80-98 : matériaux composites.

a

Symbole Matériau Contenu dans les éléments d'emballuge suivants pour ce produit

&

4 Polyéthyléne faible densité Sac en plastique dans I'emballage
PE-LD

20 Carton ondulé Emballage de vente

B>

21 Autre carton Boite intérieure
PAP

16. Contact alimentaire

|| Ce symbole désigne les produits dont la composition physique et chimique a été testée et prouvée non
j dangereuse pour la santé en cas d'utilisation en contact avec des denrées alimentaires.

17. Avis de conformité
Le produit est conforme aux exigences des directives européennes et nationales applicables. La preuve de la
conformité a été fournie. Le fabricant posséde les déclarations et la documentation correspondantes.

! ! Le produit est conforme aux exigences des directives nationales applicables de la République de Serbie.

Vous pouvez télécharger la déclaration de conformité UE compléte et toute autre déclaration de conformité (le cas échéant) en cliquant
sur ce lien : https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/540676_2601.pdf
Coordonnées de contact conformément au réglement 2023,/988 sur la sécurité des produits : ce@targa.de

18. Informations relatives d la garantie et aux services

Gorantie de TARGA GmbH

Cher client, chére cliente,

La garantie accordée sur ce produit est de trois ans a partir de la date d'achat. En cas de vice sur ce produit, vous disposez de droits que
vous pouvez faire valoir vis-t-vis du vendeur du produit. L'exercice de ces droits n'est pas limité par notre garantie exposée ci-aprés.
Conditions de garantie

La période de garantie commence & la date d'achat. Merci de conserver soigneusement le ficket de caisse d'origine. Il vous sera demandé
comme preuve d'achat. Si un vice matériel ou de fabrication survient dans les trois ans qui suivent la date d’achat de ce produit, le
produit sera réparé ou remplacé gratuitement, le choix restant  notre discrétion.
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Période de garantie et droits résultant de vices
La période de garantie n'est pas prolongée en cas de son exercice. La méme chose s'applique pour les pigces remplacées et répardes.
Les dégits et vices éventuellement présents dés I'achat doivent 8tre signalés immédiatement dés le déballage. Une fois la période de
garantie écoulée, toute réparation est payante.
Prestations incluses dans la garantie
Le fabricant garantit que, dans des conditions normales d'utilisation, le produit conservera sa fonctionnalité et demeurera adapté d
I'usage pour lequel il a été prévu pendant une période de 3 ans. Lo garantie sera annulée si le produit est endommagé ou s'il est utilisé
ou réparé de maniére inappropriée. Toutes les instructions présentes dans le manuel d'utilisation doivent &tre respectées afin d'assurer
une utilisation correcte du produit. Les ufilisations et opérations qui sont explicitement déconseillées dans le manuel d'ufilisation doivent
étre évitées en toutes circonstances. Ce produit est destiné  un usage privé et non & un usage commercial. Toute utilisation inappropriée,
utilisation de la force ou intervention n'ayant pas été réalisée par un technicien agréé annulera la garantie. La période de garantie ne
recommencera pas si le produit est réparé ou remplacs.
Processus d'application de la gorantie
Afin de permettre un fraitement rapide de votre demande, nous vous prions de suivre les indications suivantes :
- Avant de mettre votre produit en service, merci de lire avec attention la documentation jointe. Si un probléme survient qui
ne peut éfre résolu de cette maniére, merci de vous adresser @ nofre assistance téléphonique.
- Pour toute demande, ayez la référence de I'article et si disponible, le numéro de série, @ portée de main pour apporter la
preuve de votre achat.
- il est impossible d'apporter une solution par téléphone, notre assistance téléphonique organisera une intervention
technique en fonction de I'origine de la panne.

Indépendamment de lo garantie commerciale souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de conformité du bien et des vices rédhibitoires

dans les conditions prévues aux articles 1217-4 & 1217-13 du Code de la consommation et aux arficles 1641 & 1648 et 2232 du Code

Civil.

Atticle L217-16 du Code de la consommation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur, pendant le cours de la garantie commerciale qui lui a été consentie lors de I'acquisition ou de

la réparation d'un bien meuble, une remise en état couverte par la garantie, toute période d'immobilisation d'au moins sept jours vient

s'ajouter d la durée de la garantie qui restait @ courir. Cette période court d compter de la demande dintervention de |'acheteur ou de

la mise a disposition pour réparation du bien en cause, si cette mise a disposition est postérieure d la demande d'intervention.

Atticle 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.

II répond également des défauts de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de I'installation lorsque celle-

(i 0 1€ mise & sa charge par le contrat ou a été réalisée sous sa responsabilité.

Atticle 1217-5 du Code de la consommation

Le hien est conforme au contrat :

1°S “il est propre d |'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 I'acheteur sous forme
d"échantillon ou de modéle ;

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

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou &tre propre & tout usage spécial recherché par
I'acheteur, porté & lo connaissance du vendeur et que ce dernier a accepté.
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Article L217-12 du Code de la consommation

L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans & compter de la délivrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie  raison des défauts cachés de la chose vendue qui la rendent impropre d I'vsage auquel on la destine,
ou qui diminuent tellement cet usage que |'acheteur ne |'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu’un moindre prix, s'il les avait
connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit &tre intentée par |'acquéreur dans un délai de deux ans d compter de la découverte du vice.

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

= Service
Teléphone: 0800919270

E-Mail : targa@lidl fr

| IAN: 540676_2601 |

(L Fabricant

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

TARGA GmbH

Coesterweg 45

59494 Soest

ALLEMAGNE
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Garantie de TARGA GmbH @

Cher client, chére cliente,
La garantie accordée sur ce produit est de trois ans & partir de la date d'achat. En cas de vice sur ce produit, vous disposez de droits que
vous pouvez faire valoir vis-t-vis du vendeur du produit. L'exercice de ces droits n’est pas limité par notre garantie exposée ci-aprés.
Conditions de garantie
La période de garantie commence d la date d'achat. Merci de conserver soigneusement le ticket de caisse d"origine. Il vous sera demandé
comme preuve d'achat. Si un vice matériel ou de fabrication survient dans les trois ans qui suivent la date d’achat de ce produit, le
produit sera réparé ou remplacé gratuitement, le choix restant @ notre discrétion.
Période de garantie et droits résultant de vices
La période de garantie n'est pas prolongée en cas de son exercice. La méme chose s'applique pour les pigces remplacées et répardes.
Les dégdts et vices éventuellement présents dés I'achat doivent &tre signalés immédiatement dés le déballage. Une fois la période de
garantie écoulée, toute réparation est payante.
Prestations incluses dans lo garantie
Le fabricant garantit que, dans des conditions normales d'ufilisation, le produit conservera sa fonctionnalité et demeurera adapté &
I'usage pour lequel il a été prévu pendant une période de 3 ans. Lo garantie sera annulée si le produit est endommagé ou s'il est utilisé
ou réparé de maniére inappropriée. Toutes les instructions présentes dans le manuel d'utilisation doivent &tre respectées afin d'assurer
une utilisation correcte du produit. Les ufilisations et opérations qui sont explicitement déconseillées dans le manuel d'ufilisation doivent
étre évitées en toutes circonstances. Ce produit est destiné d un usage privé et non & un usage commercial. Toute utilisation inappropriée,
utilisation de la force ou infervention n’ayant pas été réalisée par un technicien agréé annulera la garantie. La période de garantie ne
recommencera pas si le produit est réparé ou remplacé.
Processus d'application de la gorantie
Afin de permettre un traitement rapide de votre demande, nous vous prions de suivre les indications suivantes :
- Avant de metire votre produit en service, merci de lire avec attention la documentation jointe. Si un probléme survient qui
ne peut éire résolu de cette maniére, merci de vous adresser @ nofre assistance téléphonique.
- Pour toute demande, ayez la référence de I'article et si disponible, le numéro de série, @ portée de main pour apporter la
preuve de votre achat.
- S'il est impossible d’apporter une solution par téléphone, notre assistance téléphonique organisera une intervention
technique en fonction de I'origine de la panne.

= Service
Teléphone: 0800 12089

E-Mail : targa@lidl.be
(CH)  Tléphone: 0800564433
E-Mail : targa@lidl.ch

| 1AN: 540676_2601 |

(L Fabricant

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

TARGA GmbH, Coesterweg 45

59494 Soest, ALLEMAGNE
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1. Beoogd gebruik

Deze slowcooker is vitsluitend bedoeld voor het bereiden van levensmiddelen. Gebruik het apparaat alleen volgens de beoogde functies
en programma’s. Elk ander gebruik dan hierboven wordt vermeld, komt niet overeen met het beoogde gebruik.

De slowcooker is ontworpen voor privégebruik, niet voor commercieel gebruik. Dit omvat ook het volgende gebruik:

- in personeelskeukens in winkels kantoren en andere bedrijfsruimten

-in gastverblijven op het platteland

- door klanten in hotels, motels en andere accommodatie

-in bed&breakfasts.

De slowcooker mag alleen binnenshuis worden gebruikt en is niet geschikt voor tropische klimaten.

Deze slowcooker voldoet aan alle relevante normen en standaarden met betrekking tot CE-conformiteit. Wijzigingen aan het product,
anders dan wijzigingen die worden aanbevolen door de fabrikant, kunnen ertoe leiden dat niet meer aan deze normen wordt voldaan.
De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid voor schade of storingen die hiervit voortvloeien.

Houd u aan de regelgeving en wetten in het land van gebruik.

2. Inhoud van de verpakking

® Slowcooker e Pan
o Deksel e Stoomrooster
o Rijstlepel o Maatheker

o Deze handleiding

3. Overzicht

Deze handleiding heeft een uitvouwbare omslag. Aan de hinnenkant van de omslag vindt u een afbeelding van de slowcooker met alle
genummerde onderdelen. Deze nummers hebben de volgende betekenis:

1 Deksel 2 Handgreep voor deksel
3 Pm 4 Handgreep voor pan
5 Handgreep 6 Basisunit
7 Knop START/STOP 8  Knoppen TEMP (- / +)
9 Display 10 Draaiknop (programmaselectie)
11 Knoppen TIME (- / +) 12 Aan/uitknop
13 Netsnoer 14 Stoominzetstuk [Afh. A]
15  Rijstlepel [Afh. A] 16 Maatheker [Afh. A]

4. Technische specificaties
Model SSM 1400 A1
Stroomvoorziening 220-240V~, 50/60 Hz
Stroomverbruik 1400 W
Uit/energieverbruik bij stand-by 0,32W
Time-out totdat de stand-bymodus wordt geactiveerd bij inactiviteit 1 minute
Beschermingsklasse I/ v
Netto inhoud van de pan 5 liter

De technische specificaties en het ontwerp kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.
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5. Veiligheidsinstructies

Lees de volgende instructies aandachtig door voordat u de slowcooker voor het eerst gebruikt en let op
de veiligheidswaarschuwingen, zelfs als u bekend bent met het gebruik van elekironische apparatuur.
Bewaar deze handleiding op een veilige plaats, zodat u deze later kunt raadplegen. Als u de slowcooker
verkoopt of weggeeft, dient u ook de handleiding erbij te doen. Deze handleiding maakt deel uit van het

product.

Verklaring van de gebruikie symbolen

D>E>E>>

GEVAAR! Dit signaalwoord duidt op een gevaar met een hoog risico dat tot de
dood of ernstig letsel kan leiden, als het niet wordt vermeden.

WAARSCHUWING! Dit signaalwoord duidt op een gevaar met een gemiddeld
risico dat tot de dood of ernstig letsel kan leiden, als het niet wordt vermeden.

VOORZICHTIG! Dit signaalwoord staat bij belangrijke instructies ter voorkoming
van schade aan eigendommen.

GEVAAR! Waarschuwing, hete oppervlakken! Dit symbool duidt op de kans op
letsel of brandwonden door hete opperviakken van de slowcooker.

Hittebestendige veiligheidshandschoenen

Pan (3) ovenbestendig (tot 240 °()

Gebruik volgens de handleiding

Wisselspanning

Dit symbool staat bij nadere informatie over het onderwerp.

Adres van de fabrikant
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& WAARSCHUWING! &

GEVAAR VAN ELEKTRISCHE SCHOK!
OPEN HET APPARAAT NIET!

A GEVAAR! Algemene veiligheidsinstructies

® Deze slowcooker kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en ouder, door personen met
lichamelijke, zintuiglijke of verstandelijke beperkingen of door personen met weinig kennis of
ervaring, mits er foezicht op wordt gehouden of ze instructies hebben gekregen over het juiste gebruik
van het apparaat en de bijhorende risico's begrijpen. Dit apparaat is geen speelgoed. Reiniging en
onderhoud door de gebruiker mag niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze 8 jaar of ouder
zijn en onder toezicht staan. Houd kinderen onder de 8 jaar it de buurt van het apparaat en het
netsnoer (13).

® Kleine onderdelen kunnen leiden tot verstikkingsgevaar. Houd het verpakkingsmateriaal buiten het
bereik van kinderen. Er bestaat gevaar voor verstikking.

o Gebruik de slowcooker niet als deze beschadigd is of slecht werkt, omdat dit verdere schade kan
veroorzaken. Neem contact op met de klantenservice of met een gekwalificeerd persoon om het
product te controleren en indien nodig te repareren.

A GEVAAR! Brandgevaar!

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

® loat het apparaat nooit onbeheerd achter wanneer je de programma’s "SEAR/SAUTE”
(aanbraden,/bakken) en "PASTA” gebruikt.

® Plaats het apparaat niet in de buurt van brandbare materialen, vloeistotfen, gassen of gordijnen.

o Tet het apparaat altijd op een vlak, stabiel en vuurvast oppervlak dat beschermd is tegen opspattend
water. Houd minstens 15 cm afstand van alle wanden.

® Bewaar een afstand van ten minste 50 ¢m rond het apparaat ten opzichte van brandbare of
ontvlambare materialen.

® Jorg ervoor dat de luchtcirculatie niet wordt belemmerd. Laat voldoende ruimte rond het apparaat en
houd minstens 1 meter vrije ruimte erboven aan.

o Bedek het apparaat niet.
® Plaats het apparaat nooit in een kast.
® Gebruik het apparaat alleen als de pan (3) gevuld is en nooit als deze leeg is.
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A GEVAARI Risico op elekirische schok!

Het is belangrijk dat de behuizing van het apparaat niet beschadigd is. Als de behuizing is beschadigd,
is er een risico op een elekirische schok.

o Sluit de slowcooker aan op een stopcontact dat altijd gemakkelijk bereikbaar is. Gebruik het product
alleen op de spanning die op het typeplaatje staat! Het typeplaatie vindt u aan de onderkant van het
apparaat. De gebruiker hoeft geen actie te ondernemen om het product op 50 of 60 Hz in te stellen.
De aanpassing naar 50 of 60 Hz vindt automatisch plaats.

o De basisunit (6), het netsnoer (13) en de stekker mogen niet in water of andere vloeistoffen worden
ondergedompeld.

o Raak het netsnoer (13) of het apparaat nooit met natte handen aan.

o Het apparaat mag niet in de directe omgeving van een wastafel, een bad, een douche of een
zwembad worden gebruikt. Als het apparaat in het water valt, trekt v onmiddellijk de stekker uit het
stopcontact, waarna u het apparaat pas vit het water haalt.

o Trek de stekker uit het stopcontact om het apparaat op de juiste manier los te koppelen van het
lichtnet. Trek nooit aan het netsnoer (13) om de stekker uit het stopcontact te halen. Trek altijd aan
de stekker zelf.

o Trek de stekker it het stopcontact als het apparaat niet goed werkt, niet in gebruik is, tijdens
onweershuien en voor het reinigen.

o Torg ervoor dat het netsnoer (13) niet kan worden beschadigd door scherpe randen of hete
oppervlakken.

e Zorg ervoor dat het netsnoer (13) niet bekneld of platgedrukt kan worden.

o Als het netsnoer (13) is beschadigd, moet u dit laten vervangen door de fabrikant, de klantenservice
of een andere bevoegde persoon om zo mogelijk gevaar te vermijden. Gebruik nooit adapterstekkers
of verlengkabels en knoei niet met het netsnoer (13)!

o Mors geen vloeistof op de stekker van het apparaat.

& GEVAAR! Kans op brandwonden!

e Raak de pan (3) nooit aan tijdens of onmiddellijk na de werking. Houd de pan (3) alleen vast aan
of draag deze met de handgrepen (4). Gebruik ovenwanten of pannenlappen.

o Als de inhoud kookt, komt er hete stoom uit de slowcooker. Wees voorzichtig en brand u niet. Leun
niet over het apparaat. Open het deksel (1) langzaam en van v of, zodat de hete stoom kan
ontsnappen aan de achterzijde.

o Maak de pan (3) niet te vol. Een te volle pan kan ertoe leiden dat de pan (3) overkookt en
brandwonden of schade veroorzaakt.
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Gebruik het programma "SEAR/SAUTE” (aanbraden,/bakken) nooit met het deksel (1) dicht. Er
bestaat een risico op oververhitting en brandwonden.

Het apparaat kan tijdens gebruik erg heet worden. Het blijft ook heet nadat het apparaat is
vitgeschakeld. Pas dus op dat u geen brandwonden oploopt.

Na gebruik blijft het opperviak van het verwarmingselement enigszins warm.

Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u het reinigt, vervoert of opbergt.

A WAARSCHUWING! Risico op letsel

Als v merkt dat het apparaat vreemde geluiden of geuren produceert, trekt u de stekker onmiddellijk
vit het stopcontact. Als dit gebeurt, mag u het apparaat niet meer gebruiken en moet u het laten
nakijken door een deskundige. Adem rook die uit het apparaat komt nooit in. Raadpleeg een arts als
u per ongeluk rook inademt. De ingeademde rook kan schadelijk zijn voor uw gezondheid.

Leg het netsnoer (13) zo neer dat niemand erover kan struikelen.

A VOORZICHTIG! Schade aan apparatuur

Gebruik geen schurende of chemische schoonmaakmiddelen.

Gebruik het apparaat vitsluitend met de originele accessoire.

Plaats nooit iets op het apparaat.

Bescherm het apparaat tegen vocht en tegen druppels of spatten water.

Plaats het apparaat niet in direct zonlicht.

Stel het apparaat niet bloot aan extreem hoge of lage temperaturen.

Stel het apparaat niet bloot aan overmatige schokken en trillingen.

Plaats de pan (3) niet op onbeschermde opperviakken. Gebruik altijd een geschikte onderzetter of
standaard.

Gebruik de pan (3) niet op de kookplaat, in de oven, in de magnetron of in de vriezer.

Gebruik geen metalen keukengerei in de pan (3), aangezien dit de antioanbaklaag kan beschadigen.

6. Belangrijke informatie over het gebruik van kunststofonderdelen die in contact komen met

levensmiddelen

Kunststof onderdelen die in contact komen met levensmiddelen: rijstlepel (15) en maatheker (16)

De volgende instructies gelden vitsluitend voor de rijstlepel (15) en de maatheker (16), die van kunststof zijn vervaardigd en in direct
contact komen met levensmiddelen. Ze zijn niet van toepassing op andere onderdelen van het product.

Gebruik de rijstlepel (15) en de maatheker (16) vitsluitend voor het beoogde doel en in overeenstemming met de gebruiksaanwijzing.
Onijuist gebruik kan leiden tot schade aan het materiaal en ervoor zorgen dat het niet langer geschikt is voor verder contact met
levensmiddelen.
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Gebruik geen schurende gereedschappen of agressieve of schurende schoonmaakmiddelen, aangezien deze de opperviakte kan
beschadigen.

Inspecteer de rijstlepel (15) en de maatbeker (16) regelmatig. Indien u zichthare schade of veranderingen aan het materiaal constateert
(bijvoorbeeld scheuren, vervorming, delaminatie of blijvende verkleuring), mogen deze onderdelen niet langer worden gebruikt voor
contact met levensmiddelen.

Temperatuur- en gebruiksbeperkingen

Maximaal toegestane temperatuur en contacttid bij contact met levensmiddelen: 100 °C/1 vur

Overschrijd deze temperatuur niet.

Gebruik de rijstlepel (15) en de maatbeker (16) niet met hetere levensmiddelen of vloeistoffen, en stel ze niet bloot aan directe
warmtebronnen.

Meer informatie over reiniging en gebruik vindt u in deze gebruikershandleiding.

7. Voordat v begint

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

7.1 Eerste gebruik

Voordat v het apparaat voor het eerst gebruikt, warmt u het zonder voedsel op. Bij de eerste keer opwarmen kan er een kleine

hoeveelheid rook en geur vrijkomen als gevolg van productieresten. Dit is normaal en volkomen veilig.

o Reinig het product zoals beschreven in hoofdstuk "12.2 Reinigen”.

o Kies een geschikte locatie voor het product (zie hoofdstuk "5. Veiligheidsinstructies”).

o Plaats de pan (3) juist op de basisunit (6).

o Vul de pan (3) met 480 ml of 2 maatbekers (16) water.

e Plaats het deksel (1) op de pan (3).

o Steek de stekker in een gemakkelijk toegankelijk stopcontact U hoort één piepie. Het display (9) licht even op en gaat weer uit.

o Druk op de Aan/uit-knop (12). De led van het geselecteerde programma gaat branden. De relevante temperatuur en
bereidingstijd worden, indien van toepassing, weergegeven op het display (9).

o Selecteer met de draaiknop (10) het programma "PASTA”.

o Druk op de knop START/STOP (7) om het programma te starten. Er verschiint een dragiend symbool op het display (9).
® In geval van geur of rook zorgt u voor voldoende ventilatie (bijvoorbeeld door een raam te openen).

o Druk na ongeveer 10 minuten op de START/STOP-knop (7) om het programma te begindigen.

o Druk op de Aan/uit-knop (12) om het apparaat it te schakelen.

o Laat het apparaat afkoelen en giet het water weg.

o Reinig het product zoals beschreven in hoofdstuk "12.2 Reinigen".

o Het apparaat is nu gereed.

8. Aan de slag

@ o De pan (3) is geschikt voor gebruik in de oven bij temperaturen tot 240 °C.

o Gebruik het apparaat niet voor het bereiden van instantrijst.

o Als er binnen 1 minute na het inschakelen van het apparaat geen programma wordt gestart, schakelt het
automatisch uit.

o Erklinkt een pieptoon wanneer een knop wordt ingedrukt of de dragiknop (10) wordt bediend.

o Als u een lopend programma wilt annuleren, drukt u op de START/STOP-knop (7).

o Als u het apparaat wilt vitschakelen, drukt u op de aan/uit-knop (12).

o Reinig het product na elk gebruik, zoals beschreven in hoofdstuk "12.2 Reinigen".
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Kies een geschikte locatie voor het product (zie hoofdstuk "5. Veiligheidsinstructies”).

Plaats de pan (3) juist op de basisunit (6).

Vul de pan (3) met de gewenste ingredignten, nu of later, afhankelijk van het recept.

Plaats het deksel (1) op de pan (3) volgens het recept of het programma.

Steek de stekker in een gemakkeliik toegankelijk sfopcontact. U hoort één piepje. Het display (9) licht even op en gaat weer uit.
Druk op de Aan/uitknop (12). De led van het geselecteerde programma gaat branden. De relevante temperatuur en
bereidingstijd worden, indien van toepassing, weergegeven op het display (9).

Selecteer het gewenste programma (zie hoofdstuk "9. Programma’s") met behulp van de draaiknop (10).

8.1 SLOW COOK (LANGZAAM GAREN)

o Selecteer de temperatuur "HI" (hoog) of "LO" (laag) met behulp van de knoppen - / + TEMP (8).

o Gebruik de knoppen = /+ TIME (11) om een tijd tussen 15 minuten en 12 vur te selecteren, in stappen van 15 minuten.

o Laat het glazen deksel (1) tijdens het koken gesloten.

o Druk op de knop START/STOP (7) om het programma te starten. Het apparaat start het kookproces en de tijd op het display (9)
begint af te tellen. Nadat de ingestelde tiid is verstreken, klinkt er een pieptoon en schakelt het apparaat over naar de modus
"KEEP WARM” (Warmhouden). De tijd op het display (9) begint nu op te tellen. Na 12 uur gebruik in de modus "KEEP WARM"
(Warmhouden) schakelt het apparaat automatisch uit.

8.2 STEAM (STOMEN)

o Plaats voor dit programma het stoominzetstuk (14) in de pan (3).

o Vul de pan (3) met 480 ml of 2 maathekers (16) water en laat het deksel (1) tijdens het koken gesloten.

o Gebruik de knoppen = /+ TIME (11) om een tijd tussen 1 minuut en 30 minuten fe selecteren, in stappen van 1 minuut.

®  Druk op de knop START/STOP (7) om het programma te starten. Het apparaat begint voor te verwarmen en er verschijnt een

dragiend pictogram op het display (9). Zodra de voorverwarmingsfase is voltooid, begint de fijd op het display (9) of te tellen.

8.3 SEAR/SAUTE (aanbraden,/bakken)

Selecteer de temperatuur "HI" (hoog), "MED” (medium) of "LO" (laag) met behulp van de knoppen - / + TEMP (8).

Druk op de knop START/STOP (7) om het programma te starten. Het apparaat begint op te warmen. Er verschijnt een draaiend
symbool op het display (9). Laat het apparaat voorverwarmen totdat het dragiende pictogram op het display (9) verdwiint en
"Food" (Voedsel) verschiint. De tijd begint op te lopen. Plaats het bereide voedsel pas in de pan (3) als de voorverwarmingsfase
is voltooid.

Druk op de knop START/STOP (7) om het programma e stoppen.

8.4 KEEP WARM (warmhouden)

Laat het deksel (1) gesloten wanneer u dit programma gebruiks.
Druk op de knop START/STOP (7) om het programma te starten. Het apparaat start het kookproces en de tid op het display (9)
telt op. Na 12 uur gebruik in de modus "KEEP WARM" (Warmhouden) schakelt het apparaat automatisch uit.

8.5 WHITE RICE (witte rijst)

Spoel de rijst grondig af in een zeef.

Doe de rijst en het kookvocht in de kookpan (3) zoals aangegeven in de bereidingstabel "10.1 Cereals” (Granen).

Laat het deksel (1) gesloten wanneer u dit programma gebruikt.

Druk op de knop START/STOP (7) om het programma te starten. Het apparaat begint te koken en er verschijnt een draaiend
pictogram op het display (9). Nadat het ingestelde programma is verstreken, Klinkt er een pieptoon en schakelt het apparaat
over naar de modus "KEEP WARM” (Warmhouden). De tiid op het display (9) begint nu op te tellen. Na 12 vur gebruik in de
modus "KEEP WARM" (Warmhouden) schakelt het apparaat automatisch vit.
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8.6 BROWN RICE (volkorenrijst)

Spoel de rijst grondig of in een zeef.

Doe de rijst en het kookvocht in de kookpan (3) zoals aangegeven in de bereidingstabel "10.1 Cereals” (Granen).

Laat het deksel (1) gesloten wanneer u dit programma gebruikt.

Druk op de knop START/STOP (7) om het programma te starten. Het apparaat begint te koken en er verschijnt een draaiend
pictogram op het display (9). Nadat het ingestelde programma is verstreken, klinkt er een pieptoon en schakelt het apparaat
over naar de modus "KEEP WARM” (Warmhouden). De tiid op het display (9) begint nu op te tellen. Na 12 vur gebruik in de
modus "KEEP WARM" (Warmhouden) schakelt het apparaat automatisch uit.

8

8

9

Het apparaat beschikt over de vol

.7 BRAISE (stoven)

Gebruik de knoppen - / + TIME (11) om een tijd tussen 1 en 12 uur te selecteren, in stappen van 15 minuten.

Laat het deksel (1) gesloten wanneer u dit programma gebruik.

Druk op de knop START/STOP (7) om het programma te starten. Het apparaat begint voor te verwarmen en er verschijnt een
dragiend pictogram op het display (9). Zodra de voorverwarmingsfase is voltooid, begint de fijd op het display (9) of te tellen.
Nadat de ingestelde fijd is verstreken, klinkt er een pieptoon en schakelt het apparaat over naar de modus "KEEP WARM”
(Warmhouden). De tiid op het display (9) begint nu op te tellen. Na 12 uur gebruik in de modus "KEEP WARM" (Warmhouden)
schakelt het apparaat automatisch vit.

.8 PASTA

Vul de pan (3) met de hoeveelheid water die nodig is voor uw pasta (max. 4 liter).

Druk op de knop START/STOP (7) om het programma te starten. Het apparaat begint voor te verwarmen en er verschijnt een
dragiend pictogram op het display (9).

Laat het deksel (1) gesloten totdat het water kookt. Zodra de voorverwarmingsfase is voltooid, Klink er een pieptoon.

Voeg maximaal 500 g pasta en zout toe aan het kokende water.

Stop het verwarmingsproces door op de knop START/STOP (7) te drukken en gebruik de knoppen = / + TIME (11) om de
aanbevolen bereidingstijd in te stellen tussen 5 en 30 minuten in stappen van 1 minuut. De ingestelde tijd wordt op het display

(9) afgeteld.

Sluit het deksel (1) om de pasta zo snel mogelijk aan de kook te brengen.

Open het deksel (1) zodra het water weer aan de kook is gekomen, om te voorkomen dat het overkookt.

Nadat de ingestelde tijd is verstreken, klinkt er een pieptoon en schakelt het apparaat over naar de modus "KEEP WARM”
(Warmhouden). De ijd op het display (9) begint nu op te tellen. Na 12 uur gebruik in de modus "KEEP WARM" (Warmhouden)
schakelt het apparaat automatisch vit.

. Programma's

gende programma's.

Programma Gebruik

SLOW COOK Voor het langzaom garen van levensmiddelen op loge temperatuur gedurende een langere
(LANGZAAM GAREN) periode.

STEAM (STOMEN) Voor het voorzichtig stomen van delicate voedingsmiddelen zoals vis en groenten.

SEAR/SAUTE Voor het aanbraden van vlees, het bakken van groenten en het bereiden van sauzen en soortgelijke
(aanbraden/bakken) gerechten.

KEEP WARM (warmhouden) | Voor het warmhouden van levensmiddelen gedurende een langere periode.

WHITE RICE (witte rijst)

Voor het koken van witte rijst.
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BROWN RICE (volkorenrijst)
BRAISE (stoven)

Voor het koken van volkorenrijst.

Het bereiden van taaiere stukken vlees door ze op hoog vuur (met olie) aan te braden en ze
vervolgens op lage temperatuur in vloeistof gaar te laten worden.
PASTA Voor het bereiden van pasta.

9.1 Temperaturen en fijden bij de programma's
De programma's hebben de volgende vooraf ingestelde temperaturen en tijden. U kunt deze waarden indien nodig aanpassen.
Programma Temperatuur | Time (uur) Instelbare temperatuur | Instelbare fijd (vur)
SLOW COOK HI 06:00 HI /10 00:15 - 12:00 (in stappen van 00:15)
(LANGZAAM GAREN)
STEAM (STOMEN) - 00:10
SEAR/SAUTE HI -

00:01 - 01:00 (in stappen van 00:01)

HI / MED /10

(aanbraden,/bakken)

KEEP WARM
(warmhouden)

00:00

WHITE RICE (witte
rijst)

BROWN RICE
(volkorenrijst)

BRAISE (stoven)

06:00

01:00 - 12:00 (in stappen van 00:15)

PASTA

00:05 - 00:30 (in stappen van 00:01)*

* kan pas worden ingesteld nadat de voorverwarmingsfase is voltooid.
10. Bereidingstabellen

De onderstaande tabellen geven een richtlijn voor de verwerking van verschillende levensmiddelen. De vermelde hoeveelheden zijn
gebaseerd op de meegeleverde maatheker (16).

10.1 Cereals (granen)

Spoel de rijst grondig of voordat u deze kookt. Hierdoor worden onzuiverheden en overtollig zetmeel verwijderd, die ervoor zorgen dat

de rijst plakkerig wordt.

Ingrediént Hoeveelheid Vlogistofvolume Vlogistoffen Programma
Witte rijst (kortkorrelige, 200 g / 1 maatheker 360 ml /1 V2 maatbeker
middellangkorrelige of 400 g / 2 maathekers | 720 ml / 3 maatbekers zout water of WHITE RICE
langkorrelige) of 600 g / 3 maathekers | 1200 ml / 5 maathekers vleesbouillon (witte rijst)
voorgekookie rist 800 g / 4 maathekers | 1920 ml / 8 maathekers
200 g / 1 maatbeker 480 ml / 2 maatbekers
Basmat-of Arborosit 400 g / 2 maathekers | 960 ml / 4 maatbekers zout water of WHITE RICE
600 g / 3 maatbekers | 1440 ml / 6 maatbekers vleesbouillon (witte rijst)
800 g / 4 maathekers | 1920 ml / 8 maathekers
190 g / 1 maatbeker 300 ml /1 V4 maatbeker
o 380 g / 2 maathekers | 720 ml / 3 maathekers zout water of WHITE RICE
Jusmijnrijst . _—
570 g/ 3 maatbekers | 960 ml / 4 maatbekers vleeshouillon (witte rijst)
760 g / 4 maathekers | 1440 ml / 6 maatbekers
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180 g / 1 maatheker 480 ml / 2 maatbekers

Volkorenrijst (kortkorrelige | 360 g/ 2 maatbekers | 960 ml / 4 maatbekers z0ut water of BROWN RICE

of langkorrelige rijst) 540 g / 3 maathekers | 1320 ml / 5 V2 maatbeker | vleeshouillon (volkorenrist)
720 g / 4 maatbekers | 1680 ml / 7 maatbekers
200 g / 1 maatheker 360 ml / 1 Y2 maatbeker

- . gezouten water,
Sushirijst, dessertriist of 400 g / 2 maathekers | 600 ml /2 V2 maatbeker WHITE RICE
. melk of een o
plakrijst 600 g / 3 maathekers | 900 ml / 3 % maatbeker (witte rijst)
melkvervanger
800 g / 4 maatbekers | 1200 ml / 5 maatbekers
185 g / 1 maatheker 300 ml / 1 V4 maatbeker
o - 370 g / 2 maathekers | 600 ml / 2 Y2 maatheker z0ut water of BROWN RICE

Wilde rijst of rode rijst ) .
5559/ 3 maatbekers | 900 ml / 3 % maatbeker vieesbouillon (volkorenrijst)
740 g / 4 maatbekers | 1200 ml / 5 maathekers
170 g / 1 maatbeker 480 ml / 2 maathekers
340 g / 2 maathekers | 960 ml / 4 maatbekers z0ut water of BROWN RICE

Spelt ; .
510 g / 3 maatbekers | 1440 ml / 6 maatbekers vleesbouillon (volkorenrijst)
680 g / 4 maathekers | 1920 ml / 8 maatbekers
180 g / 1 maatheker 480 ml / 2 maathekers

i 360 g / 2 maatbekers | 960 ml / 4 maatbekers zout water of BROWN RICE

noa
! 540 g / 3 maatbekers | 1440 ml / 6 maathekers vleeshouillon (volkorenrist)
720 g / 4 maatbekers | 1920 ml / 8 maathekers
10.2 Meat (vlees)

Bereid vlees met het programma "SLOW COOK" (langzaam garen) voor een mals en smaakvol resultaat. Vul de pan (3) met 480 ml
gezouten water of vieesbouillon of 2 maatbekers (16) water en laat het deksel (1) tijdens het koken gesloten.

Ingredignt Hoeveelheid Bereidingstijd LOW Bereidingstiid HI (hoog)
(laag)

Varkensschouder 1,25 1ot 1,35 kg 4 tot 6 vur

Gerookte varkenslende 1,25 tot 1,35 kg 6 tot 8 uur 2 tot 3 uur

Varkensribben 0,7 tot 1,0 kg 2 tot 3 vur

Roshief 1,350t 1,8 kg 6 tot 8 uur 3 tot 4 vur

Runderklapstuk 1,25 tot 1,35 kg 7 tot 9 vur 3,5 tot 4 uur

Runderstoofvlees 1,350t 1,8 kg 9 tot 10 vur 3 tot 4 vur

Staartstuk 1,35 kg 3,5 tot 4,5 vur

10.3 Vegetables (groenten)
Gebruik voor groenten het programma "STEAM" (sfomen) om ze zachties te garen. Vul de pan (3) met 480 ml of 2 maatbekers (16)
water en plaats het stoominzetstuk (14). Laat het glazen deksel (1) tijdens het koken gesloten.
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Ingredignt Hoeveelheid | Bereiding Bereidingstiid
Aardappelen 800 ¢ afhankelijk van de grootte: heel, gehalveerd of in vieren 12 t/m 15 minuten
gesneden
Wortelen 500 stukjes van 4 cm lang 6 tot 10 minuten
Courgette 500 g c. 2,5 cm dikke plakken 5 tot 10 minuten
Bloemkool 500 g gehalveerd 3 tot 8 minuten
Broccoli 400 g gehalveerd 7 tot 9 minuten
Spruities 200 g heel, uiteinden afgesneden 7 tot 10 minuten
Loete aardappelen 800 g heel, gehalveerd of in vieren gesneden 8 tot 12 minuten
Asperges 250 g hele bos 3 tot 5 minuten
Koolrabi 500 g in reepjes 3 ot 6 minuten

U kunt de aardappelen ook met behulp van het programma "SLOW COOK” (langzaam garen) op de stand "HI” gedurende 30 minuten
met gesloten deksel (1) bereiden. Voeg hiervoor 480 ml of 2 maathekers (16) gezouten water en 1 kg geschilde en in vieren gesneden

aardappelen toe aan de pan (3).
11. Recepten

11.1 Havermoutpap met appel en kaneel
4 porties:
o 1 maatheker grove havermoutvlokken
2 el boter
o 1 geschilde appel (in kleine blokjes gesneden)
o 3 druppels vers citroensap
o 2 kopjes water
Bij voorkeur serveren met: noten of gedroogd fruit
Bereiding:
Vet de pan van de slowcooker (3) in met boter.

© 7 ¢l suiker

o 1 el vanillesuiker

o 1 il kaneel

o 1 snufje zout

© 3 el rozijnen (optioneel)

Doe alle ingrediénten in de slowcooker en laat ze 3 uur garen met het programma "SLOW COOK" (langzaam garen) op de stand "L0",
met het deksel (1) erop. Roer het geheel na het koken goed door en serveer het bijvoorbeeld met noten of gedroogd fruit.

11.2 Vegetarische minestrone
6 porties:
o 1,5 liter groentebouillon (warm)
o 1 kg tomaten in blokjes
© 400 g kidneybonen (vitgelekt)
250 g vien (fijngehakt)
© 100 g bleekselderij (fiingesneden)
o 350 g wortelen (fijngesneden)
® 200 g sperziebonen uit een pot of blik
© 200 g courgette (fiingesneden)

Bij voorkeur serveren met: versgeraspte Parmezaanse kaas

o 3 teentjes knoflook (fijngehakt)
o 1 hos verse peterselie( fijngehakt)
o 3 theelepels gedroogde oregano
o 21l zout

o 1/2 theelepel gedroogde fijm

o peper (versgemalen)

* 100 g soepnoedels

:@’. Voorzichtig: Als u verse sperziehonen gebruikt, kookt u ze ongeveer 20 minuten voor, voordat u ze in de

slowcooker doet.
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Bereiding:

Was de bleekselderij, wortelen en courgette en snijd deze fijn. Schil de uien en knoflook en hak ze fijn.

Giet de groentebouillon, tomaten, kidneybonen, sperziehonen, zout, gedroogde kruiden en de voorbereide ingredignten in de slowcooker.
Laat de minestrone 6 uur sudderen met het programma "SLOW COOK" (langzaam garen) op de stand "HI" en met het deksel (1) erop.
Voeg de noedels en de peterselie 15 minuten voor het einde van de kooktijd aan de soep toe. Breng op smaak met zout en peper.
Schep de minestrone op een bord en garneer deze met een beetje versgeraspte Parmezaanse kaas.

11.3 Zalm met chili- en limoenboter

4 porties:
500 g bevroren zalmfilet (ontdooid) © 250 ml groentehouillon
o 2 citroenen (in schiifies) 25 ml limoensap
o 21l olijfolie o 1 snufie zout
o | l gerookt paprikapoeder o peper (gemalen)
o 1 teentje knoflook (fiingehakt) o Parmezaanse kaas (vers geraspt)
o | il ltaliaanse kruiden o hakpapier
Voor de chili- en limoenboter:
® 125 g boter (op kamertemperatuur) o 11l chili (gemalen)
o 25 ml limoensap o 1 il zout
o 1 limoen (geraspte schil) © 0,51l peper (gemalen)
Bij voorkeur serveren met een gemengde salade en stokbrood
Bereiding:

Meng de zachte boter met het limoensap en de kruiden.

Leg het hotermengsel op een vel bakpapier en vorm er een rol van.

Laat de boterrol 1-2 uur in de koelkast opstijven.

Knip een stuk bakpapier op maat en leg dit op de bodem van de slowcooker. Verdeel de schiifies citroen over het bakpapier.
Meng de olijfolie, knoflook en kruiden door elkaar en wrijf het mengsel in de zalm.

Giet de bouillon en het limoensap in de slowcooker en leg de zalm hovenop de schiifies citroen.

Bereid de zalm met het programma "SLOW COOK" (langzaam garen) op de stand "L0" gedurende 45-60 minuten, athankelijk van de
dikte van de zalm, met het deksel (1) erop. De zalm is gaar wanneer het vlees uit elkaar valt als u er zachties op drukt.
Verwarm de oven voor op 200 °C hoven-/onderwarmfe.

Zodra de bereidingstijd voorbij is, giet u het vocht af en bestrooit u de zalm met een laagje Parmezaanse kaas.

Plaats de zalm in de onbedekte pan (3) in de voorverwarmde oven en laat deze in 4 tot 6 minuten bruin worden.

Leg de zalm op een bedje van sla en verdeel de boterplakies en de schiifies citroen over de zalm en het stokbrood.

11.4 Ragd alla Bolognese met tagliatelle (authentiek Italiaans)

6 porties:
o 1 kg gehakt 250 ml rode wijn of bouillon
o 2 grote / 300 g vien (fijngehakt) © 250 ml melk
o 7 teentjes knoflook (fijngehakt) o 2 blikken / 800 g tomaten (in stukjes gesneden)
250 g wortelen (fijngehakt) o 1 snuf zout
150 g gerookt spek (pancetta) (in kleine blokjes gesneden) o peper (versgemalen)
© 200 g bleekselderij (fijngehaki) o 4 liter water
o een scheutie olijfolie 50 g zout
50 g hoter © 500 g tagliatelle
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Bij voorkeur serveren met: versgeraspte Parmezaanse kaas

Bereiding:

Schil de uien, knoflook, wortelen en bleekselderij. Hak alles fijn.

Verhit de oter langzaam met behulp van het programma "SEAR /SAUTE” (aanbraden,/bakken), ingesteld op "MED". Bak eerst het in
blokjes gesneden spek, voeg vervolgens de uien, bleekselderij en wortelen toe en even later de knoflook. Bak de groenten ot ze glazig
zijn.

Haal de groenten uit de pan (3) en zet ze weg op een bord. Veeg de pan (3) af met keukenpapier.

Doe het gehakt in de pan (3) en bak het in oliifolie met het programma "SEAR/SAUTE" (aanbraden/bakken) op stand "HI" gedurende
10 tot 15 minuten.

Voeg rode wijn of bouillon toe en schraap de bruine stukjes van de bodem van de pan (3). Breng op smaak met zout en peper.

Voeg de melk, groenten en tomaten toe en laat het geheel vervolgens 6 uur in de slowcooker garen met het programma "SLOW COOK"
(longzaam garen) op de stand "HI", met het deksel (1) erop.

Zodra de bereidingstijd voorbij is, roert u de ragy door, prakt u eventuele grotere stukken tomaat fijn met een houten lepel en brengt u
het geheel indien nodig op smaak met zout en peper.

Giet de saus in een ovenvaste schaal en houd deze warm in de oven bij 80 °C (heteluchtoven). Spoel de slowcooker schoon.

Breng het water aan de kook met behulp van het programma "PASTA" en voeg zout foe.

Leg de tagliatelle in het kokende water en kook deze volgens de aanwijzingen op de verpakking; giet het water vervolgens af.

Schik de tagliatelle en de ragu alla Bolognese op een bord en garneer met Parmezaanse kaas.

11.5 Erwtensoep

6- 8 porties:
o 2,5 liter groentebouillon (warm) 500 g kruimige aardappelen (fijngesneden)
o 750 g spliterwten (gedroogde hele erwten moeten vooraf ® 1/2 hos verse peterselie (fijngehakt)
12 vur worden geweeki!) o | theelepel gedroogde majoraan
50 g reuzel o | tl mosterd, medium heet
© 200 g buikspek (optioneel) o 1 snuf zout
© 200 g vien (fiingehakt) o peper (gemalen)
© 200 g knolselderij (fijn in blokjes gesneden) ® 6 Bockwurst-worsties (vegetarisch indien gewenst) (in
© 200 g prei (fijngesneden) plakies gesneden)
© 200 g wortelen (fijngesneden)
Bereiding:

Was de bleekselderij, wortelen en prei en snijd deze fijn. Schil de aardappelen en snijd ze in blokjes. Schil de uien en hak deze fijn.
Snijd het buikspek in kleine stukjes.

Verhit de reuzel met het programma "SEAR/SAUTE" (aanbraden,/bakken) op de stand "HI" en bak het buikspek tot het goudbruin is.
Voeg vervolgens de uien, knolselderij, prei en wortelen toe en bak deze kort mee.

Stel de slowcooker in op het programma "SLOW COOK" op de stand "HI", voeg de in blokjes gesneden aardappelen en erwten toe en
giet er de warme bouillon bij. Voeg zout en mosterd toe.

Voeg de gedroogde majoraan toe. Roer goed en sluit het deksel (1). Laat het geheel 4 uur sudderen en roer af en toe door.

Voeg de plakjes Bockwurst toe en laat het geheel nog 30 minuten doorkoken.

Kruid de soep met zout en peper en voeg de peterselie net voor het serveren toe.
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11.6 Paella
6 porties:
o 1 zakie soffraandraadjes 240 g tomaten (in blokjes gesneden)
© 1000 ml kippen- of vishouillon (heet) o 2 1l gerookt paprikapoeder
o 2 ¢l olifolie o 3l zout
© 200 g chorizo (in plakjes) o peper (gemalen)
o 1 grote ui (in blokjes gesneden) o 1 lgurierblaadje
o 1 rode paprika (in blokjes gesneden) © 12 rauwe garnalen, bevroren (ontdooid)
o 3 teentjes knoflook (fijngehakt) © 130 g bevroren erwten (ontdooid)
© 400 g langkorrelige rijst o 1 el citroensap
o 2 bevroren kipfilets (ontdooid, in hapklare stukjes o 3 el verse peterselie (fijngehaki)
gesneden)
Bereiding:

Week de saffraan in de hete bouillon en laat deze trekken. Verwarm hiervoor de bouillon gedurende 15 minuten met het programma
"SLOW COOK" (langzaam garen) op de stand "HI" en giet deze vervolgens over in een aparte pan.

Bak de chorizo en kip lichtjes in olijfolie met behulp van het programma "SEAR /SAUTE” (aanbraden/bakken) op "HI”, voeg vervolgens
de ui, tomaten en paprika toe en bak deze kort mee.

Roer de knoflook en de rijst erdoor en bak tot de rijst glazig is.

Voeg de saffraanbouillon, het laurierblad, het paprikapoeder, zout en peper toe.

Laat alles 90 minuten in de slowcooker garen met het programma "SLOW COOK" (langzaam garen) op de stand "L0" en met het deksel
(1) erop.

Roer de garnalen en erwten erdoor en laat nog 30 minuten garen.

Verwijder het laurierblad, breng op smaak met citroensap, zout en peper, en serveer de paella gegarneerd met peterselie.

11.7 Pulled pork

4- 6 porties:
2 kg varkensschouder o 600 ml BBQ-saus
© 400 g vien o 1 snufie zout
© 4 kleine flesjes moutbier, elk 0,33 | o peper (gemalen)

o 1 portie BBQ-rub of barbecuekruidenmix
Bij voorkeur serveren met: hamburgerbroodies en koolsalade
Bereiding:
Spoel de sukadelappen af in koud water en dep ze droog met een stukje keukenrol. Wrijf vervolgens de kruiden op de sukadelappen.
Pel de uien en snijd deze in fine ringen. Verdeel vervolgens de uien over de bodem van de pan (3) en giet het mouthier eroverheen.
Leg het suk vlees in de slowcooker en laat het 6 vur garen met het programma "SLOW COOK" (langzaam garen) op de stand "HI", met
het deksel (1) erop.
Giet het moutbier af en laat het vlees 15 minuten rusten in de afgedekte pan (3) .
Gebruik twee vorken om het vlees en de uien in een ovenschaal uit elkaar te halen.
Doe het vlees en de ien terug in de pan (3), roer de barbecuesaus erdoor en laat het geheel 30 minuten sudderen met het programma
"SLOW COOK" (langzaam garen) op de stand "L0" met het deksel (1) erop. Breng op smaak met kruiden, zout en peper.
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11.8 Goulash met volkorenrijst

6 porties:
o 1 kg stooflappen, in stukies gesneden o 2t paprikapoeder (gerookt)
o 3 eetlepels zonnebloemolie o 1 il chilipoeder
o 4 middelgrote uien (in blokjes gesneden) o 1 snufje zout
© 100 g bacon (in blokjes gesneden) o 7 lourierbloadjes
o 2 rode paprika’s (in blokjes gesneden) o 4 ¢l tomatenpuree
o 3 teentjes knoflook (fijngehakt) o peper (gemalen)
© 150 ml rode wijn of groentebouillon © 3 ¥ maathekers water
250 ml rundvleeshouillon 3 maatbekers volkorenrijst
o 21l rozemarijn (gedroogd) 20 g zout

o 21l tijm (gedroogd)
Bij voorkeur serveren met platte peterselie (optioneel)
Bereiding:
Snijd het rundvlees in blokjes, was en snijd de paprika’s en uien, en hak de knoflook fijn.
Schroei het rundvlees aan alle kanten dicht in zonnebloemolie met behulp van het programma "SEAR/SAUTE" (aanbraden,/bakken) op
de stand "HI" gedurende 10 tot 15 minuten. Giet het kookvocht af en toe af zodra het vrijkomt en vang het op.
Voeg eerst de uien en het in blokjes gesneden bacon toe, vervolgens de paprika’s, de knoflook en 2 eetlepels tomatenpuree, en bak dit
kort mee.
Stel de slowcooker in op het programma "BRAISE" (stoven) en voeg vervolgens de rode wiin, de jus, de runderbouillon en de kruiden
toe.
Laat de goulash 3 uur sudderen met het deksel (1) erop.
Breng op smaak met zout, peper en paprikapoeder. Pas de dikte van de goulash aan met behulp van ongeveer 2 eetlepels tomatenpuree.
Doe de goulash in een ovenvaste schaal en houd deze warm in de oven bij 80 °C (heteluchtoven). Verwijder de laurierblaadies en spoel
de pan (3) schoon.
Doe water, bruine rijst en zout in de pan, sluit het deksel en kook de rijst met het programma "BROWN RICE" (volkorenrijst). Roer de
rijst los zodra deze gaar is.
Schik de rijst en de goulash op een bord en garneer naar smaak met peterselie.

11.9 Rijstebrij

4 porties:
© 200 g dessertrijst (rondkorrelige rijst) o 1 snufje zout
© 3 el suiker o gemalen kaneel (optioneel)

© 1000 ml volle melk
Bij voorkeur serveren met: compote van rood fruit
Bereiding:
Doe alle ingrediénten in de kookpan (3) en bereid ze met het programma "SLOW COOK" (langzaam garen) op de stand "HI", waarbij
u af en toe roert en het deksel (1) erop laat zitten.
Na ongeveer 1,5 uur koken heeft de rijstebrij de gewenste consistentie bereikt. Het apparaat schakelt vervolgens over naar de modus
"KEEP WARM” (Warmhouden), waarbij u de rijstebrij nog 15 minuten laat staan met het deksel (1) gesloten. Strooi naar wens wat
kaneel, of een mengsel van kaneel en suiker, over de rijstebrij. Serveer de rijstebrij bijvoorbeeld met compote van rood fruit.
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11.10 Bessenpavlova

4- 6 porties:
o 1,5 liter water o 1 zakje vanillesuiker
o 4 giwitten (gescheiden) © 200 ml room
© 250 g suiker (fijn) © 60 g poedersuiker
o 1/41l citroensap © 150-180 g bevroren bessen (ontdooid, gehalveerd)

o 2 el gehakte pistachenoten (optioneel)
Accessoires: Handmixer of staafmixer met gardeopzetstuk
Mengkom
Bakmat of hakpapier
Spuitzak
Theedoek
Bereiding:
Verwarm 1,5 liter water gedurende 15 minuten met het programma "SLOW COOK" (langzaam garen) op de stand "L0"
Scheid de eieren en doe vervolgens het eiwit, de suiker, het citroensap en de vanille in een mengkom.
Verwarm de mengkom au bain-marie en klop het eimengsel vervolgens ongeveer 4 minuten, onder voortdurend roeren, tot er stijve
pieken ontstaan.
Giet het water weg en droog de pan (3) of.
Verwarm de pan (3) voor met het programma "SLOW COOK" (langzaam garen) op de stand "HI" en bekleed de bodem met een bakmat
of bakpapier.
Vul de spuitzak met het meringuemengsel en spuit een cirkel van 16-20 cm met het meringuemengsel in het midden van de pan (3).
Vouw de theedoek op en klem deze vast tussen de pan (3) en het deksel (1).
Laat het meringuemengsel 4 uur drogen met het programma "SLOW COOK" (langzaam garen) op de stand "HI". Open het deksel (1)
tijdens dit proces niet.
Zodra het mengsel is gestold (het zou nu volledig stevig moeten zijn) verwijdert u het deksel (1) en laat u het mengsel in de pan (3)
afkoelen.
Klop de slagroom op met poedersuiker.
Doe de slagroom in de spuitzak en spuit deze, samen met de bessen, in de kom met meringue.
Haal de pavlova voorzichtig uit de pan en garneer deze met gehakte pistachenoten.

12. Onderhoud/reiniging
12.1 Onderhoud

Onderhoud is vereist als de slowcooker op welke wijze dan ook is beschadigd, als er bijvoorbeeld vloeistoffen in het product zijn
terechtgekomen, als de slowcooker is blootgesteld aan regen of vocht, als de slowcooker niet normaal werkt of als deze is gevallen. Als
u merkt dat de slowcooker rook, geur of vreemde geluiden produceert, schakelt u de slowcooker onmiddellijk vit en trekt u de stekker
vit het stopcontact. Als dit gebeurt, mag u de slowcooker niet meer gebruiken en moet u deze laten nakijken door een deskundige. Elk

onderhoud moet worden uitgevoerd door een bevoegd onderhoudstechnicus. Open nooit de behuizing van de slowcooker.
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12.2 Reinigen

GEVAAR! Trek de stekker van de slowcooker uit het stopcontact voordat u deze gaat schoonmaken, anders krijgt u mogelijk
een elektrische schok.

& GEVAAR! Wacht tot de slowcooker en de accessoires volledig zijn afgekoeld om het risico op brandwonden te voorkomen.

GEVAAR! De basisunit (6) mag niet in water worden ondergedompeld of onder stromend water worden gereinigd. Anders
krijgt u mogelijk een elektrische schok.

Basisunit (6)

Reinig de behuizing van de basisunit (6) met een vochtige doek en een beetie mild afwasmiddel. Spoel deze na met schoon water en

droog deze grondig. Zorg er altijd voor dat er geen water in het apparaat komt. Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen of

oplosmiddelen voor het schoonmaken.

L
%j:@ VOORZICHTIG! Reinig de basisunit (6) niet in de vaatwasser. Dit levert onherstelbare schade op.

Accessoires

Verwijder losse efensresten met een zachte spatel of doek. Was de pan (3), het deksel (1), het stoominzetstuk (14), de rijstlepel (15)
en de maatheker (16) af in een gootsteen met water en een beetje mild afwasmiddel. Spoel alle onderdelen af met schoon water en
droog ze goed of.

SN2 Mocht er aangekoekte of hardnekkige etensresten aanwezig zijn, vul dan de pan (3) met warm water en laat
@ deze een ijdje weken alvorens deze schoon te maken.

S De pan (3), het deksel (1), het stoominzetstuk (14), de rijstlepel (15) en de maatheker (16) zijn fevens

@_a vaatwasmachinebestendig.

13. Opslag indien niet in gebruik
Trek de stekker uit het stopcontact als u de slowcooker niet meer wilt gebruiken. Berg de slowcooker op een schone, droge plaats op, vit
de buurt van direct zonlicht.

14. Problemen oplossen

De slowcooker werki niet.

o Controleer of de stekker goed in het stopcontact zit.

o (ontroleer of het gebruikte stopcontact onder spanning staat.

De slowcooker schakelt plotseling vit.

o Als er binnen 1 minute na het inschakelen van de slowcooker geen programma wordt gestart, schakelt deze automatisch uit.
De tijd op het display (9) telt op in ploats van of.

®  De slowcooker staat in de modus "KEEP WARM" (warmhouden).

Op het display (9) staat "Err 1", "Err 2" of "Err 3".

o De slowcooker heeft een technisch mankement. Neem contact op met de fabrikant.
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15. Milieuregelgeving en informatie over afvalverwerking

elekironische apparaten moeten worden gescheiden van huishoudelik afval en bij een officiéle
afvalverwerkingsinstantie worden ingeleverd. Voorkom schade aan het milieu en risico's voor uw eigen gezondheid
door het apparaat op de juiste manier als afval te verwerken. Voor meer informatie over een juiste afvalverwerking
neemt u confact op met de plaatselijke overheid, de afvalverwerkingsinstantie of de winkel waar v het apparaat

E Apparaten met dit symbool zijn onderworpen aan de Europese richtlijn 2012/19/EU. Alle elektrische en

hebt gekocht.
Vg Gooi al het verpakkingsmateriaal weg op een milieuvriendelijke manier. De kartonnen verpakking kan voor
% recycling naar de oudpapierbak of een openbaar inzamelpunt worden gebracht. Folie of plastic in de verpakking

moet worden ingeleverd via een daarvoor bestemde inzamelmethode.

Alleen relevant voor Frankrijk:

ELEMENTS e
D’EMBALLAGE

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Voor dit product en de verpakkingsonderdelen gelden in Frankrijk specifieke sorteervoorschriften. Houd u aan de plaatselijke
voorschriften voor afvalverwerking.

Alleen relevant voor Spanie en Portugal: ES/P]
Scheid het verpakkingsmateriaal en voer het of in de daarvoor bestemde n n
verzamelcontainers in overeenstemming met de symbolen op de verpakking: AMARLLOY | AZUL VERDE

%(19 Let bij het verwijderen van het verpakkingsmateriaal op de aangebrachte merkiekens; op het etiket staan de

afkortingen (a) en (b) met de volgende betekenis:
& 1-7: kunststof / 20-22: papier en karton / 80-98: samengestelde materialen.

Symbool Materiaal Bevat de volgende verpakkingselementen voor dit product

i :: Polyethyleen met een lage ) .
04
ok dichtheid Kunststof zak in de verpakking

é” h Golfkarton Verkoopverpakking

t21 A Ander karton Binnendoos

PAP

16. Gebruik voor levensmiddelen

| “ Dit symbool duidt producten aan waarvan de fysische en chemische samenstelling is getest en niet-gevaarlijk
j is bevonden voor de gezondheid bij gebruik in contact met levensmiddelen.
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17. Conformiteit
Het product voldoet aan de eisen van de toepasselijke Europese en nationale richtlijnen. Er is bewijs van
conformiteit verstrekt. De fabrikant beschikt over de relevante verklaringen en documentatie.
! ! Het product voldoet aan de eisen van de toepasselijke nationale richtlijnen van de Republiek Servié.

De volledige EU-conformiteitsverklaring en eventuele andere conformiteitsverklaringen (indien van toepassing) kunnen worden
gedownload via deze link: https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/540676_2601.pdf
Contactadres overeenkomstig Verordening 2023,/988 inzake produciveiligheid: ce@targa.de
18. Garantie- en service-informatie
Garantie van TARGA GmbH
Geachte klant,
U krijgt op dit apparaat 3 joar garantie vanaf de datum van aankoop. In het geval van gebreken aan dit product heeft u ten opzichte
van de verkoper van het product bepaalde wettelijke rechten. Deze wetteliike rechten worden door onze hierna volgende garantie niet
beperkt.
Garantievoorwaarden
De garantietermijn begint op de datum van aankoop. Bewaart u de originele kassabon goed. Deze bon is nodig als bewijs van aankoop.
Indien er binnen drie jaar vanaf de datum van aankoop van dit product een materiaal- of fabricagefout optreedt, wordt het product door
ons - naar ons goeddunken - gratis gerepareerd of vervangen.
Garantietermijn en wettelijke aanspraak bij gebreken
De garantietermijn wordt door de wettelijke aanspraak bij gebreken niet verlengd. Dit geldt ook voor vervangen en gerepareerde
onderdelen. Eventueel reeds bij aankoop aanwezige schade en gebreken dienen onmiddellijk na het vitpakken te worden gemeld. Na
afloop van de garantietermijn benodigde reparaties worden alleen tegen betaling uitgevoerd.
Garantiedekking
De fabrikant garandeert dat het product bij normaal gebruik gedurende een periode van 3 jaar zijn functionaliteit en geschiktheid voor
het beoogde doel behoudt. De garantie vervalt als het product is beschadigd, onjuist is gebruikt of niet correct is onderhouden. Alle
instructies die in de handleiding zijn beschreven, moeten worden opgevolgd voor een juist gebruik van het product. Gebruik en
handelingen die vitdrukkelijk niet worden aanbevolen in de handleiding moeten onder alle omstandigheden worden vermeden. Het
product is ontworpen voor privégebruik, niet voor commercieel gebruik. De garantie vervalt bij elk misbruik of oneigenlijk gebruik, het
gebruik van geweld of inferventie, tenzij vitgevoerd door een van onze erkende reparateurs. De garantieperiode begint niet opnieuw
nadat het product is gerepareerd of vervangen.
Afwikkeling van een garantieclaim
Gelieve voor een snelle verwerking van uw probleem de volgende aanwijzingen in acht te nemen:
- Lees voordat u het product in gebruik neemt de bijbehorende documentatie aandachtig door. Mocht er een probleem
optreden dat op deze manier niet kan worden opgelost, neem dan contact op met onze hotline.
- Houdt u bij elke navraag de kassabon en het artikelnummer of indien beschikbaar het serienummer als bewijs van aankoop
bij de hand.
- Inhet geval dat een oplossing per telefoon niet mogeliik is, zal onze hotline er afhankelijk van de oorzaak van het probleem
voor zorgen dat het probleem op andere wijze wordt opgelost.
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FTY Service

(NLD  Telofoon: 08000249630
E-Mail: targa@lidl.nl

(BE)  Telefoon: 0800 12089
E-Mail: targa@lidl.be

| 1AN: 540676_2601 |

LU Fabrikant

Merk op dat het volgende adres geen service-udres is. Neem eerst contact op met de bovenvermelde service-afdeling.
TARGA GmbH
Coesterweg 45
59494 Soest
DUITSLAND
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1. Przeznaczenie

Niniejszy wolnowar jest przeznaczony wytgeznie do przygotowywania potraw. Urzgdzenie nalezy uiywa¢ wytgeznie zgodnie z jego
przeznaczeniem i programami. Wszelkie zastosowania inne niz wymienione powyzej uwaza sig za niezgodne z przeznaczeniem.
Niniejszy wolnowar jest przeznaczony wytqcznie do uzytku prywatnego, a nie do uzytku komercyjnego. Dotyczy to réwniez zastosowari:
-w kuchniach pracowniczych w obiektach handlowych, biurach i innych $rodowiskach pracy

- w pensjonatach

- przez klientow w hotelach, motelach i innych obiektach

- w obiektach oferujacych zakwaterowanie ze $niadaniem

Wolnowar musi by¢ uzywany wytgcznie w pomieszczeniach i nie nadaie sig do uzytku w klimacie tropikalnym.

Niniejszy wolnowar spetnia wymagania wszystkich odnosnych norm i dyrektyw zwigzanych z certyfikacjg CE. Wprowadzenie
jakichkolwiek modyfikacji produktu, innych niz zalecone przez producenta, moze spowodowat, 7e wymagania tych norm i dyrektyw nie
bedg spetniane. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za ewentualne szkody lub usterki powstate z tego tytutu.

Naley przestrzegac przepiséw i regulacji prawnych obowigzujgcych w kraju uzytkowania.

2. Lawarto$¢ opakowania

© wolnowar  naczynie do gotowania
o pokrywa o wkiadka do gotowania na parze
o tyika do ryiu © miarka

® niniejsza instrukcja obstugi
3. Informacie ogdlne
Niniejsza instrukcja obstugi ma rozktadang oktadke. Na wewnetrznej stronie oktadki zamieszczono rysunek wolnowaru z wszystkimi
czgSciami oznaczonymi numerami. Ponizej podano znaczenie poszczegdlnych numeréw:

1 pokrywa 2 uchwyt pokrywy
3 naczynie do gotowania 4 uchwyt naczynia do gotowania
5 uchwyt 6 zespét podstawowy
7 przycisk START/STOP 8 przyciski TEMP (- / +)
9 wyswietlaz 10 przefgcznik obrotowy (wybdr programu)
11 przyciski TIME (- / +) 12 przycisk whyczania/wytgezania
13 przewdd zasilojgey 14 wktadka do gotowania na parze [rys. A]
15 tyzka do ryzu [rys. A] 16 miarka [rys. A]
4. Dane techniczne
Model SSM 1400 Al
Zosilanie 220-240V~, 50/60 Hz
Pobér mocy 1400 W
Pobdr mocy w trybie wytgczenia/gotowosci 0,32W
(zas oczekiwania do przejécia w fryb czuwania w przypadku braku aktywnosci 1 minut
Klasa ochronnoci 1/ (@n)
Pojemnos¢ netto naczynia do gotowania 5 litrow

Dane techniczne i konstrukcja mogq ulega¢ zmianie bez wezesniejszego powiadomienia.
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5. Instrukeje bezpieczenstwa
Przed pierwszym uzyciem wolnowaru nalezy uwainie przeczyta¢ poniisze instrukcje i przestrzegac
wszystkich ostrzezen, nawet jesli sg Paristwo zaznajomieni z obstugq urzqdzen elektronicznych. Niniejszq
instrukcje obstugi nalezy przechowywac w bezpiecznym miejscu do wykorzystania w przysztosci. W razie
sprzedazy lub przekazania wolnowaru, nalezy rowniez przekazac jego instrukcje obstugi. Instrukcja
obstugi stanowi czes¢ produktu.

Obja$nienie uzytych symboli

NIEBEZPIECZENSTWO! To hasto ostrzegawcze wskazuie niebezpieczedistwo o
wysokim stopniu zagrozenia, ktdre doprowadzi do $mierci lub powanych
obrazen, jesli nie uda sig go unikngc.

OSTRZEZENIE! To hasto ostrzegawcze wskazuje niebezpieczeristwo o
umiarkowanym stopniu zagrozenia, ktdre moze doprowadzi¢ do $mierci lub
powainych obrazen, jesli nie uda sig go unikngc.

PRZESTROGA! To hasto ostrzegawcze wskazuje waine instrukcje majgee na celu
zapobieganie uszkodzeniom sprzetu.

NIEBEZPIECZENSTWO! Uwaga, gorqce powierzchnie! Tym symbolem oznaczono
ryzyko obrazen lub oparzen w wyniku dotknigcia gorgeych powierzchni
wolnowaru.

Eldd e

Rekawice ochronne odporne na dziatanie wysokich temperatur

el

Naczynie do gotowania (3) nadajgce sig do piekarnika (do 240°C)

Uzywac zgodnie z instrukcjq obstugi

Napiecie przemienne

Tym symbolem oznaczono dodatkowe informacje zwigzane z omawianym
tematem.

Adres producenta
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A OSTRZEZENIE! A

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM ELEKTRYCZNYM!
NIE OTWIERAC URZADZENIA!

A NIEBEZPIECZENSTWO! Ogélne instrukeje bezpieczedistwa

Niniejsze urzqdzenie moze by¢ uiywane przez dzieci w wieku powyiej 8 lat oraz przez osoby o
ograniczonych mozliwosciach fizycznych, sensorycznych lub mentalnych bgdz przez osoby
nieposiadajqce stosownej wiedzy lub doswiadczenia pod warunkiem, ze znajdujg sig one pod
nadzorem lub zostaty poinstruowane w zakresie prawidtowego postugiwania sig urzqdzeniem i
rozumiejq zwigzane z tym zagrozenia. Niniejszy produkt nie jest zabawkg. Czynnosci nalezqce do
uzytkownika, takie jak czyszczenie i konserwacja, nie powinny by¢ wykonywane przez dziedi, chyba
ie majq one ukonczone 8 lat i pozostajg pod nadzorem. Dzieci w wieku ponizej 8 lat nie powinny
zhlizac sig do urzqdzenia i jego przewodu zasilajgcego (13).

Mate cze$ci mogq stwarza¢ niebezpieczefistwo zadfawienia. Materiaty opakowaniowe nalezy
przechowywac poza zasiggiem dzieci. Wystepuje ryzyko uduszenia.

Nie nalezy uzywa¢ wolnowaru jesli jest uszkodzony lub dziota nieprawidtowo, poniewaz moze to
spowodowa¢ dalsze uszkodzenia. Nalezy skontaktowac sig z dziatem obstugi klienta lub osobg
posiadajgcg odpowiednie kwalifikacje w celu sprawdzenia produktu i ewentualnej jego naprawy.

A NIEBEZPIECZENSTWO! Niebezpieczeristwo pozaru!

Niniejsze urzqdzenie nie jest przeznaczone do wspdtpracy z zewnetrznym zegarem sterujgcym ani z
odrgbnym uktadem zdalnego sterowania.

Nigdy nie nalezy pozostawia¢ urzqdzenia bez nadzoru, gdy sq uzywane programy ,SEAR/SAUTE" i
,PASTA”.

Nie nalezy ustawiac urzgdzenia w poblizu fatwopalnych materiatéw, cieczy, gazow lub zaston.
Urzqdzenie nalezy zawsze ustawiac na réwnej, stabilnej i ognioodpornej powierzchni, chronionej
przed rozpryskami wody. Nalezy zachowac co najmniej 15 cm odstepu od wszystkich $cian.

Nalezy pozostawi¢ odstep co najmniej 50 cm pomiedzy urzgdzeniem a wszelkimi materiatami
tatwopalnymi lub palnymi.

Nalezy zapewni¢ swobodny przeptyw powietrza. Nalezy pozostawi¢ wystarczajgcq przestrzen wokdt
urzqdzenia oraz co najmniej 1 metrowy przeswit nad urzgdzeniem.
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Nie nalezy przykrywac urzqdzenia.

W zadnym wypadku nie nalezy instalowa¢ urzqdzenia w szafce.

Urzqdzenie nalezy uzywa¢ wytgcznie z napetnionym naczyniem do gotowania (3), nigdy nie nalezy
go uzywac, gdy jest puste.

A NIEBEZPIECZENSTWO! Niebezpieczeistwo porazenia prqdem elektrycznym!

Wazne jest, aby obudowa urzqdzenia nie byta uszkodzona. W przypadku uszkodzenia obudowy
istnieje niebezpieczenstwo porazenia prgdem elekirycznym.

Urzqdzenie nalezy podtqczac do gniazda sieciowego, kidre jest zawsze tatwo dostepne. Produkt moze
by¢ zasilany wytacznie napigciem podanym na tabliczce znamionowej! Tabliczka znamionowa
znajduje sig na spodzie urzqdzenia. Uzytkownik nie musi podejmowac zadnych dziatar, aby zmienic
ustawienie czgstotliwosci napiecia zasilania produktu na 50 lub 60 Hz. Produkt automatycznie
dostosowuje sig do czestotliwosci 50 lub 60 Hz.

Zespotu podstawowego (6), przewodu zasilajgcego (13) i whyczki sieciowej nie wolno zanurzaé w
wodzie ani innych ptynach.

W zadnym wypadku nie wolno dotyka¢ przewodu zasilajgcego (13) ani urzgdzenia mokrymi rekami.
Urzqdzenia nie wolno uzywac w bezposrednim sqsiedziwie umywalki, wanny, prysznica lub basenu.
W przypadku wpadnigcia urzadzenia do wody nalezy natychmiast wyjo¢ wiyczke sieciowq z gniazda
sieciowego i dopiero potem wyja¢ urzqdzenie z wody.

Aby prawidtowo odtgezy¢ urzqdzenie od sieci zasilojgcej, nalezy wyciggna¢ wiyczke sieciowq z
gniazda sieciowego. W celu wyjecia wiyczki sieciowej z gniazda sieciowego nie nalezy w zadnym
wypadku ciggnac za przewdd zasilajocy (13). Zawsze naleiy ciggnaé za samq whyczke sieciow.
Wiyczke sieciowq nalezy wyjo¢ z gniazda sieciowego, jesli urzqdzenie nie dziata prawidtowo, nie jest
uzywane, a takze podczas burzy z piorunami i przed czyszczeniem.

Uwaza¢, aby przewdd zasilajgcy (13) nie zostat uszkodzony przez ostre krawedzie lub gorgee
powierzchnie.

Upewnic sig, ze przewdd zasilajgcy (13) nie zostanie zgnieciony ani zmiazdzony.

Jesli przewod zasilajgey (13) zostanie uszkodzony, dla unikniecia zagrozenia musi on zosta¢
wymieniony przez producenta, jego punkt serwisowy lub przez osobe posiadajgcg odpowiednie
kwalifikacje. W zadnym wypadku nie nalezy uzywac przejsciowek lub przedtuzaczy i nie manipulowa¢
przy przewodzie zasilajgcym (13)!

Nie nalezy dopuszcza¢ do rozlania sig ptynu na wiyczke urzgdzenia.
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& NIEBEZPIECZENSTWO! Ryzyko oparzenia!

o W zadnym wypadku nie nalezy dotyka¢ naczynia do gotowania (3) w trakcie jego pracy lub

bezpoérednio po wytgczeniv. Do trzymania lub przenoszenia naczynia do gotowania (3) nalezy
uzywaé wytgeznie uchwytéw naczynia do gotowania (4). Nalezy uzywaé rekawic kuchennych lub
chwytakow do garnkéw.

W trakcie wrzenia zawartosci z naczynia wydostaje sig gorgca para. Zachowac ostrozno$, aby sig nie
poparzy¢. Nie nachyla¢ sig nad urzgdzeniem. Pokrywe (1) nalezy unosic powoli i w kierunku od
siebie, aby gorgca para mogta wydosta¢ sig do tytu.

Nie nalezy przepetnia¢ naczynia do gotowania (3). Przepefnienie moze spowodowaé wylewanie sie
zawartosci z naczynia do gotowania (3), co moie doprowadzi¢ do poparzeri lub uszkodzenia mienia.
Nigdy nie nalezy korzysta¢ z programu ,SEAR/SAUTE” przy zamknietej pokrywie (1). Wystepuje
ryzyko przegrzania i poparzef.

Urzqdzenie moze osiggac bardzo wysokq temperaturg podczas uzytkowania. Pozostaje rowniez
gorgce po wytgezeniu. Nalezy zatem uwaza¢, aby sie nie poparzy(.

Po uiyciu powierzchnia elementu grzejnego utrzymuie tzw. ciepto resztkowe.

Przed czyszczeniem, transportem lub przechowywaniem nalezy poczekaé, o7 urzqdzenie catkowicie
ostygnie.

A OSTRZEZENIE! Ryzyko obrazef

W przypadku zauwazenia dymu, nietypowych odgfoséw lub zapachow nalezy natychmiast wyjoé
wiyczke sieciowq z gniazda. W takim przypadku urzgdzenia nie wolno dalej uzywa¢, lecz nalezy je
przekazaé do sprawdzenia przez specjaliste. W zadnym wypadku nie wolno wdycha¢ dymu
wydobywajgcego sie z urzqdzenia. Jesli dym przypadkowo przedostanie sig do ptuc, nalezy skorzysta¢
7 pomocy medycznej. Wdychanie dymu moze by¢ bardzo szkodliwe dla zdrowia.

Przewdd zasilajgcy (13) nalezy utozyc w sposdb niestwarzajacy ryzyka potknigcia.

A PRZESTROGA! Moiliwos¢ uszkodzenia sprzgtu

Nie nalezy uiywac $rodkéw czyszczaeych o dziataniv $ciernym lub zrgeym.
Urzqdzenie nalezy uzywaé wytqcznie z oryginalnymi akeesoriami.

Nigdy nie nalezy ktas¢ niczego na urzqdzeniu.

Chroni¢ urzqdzenie przed wilgocig i kroplami lub rozpryskami wody.
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o Nie nalezy umieszcza¢ urzdzenia w miejscu narazonym na bezposrednie dziotanie $wiatta
stonecznego.

o Nie nalezy naraza¢ urzgdzenia na dziotanie ekstremalnie wysokich lub niskich temperatur.

o Nie nalezy naraza¢ urzqdzenia na nadmierne wstrzgsy lub drgania.

o Nie nalezy umieszcza¢ naczynia do gotowania (3) na niechronionych powierzchniach. Zawsze nalezy
uzywac odpowiedniej podstawki lub stojaka.

o Nie mozna umieszczac naczynia do gotowania (3) na plycie grzewczej, w kuchence mikrofalowej ani
W zamrazarce.

o Nie moina uzywac metalowych przyboréw kuchennych w naczyniu do gotowania (3), poniewaz mogq
one uszkodzi¢ powfoke zapobiegajgcg przywieraniu.

6. Wazne informacje dotyczqce stosowania elementéw z tworzyw sztucznych majgcych kontakt z

Zywnoscig

Elementy z tworzywa sztucznego majgce kontakt z Zywnoscig - fyzka do ryzu (15) i miarka (16)

Ponizsze instrukeje dotyczq wytacznie tyzki do ryzu (15), i miarki (16), ktdre sq wykonane z tworzywa sztucznego i majq bezposredni

kontakt z zywnoscig. Nie majg one zastosowania do pozostatych elementéw produkiu.

tyike do ryzv (15) i miarkg (16) nalezy uzywa¢ wylqcznie zgodnie z ich przeznaczeniem i zgodnie z instrukcjg obstugi. Niewfasciwe

uzytkowanie moze spowodowac uszkodzenie materiatu i sprawi¢, ze nie bgdzie on nadawat sig do dalszego kontaktu z zywnoscia.

Nie nalezy uzywa¢ narzedzi sciernych ani agresywnych lub $ciernych rodkéw czyszczacych, poniewaz mogg one uszkodzic powierzchnig.

Nalezy regulamie sprawdzac stan fyzki do ryzu (15) i miarki (16). W przypadku stwierdzenia jakichkolwiek widocznych uszkodzen lub

zmian w materiale (np. pekniec, odksztateeni, rozwarstwienia lub trwatego odbarwienia), czesci te nie mogq byé juz uzywane do kontaktu

7 Zywnoscig.

Ograniczenia dotyczqce temperatury i viytkowania

Maksymalna dopuszczalna temperatura i czas stycznosci w przypadku kontaktu z zywnoscig: 100°C/1 godzina

Nie nalezy przekraczac tej temperatury.

Nie nalezy uzywa tyzki do ryzu (15) i miarki (16) do gorqcych potraw lub plyndw, ani narazaé ich na dziotanie bezposrednich Zrodet

ciepta.

Wigcej informacji na temat czyszczenia i uzytkowania mozna znalezé w niniejszej instrukeji obstugi.

7. Czynnosci przygotowawcze

Wyiac wolnowar i wszystkie akcesoria z opakowania. Usungé caty materiat opakowaniowy i sprawdzi¢, czy wszystkie czeéci sq kompletne
i nieuszkodzone. W przypadku stwierdzenia braku lub uszkodzenia jakiejs czesci prosimy o kontakt z producentem.

7.1 Czynnosci wstepne

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy je rozgrzac bez wktadania do niego potraw. Podczas pierwszego rozgrzewania moze pojawi
sig niewielka ilos¢ dymu i nieprzyjemny zapach z powodu pozostatoéci po produkji. Jest to normalne i catkowicie bezpieczne.

o Wyczyscic produkt w sposéb opisany w rozdziale ,12.2 Czyszczenie”.

o Wybra¢ odpowiednig lokalizacje dla produkiu (patrz rozdziat 5. Instrukcje bezpieczedstwa”).

®  Umiescic naczynie do gotowania (3) prawidtowo na zespole podstawowym (6).

o Wla¢ do naczynia do gotowania (3) 480 ml lub 2 miarki (16) wody.

o Umiesci¢ pokrywe (1) na naczyniv do gotowania (3).
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Podtgezy¢ wiyczke sieciowq do fatwo dostgpnego gniazda zasilania. Zostaje wyemitowany jeden sygnat dzwigkowy. Wyswietlacz
(9) zapala sig na chwilg, a nastepnie ponownie gasnie.

Nacisng¢ przycisk WF/Wyt. (12). Zapala sie kontrolka wybranego programu. Odpowiednia temperatura i czas sq wyéwietlane na
wyswietlaczu (9), o ile ma to zastosowanie.

Przefqcznikiem obratowym (10) wybra¢ program obrobki termicznej , PASTA”.

Nacisng¢ przycisk START/STOP (7), aby uruchomic program. Na wyswietlaczu (9) pojawia sig wskaznik postepu.

W przypadku pojawienia sig zapachu lub dymu nalezy zapewni¢ odpowiednig wentylacje (np. poprzez otwarcie okna).

Po uptywie oketo 10 minut nalezy nacisna¢ przycisk START/STOP (7), aby zakoAczy¢ program.

Nacisnaé przycisk Wt./Wyt. (12), aby wytqczy¢ urzqdzenie.

Pozostawic urzqdzenie do ostygniecia, a nastepnie wyla¢ wode.

Wyczycic produkt w sposéb opisany w rozdziale ,12.2 Czyszczenie”.

Urzqdzenie jest teraz gotowe do uzytku.

8. Rozpoczecie uzytkowania
@ o Naczynie do gotowania (3) nadaie sig do uzycia w piekarniku w temperaturach do 240°C.

o Nie nalezy uzywac urzgdzenia do gotowania ryzu btyskawicznego.
o Jesli w ciggu 1 minut po whgczeniu urzadzenia nie zostanie uruchomiony zaden program, urzqdzenie
wylgezy sie automatycznie.
o Po nacisnigciu przycisku lub obréceniu przefqcznika obrotowego (10) emitowany jest sygnat dzwigkowy.
oAby anulowa trwajgey program, nalezy nacisngé przycisk START/STOP (7).
oAby wytqezy¢ urzodzenie, nalezy nacisnaé przycisk Wt./Wyt. (12).
o Produkt nalezy wyczyscic po kazdym uzyciu, postepujac zgodnie z opisem w rozdziale
,12.2 (zyszczenie”.
Wybra¢ odpowiednig lokalizacjg dla produkitu (patrz rozdziat 5. Wskazowki dotyczace bezpieczeristwa”).
Umiesci¢ naczynie do gotowania (3) prawidtowo na zespole podstawowym (6).
Napetni¢ naczynie do gotowania (3) wybranymi sktadnikami - mozna to zrobi¢ teraz lub pozniej, zgodnie z przepisem.
Umiescic pokrywe (1) na naczyniu do gotowania (3), zgodnie z przepisem lub programem.
Podtqezyc wiyczke sieciowq do fatwo dostgpnego gniazda zasilania. Zostaje wyemitowany jeden sygnat dzwigkowy. Wyswietlacz
(9) zapala sig na chwilg, a nastepnie ponownie gasnie.
Nacisng¢ przycisk WF,/Wyt. (12). Zapala sig kontrolka wybranego programu. Odpowiednia temperatura i czas sq wy$wietlane na
wyswietlaczu (9), o ile ma to zastosowanie.
Wybra¢ zgdany program (patrz rozdziat 9. ,Programy”) za pomocq przetgeznika obrotowego (10).

8.1 SLOW COOK (POWOLNE GOTOWANIE)

Wybra¢ temperature ,HI” lub 10" za" pomocg przyciskéw - / + TEMP (8).

Za pomocq przyciskéw - / + TIME (11) wybra czas w zakresie od 15 minut do 12 godzin, w odstepach co 15 minut.

Podczas gotowania szklana pokrywa (1) powinna pozostawaé zamknigta.

Nacisng¢ przycisk START/STOP (7), aby uruchomic program. Urzqdzenie rozpoczyna proces gotowania i na wyswietlaczu (9)
odliczany jest czas pozostaty do kofica gotowania. Po uptywie ustawionego czasu rozlega sie sygnat dzwigkowy i urzadzenie
przefqcza sig do trybu ,KEEP WARM”, czyli utrzymywanie ciepta. Czas na wyswietlaczu (9) zaczyna byt teraz odliczany w gérg. Po
12 godzinach pracy w trybie ,KEEP WARM” urzqdzenie wytacza sig automatycznie.
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8.2 STEAM (GOTOWANIE NA PARZE)

o W przypadku tego programu nalezy umiesci¢ wktadke do gotowania na parze (14) w naczyniu do gotowania (3).

o Napetni¢ naczynie do gotowania (3) 480 ml lub 2 miarkami (16) wody i podczas gotowania pozostawi pokrywe (1) zamknigto.

o Ia pomocq przyciskow = / + TIME (11) wybra¢ czas w zakresie od 1 do 30 minut, w odstepach co 1 minute.

o Nacisng¢ przycisk START/STOP (7), aby uruchomic program. Urzqdzenie rozpoczyna rozgrzewanie, a na wyéwietlaczu (9) pojawia
sig ikona przedstawiajgca obracajacy sig symbol. Gdy tylko zakorczy sie faza podgrzewania, na wyswietlaczu (9) rozpoczyna sig
odliczanie czasu.

8.3 SEAR/SAUTE (obsmazanie/sauté)

o Wybra¢ temperature ,HI", ,MED" lub ,L0" za pomocq przyciskow ~ / + TEMP (8).

o Nacisng¢ przycisk START/STOP (7), aby uruchomic program. Urzqdzenie zaczyna sig nagrzewat. Na wyéwietlaczu (9) pojawia sig
wskaznik postepu. Poczekac, az urzadzenie nagrzeje sie do momentu, gdy ikona przedstawiajgca obracajgcy sig symbol na
wyswietlaczu (9) zgasnie i pojawi sig napis ,Food”. Wskaznik czasu zaczyna odliczanie w gére. Nie nalezy wkiada¢
przygotowanej potrawy do naczynia do gotowania (3) przed zakoriczeniem fazy podgrzewania.

o Nacisng¢ przycisk START/STOP (7), aby zatrzymat program.

8.4 KEEP WARM (utrzymywanie temperatury potrawy)

o Podczas korzystania z tego programu pokrywa (1) powinna pozostawa¢ zamknieta.

o Nacisng¢ przycisk START/STOP (7), aby uruchomic program. Urzqdzenie rozpoczyna proces gotowania i na wyéwietlaczu (9)
odliczany jest rosnacy czas. Po 12 godzinach pracy w trybie ,KEEP WARM” urzqdzenie wytacza sig automatycznie.

s 5 WHITE RICE (ryz biaty)

Ryz nalezy doktadnie przeptuka¢ na sitku.

o Wsypac ry i wla¢ ptyn do naczynia do gotowania (3), postepujac zgodnie z instrukcjq zawartq w tabeli obrébki ,10.1 Rogliny
zhoiowe”.

o Podczas korzystania z tego programu pokrywa (1) powinna pozostawaé zamknigta.

o Nacisng przycisk START/STOP (7), aby uruchomi¢ program. Urzqdzenie rozpoczyna gotowanie, a na wyéwietlaczu (9) pojawia
sig ikona przedstawinjgca obracajgcy sig symbol. Po zakoriczeniu ustawionego programu rozlega sie sygnat diwigkowy i
urzqdzenie przetqeza sig do trybu , KEEP WARM”, czyli utrzymywanie ciepta. Czas na wyswietlaczu (9) zaczyna by¢ teraz
odliczany w gére. Po 12 godzinach pracy w trybie ,KEEP WARM” urzqdzenie wyfqcza sig automatycznie.

8.6 BROWN RICE (ryi brgzowy petnoziarnisty)

o Ry nalezy doktadnie przeptukac na sitku.

o Wsypac ryi i wlaé ptyn do naczynia do gotowania (3), postepujac zgodnie z instrukcjg zawartq w tabeli obrobki ,10.1 Rosliny
zhozowe”.

o Podczas korzystania z tego programu pokrywa (1) powinna pozostawa¢ zamknieta.

o Nacisng¢ przycisk START/STOP (7), aby uruchomic program. Urzqdzenie rozpoczyna gotowanie, a na wyéwietlaczu (9) pojawia
sig ikona przedstawiajgca obracajqcy sig symbol. Po zakoficzeniu ustawionego programu rozlega sig sygnat dzwigkowy i
urzqdzenie przetqeza sig do trybu ,KEEP WARM”, czyli utrzymywanie ciepta. Czas na wyswietlaczu (9) zaczyna byé teraz
odliczany w gére. Po 12 godzinach pracy w trybie ,KEEP WARM” urzqdzenie wyfqcza sig automatycznie.

8.7 BRAISE (duszenie)

o Ta pomocg przyciskow = / + TIME (11) wybra¢ czas w zakresie od 1 do 12 godzin, w odstepach co 15 minut.
o Podczas korzystania z tego programu pokrywa (1) powinna pozostawaé zamknigta.
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o Nacisngc przycisk START/STOP (7), aby uruchomi¢ program. Urzqdzenie rozpoczyna rozgrzewanie, a na wyéwietlaczu (9) pojawia
sig ikona przedstawiajgca obracajacy sig symhol. Gdy tylko zakoficzy sig faza podgrzewania, na wyswietlaczu (9) rozpoczyna sie
odliczanie czasu. Po uptywie ustawionego czasu rozlega sie sygnat diwiekowy i urzqdzenie przefgcza sie do trybu ,KEEP WARM”,
ayli utrzymywanie ciepta. Czas na wyswietlaczu (9) zaczyna byt teraz odliczany w gére. Po 12 godzinach pracy w trybie , KEEP
WARM” urzqdzenie wytqcza sie automatycznie.

8.8 PASTA (makaron)

o Napetni¢ naczynie do gotowania (3) iloscig wody niezbedng do ugotowania makaronu (maks. 4 litry).

o Nacisngc przycisk START/STOP (7), aby uruchomi¢ program. Urzqdzenie rozpoczyna rozgrzewanie, a na wyéwietlaczu (9) pojawia
sig ikona przedstawiajgca obracajcy sig symbol.

o Pokrywka (1) powinna pozostawa¢ zamknieta, dopoki woda nie zacznie wrzeé. Gdy tylko faza podgrzewania dobiegnie korica,
rozlega sig sygnat diwigkowy.

o Do wrzqeej wody nalezy doda¢ maksymalnie 500 g makaronu i sl.

o Tatrzyma proces grzania, naciskajqc przycisk START/STOP (7) i uiyé przyciskéw - / + TIME (11) w celu ustawieniazalecanego
czas gotowania w zakresie od 5 do 30 minut w odstepach co 1 minute. Ustawiony czas bedzie odliczany na wyswietlaczu (9).

oAby makaron jak najszyhciej sig zagotowat, nalezy zamkna¢ pokrywe (1).

o 1 chwilg, gdy woda ponownie zacznie wrzec, nalezy otworzy¢ pokrywe (1), aby zapobiec wykipieniu wody.

o Po uptywie ustawionego czasu rozlega sie sygnat dzwigkowy i urzqdzenie przetqcza sig do trybu ,KEEP WARM” , czyli utrzymywanie
ciepta. Czas na wyswietlaczu (9) zaczyna by teraz odliczany w gére. Po 12 godzinach pracy w trybie ,KEEP WARM” urzqdzenie
wyfqcza sig automatycznie.

9. Programy

Urzqdzenie wyposazone jest w opisane ponizej programy.

Program Przeznaczenie

SLOW CO0K Do tagodnego gotowania potraw w niskiej temperaturze przez duzszy czas.

STEAM Do delikatnego gotowania na parze delikatnych potraw, takich jak ryby i warzywa.

SEAR /SAUTE Do przyrumieniania miesa, podsmazania warzyw oraz przygotowywania soséw i podobnych
potfraw.

KEEP WARM Do utrzymywania ciepta potraw przez dfuiszy czas.

WHITE RICE Do gotowania biatego ryiu.

BROWN RICE Do gotowania ryzu petnoziamistego.

BRAISE Przygotowywanie twardszych kawatkéw migsa poprzez ich obsmazanie w wysokiej temperaturze
(z dodatkiem oleju), a nastepnie gotowanie w plynie w niskiej femperaturze.

PASTA Do przygotowywania makaronu.

9.1 Temperatury i czasy zwigzane z programami

Ponizsze pogramy majq nastgpujace wstgpnie ustawione temperatury i czasy. Niektére z nich mozna indywidualnie dostosowa¢ do

potrzeb.
Program Temperatura | (zas (godziny) | Regulowana Regulowany czas (godziny)
temperatura
SLOW C0O0K HI 06:00 HI /10 00:15 - 12:00 (w odstgpach co 00:15)
STEAM 00:10 - 00:01 - 01:00 (w odstgpach co 00:01)
SEAR/SAUTE | HI HI / MED /10
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KEEP WARM 00:00

WHITE RICE

BROWN RICE - -

BRAISE 06:00 01:00 - 12:00 (w odstepach co 00:15)
PASTA 00:05 - 00:30 (w odstgpach co 00:01)*

* moina regulowac dopiero po zakoficzeniu fazy podgrzewania.

10. Tabele obrobki

W ponizszych tabelach podano wytyczne dotyczgce obrébki rdznych produktéw spozywezych. Podane iloéci odnoszq sie do dotgczonej

miarki (16).

10.1 Rosliny zbozowe

Przed gotowaniem ryz nalezy doktadnie optukac. W ten sposdb usuwa sig zanieczyszezenia i nadmiar skrobi, kiéra powoduje, 7e ryi

staje sie kleisty.
Sktadnik llos¢ Objetosc ptynu Ptyny Program
Ryz biaty 200 g / 1 miarka 360 ml / 1 Y miarki
(krétlfoz.iurn.isty, 400g/2 miurki 720ml /3 miu.rki osolona woda lub
$rednioziamnisty lub 600 g / 3 miarki 1200 ml / 5 miarek bulion migsny WHITE RICE
dugoziamisty) lub ryz | 800 g / 4 miarki 1920 ml / 8 miarek
parboiled
200 g / 1 miarka 480 ml / 2 miarki
Ryz basmati lub arborio | 400 g / 2 miarki 960 ml / 4 miarki osolona woda lub WHITE RICE
600 g / 3 miarki 1440 ml / 6 miarek bulion migsny
800 g / 4 miarki 1920 ml / 8 miarek
190 g / 1 miarka 300 ml /1 Vs miarki
Ryt nminowy 380¢g/2 miurkf 720ml /3 m?urk? oso.lonu v.vodu lub WHITE RICE
570 g / 3 miarki 960 ml / 4 miarki bulion migsny
760 g / 4 miarki 1440 ml / 6 miarek
Ryz brozowy (ryz 180 g / 1 miarka 480 ml / 2 miarki
pefnoziarnisty, 360 g / 2 miarki 960 ml / 4 miarki osolona woda lub
TR — : o BROWN RICE
krétkoziarnisty lub 540 g / 3 miarki 1320 ml / 5 2 miarki bulion migsny
dhugoziamisty) 720 g / 4 miarki 1680 ml / 7 miarek
200 g / 1 miarka 360 ml / 1 V2 miarki
Ryz do sushi lubryzna | 400 g / 2 miarki 600 ml / 2 V2 miarki osolona woda, mleko WHITE RICE
pudding 600 g / 3 miarki 900 ml / 3 % miarki lub zamiennik mleka
800 g / 4 miarki 1200 ml / 5 miarek
1859/ 1 miorka 300 ml /1 Va miarki
Ryz dziki lub ryz 370 g / 2 miarki 600 ml / 2 V2 miarki osolona woda lub
— — o BROWN RICE
czerwony 555 ¢/ 3 miarki 900 ml / 3 % miarki bulion migsny
740 g / 4 miarki 1200 ml / 5 miarek
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170 g / 1 miarka 480 ml / 2 miarki
340 g / 2 miarki 960 ml / 4 miarki
Orkisz g/ 2 miarki ml / 4 miarki oso.lonu \fvodu ub BROWN RICE
510 g / 3 miarki 1440 ml / 6 miarek bulion migsny
680 g / 4 miarki 1920 ml / 8 miarek
180 g/ 1 miarka 480 ml / 2 miarki
Komasa ryzowe 360g/2 m?urk? 960ml /4 miu’rki osoAlonu \fvodu ub BROWN RICE
540 g / 3 miarki 1440 ml / 6 miarek bulion migsny
720 g / 4 miarki 1920 ml / 8 miarek

10.2 Mieso

Migso nalezy gotowa¢ w programie ,SLOW COOK”, aby vzyska¢ delikatne i aromatyczne rezultaty. Do pojemnika do gotowania (3)

nalezy wla¢ 480 ml osolonej wody lub bulionu albo 2 miarki (16) wody i podczas gotowania pozostawi¢ pokrywe (1) zamknieto.

Sktadnik llos¢ Czas obrabki termicznej | Czas obrobki termicznej
Low HI

topatka wieprzowa 1,25do 1,35 kg 4 do 6 godzin

Wedzony schab wieprzowy 1,25do 1,35 kg 6 do 8 godzin 2 do 3 godzin

Teberka wieprzowe 0,7 do 1,0 kg 2 do 3 godzin

Pieczen wotowa 1,35do 1,8 kg 6 do 8 godzin 3 do 4 godzin

Mostek wotowy (silverside) 1,25do 1,35 kg 7 do 9 godzin 3,5 do 4 godzin

Udziec wotowy (gdrna czeéé) 1,35do 1,8 kg 9 do 10 godzin 3 do 4 godzin

Tafelspitz 1,35 kg 3,5 do 4,5 godziny
10.3 Warzywa

W przypadku warzyw nalezy uzy¢ programu ,STEAM”, aby je ugotowat delikatnie. Napetni¢ naczynie do gotowania (3) 480 ml lub 2
miarkami (16) wody i whozy¢ wktadke do gotowania na parze (14). Podczas gotowania szklana pokrywa (1) powinna pozostawa¢

zamknieta.
Sktadnik Ilos¢ Sposéb przygotowania (zas obrobki termicznej
Ziemniaki 800 g w zaleznosci od wielkosci: w catosci, przekrojone | 12 do 15 minut

na pét lub na wiartki

Marchew 500 g kawatki o dtugosci 4 cm 6 do 10 minut
Cukinia 500 g plasiry o grubosci ok. 2,5 cm 5 do 10 minut
Kalafior 500 g przekrojony na pot 3 do 8 minut
Brokuly 400 g przekrojone na pét 7 do 9 minut
Brukselka 200 g w catosi, z odcigtymi koficowkami 7 do 10 minut
Bataty 800 g w catosci, przekrojone na pét lub na éwiartki 8 do 12 minut
Szparagi 250 ¢ cate peczki 3 do 5 minut
Kalarepa 500 g w stupkach 3 do 6 minut

Mozna réwniez ugotowac ziemniaki wykorzystujac program , SLOW COOK” przy ustawieniu na poziomie ,HI” przez 30 minut z zamknigtg
pokrywg (1). W tym celu nalezy wla¢ do pojemnika do gotowania (3) 480 ml lub 2 miarki (16) osolonej wody i dodat 1 kg obranych
i pokrojonych na ¢wiartki ziemniakéw.
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11. Przepisy
11.1 Owsianka z jabtkiem i cynamonem
Porcja dla 4 osdb:
o 1 miarka gruboziarnistych ptatkéw owsianych
o 2 tyika masta
o 1 obrane jabtko (pokrojone w drobnq kostke)
o 3 krople $wiezego soku z cytryny
o 2 kubki wody

Zalecamy réwniei: Orzechy lub suszone owoce
Sposdb przygotowania:

o 2 yiki stotowe cukru

o | fyika stotowa cukru waniliowego

o | fyzeczka cynamonu

o 1 mata szczypta soli

o 3 yiki stotowe rodzynek (opcjonalnie)

Posmarowa¢ mastem naczynie do gotowania w wolnowarze (3).
Whozy¢ wszystkie sktadniki do wolnowaru i gotowa¢ przez 3 godziny, korzystajac z programu ,SLOW COOK” na poziomie ,L0" z
zomknigtq pokrywg (1). Po ugotowaniu dobrze wymiesza¢ i poda¢ na przyktad z orzechami lub suszonymi owocami.

11.2 Wegetariaiska zupa minestrone
Porcja dla 6 osdb:
© 1,5 litra bulionu warzywnego (cieptego)
o 1 kg pokrojonych pomidoréw
© 400 g fasoli czerwonej kidney (odsqczonej)
250 g cebuli (drobno posiekane;)
© 100 g selera naciowego (drobno pokrojonego w kostke)
© 350 g marchwi ( drobno pokrojonej w kostke)
© 200 g fasolki szparagowej ze stoika lub puszki
© 200 g cukinii (drobno pokrojonej w kostke)
Polecamy réwniei: $wieio starty parmezan

3 zqbki czosnku (drobno posiekanego)

o 1 peczek $wiezej pietruszki (drobno posiekane;)
o 3 yieczki suszonego oregano

o 2 tyieczki soli

o 1/2 tyieczki suszonego tymianku

® pieprz ($wiezo zmielony)

* 100 g makaronu do zupy

@ Uwaga: W przypadku uzywania $wiezej fasolki szparagowej, naley g wstepnie gotowac przez okoto 20 minut

przed dodaniem do wolnowaru.

Sposéb przygotowania:

Umy¢ i drobno pokroi¢ w kostke seler naciowy, marchew i cukinig. Obra¢ cebule i czosnek, po czym drobno posieka.

Umiesci¢ bulion warzywny, pomidory, fasole czerwong kidney, fasolke szparagowa, sdl, suszone ziota i przygotowane sktadniki w
wolnowarze.

Gotowac zupe minestrone na wolnym ogniu przez 6 godzin, korzystajac z programu , SLOW COOK” przy ustawieniu na poziomie ,HI” z
zamknigtq pokrywq (1).

Na 15 minut przed koficem gotowania doda¢ do zupy makaron i pietruszke. Przyprawi¢ solq i pieprzem.

Wla¢ minestrone tyzkg na talerz i udekorowat odrobing $wiezo startego parmezanu.

11.3 toso$ z mastem z chili i limonkq
Porcja dla 4 osdb:

500 g mrozonego steku z fososia (rozmrozonego)

o 2 cytryny (pokrojone w plasterki)

o 2 yieczki oliwy z oliwek

o | fyieczka sproszkowanej wedzonej papryki

o 1 zgbek czosnku (drobno posiekanego)

o | tyieczka whoskich ziot

© 250 ml wywaru warzywnego
© 25 ml soku z limonki

o | szczypta soli

© pieprz (zmielony)

® ser parmezan ($wiezo starty)
o papier do pieczenia

Polski - 99



SILVERCREST SSM 1400 A1

Sktadniki na masto z chili i limonkg:

125 g masta (zmigkczonego) o | fyieczka chilli (zmielonego)

© 25 ml soku z limonki o | tyieczki soli

o 1 limonka (skérka) o 0,5 tyzeczki pieprzu (zmielonego)
Zalecamy podawanie z mieszang sotatka i bagietkg
Sposéb przygotowania:

Imiksowac zmigkczone masto z sokiem z limonki i przyprawami.

Wylozy¢ masto na arkusz papieru do pieczenia i uformowaé z niego watek.

Odstawi¢ watek masta do lodéwki na 1-2 godziny, aby stwardniot.

Przycig¢ kawatek papieru do pieczenia na odpowiedni rozmiar i umiesci¢ go na dnie wolnowaru. Roztozyé plasterki cytryny na papierze
do pieczenia.

Wymieszac oliwg z oliwek, czosnek i przyprawy, a nastepnie natrze¢ tq mieszankg fososia.

Wla¢ bulion i sok z limonki do wolnowaru, a nastepnie utozy¢ fososia na plasterkach cytryny.

Gotowat, korzystajqc z programu , SLOW COOK” przy ustawieniu na poziomie ,L0” przez 45-60 minut, w zaleznosci od grubosci tososia,
przy zamknigtej pokrywie (1). tosos jest gotowy, gdy po delikatnym naciénigciu migso rozpada sig na kawatki.

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 200 °C, uzywajgc grzania gérnego,/dolnego.

Po uptywie czasu gotowania, odla¢ ptyn i posypac fososia warstwg parmezanu.

Umiescié fososia w nieprzykrytym naczyniv do gotowania (3) w rozgrzanym piekarniku i piec przez 4-6 minut, oz sig zarumieni.
Utozy tososia na satacie, a nastepnie posypac fososia i bagietke drobno pokrojonym mastem i plasterkami cytryny.

11.4 Rag alla Bolognese z tagliatelle (autentyczne whoskie danie)

Porcja dla 6 osdb:

© 1 kg mielonej wotowiny 250 ml czerwonego wina lub bulionu
o 2 duze / 300 g cebule (drobno posiekane) © 250 ml mleka
o 2 zgbki czosnku (drobno posiekanego) o 2 puszki / 800 g pomidorow (posikanych)
250 g marchwi (drobno posiekanej) o 1 duia szczypta soli
© 150 g wedzonego boczku (pancetta) (pokrojonego w o pieprz ($wiezo zmielony)
drobng kostke) o 4 litry wody
200 g selera naciowego (drobno posiekanego) ® 50 g soli
o odrobina oliwy z oliwek © 500 g makaronu tagliatelle
50 g masta

Polecamy réwniei: $wieio starty parmezan

Sposdb przygotowania:

Obra¢ cebule i czosnek; zestrugaé marchew i selera. Wszystko drobno posiekac.

Powoli rozgrza¢ masto, korzystajoc z programu , SEAR /SAUTE” ustawionego na poziom ,MED”. Najpierw podsmazy¢ pokrojony w kostke
boczek, a nastepnie dodac cebule, selera i marchewke, a chwile pozniej czosnek. Podsmazaé warzywa, oz stang sig szkliste.

Wyja¢ warzywa z naczynia do gotowania (3) i odfozy¢ je na talerz. Wytrze¢ naczynie do gotowania (3) recznikiem papierowym.
Wtozy¢ mielone migso do naczynia do gotowania (3) i podsmazy¢ je na oliwie z oliwek, korzystajgc z programu , SEAR/SAUTE” na
poziomie ,HI" przez 10-15 minut.

Dodat czerwone wino lub bulion i zeskroba¢ przypieczone resztki z dna naczynia do gotowania (3). Przyprawié solq i pieprzem.

Doda¢ mleko, warzywa i pomidory, a nastepnie gotowac w wolnowarze, korzystajac z programu , SLOW COOK” na poziomie ,HI” przez
6 godzin z zamknigtq pokrywg (1).

Po uptywie czasu gotowania wymieszac ragy, rozgnies¢ wigksze kawatki pomidordw drewniang tyzkg, a nastepnie doprawic solg i
pieprzem do smaku, jesli to konieczne.
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Wla¢ sos do naczynia zaroodpornego i utrzymywaé go w piekarniku w temperaturze 80°C (piekarnik z termoobiegiem). Wyptuka¢
wolnowar.

Zagotowa wode, korzystajqc z programu ,PASTA”, a nastepnie doda¢ sdl.

Wrzuci¢ makaron tagliatelle do wrzqcej wody i gotowa zgodnie z instrukcjq na opakowaniu, a nastepnie odcedzi¢ wodg.

Utozy¢ makaron tagliatelle i ragd alla Bolognese na talerzu, a nastepnie posypa¢ parmezanem.

11.5 Gulasz grochowy

Porcja dla 6-8 osdb:
o 2,5 litra bulionu warzywnego (cieptego) 500 g ziemniakéw (odmiany maczystej) ( drobno
® 750 g tuskanego grochu dzielonego (groch nietuskany musi pokrojonych w kostke)
z0sta¢ wezesniej namoczony przez 12 godzin!) © 1/2 peczka $wiezej pietruszki (drobno posiekanej)
© 50 g smalcw o | fyieczka suszonego majeranku
© 200 g boczku wieprzowego (opcjonalnie) o | fyieczka $rednio ostrej musztardy
200 g cebuli (drobno posiekane;) o 1 duza szczypta soli
© 200 g selera korzeniowego (drobno pokrojonego w kostke) e pieprz (zmielony)
© 200 g pora (drobno pokrojonego w kostke) ® 6 kiethasek Bockwurst (w razie potrzeby wegetariariskich)
© 200 g marchwi (drobno pokrojonej w kostke) (pokrojonych w plasterki)

Sposdb przygotowania:

Umy¢ i drobno pokroi¢ w kostke seler naciowy, marchew i pory. Obra i pokroic w kostke ziemniaki. Obrac i drobno posieka cebule.
Pokroi¢ boczek na mate kawatki.

Rozgrza¢ smalec, korzystajqc z programu ,SEAR/SAUTE” na poziomie ,HI”, a nastepnie dodac boczek wieprzowy i smay¢ go, az
nabierze ztocistobrgzowego koloru. Nastepnie dodac cebule, seler naciowy, pory i marchewke i krétko je podsmazyc.

Ustawic wolnowar na program , SLOW COOK” na poziomie ,HI”, doda¢ pokrojone w kostke ziemniaki i groszek, a nastepnie zala cieptym
bulionem. Dodac sél i musztarde.

Dodac suszony majeranek. Dobrze wymiesza¢ i zamkna¢ pokrywg (1). Gotowa¢ na wolnym ogniu przez 4 godziny, od czasu do czasu
mieszajqc.

Dodac plasterki kiethasy Bockwurst i gotowa¢ przez kolejne 30 minut.

Przyprawi¢ gulasz solq i pieprzem, a tuz przed podaniem doda natke pietruszki.

11.6 Paella
Porcja dla 6 osdb:
o | sszetka nitek szafranu © 240 g pomidoréw (pokrojonych w kostke)
1000 ml bulionu drobiowego lub rybnego (gorgcego) o 2 tyieczki wedzonej papryki
o 2 yiki stotowe oliwy z oliwek o 3 tyieczki soli
© 200 g kietbasy chorizo (pokrojonej w plasterki) © pieprz (zmielony)
o 1 duza cebula (pokrojona w kostke) o 1 lisc laurowy
o 1 czerwona papryka (pokrojona w kostkg) ® 12 surowych krewetek, mrozonych (rozmrozonych)
o 3 zqbki czosnku (drobno posiekanego) © 130 g mrozonego groszku (rozmrozonego)
© 400 g ryzu dtugoziamistego o 1 Yyika stotowa soku z cytryny

o 2 mrozone filety z piersi kurczaka (rozmrozone, pokrojone @ 3 fyiki stofowe $wieiej pietruszki (drobno posiekanej)
na kawatki wielkosci kesa)
Sposéb przygotowania:
Namoczy¢ szafran w gorgcym bulionie i pozostawi¢ do zaparzenia. W tym celu nalezy podgrzac bulion, korzystajgc z programu , SLOW
C00K" na poziomie ,HI" przez 15 minut, a nastepnie przela¢ go do osobnego pojemnika.
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Podsmazyc lekko chorizo i kurczaka na oliwie z oliwek, korzystajoc z programu ,SEAR/SAUTE” na poziomie ,HI”, a nastepnie doda¢
cebule, pomidory i papryke i krétko podsmazyc.

Dodac czosnek i ryz, a nastepnie podsmazac, az do zeszklenia.

Dodac bulion szafranowy, li¢ laurowy, papryke, sol i pieprz.

Gotowac wszystko w wolnowarze przez 90 minut, korzystajqc z programu , SLOW COOK” w trybie ,L0" z zamknigtq pokrywg (1).
Dodat krewetki i groszek, a nastepnie gotowac przez kolejne 30 minut.

Wyijaé lis¢ laurowy, doprawi¢ do smaku sokiem z cytryny, solq i pieprzem, a nastepnie poda¢ paelle udekorowang pietruszko.

11.7 Szarpana wieprzowina
Porcja dla 4-6 osdb:

o 2 kg topatki wieprzowej 600 ml sosu BBQ
© 400 g cebuli o 1 szazypta soli
© 4 mate butelki piwa stodowego, po 0,33 | kaida o pieprz (zmielony)

o 1 porcja przyprawy do grillowania lub mieszanki
przyprawowej do grillowania

Zalecamy rowniez: Butki do burgerdw i suréwka z biatej kapusty
Sposdb przygotowanio:
Optukac prege w zimnej wodzie i osuszy¢ za pomocq papierowego recznika. Nastepnie wetrzec w prege przyprawy.
Cebule obra¢ i pokroi¢ na cienkie krazki. Nastepnie roztozy¢ krazki cebuli na dnie naczynia do gotowania (3) i zalaé je piwem stodowym.
Umiesci¢ pieczeri w wolnowarze i gotowa¢ przez 6 godzin, korzystajgc z programu ,SLOW COOK” na poziomie ,HI" z zamknigtg
pokrywq (1).
Odcedzi¢ piwo stodowe i pozostawi¢ migso w przykrytym naczyniu do gotowania (3) na 15 minut.
Uzy¢ dwéch widelcow, aby rozdzieli¢ migso i cebule w naczyniu do pieczenia.
Ponownie whozy¢ migso i cebule do naczynia do gotowania (3), wymieszac z sosem barbecue i gotowa na wolnym ogniu przez 30
minut, korzystajac z programu ,SLOW COOK” na poziomie ,L0” z zamknigtq pokrywq (1) . Doprawi¢ do smaku przyprawa, solq i
pieprzem.
11.8 Gulasz z brgzowym ryzem
Porcja dla é osdb:

o 1 kg duszonego steku, pokrojonego o 2 tyieczki sproszkowanej papryki (wedzonej)
o 3 1yiki oleju stonecznikowego o 1 tyieczki mielonego chilli

o 4 $redniej wielkosci cebule (pokrojone w kostke) o 1 szczypta soli

© 100 g boczku (pokrojonego w kostke) o 2 liscie laurowe

o 2 czerwone papryki (pokrojone w kostke) o 4 tyiki stotowe przecieru pomidorowego

3 z7qbki czosnku (posiekanego) o pieprz (zmielony)

150 ml czerwonego wina lub bulionu warzywnego © 3 ¥4 miarki wody

© 250 ml wywaru wofowego © 3 miarki brgzowego ryzu

o 2 fyieczki rozmarynu (suszonego) ® 20 g soli

o 2 tyieczki tymianku (suszonego)
Polecamy: pietruszke ptaskolistng (opcjonalnie)
Sposdb przygotowania:
Pokroi¢ wofowing w kostke, umy¢ i pokroi¢ papryke oraz cebulg i drobno posieka¢ czosnek.
Podsmazy¢ wotowing ze wszystkich stron na oleju stonecznikowym, korzystajqc z programu , SEAR/SAUTE” przy ustawieniu ,HI" przez
10 do 15 minut. 0d czasu do czasu nalezy zlewa¢ wydzielajoce sig soki i zbiera¢ je.
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Najpierw dodac cebule i pokrojony w kostke boczek, a nastepnie papryke, czosnek i 2 tyzki stofowe przecieru pomidorowego, po czym
krotko podsmazyc.
Ustawi¢ wolnowar na program ,BRAISE”, a nastepnie doda¢ czerwone wino, sos, bulion wotowy i przyprawy.
Gotowa¢ gulasz na wolnym ogniu przez 3 godziny z zamknigtq pokrywg (1).
Przyprawi¢ do smaku solq, pieprzem i paprykg. Konsystencje gulaszu mozna odpowiednio dostosowac, dodajac okoto 2 fyiek stotowych
przecieru pomidorowego.
Przetoiyé gulosz do naczynia Zaroodpornego i umiescié go w piekarniku w temperaturze 80°C (piekarnik z termoobiegiem), aby pozostat
ciepty. Wyja¢ liscie laurowe i wyptuka¢ naczynie do gotowania (3).
Wla¢ do garnka wode, wsypa¢ brazowy ryz i dodaé s6l, po czym przykry¢ pokrywa i gotowaé, korzystajac z programu , BROWN RICE”. Po
ugotowaniv ryzu naleiy go lekko rozluznic.
Utozyé ryz i gulasz, a nastepnie udekorowa pietruszkq wedtug uznania.
11.9 Pudding ryzowy
Porcja dla 4 osdb:

© 200 g ryiu przeznaczonego na pudding (okragtoziamistego) o 1 mata szczypta soli

o 3 yiki stotowe cukru  mielony cynamon (opcjonalnie)

© 1000 ml mleka petnottustego
Polecamy réwniei: kompot z czerwonych owocéw
Sposdb przygotowanio:
Umiesci¢ wszystkie sktadniki w naczyniu do gotowania (3) i gotowa¢ przy zamknigtej pokrywie (1), korzystajgc z programu ,SLOW
COOK" na poziomie ,HI", od czasu do czasu mieszajoc.
Po okofo 1,5 godziny gotowania pudding ryzowy osiggnie poiqdang konsystencie. Nastgpnie urzgdzenie przechodzi w tryb ,KEEP
WARM”, podczas kidrego pudding ryzowy nalezy pozostawié na kolejne 15 minut pod zamknigtq pokrywa (1). W zaleznosci od upodobas
mozna posypac pudding ryzowy cynamonem lub mieszankg cynamonu i cukru. Pudding ryzowy mozna podawac na przyktad z kompotem
7 czerwonych owocow..

11.10 Pavlova z jagodami
Porcja dla 4-6 osdb:

o 1,5 litra wody o 1 saszetka cukru waniliowego

o 4 hiatka jojek (oddzielone od z6ttek) © 200 ml $mietany

250 g cukru (drobnoziarnistego) © 60 g cukru pudru

o 1 /4 4yieczki soku z cytryny © 150-180 g mrozonych jagdd (rozmrozonych, przekrojonych
o 2 lyiki stotowe posiekanych pistacji (opcjonalnie) na pot)

Akcesoria:  Mikser reczny lub blender reczny z kodcowkg do ubijania
Miska do miksowania
Mata do pieczenia lub papier do pieczenia
Rekaw cukierniczy
Sciereczka kuchenna
Sposdb przygotowania:
Rozgrzac 1,5 litra wody, korzystajqc z programu , SLOW COOK" na poziomie ,L0" przez 15 minut.
Oddzieli¢ zdttka od hiatek, a nastepnie umiescic biatka, cukier, sok z cytryny i cukier waniliowy w misce do miksowania.
Podgrza¢ miske w kapieli wodnej, a nastepnie ubija¢ masg jajeczng przez okoto 4 minuty, ciggle mieszajac, az utworzg sig sztywne
wierzchotki.
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Wyla¢ wode i osuszy¢ naczynie do gotowania (3).

Rozgrzaé naczynie do gotowania (3), korzystajgc z programu ,SLOW COOK” na poziomie ,HI”, a nastepnie wytozy¢ dno matq do
pieczenia lub papierem do pieczenia.

Napetni¢ rekaw cukierniczy masq bezowq i wycisng z niego okrgg o $rednicy 16-20 cm na érodek naczynia do gotowania (3).

Ttozy¢ $ciereczke kuchenng i wsungé jq pomigdzy naczynie do gotowania (3) i pokrywe (1).

Pozostawi¢ masg bezowq do wyschnigcia na 4 godziny, korzystajqc z programu , SLOW COOK” przy ustawieniu ,HI". Nie nalezy otwiera¢
pokrywy (1) podczas tego procesu.

Gdy masa stwardnieje - powinna by¢ teraz catkowicie twarda - nalezy zdjg¢ pokrywe (1) i pozostawié masg do ostygniecia w naczyniu
do gotowania (3).

Ubi¢ $mietane z cukrem pudrem.

Przetozy¢ ubitq $mietang do rekawa cukierniczego i wycisng jg wraz z jagodami do misy z bezg.

Ostroznie wyja¢ beze Pavlova z formy i udekorowa¢ posiekanymi pistacjami.

12. Konserwacja/czyszczenie

12.1 Obstuga serwisowa

Wykonanie obstugi serwisowej jest wymagane, jesli wolnowar zostanie w jakikolwiek sposdb uszkodzony, na przykfad jesli do jego
wnetrza przedostanie sig ptyn, jesli wolnowar zostanie narazony na dziatanie deszczu badz wilgodi, jesli wolnowar nie dziata prawidtowo
|ub jesli upadnie na twarde podtoze. W przypadku zauwazenia dymu, nietypowych odgtoséw lub zapachéw nalezy natychmiast wytgezy¢
wolnowar i wyjg¢ wiyczke sieciowq z gniazda zasilania. W takim przypadku nalezy zaprzesta¢ dalszego uzytkowania wolnowaru i
przekazaé go do sprawdzenia przez specjaliste. Wszelkie prace serwisowe muszq by¢ wykonywane przez wykwalifikowany personel
specjalistyczny. W zadnym wypadku nie wolno otwiera¢ obudowy wolnowaru.

12.2 (zyszczenie

NIEBEZPIECZENSTWO! Przed przystpieniem do czyszczenia nalezy odtczy¢ wiyczke sieciowq od gniazda zasilania, aby
unikng¢ porazenia pradem elektrycznym!

NIEBEZPIECZENSTWO! Zespotu podstawowego (6) nie wolno zanurza¢ w wodzie ani my¢ pod biezqeq wodg. Ryzyko
poraienia pradem elekirycznym!

& NIEBEZPIECZENSTWO! Nalezy poczeka, az wolnowar i jego akcesoria catkowicie ostygng, aby uniknaé ryzyka poparzer.

Tespét podstawowy (6)

Obudowe zespotu podstawowego (6) nalezy czyéci¢ wilgotng Sciereczkg z niewielkq iloscig fagodnego plynu do mycia naczyn. Wytrze
7 uiyciem czystej wody i doktadnie wysuszy¢. Zawsze nalezy uwaia, aby do urzgdzenia nie przedostata sie woda. Do czyszczenia nie
nalezy uzywac zadnych $rodkéw czyszczaeych o dziataniu $ciernym ani rozpuszezalnikw.

PRZESTROGA! Nie wolno my¢ zespotu podstawowego (6) w zmywarce, poniewaz moze to spowodowa¢ nieodwracalne
@ D uszkodzenia.

Akcesorio

Usunqc¢ wszelkie luzne resztki jedzenia za pomocq miekkiej topatki lub Sciereczki. Umy¢ naczynie do gotowania (3), pokrywe (1),
wktadke do gotowania na parze (14), tyzke do ryzu (15) oraz miarke (16) w zlewie z wodg z dodatkiem niewielkiej ilosci tagodnego
ptynu do mycia naczyn. Optukaé wszystkie czesci czystq wodg i dobrze osuszyc.

q W przypadku przypalonych lub trudnych do usunigcia resztek jedzenia nalezy napetnic naczynie do gotowania
. (3) cieptq wodg i pozostawic je na chwile do namoczenia przed czyszczeniem.
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- Naczynie do gotowania (3), pokrywa (1), wkiadka do gotowania na parze (14), tyika do ryzu (15) oraz
E% miarka (16) nadajg sig do mycia w zmywarce.

13. Przechowywanie nieviywanego urzqdzenia

Po zakodczeniu korzystania z wolnowaru nalezy odfgezy¢ wiyczke sieciowq od gniozda sieciowego. Oczyszczony wolnowar nalezy
przechowywac w czystym, suchym migjscu z dala od bezposredniego $wiatta stonecznego.

14. Rozwigzywanie problemdow

Wolnowar nie dziata.

o Sprawdzi¢, czy whyczka sieciowa jest prawidtowo podtgczona do gniazda sieciowego.

o Sprawdzi¢, czy uzywane gniozdo sieciowe jest pod napieciem.

Wolnowar nagle sig wylqcza.

o Jesli w ciggu 1 minut od wigczenia wolnowaru nie zostanie uruchomiony zaden program, urzqdzenie wylqczy sig automatycznie.
Czas wyéwietlany na wyswietlaczu (9) jest odliczany w gére, a nie w dét.

o Wolnowar dziata w trybie ,KEEP WARM”.

No wyswietloczu (9) pojowia sig komunikat ,Err 17, ,Err 27 lub ,Err 3.

o Wolnowar ma usterke techniczng. Nalezy skontaktowa¢ sig z producentem.

15. Przepisy dotyczqce ochrony $rodowiska oraz informacje o utylizacji produktu
E Urzgdzenia oznaczone tym symbolem podlegajq postanowieniom dyrektywy unijnej 2012/19/EU. Zadnych

urzqdzen elekirycznych i elekironicznych nie wolno wyrzuca¢ razem z odpadami komunalnymi, lecz nalezy je
przekazaé do oficjalnie wyznaczonych centréw utylizacji. Wasciwa utylizacjo zuiytych urzadzen zapobiega
szkodzeniu $rodowisku naturalnemu i whasnemu zdrowiu. Dodatkowe informacie na temat prawidtowej utylizaji
mozna uzyskaé w lokalnych urzedach, instytucjach odpowiedzialnych za gospodarke odpadami oraz w sklepie, w
ktdrym urzqdzenie zostato zakupione.

Luiyty sprzet moze miec szkodliwy wptyw na $rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng zawartos¢
niebezpiecznych substancji, mieszanin oraz czeéci skfadowych. Gospodarstwo domowe spetnia waing role w
przyczynianiu sie do ponownego uzycia i odzysku surowcéw wtdrnych, w tym recyklingu zuzytego sprzetu. Na tym
etapie ksztattuje sie postawy, ktére wplywajq na zachowanie wspélnego dobra jakim jest czyste $rodowisko
naturalne.

3 Wszystkie opakowania nalezy usuwaé w sposéh niezagraiajgcy $rodowisku. Opakowania kartonowe moina

przekazac do centrow recyklingu papieru lub pozostawi¢ w publicznych punktach zbiérki surowcéw wtémych. Folie
% lub tworzywa sztuczne znajdujgce si¢ w opakowaniu nalezy przekaza¢ do odpowiednich publicznych punkiow
zhidrki w celu utylizaji.

A @&OR

Dotyczy wytacznie Francji: iczme Francj:

~ 2 | ELEMENTS
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Ten produkt oraz elementy jego opakowania podlegajq we Francji szczegdlnym przepisom dotyczgcym segregacji odpadéw. Prosimy
0 przestrzeganie lokalnych wytycznych dotyczqeych utylizacji odpadéw.

Privilégier la réparation ou le don de votre appareil |
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Dotyczy wytgcznie Hiszpanii i Portugalii:

Nalezy oddzielic materiat opakowaniowy i umiesci¢ go w odpowiednich n n
pojemnikach zgodnie z symbolami na opakowaniu: AMARILLO AZUL VERDE

%(19 Nalezy zwréci¢ uwage na oznaczenia na materiale opakowaniowym przed jego utylizacjg; umieszczone sq na nim
: etykiety zawierajqce skréty (a) i numery (b), ktérych znaczenie jest nastepujace:
a

1-7: tworzywa sztuczne / 20-22: papier i tektura / 80-98: materialy kompozytowe.

Symbol Materiat Lawarte w poniiszych elementach opakowania dla fego produktu

4 Polietylen niskiej gestosci Woreczek foliowy w opakowaniu
PE-LD

&

20 Tektura falista Opakowanie handlowe

B>

21 Inne rodzaje tektury Pudetko wewngtrzne
PAP

16. Uzytkowanie w kontakcie z zywnoscig
?I? Tym symbolem oznaczone sq produkty, kidrych sktad fizyczny i chemiczny zostat poddany badaniom, w
j wyniku ktérych stwierdzono, ze produkty te nie sq szkodliwe dla zdrowia w przypadku kontaktu z zywnoscig.
17. Igodnos¢ z dyrektywami
Produkt spetnic wymagania obowigzujgcych dyrektyw europejskich i krajowych. Uzyskano stosowne
c € $wiadectwo zgodnosci. Producent posiada odpowiednie deklaracje i dokumentace.
A

! ! Produkt spefnia wymagania zawarte w stosownych dyrektywach krajowych Republiki Serbii.

Petny tekst deklaracji zgodnosci UE oraz wszelkie inne deklaracie zgodnosci (w stosownych przypadkach) sq dostepne do pobrania pod
tym linkiem: https://www.targa.gmbh/downloads/conformity,/540676_2601.pdf

Adres kontaktowy zgodnie z rozporzgdzeniem w sprawie bezpieczedstwa produktow 2023,/988: ce@targa.de

18. Informacje dotyczqce gwarancji i serwisu

Gwarancja firmy TARGA GmbH

Szanowni Paristwo,

Niniejszy produkt jest objgty trzyletniq gwarancig od daty zakupu. W przypadku stwierdzenia wad tego produktu przystugujy Paristwu
ustawowe uprawnienia w stosunku do sprzedawcy tego produkiu. Nasza przedstawiona ponizej gwarancja w niczym nie ogranicza tych
praw.

Warunki gwarancji

Bieg gwarancji rozpoczyna sig od daty zakupu. Prosimy zachowac oryginalny dowéd zakupu. Ten dokument bedzie potrzebny jako dowéd
zakupu. Jeieli w ciggu trzech lat od daty zakupu tego produktu wystqpi w nim wada materiafowa lub produkcyjna, naprawimy go
bezptatnie lub wymienimy na nowy - wedle naszego swobodnego uznania.
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Czas gwarancji i ustawowe roszczenia z tytutu wad
Zgodnie z art. 581 §1 polskiego kodeksu cywilnego wraz z wymiang produktu lub jego istotnej czesci rozpoczyna sig nowy okres
gwarancyjny. Szkody i wady istniejace juz w chwili zakupu naleiy zgtosi¢ niezwtocznie po rozpakowaniu. Po uptywie gwarancji wszelkie
naprawy sq platne.
Lokres gwarancji
Producent gwarantuje, Ze przy normalnym uzytkowaniu produkt zachowa swojg funkcjonalnoé¢ i przydatnoéé do zamierzonego celu
przez okres 3 lat. Gwarancja traci wazno$e, jesli produkt zostanie uszkodzony bgdz bedzie nieprawidtowo uzytkowany lub serwisowany.
W celu zapewnienia prawidtowego uiytkowania produktu nalezy bezwzglednie przestrzegac wszystkich wskazowek zawartych w
niniejszej instrukji obstugi. Nalezy bezwzglednie unika¢ sposobéw uzytkowania oraz czynnosci, kidre sq stanowczo niezalecane w
instrukeji obstugi. Niniejszy produkt jest przeznaczony do uiytku prywatnego, nie jest natomiast przeznaczony do uzytku komercyjnego.
Kazde niewtasciwe lub nieprawidtowe uzytkowanie, uzywanie sity lub jakiekolwiek interwencje, ktdre nie zostang przeprowadzone przez
upowaznionego przedstawiciela serwisu, skutkowac bedg uniewaznieniem gwarancji. Okres gwarancyjny nie rozpoczyna sig od nowa w
przypadku naprawy lub wymiany produktu.
Postepowanie w przypadku objetym gwarancq
Aby umoiliwic szybkie zatatwienie reklamacji, prosimy przestrzega¢ nastepujacych wskazowek:
- Przed uruchomieniem produktu prosimy dokfadnie zapozna¢ sie z zatgczong dokumentacjg. W razie wystgpienia problemu,
ktdrego nie moina rozwigzac w ten sposdb, prosimy skontaktowac sie z naszq infolinig pomocy technicznej.
- Przy kaidym kontakcie z infolinig pomocy technicznej nalezy mie¢ pod rgkq dowéd zakupu i numer artykutu lub numer
seryjny, jesli jest dostepny, jako dowdd zakupu.
- Woprzypadku, gdy rozwigzanie problemu przez telefon nie bedzie mozliwe, w zaleinosci od przyczyny usterki nasza infolinia
pomocy technicznej zorganizuje inng forme serwisowania.

= Serwis
(P> Telefon: 22397499

E-Mail: targa@lidl.pl

| IAN: 540676_2601 |

AES Producent

Nalezy pamietac, e ponizszy adres nie jest adresem serwisu. Najpierw nalezy skontaktowac sie z podanym powyiej punktem
serwisowym.

TARGA GmbH

Coesterweg 45

59494 Soest

NIEMCY
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1. Urcené pouiiti

Tento pomaly hrnec je uréen vyhradng k pfipravé pokrmd. Spotfebi¢ pouZivejte pouze v souladu sjeho zamyslenymi funkcemi
programy. Jiné neZ vySe uvedené Gcely jsou v rozporu s urcenym pouZitim.

Pomaly hrnec je urcen pouze k soukromému, ne ke komerénimu vyuZiti. To se tyka také vyuZiti:

-v kuchyiikdch pro zaméstnance, v obchodech, kanceldfich a v jinych pracovnich prostordch

- pro hosty ve venkovskych penzionech

- pro zdkazniky v hotelech, motelech a jinych ubytovacich

-v zafizenich poskytujicich ubytovdni se snidani

Pomaly hrnec se smi pouZivat pouze v interiérech. Neni vhodny pro tropické podnebi.

Pomaly hrnec spliiuje v3echny pislusné normy a standardy souvisejici s pozadavky smémic CE. Provedeni zmén, které nejsou doporuceny
vyrobcem, mZe znamenat, Ze vyrobek jiz témto standardim nebude vyhovovat. Vyrobce neni odpovédny za jakékoli Skody nebo zévady,
které vzniknou v disledku téchto Gprav.

Dodrzujte predpisy a zdkony platné v zemi pouziti.

2. Obsah baleni

© Pomaly hrnec  Nidoba na vafeni
o Viko o Ndstavec na vafeni v pdfe
o [Zice na ryii o Odmérka
o Tato uZivatelska prirucka
3. Prehled

Tato uZivatelskd prirutka md rozklddaci obdlku. Na jeji vnitini strané je vyobrazen pomaly hrec s jednotlivymi ocislovanymi prky.
Vyznamy Gislic jsou ndsledujici:

1 Viko 2 Driadlo vika
3 Nddoba na vafeni 4 Driadlo nddoby na vafeni
5  Driadlo 6  Zikladni jednotka
7 Tiaitko START/STOP 8§ Tiaitka TEMP (- / +)
9 Displej 10 Ototny volic (volba programu)
11 Tlatitka TIME (- / +) 12 Vypinat
13 Napdieci kabel 14 Ndstavec na vafeni v pdfe [obr. A]
15 Liice na ryii [obr. A] 16 Odmérka [obr. A]
4. Technické Gdaje
Model SSM 1400 A1
Idroj napdieni 220-240V~, 50/60 Hz
Pfikon 1400 W
Vypnuto,/Pfikon v pohotovostnim rezimu 032w

Vypréeni casového limitu do akfivace pohotovostniho reZimu | 1 minut
pi necinnosti

Ochrannd tiida |/@

(isty objem nddoby na vareni 5 litrg

Technickd specifikace a vzhled mdze byt predmétem zmény bez piedchoziho upozornéni.
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5. Bezpetnostni pokyny

Pied prvnim pouzitim pomalého hrnce si peclivé prectéte nize uvedené pokyny a dbejte na viechna
upozornéni, a fo i v pfipads, Ze mdte s pouzivanim elekironickych zafizeni zkuSenosti. Tyto provozni
pokyny si ulozte na bezpetném misté k pozdéjSimu nahlédnuti. Pokud pomaly hmec proddte nebo jej
pieddte ddl, predejte soucasné i tuto pirutku. Uzivatelskd pfirucka je soucdsti doddvky zafizeni.

Popis pouiitych symbold

D>

ol

NEBEZPECI! Tato vystraha oznatuje nebezpeti s vysokym rizikem, které pi
nedodrZeni zpGsobi smrt nebo vdiné zranéni.

VAROVANI! Tato vystraha oznacuje nebezpeti se stiednim rizikem, které mize pfi
nedodrZeni zpisobit smrt nebo tézké zranéni.

VYSTRAHA! Tento symbol zndzoriivje délefité pokyny tykaiici se ochrany pred
poskozenim majetku.

NEBEZPECi! Varovani, horky povrch! Tento symbol oznauje nebezpeti poranéni
nebo popdleni od horkého povrchu hrnce.

Nehoflavé/tepelné odolné bezpetnostni rukavice
Nddoba na vafeni (3) vhodnd do trouby (do 240 °C)
Lafizeni pouZivejte dle pokynd

Stfidavé napéti

Tento symbol oznatuje dal3i informace na dané téma.

Adresa vyrobce

A VAROVANi! &

NEBEZPECI URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!
SPOTREBIC NEOTEVIREITE!
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A NEBEZPECi! V3eobecné bezpetnostni pokyny

Toto spotfebi¢ mohou pouZivat d&ti starsi 8 let nebo osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
duSevnimi schopnostmi nebo obdobné osoby s nedostatkem znalosti ¢i zkusenosti za predpokladu, Ze
budou pod dohledem nebo dostaly pokyny tykajici se spravného pouiiti spotebice a jsou si védomy
souvisejicich rizik. Uzivatelskou ddrzbu a cisténi by nemély provadét déti mladsi 8 let a bez dozoru.
Dbejte na to, aby se k pfistroji a jeho napdjecimu kabelu (13) nepfiblizovaly d&ti mladsi 8 let.
Malé soucdsti mohou zpdsobit uduSeni. Obalové materidly uchovdvejte mimo dosah déti. Hrozi
nebezpei uduseni.

Pomaly hrnec nepouZivejte, pokud je poskozeny nebo nefunkéni, protoze by mohlo dojit k dalsimu
poskozeni. Obratte se na zdkaznicky servis nebo na kvalifikovaného odbornika, aby provedli kontrolu
vyrobku a v pfipadé potfeby zajistili opravu.

A NEBEZPECi! Hrozi nebezpeti pozdru!

Spotiehi¢ neni urcen k provozu s externim casovacem nebo samostatnym ddlkovym systémem
ovldddni.

Pfi poufivni programd ,SEAR/SAUTE” (SMAZENi/OPEKANI) o ,PASTA“ (TESTOVINY) nikdy
nenechdvejte spotiebic bez dozoru.

o Spotiebi¢ neumistuite do blizkosti hoflavych materidld, kapalin, plynd, nebo zdvéso.
o Spotiebit poklddejte na rovny, pevny a Zdruvzdorny povrch chrdnény proti rozstiikované vodg. 0d

viech stén ponechte volny prostor alespoii 15 cm.

Mezi spotiebicem a veskerymi hoflavymi nebo zdpalnymi materidly ponechte vzddlenost nejméné
50 cm.

Zkontrolujte, zda je zajisténo volné proudéni okolniho vzduchu. Kolem spotiebice ponechte dostatek
volného prostoru a nejméné 1 metr nad nim.

o Spotiebi¢ nezakryvejte.
o Spotiebit nikdy neinstalujte do kuchyiiské linky.

Spotfehi¢ zapinejte pouze s naplnénou nddobou na vafeni (3), nikdy ne s nddobou prazdnou.

A NEBEZPECi! Nebezpeti drazu elektrickym proudem!

o Je dilefité, aby nedoslo k poskozeni krytu spotiebice. Pii poskozeni krytu hrozi nebezpeti zdsahu

elektrickym proudem.
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Ujistéte se, Ze spotfebit zapojujete do zdsuvky, kterd je vidy snadno pfistupnd. Vyrobek provozujte
pouze pi napéti vyznaeném na typovém Stitku! Typovy Stitek naleznete na spodni strané spotiebice.
Nastaveni vyrobku do reZimu 50 nebo 60 Hz nevyZaduje od uZivatele Zddnou aktivitu. Vyrobek se na
50 nebo 60 Hz nastavi automaticky.

Zikladni jednotka (6), napdjeci kabel (13) ani jeho vidlice se nesmi ponofovat do vody ani do jinych
tekutin.

Napdjeciho kabelu (13) ani spotfebice se nikdy nedotykejte mokryma rukama.

Spotiehit se nesmi pouzivat v tésné blizkosti umyvadla, vany, sprchy nebo bazénu. Pokud spotfebit
spadne do vody, okamiité odpoite vidlici kabelu a teprve poté vytdhnéte spotiehic z vody.

Aby byl spotiehi¢ fddné odpojen od elektrické sité, vytdhnéte sifovou vidlici ze zdsuvky. Pfi odpojovdni
spotiebice nikdy netaheite za kabel (13). Vzdy uchopte vidlici.

Pokud spotebi¢ nefunguie sprdvné, nepouzivd se, je boutka nebo se chystdte k jeho ¢isténi, vytihnéte
vidlici napdjeciho kabelu ze zdsuvky.

Ujistéte se, 7e nemize dojit k poskozeni napdjeciho kabelu (13) ostrymi hranami nebo horkymi
misty.

Ovéfte si, Ze napdjeci kabel (13) neni promdtknuty nebo poskozeny.

o Pokud je napdieci kabel (13) poskozen, jeho vyménu musi providét vyrobee, jeho zikaznicky servis

i obdobné kvalifikovand osoba, aby se predeslo moznému nebezpeti. Nikdy nepouzivejte adaptéry
nebo prodluzZovaci kabely a napdieci kabel (13) nikdy sami neupravuite!
Dbeite na to, aby se do vidlice spotfebice nedostala voda.

& NEBEZPECi! Hrozi nebezpeti popélen!

B&hem piipravy nebo ihned po ni se nikdy nedotykejte nddoby na vafeni (3). Nadobu na vafeni (3)
drite nebo noste pouze za jeji driadla (4). PouZivejte kuchyiiské rukavice nebo drzdky pdnve.

Pfi ohfevu obsahu vznikd horkd pdra. Dejte pozor, abyste se nesplili. Nad spotiebi se nenakldnéite.
Pomalu odklopte viko (1) smérem od sebe, aby mohla uniknout horkd péra.

Nddobu na vafeni (3)nepfepliiujte. Pfi preplnéni miZe vafici voda z nddoby (3) pretéci a zpisobit
opafeni nebo jiné Skody.

Program , SEAR /SAUTE* (SMAZEN/OPEKANI) nikdy nepoufiveite s uzavienym vikem (1). Hrozi
nebezpei prehfdti a popdleni.

Spotiebi¢ moZe byt béhem pouzivdni velmi horky. Zistdva horky i po vypnuti. Ddveite pozor, abyste
se nespdlili.

o Po pouZiti bude povrch topného télesa uchovavat néjaké zbytkové teplo.
o Pfed {iSténim, pepravou nebo uskladnénim nechte spotfebi¢ zcela vychladnout.
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A VAROVANI! Nebezpeti poranéni

o Pokud si viimnete koufe, neobvyklych zvukii nebo zdpachu, napdieci vidlici okam#ité odpojte od
zdsuvky. V tomto pfipadé spotiebi¢ ddle nepouZivejte a nechte ho zkontrolovat odbornikem. Kouf
zmoiného hoficiho spotiebice nikdy nevdechujte. Pokud se v3uk nedmyslné nadychdte koufe,
vyhledejte lékafskou pomoc. Vdechnuti koufe miZe ohrozit vase zdravi.

o Napdieci kabel (13) poklddejte tak, aby o n&j nikdo nemohl zakopnout.

A VYSTRAHA! Poskozeni zafizeni

NepouZivejte ZGdné obrusné ¢i agresivni Gistici prostfedky.

Spotiebit pouZivejte pouze s origindlnim pfislusenstvim.

Na spotfebi¢ nikdy nic nepoklddejte.

Spotfebit chraiite pred destém, vlhkosti nebo stiikajici vodou.

o Spotfebit nepoklddejte na pfimé slunce.

e Spotiebic nevystavujte extrémné nizkym nebo vysokym teplotdm.

o Spotiehic nevystavujte nadmérnym ndrazom nebo vibracim.

o Nddobu na vafeni (3) nestavte na nechrdnéné plochy. Vidy pouZivejte vhodny tacek nebo podstavec.
e Nddobu na vafeni (3) nepouZivejte na varné desce, v mikrovince nebo v mraznicce.

eV nddobé na vafeni (3) nepouzivejte kovové ndcini, které by mohlo poskodit jeji nepfilnavy povrch.
6. Dile7ité informace tykajici se pouZivdni plastovych soutdsti, které pfichdzi do styku s potravinami
Plastové souédsti ve styku s potravinomi - lZice na ryZi(15) a odmérka (16)

Nésledujici pokyny se vztahuji vyhradné ke IZici na ryZi (15) a odmérce (16), které jsou vyrobeny z plastu a pfichdzi do piimého styku
s potravinami. Nevztahuji se na ostatni soutdsti vyrobku.

Lzici na ryzi (15) o odmérku (16) pouZivejte vyhradng k uréenému Gtelu a v souladu s ndvodem. Nesprdvné pouZiti miZe vést
k poskozeni materidlu a zpdsobit, Ze jiZ nebude vhodny k dalsimu styku s potravinami.

NepouZivejte abrazivni ndstroje ani drsné Gistici prostiedky, mohly by poskodit povrch.

Lici na ryZi (15) a odmérku (16) pravidelng kontrolujte. Pokud jsou na materidlu patrné jakékoli poskozeni nebo zmény (napf.
praskliny, deformace, delaminace nebo trvald zména zabarveni), nesmi se tyto soutdsti pro styk s potravinami naddle pouZivat.
Omezeni tykaiici se teploty a pouZivdni

Maximalni povolend teplota a doba kontaktu pro styk s potravinami: 100 °C/ 1 hodina

Tuto teplotu nepiekratujte.

Lzici na ryzi (15) a odmérku (16) nepouZivejte s horkymi pokrmy nebo tekutinami a nevystavujte je pfimym zdrojim tepla.

Dalsi informace o &isténi a pouZiti naleznete v této uZivatelské prirucce.

7. Nez zacnete

Pomaly hrnec a prislusenstvi vyndejte z obalu. Odstraiite obalovy materidl a zkontrolujte, zda jsou viechny soutdsti kompletni a
neposkozené. Pokud zjistite jakoukoli chybsiici nebo poskozenou polozku, kontaktujte vyrobee.
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1.1 Ldkladni operace

Pred prvnim pouitim je tieba spotfehit zahtdt bez pokrmu. PFi prvnim zahfdti se miZe kvili zbytkim z vyjroby vytvofit malé mnozstvi
koufe a zdpachu. Tento stav je zcela normdini a nepfedstavuje nebezpet.

o Produkt vytistéte podle pokynd v kapitole ,,12.2 Cistni”.

o \iyberte vhodné misto pro umisténi pece (viz kapitola 5. Bezpetnostni pokyny”).

o Nadobu na vafeni (3) sprdvné umistéte na zdkladni jednotku (6).

e Nddobu na vafeni (3) napliite 480 ml nebo 2 odmérkami (16) vody.

o Na nddobu (3) polozte viko (1).

e Sitovou vidlici zapojte do snadno pFistupné zdsuvky. Ozve se jednou zvukovy signdl. Displej (9) se krdtce rozsviti a zase zhasne.

e Stisknéte vypina¢ (12). Rozsviti se indikdtor zvoleného programu. Na displeji (9) se zobrazi pfislusnd teplota a doba pFipravy
(nokud se pouzivd).

e Otoénym volicem (10) nastavte program , PASTA (TESTOVINY)”

o Tlacitkem START/STOP (7) aktivujte program. Na displeji (9) se zobrazi rotujici symbol.

oV pripadé vzniku zdpachu nebo koufe zajistéte dostatené vétrdni (napf. otevienim okna).

o Zhruba po 10 minutdch program ukonéete tlacitkem START/STOP (7).

o (Cheete-li spotFebit vypnout, stisknéte vypinaé (12).

o Nechte spotiebic vychladnout a vodu wylijte.

e Produkt vyiistéte podle pokyni v kapitole ,12.2 Cisténi”.

o Spotiebit je nyni pfipraven k provozu.

8. Zatindme

! o Nddoba na vareni (3) je vhodnd k pouZiti v troub pfi teplotach oz do 240 °C.

Spotiebit nepouZivejte k pfipravé instantni ryZe.
o Pokud se do 1 minut od zapnuti nespusti ZGdny program, spotiebit se automaticky vypne.
o Pii sfisku tlatitka nebo otoéného volite (10) se ozve zvukovy signdl.
o (heete-li spustény program zrusit, stisknéte tacitko START/STOP (7).
o (heete-i spotfebit vypnout, stisknéte vypinaé (12).
o Po kaidém pouiiti produkt vytistéte podle pokynd v kapitole ,,12.2 Cistani”.

o Vyberte vhodné misto pro umisténi (viz kapitola ,5. Bezpetnostni pokyny”).

o Nddobu na vafeni (3) sprdvné umistéte na zdkladni jednotku (6).

o Nadobu na vafeni (3) napliite poZadovanymi surovinami, a to bud" hned, nebo pozdéji, podle receptu.

o Na nddobu (3) polozte viko (1) podle receptu nebo programu.

e Sitovou vidlici zapojte do snadno pfistupné zdsuvky. Ozve se jednou zvukovy signdl. Displej (9) se krdtce rozsviti a zase zhasne.

V)
:l\‘
°

o Stisknéte vypina¢ (12). Rozsviti se indikdtor zvoleného programu. Na displeji (9) se zobrazi pfislusnd teplota a doba pFipravy
(pokud se pouzivd).

e Otognym prepinatem (10) vyberte poZadovany program (viz kapitola ,9. Programy”).

8.1 SLOW COOK (POMALA PRIPRAVA)

o Tlatitky - / + TEMP (8) nastavte vysokou nebo nizkou teplotu ,HI* nebo ,L0".

o Tlatitky = / + TIME (11) nastavte ¢as mezi 15 minutami a 12 hodinami v 15minutovych intervalech.

o Bahem piipravy ponechte sklenéné viko (1) uzaviené.
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o Tlacitkem START/STOP (7) aktivujte program. Spotfebit zatne s pfipravou a na displeji (9) se spusti casové odpotitdvani. Po
uplynuti nastaveného éasu se ozve zvukovy signdl a spotfebit se prepne do rezimu , KEEP WARM* (UDRZOVANI TEPLOTY). Na
displeji (9) zaéne bézet ¢as. Po 12 hodindch provozu v rezimu ,KEEP WARM (UDRZOVANI TEPLOTY) se spotiebit automaticky
vypne.

8.2 STEAM (VARENI V PARE)

o U tohoto programu vloZte do nddoby na vaeni (3) ndstavec na vafeni v pdre (14).

o Nddobu na vafeni (3) napliite 480 ml nebo 2 odmérkami (16)vody a béhem vafeni nechte viko (1) zaviené.

o Tlacitky = / + TIME (11) nastavte ¢as mezi 1 a 30 minutami v intervalech po 1 minuté.

o Tlacitkem START/STOP (7) aktivujte program. Spotfebit se zatne pfedehfivat a na displeji (9) se objevi rotujici symbol. Jakmile
bude fdze predehfivani dokoncena, na displeji (9) se spusti odpotet.

8.3 SEAR/SAUTE (SMAZENI/OPEKANI)

o Tlacitky - / + TEMP (8) nastavte vysokou, stedni nebo nizkou teplotu ,HI”, ,MED* nebo ,L0”.

o Tlacitkem START/STOP (7) aktivujte program. Spotfehit se zatne zahfivat. Na displeji (9) se zobrazi rotujici symbol. Nechte
spotfebit predehfdt, dokud na displeji (9) nezhasne rotujici symbol a neobjevi se ndpis ,Food”. Na displeji zatne béZet cas.
Pripraveny pokrm nevklddejte do nddoby na vateni (3) , dokud féze predehfivani neskondi.

o (hcete program zastavit, stisknéte tlacitko START/STOP (7).

8.4 KEEP WARM (udrzovéni teploty pokrmu)

o Pii pouZivani tohoto programu nechte viko (1) zaviené.

o Tlacitkem START/STOP (7) aktivujte program. Spotfebit zatne s pfipravou a na displeji (9) zatne béZet cas. Po 12 hodindch
provozu v rezimu ,KEEP WARM” (UDRZOVANI TEPLOTY) se spotiebi¢ automaticky vypne.

8.5 WHITE RICE (bild ryze)

o Ry dokladné propldchnéte v sitku.

o Podle pokynd v tabulce ,10.1 Ceredlie” vlozte do nddoby na vafeni (3) ryzi a tekutinu.

o Pii pouZivdni tohoto programu nechte viko (1) zaviené.

o Tlacitkem START/STOP (7) aktivujte program. Spotfebit zatne s pfipravou a na displeji (9) se objevi rotujici symbol. Po
dokonéeni zvoleného programu se ozve zvukovy signdl a spotfebit se piepne do rezimu , KEEP WARM“ (UDRZOVANI TEPLOTY). Na
displeji (9) zatne bézet cas. Po 12 hodindch provozu v rezimu ,KEEP WARM“ (UDRZOVANI TEPLOTY) se spotiebit automaticky
vypne.

8.6 BROWN RICE (Hnéda ryze)

o Ryii dikladné propldchnéte v sitku.

o Podle pokyni v tabulce ,10.1 Ceredlie” vloZte do nddoby na vafeni (3) ryZi a tekutinu.

o Pii pouZivdni tohoto programu nechte viko (1) zaviené.

o Tlacitkem START/STOP (7) aktivujte program. Spotfebit zatne s pfipravou a na displeji (9) se objevi rotujici symbol. Po
dokonéeni zvoleného programu se ozve zvukovy signdl a spotfebit se piepne do rezimu , KEEP WARM“ (UDRZOVANI TEPLOTY). Na
displeji (9) zacne bézet ¢as. Po 12 hodindch provozu v rezimu ,KEEP WARM* (UDRZOVANI TEPLOTY) se spotiebit automaticky
vypne.

8.7 BRAISE (dueni)

o Tlacitky = / + TIME (11) nastavte €as mezi 1 a 12 hodinami v 15minutovych intervalech.

o Pfi pouZivdni tohoto programu nechte viko (1) zaviené.
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o Tlatitkem START/STOP (7) aktivuite program. Spotfebit se zacne predehfivat a na displeji (9) se objevi rotujici symbol. Jakmile
bude fdze predehfivini dokontena, na displeji (9) se spusti odpotet. Po uplynuti nastaveného ¢asu se ozve zvukovy signdl a
spotiebit se piepne do rezimu , KEEP WARM“ (UDRZOVANI TEPLOTY). Na displeji (9) zatne bézet as. Po 12 hodindch provozu v
rezimu ,KEEP WARM* (UDRZOVANI TEPLOTY) se spotfebit automaticky vypne.

8.8 PASTA (téstoviny)

o Nadobu na vafeni (3) napliite takovym mnozZstvim vody, jaké je potfeba pro danou davku téstovin (max. 4 litry).

o Tlatitkem START/STOP (7) aktivuite program. Spotfebi se zaéne pedehfivat a na displeji (9) se objevi rotujici symbol.

o Nei se voda zaéne vafit, nechte viko (1) zaviené. Jakmile bude faze predehfivini dokonena, ozve se zvukovy signdl.

o Do vrouci vody pfidejte maximdlng 500 g téstovin a sil.

o Tlatitkem START/STOP (7) zastavte proces ohfevu a tlacitky - / + TIME (11) nastavte doporucenou dobu vafeni v rozmezi 5 oz
30 minut v intervalech po 1 minuté. Na displeji (9) bude pokracovat odpotet nastaveného casu.

o Uzaviete viko (1), aby se téstoviny uvedly co nejdfive do varu.

e Jakmile voda znovu zane vafit, oteviete viko (1), aby voda nepretekla.

e Po uplynuti nastaveného asu se ozve zvukovy signdl a spotiebit se prepne do rezimu ,KEEP WARM” (UDRZOVANI TEPLOTY). Na
displeji (9) zatne béet cas. Po 12 hodindch provozu v rezimu ,KEEP WARM“ (UDRZOVANI TEPLOTY) se spotiehi¢ automaticky
vypne.

9. Programy
Spotfebit md ndsledujici programy.
Program Pouiiti
SLOW COOK (POMALA PRIPRAVA) Pro Sefmé vaieni pokrmi pii nizké teploté po delsi dobu.
STEAM (VARENI V PARE) Pro Setrné vafeni jemnych pokrmd v pdfe, jako jsou napfiklad ryby a zelenina.
SEAR/SAUTE (Smazeni/opékdni) K opékdni masa, restovdni zeleniny a pfipravé omdcek a podobnych pokrmd.
KEEP WARM (UdrZovdni teploty) Pro delsi uchovdni jidla v teple.
WHITE RICE (Bild ryze) K pripravé bilé ryze.
BROWN RICE (Hnédad ryZe) K pfipravé celozrmné ryZe.
BRAISE (Duseni) Priprava tuzsich kust masa, které se nejprve opecou pfi vysoké teploté (na oleji) a poté se
dusi v tekuting pfi nizké teploté.
PASTA (Téstoviny) K pFipravé téstovin.

9.1 Teploty a casy pfifazené programim

Programy maji ndsledujici pfednastavené teploty a asy. V pfipad@ potfeby |ze nékteré z nich upravit.

Program Teplota Cas (hodiny) Regulovatelnd teplota | Regulovatelny ¢us (hodiny)

SLOW COOK HI (Vysokd) | 06:00 HI / LO (Vysokd/nizkd) | 00:15 - 12:00 (v intervalech po 00:15)
(POMALE PRIPRAVA)
STEAM - 00:10 - 00:01 - 01:00 (v intervalech po 00:01)
(VARENI V PARE)
SEAR/SAUTE HI (Vysokd) | - H/ M / 10
(Smazeni/opékani) (Vysokd/stredni/nizkd)
KEEP WARM - 00:00 -

(UdrZovéni teploty)
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WHITE RICE
(Bild ryze)

BROWN RICE
(Hnédd ryZe)

BRAISE (Duseni)

06:00

01:00 - 12:00 (v intervalech po 00:15)

PASTA (Téstoviny)

00:01)*

00:05 - 00:30 (vintervalech po

* |ze upravit pouze po dokonteni fdze predehfivani

10. Tabulky pro zpracovéni
Nize uvedené tabulky sloui jako voditko pfi zpracovani riznych pokrmi. Uvedend mnoZstvi vychdzi podle doddvané odmérky(16).

10.1 Ceredlie

RyZi pred vafenim dikladné propldchnéte. Tim se odstrani netistoty a pebytecny krob, ktery zpisobuie, Ze je ryZe lepkavd.

Slozka Mnoistvi Objem tekutiny Tekutiny Program
Bild ryze (krdtkozrand, | 200 g /1 odmérka 360 ml / 1 2 odmérky
stfednézrnd nebo 400 g/ 2 odmérky 720 ml / 3 odmérky osolend voda nebo WHITE RICE
dlouhozmnd) nebo 600 g / 3 odmérky 1200 ml / 5 odmérek masovy vyvar (Bild ryze)
parboiled 800 g / 4 odmérky 1920 ml / 8 odmérek
Ry Busmat nobo 2009/ 1 odmérka 480 ml / 2 odmérky
Aborio 400 g/ 2 odmérky 960 ml / 4 odmérky osolend voda nebo WHITE RICE
600 g / 3 odmérky 1440 ml / 6 odmérky masovy vyvar (Bild ryze)
800 g / 4 odmérky 1920 ml / 8 odmérek
190 g / 1 odmérka 300 ml /1 Vs odmérky
o 380 g / 2 odmérky 720 ml / 3 odmérky osolend voda nebo WHITE RICE
Jusminovd ryze - - o o
570 g/ 3 odmérky 960 ml / 4 odmérky masovy vyvar (Bild ryze)
760 g / 4 odmérky 1440 ml / 6 odmérek
< e (celoarnd 180 g / 1 odmérka 480 ml / 2 odmérky
E;kzzr::d(::;;mm' 360 g/ 2 odmérky 960 ml / 4 odmérky osolend voda nebo BROWN RICE
, 540 g / 3 odmérky 1320 ml / 5 V2 odmérky masovy vyvar (Hn&dad ryZe)
dlouhozmnd)
720 g / 4 odmérky 1680 ml / 7 odmérek
2009/ 1 odmérka 360 ml / 1 V2 odmérky . )
Sushi nebo pudinkov | 400 ¢/ Zodmirky | 600ml /2 Vaodmaky | CoEnd 00 o v
N - - nebo mlétnd .
ryze 600 g / 3 odmérky 900 ml / 3 % odmérky - (Bild ryze)
800 g / 4 odmérky 1200 ml / 5 odmérek
1859/ 1 odmérka 300 ml / 1 V4 odmérky
Divokd nebo ¢ervend 370 g / 2 odmérky 600 ml / 2 2 odmérky osolend voda nebo BROWN RICE
ryZe 555 g/ 3 odmérky 900 ml / 3 % odmérky masovy vyvar (Hnédd ryze)
740 g / 4 odmérky 1200 ml / 5 odmérek

Cestina - 117




SILVERCREST SSM 1400 A1

170 g / 1 odmérka 480 ml / 2 odmérky

. 340 g / 2 odmérky 960 ml / 4 odmérky osolend voda nebo BROWN RICE

Spalda - - . .
510 g/ 3 odmérky 1440 ml / 6 odmérek masovy vyvar (Hnéda ryze)
680 g / 4 odmérky 1920 ml / 8 odmérek
180 g/ 1 odmérka 480 ml / 2 odmérky

] ) 360 g / 2 odmérky 960 ml / 4 odmérky osolend voda nebo BROWN RICE

Quinoa (Merlik) " " . N
540 g / 3 odmérky 1440 ml / 6 odmérek masovy vyvar (Hnéda ryze)
720 g / 4 odmérky 1920 ml / 8 odmérek

10.2 Maso

Maso se pfipravuje v programu ,SLOW COOK”, abyste doséhli jemného a chutného vysledku. Nddobu na vafeni (3) napliite 480 ml nebo

2 odmérkami (16)vody a béhem vafeni nechte viko (1) zavené.

Slozka Mnoistvi Doba pfipravy v reZimu | Doba pfipravy v reZimu
LOW (nizkd teplota) HI (vysokd teplota)

Veprové plecko 1,25 071,35 kg 4 oz 6 hodin

Uzend vepfovd pecené 1,250i 1,35 kg 6 a7 8 hodin 2 az 3 hodiny

Vepfovd Zebra 0,70ai1,0kg 2 a7 3 hodiny

Hovézi pecend 1,350i 1,8 kg 6 az 8 hodin 3 ai 4 hodiny

Hovazi hrudi (spodni $dl) 1,250 1,35 kg 7 a1 9 hodin 3,5 az 4 hodiny

Hovézi kyta (zadni $dl) 1,3507 1,8 kg 9 az 10 hodin 3 ai 4 hodiny

Hovézi kvétovd Spicka 1,35 kg 3,5 az 4,5 hodiny

10.3 Zelenina

Zeleninu pFipravujte Sefmé v programu , STEAM”. Nadobu na vateni (3) napliite 480 ml nebo 2 odmérkami (16)vody a vozte ndstavec
na vafeni v pafe(14). Bshem pripravy ponechte sklenéné viko (1) uzaviené.

Slozka Mnostvi Postup Doba pipravy
Brambory 800 g podle velikosti: celé, pulky nebo Gvrtky 12 a7 15 minut
Mrkev 500 g 4cm dlouhé kousky 6 az 10 minut
Cuketa 500 g pldtky o tousfce priblizné 2,5 cm 5 az 10 minut
Kvétak 500 g rozpileny 3 az 8 minut
Brokolice 400 ¢ rozpileny 7 az 9 minut
Rizitkovd kapusta 200 g veelk, odfiznuté konce 7 az 10 minut
Sladké brambory 800 g celé, pilky nebo évrtky 8 az 12 minut
Chiest 250 ¢g celé svazky 3 aZ 5 minut
Kedlubny 500 g v tycinkdch 3 aZ 6 minut

Alternativné Ize brambory vaiit v programu ,SLOW COOK” (Pomald piiprava) s nastavenim ,HI* po dobu 30 minut s uzavienym vikem
(1). K tomu pidejte do nadoby na vareni (3) 480 ml nebo 2 odmérky (16) osolené vody a 1 kg oloupanych a na &vrtky nakrdjenych

brambor.
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11. Recepty

11.1 Ovesnd kase s jablky a skofici
4 porce:
o 1 odmérka hrubych ovesnych viocek
o 2 liice mdsla
© 1 oloupané jablko (nakrdjené na kosticky)
3 kapky Cerstvé citronové §fdvy
© 2 hrnky vody
Také doporucujeme: Ofechy nebo susené ovoce
Postup:
Nddobu na vafeni (3) vymastéte mdslem.

o 2 [zice cwkru

o | [Zice vanilkového cukru
o | [zitka skofice

1 mald 3petka soli

o 3 [Zice rozinek (volitelné)

VSechny ingredience vloite do pomalého hrnce a nechte pfipravovat 3 hodiny v programu , SLOW COOK“ s nastavenim ,L0” s nasazenou
poklici (1). Po uvareni vie dobfe promichejte a poddvejte napfiklad s ofechy nebo se suSenym ovocem.

11.2 Vegetaridnskd polévka
6 porci:
® 1,5 litru zeleninového vyjvaru (teplého)
o 1 kg nasekanych rajéat
400 g scezenych fazoli
® 250 g jemné nakrdjené cibule
© 100 g celeru (na jemné kosticky)
© 350 g mrkve (na jemné kosticky)
© 200 g zelenych fazolek ze sklenice nebo plechovky
© 200 g cukety (na jemné kosticky)
Také doporucujeme: Cerstvé nastrouhany parmazén
Sy
povafit.

Postup:

o 3 strouzky cesneku (na jemné kosticky)

o 1 svazek jemné nakrdjené cerstvé petrzelky
o 3 licky suseného oregana

o 2 [zitka soli

o 1/1 liicky suseného tymidnu

© pepf (cerstvé mlety)

© 100 g polévkovych nudli

:@’_ Upozoméni: Pokud pouZivite terstvé zelené fazole, nechte je pred priddnim do pomalého hrnce asi 20 minut

Celer, mrkev a cuketu omyite a jemné nakrdjejte. Oloupeite cibuli a ¢esnek a nakrdiejte je na jemno.

Do pomalého hrce pidejte zeleninovy vyvar, rajéata, fazole, zelené fazolky, sil, susené bylinky o pfipravené pfisady.
Polévku minestrone vafte 6 hodin v programu ,SLOW COOK" s nastavenim ,HI a s nasazenym vikem (1).

15 minut pred koncem vafeni pridejte do polévky téstoviny a petrZel. Dochufte soli a pepiem.

Polévku minestrone nalijte na taliF a ozdobte i trochou Cerstvé nastrouhaného parmazdnu.

11.3 Losos s chilli a limetkovym mdslem
4 porce:

500 g mrazeny steak z lososa (rozmrazeny)

o 2 citrony (pldtky)

o 7 [zitky olivového oleje

o 1 liicka mleté uzené papriky

o | strouzek cesneku (na jemné kosticky)

o | [zika italskych bylinek

250 ml zeleninového vjvary

© 25 ml limetkové $fdvy

o 1 $petka soli

© mlety pepf

© Parmazdn (Zerstvé nastrouhany)
o pecici papir
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Pro chilli o limetkové mslo:

125 g mdsla (zméklého) o 1 lzicka drceného chilli
© 25 ml limetkové §fdvy o | [zitka soli
® kiraz 1 limetky o 0,5 [zicky mletého pepre
Doporutujeme poddvat s michanym saldtem a bagetou
Postup:

Iméklé mdslo smichejte s limetkovou $fdvou a kofenim.

Mdslovou smés dejte na arch peciciho papiru a vytvarujte z ni vilecek.

Poté nechte mdslovy vélecek 1-2 hodiny vychladit v lednici.

Kus peticiho papiru odstiihnéte na potiebnou velikost a vlozte ho na dno pomalého hrnce. Na pecici papir rozlozte pldtky citronu.
Smichejte olivovy olej, Cesnek a kofeni a touto smési lososa potiete.

Vyvar a limetovou $fdvu nalijte do pomalého hrnce a na pldtky citronu poloite lososa.

Vafte v programu , SLOW COOK” s nastavenim ,L0” po dobu 45-60 minut podle tloustky lososa, s nasazenym vikem (1). Losos bude
hotovy, aZ se maso pfi jemném stlaceni zane rozpadat na kousky.

Predehfejte troubu na 200 °C (horni/spodni ohfev).

Jakmile doba vateni uplyne, slijte tekutinu a lososa posypte vrstvou parmazénu.

Lososa vloite do odkryté nddoby na vareni(3) v predehfdté troubé a pette dozlatova 4-6 minut.

Lososa naservirujte na saldtovém lizku a posypte ho platky mdsla a citronu, které rozlozte také na bagetu.

11.4 Ragu alla bolognese s nudlemi tagliatelle (autenticky italsky recept)

6 porci:
© 1 kg mletého hovéziho masa © 250 ml ¢erveného vina nebo vyvaru
® 2 velké / 300 g jemné nakrdjené cibule 250 ml mléka
o 2 strouzky cesneku (na jemné kosticky) o 2 plechovky / 800 g rajcat (nakrdjenych na kousky)
© 250 g jemné nakrdjené mrkve o 1 v&si Spetka soli
© 150 g uzené slaniny (pancetta) (nakrdjené na malé ® pepf (cerstvé mlety)
kostitky) o 4 litry vody
© 200 g jemné nakrdjeného celeru ® 50 g soli
o trochu olivového oleje © 500 g nudli tagliatelle
 50g mdsla
Také doporucujeme: Cerstvé nastrouhany parmazdn
Postup:

Oloupeite cibuli a ¢esnek; nakrdiejte mrkev a celer. Ve nakrdjejte na jemno.

V programu , SEAR /SAUTE” nastaveného na droveii ,MED pomalu rozehfejte mdslo. Nejprve osmazte nakrdjenou slaninu, poté pridejte
cibuli, celer a mrkev a o néco pozdsji ¢esnek. Zeleninu osmaite, dokud nezesklovati.

Zeleninu vyjméte z nddoby na vafeni (3) a odlozte ji na talif. Nadobu na vafeni (3) vytiete kuchyiiskou utérkou.

Do nddoby (3) vlote mleté maso a osmazte ho na olivovém oleji v programu , SEAR/SAUTE” s nastavenim ,HI* po dobu 10 oz 15
minut.

Pridejte cervené vino nebo vyvar a seskrdbnéte hnédé usazeniny ze dna nddoby (3). Dochutte soli a pepfem.

Pridejte mléko, zeleninu a rajéata a poté vafte v pomalém hnci v programu ,SLOW COOK” s nastavenim ,HI" po dobu 6 hodin
s nasazenym vikem (1).

Jakmile doba vafeni uplyne, ragd promicheite, v&tsi kousky rajéat rozmackejte dievénou lZici a podle potfeby dochutte soli a pepfem.
Omdcku nalite do zapékaci misky a udriujte ji v teple v troubé pfi teploté 80 °C (horkovzdu$nd trouba). Pomaly hrnec vypldchnéte.
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Pomoci programu ,PASTA” uved'te vodu do varu a pidejte sdl.

Nudle tagliatelle vlozte do vrouci vody a vaite je podle pokynd na obalu, poté vodu slijte.
Tagliatelle a ragd alla bolognese naservirujte na talif a posypte parmazdnem.

11.5 Hrachovy gulds
6-8 porci:
o 2,5 litru zeleninového vyvaru (teplého)
© 750 g loupaného hrachu (nevyloupany hrdch musi byt
12 hodin pfedem namoten!)
© 50 g sidla
© 200 g vepfového backu (volitelné)
© 200 g jemné nakrdjené cibule
200 g celeru (na jemné kosticky)
© 200 g pérku (nakrdjeného na jemné kosticky)
200 g mrkve (na jemné kosticky)
Postup:

© 500 g brambor (moutny typ) (na jemné kosticky)

® 1/2 svazku jemné nakrdjené tersvé petrzelky

o | [Zitka susené majordnky

o | [zitka stfednd pikantni hoftice

o 1 v&tsi $petka soli

o mlety pepf

® 6 pdrkd typu ,Bockwurst” (mozno vegetaridnskych)
(nakrdjenych na pldtky)

Celer, mrkev a porek omyite a jemné nakrdjejte. Oloupejte a nakrdjejte brambory. Omyite a jemné nakrdjejte cibuli.

Vepfovy bicek nakrdjejte na malé kousky.

V programu ,SEAR /SAUTE" s nastavenim ,HI* rozehfejte sadlo a pridejte vepfovy bicek, dokud nezezldtne. Poté pFidejte cibuli, celer,

pérek a mrkev a vie krdtce orestujte.

Pomaly hrnec nastavte na program ,SLOW COOK” s nastavenim ,H

Pridejte sil a hofici.

, pridejte nakrdjené brambory a hrdsek a zalijte teplym vyvarem.

Pridejte susenou majordnku. Ve dobFe promichejte a uzaviete viko (1). Nechte na mirmném varu 4 hodiny za obéasného michdni.

Pridejte pldtky Bockwurstu a vafte jesté 30 minut.

Hotovy qulds osolte a opepete podle chuti a tésné pied poddvdnim pfidejte jemné nasekanou petrielku.

11.6 Paella
6 porci:
o | sicek Safrdnovych vidken
© 1000 ml horkého kufectho nebo rybiho vyvaru
o 2 [7ice olivového oleje
© 200 g Chorizo (nakrdjeného na pldtky)
o 1 velkd nakrdjend cibule
o 1 nakrdjend cervena paprika
o 3 strouzky cesneku (na jemné kosticky)
© 400 g dlouhozmné ryze
o 2 zmrazené filety z kufecich prsou (rozmrazené, nakrdjené
na kousky velikosti sousta)
Postup:

© 240 g nakrdjenych rajéat

o 2 [zicky mleté uzené papriky

o 3 licka soli

o mlety pepf

o 1 hobkovy list

© 12 mrazenych syrovych krevet (rozmrazenych)
© 130 g mrazeného hrdsku (rozmrazeny)

o 1 [Zice citronové 3fdvy

o 3 Izice nakrdjené cerstvé petrzelky

Safrdn namotte do horkého vijvaru a nechte ho vylouhovat. Vjvar zahiejte pomoci programu , SLOW COOK” s nastavenim ,HI* po dobu

15 minut a poté ho pfelijte do samostatné nddoby.

Na olivovém oleji lehce osmazte Chorizo a kufeci maso v programu ,SEAR/SAUTE” s nastavenim ,HI”, poté pfidejte cibuli, rajéata a

papriky a krdtce je osmaite.
Vmichejte tesnek a 1yZi a restujte, dokud nezesklovati.
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Pridejte 3afrdnovy vjvar, bobkovy list, papriku, s6l a pepf.

Vie vafte v pomalém hnci po dobu 90 minut v programu , SLOW COOK” s nastavenim ,L0” a nasazenym vikem (1) .
Vlozte krevety a hrasek a vafte dalSich 30 minut.

Vyjméte bobkovy list, dochutte podle chuti citronovou §fdvou, soli a pepfem a paellu poddvejte ozdobenou petrZelkou.

11.7 Trhané vepiové maso

4-6 porci:
® 2 kg vepiového plecka © 600 ml barbecue omdtky
© 400 g cibule o 1 3petka soli
© 4 malé lihve sladového piva, kazdd o objemu 0,33 | o mlety pepf

o 1 porce grilovaciho nebo barbecue kofeni
Takeé doporutujeme: Burgerové housky a zelny saldt coleslaw
Postup:
Maso opldchnéte ve studené voda a osuste kuchyiiskou utérkou. Poté do masa vetfete kofeni.
Oloupejte cibuli a nakrdjejte ji na jemné krouzky. Nyni rozprostiete cibuli na dno nddoby na vafeni (3) a zalijte ji sladovym pivem.
Do pomalého hrnce vlozte maso a vaite ho 6 hodin v programu ,SLOW COOK s nastavenim ,HI” a s nasazenym vikem (1).
Slijte sladové pivo a nechte maso odpotivat v zakryté nddobé (3) po dobu 15 minut.
Pomoci dvou vidli¢ek rozdélte maso a cibuli v nddobé na kousky.
Vratte maso a cibuli do nadoby (3), pfidejte barbecue omdcku a nechte 30 minut dusit v programu , SLOW CO0K" s nastavenim ,10“ a
s uzavienym vikem (1). Ve dochutte kofenim, soli a pepiem.

11.8 Gulds s hnédou ryii

6 porci:
o 1 kg duseného, na kousky nakrdjeného steaku o 2 [zitky mleté uzené papriky
o 3 [Zice sluneénicového oleje o | [zicky chilli kofeni
o 4 sifedné velké cibule (nakrdjené na kosticky) o 1 Spetka soli
© 100 g nakrdjené slaniny ® 2 hobkové listy
o 2 nakrdjené ¢ervené papriky o 4 [7ice rajského protlaku
o 3 strouzky nakrdjeného cesneku o mlety pepf
150 ml ¢erveného vina nebo zeleninového vyvaru © 3 ¥4 odmérky vody
© 250 ml hovéziho vjvaru © 3 odmérky hnédé ryze
o 2 [7itka suseného rozmarynu ® 20 g soli

o 2 licky suseného tymidnu
Doporutujeme: hladkolistd petrzel (volitelné)
Postup:
Hovézi maso nakrdjejte na kosticky, papriky a cibuli umyjte a nakrdiejte a ¢esnek nakrdjejte nadrobno.
Hovézi maso ze viech stran opette na sluneénicovém oleji v programu , SEAR /SAUTE” s nastavenim ,HI” po dobu 10 aZ 15 minut.
Jakmile se zatne tvofit vypek, ¢as od casu ho slévejte a shirejte ho.
Nejprve pridejte cibuli a nakrdjenou slaninu, poté papriky, Cesnek a 2 lzice raj¢atového protlaku a krdtce osmazte.
Pomaly hrnec nastavte na program ,BRAISE”, poté pridejte ervené vino, omdcku, hovézi vyvar a kofeni.
Gulds duste 3 hodiny s nasazenou poklici (1).
Dochutte soli, pepfem a paprikou. Konzistenci guldse upravte pfiddnim pfiblizné 2 lzic rajcatového protlaku.
Guld3 dejte do zapékaci misky a udrZujte ho v teple v troubé pfi teploté 80 °C (horkovzdu3nd trouba). Vyjméte bobkové listy a nddobu
na vafeni (3) vyplachnéte.
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Do hrnce nalijte vodu, pfidejte hnédou ryzi a stl, prikryjte vikem a vaite v programu ,BROWN RICE”. Jakmile bude ryZe uvafend,
promichejte ji.
RyZi a gulds naservirujte na talif a podle chuti ozdobte petrzelkou.

11.9 Ryiovy ndkyp

4 porce:
© 200 g pudinkové (kulatozrmné) ryze 1 mald $petka soli
o 3 [zice cukru © mletd skofice (volitelng)

© 1000 ml plnotuéného mléka
Doporuéujeme také: kompot z ¢erveného ovoce
Postup:
VSechny ingredience vlozte do nddoby na vafeni (3) a vaite v programu ,SLOW COOK (Pomald pFiprava) s nastavenim na stupni ,HI".
Ve obcas promichejte a nechte viko (1) zaviené.
Po asi 1,5 hodiné vafeni dosdhl rjZovy ndkyp poZadované konzistence. Spotfebit se poté prepne do reZimu ,KEEP WARM” (UdrZovdni
teploty), b&hem néhoZ by mél ryZovy ndkyp jesté 15 minut odpocivat pod uzavienym vikem (1). Podle chuti posypte rZovy ndkyp
skofici nebo smési skofice a cukru. RyZovy ndkyp poddveite s kompotem, napfiklad z éerveného ovoce.
11.10 Dort Pavlova s lesnimi plody

4-6 porci:
e 15 litru vody o | sicek vanilkového cukru
o 4 vajetné bilky (somostatné) © 200 ml smetany
© 250 g jemného cukru 60 g moutkového cukru
o 1/4 Iicky citronové §fdvy © 150-180 g mrazeného lesniho ovoce (rozmrazeného,
o 2 lice nasekanych pistdcii (volitelné) rozkrojeného na poloviny)

Piislugenstvi: Rutni nebo tyéovy ponorny mixér s metlou
Misa na michdni
Petici podlozka nebo petici papir
Cukrdfsky sdcek
Utérka
Postup:
V programu ,SLOW COOK" ohiejte 1,5 litru vody s nastavenim ,L0” po dobu 15 minut.
Tloutky oddalte od bilk a poté dejte do misy bilky, cukr, citronovou 3fdvu a vanilku.
Misu zahfejte ve vodni ldzni a poté Slehejte za stdlého michdni vajecnou smés asi 4 minuty, dokud nevzniknou tuhé Spicky.
Vylite vodu a nddobu na vaeni vysuste (3).
Predehisjte nddobu (3) v programu , SLOW COOK” s nastavenim ,HI” a dno vyloZte petici podlozkou nebo peticim papirem.
Cukrdisky sécek napliite pénovou smési a do stfedu nddoby na vafeni (3) z ni vytlaéte kruh o priméru 16-20 cm.
Slozte ubrousek a vlozte jej mezi nddobu na vafeni (3) a viko (1).
P&novou smés nechte 4 hodiny zaschnout v programu , SLOW COOK” s nastavenim ,HI”. Béhem tohoto procesu neotvireite viko (1).
Jakmile smés ztuhne - méla by nyni byt zcela pevnd - sundejte viko (1) a smés nechte v nddobé na vafeni (3) vychladnout.
Smetanu vySlehejte mouckovym cukrem.
Krém dejte do cukrdiského sdeku a spolu s lesnim ovocem ho nastfikejte do misy s p&nou.
Dort Pavlova opatrnd vyjméte a ozdobte nasekanymi pistaciemi.

|u
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12. Udriba/cisténi
12.1 Udriba

Oprava pomalého hrnce je nutnd v pFipadé, Ze doslo k jakémukoli poskozeni, napf. pfi vniknuti tekutiny, byl vystaven pisobeni desté

nebo vihkosti, pokud nepracuje normdIng nebo spadl. Pokud zaznamendte kouf, neobvykly hluk nebo zdpach, pomaly hrnec okamzité
vypnéte a vidlici napdjeciho kabelu odpojte od zdsuvky. V tomto piipadé hrnec ddle nepouZivejte a nechte ho zkontrolovat odbornikem.

V3echny servisni prdce musi provadat kvalifikovany servisni technik. Kryt pomalého hrnce nikdy neotvirejte.

12.2 Cisténi

NEBEZPEC! Pred cisténim odpojte napdieci vidlici od zdsuvky, hrozi nebezpeti zdsahu elekirickym proudem!

NEBEZPEC! Zakladni jednotka (6) se nikdy nesmi ponoit do vody nebo istit pod tekouci vodou. Hrozi nebezpei zdsahu
elekirickym proudem!

& NEBEZPEC! Abyste predesli nebezpeti popdleni, potkeite, az pomaly hmec a piislusenstvi zcela vychladnou.

Zikladni jednotka (6)

K cisténi zdkladni jednotky (6) pouiijte lehce navihéenou tkaninu a malé mnoZstvi jemného istictho prostredku. Opldchnéte i tistou
vodou a poté pelivé osuste. Vidy se ujistéte, Ze do spotfebice nevnikla voda. K cisténi nepouZivejte obrusné prostiedky nebo
rozpoutédla.

L

?‘j}_{ﬁ VYSTRAHA! Hlavni jednotku (6) neomyvejte v mytce na nddobi. Mohlo by dojit k nenapravitelnému poskozeni.

'.

PisluSenstvi

Volné zbytky pokrmu odstrafite mkkou $pachtli nebo hadfikem. Nadobu na vareni (3), viko (1), ndstavec na vateni v pdre (14), lzici
na ryZi (15) a odmérku (16) omyjte v dfezu s vodou a trochou jemného myciho prostfedku. Vsechny dily poté opldchnéte tistou vodou
a dobfe osuste.

ﬁ Pokud se v nddob na vafeni (3) nachdzi pipdlené nebo obtiZng odstranitelné zbytky jidlo, naplite ji teplou
vodou a pred &Sténim ji nechte chvili namocenou.

Nadobu na vateni (3), viko (1), ndstavec na vateni v pdte (14), IZici na ryZi (15) o odmérku (16) lze omyvat
Q)
&

v mycce na nddobi.

13. Skladovdni, pokud se pfistroj nepouzivd

Pokud nebudete pomaly hmec pouZivat, odpoite jeho napdjeci kabel ze zasuvky. Vycitény hrec skladujte na €istém a suchém misté
mimo dosah pfimého slunetniho svétla.

14. Odstrafiovdni problémd

Pomaly hrnec nepracuje.

o (véfte si, zda je sifovd vidlice sprdvné zasunuta do zdsuvky.

o  lijistéte se, Ze je zdsuvka pod napétim.
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Pomaly hrnec se ndhle vypne.

o Pokud se do 1 minut od zapnuti nespusti Zddny program, pomaly hrnec se automaticky vypne.
Na displeji (9) béZi tas a ne odpotet.

o Pomaly hrnec je spustén v rezimu ,KEEP WARM” (UdrZovdni teploty).

Nuo displeji (9) se zobrazuje ,Err 1, ,Err 2“ nebo ,Err 3“.

o Pomaly hrnec md technickou zdvadu. Obrafte se na vyrobee.

15. Predpisy na ochranu Zivotniho prostfedi a informace o likvidaci
Spotfebite oznatené timto symbolem pod|éhaji evropské smérnici 2012/19/EU. Veskeré elekirické a elektronické
E spotfebite musi byt likvidovdny odd&lené od domovniho odpadu v oficidlnich likvidacnich stfediscich. Chraiite
Fivotni prostfedi a zdravi osob sprdvnou likvidaci spotfebice. BIiZi informace o spravném zpisobu likvidace ziskdte
od mistnich GFadd, shéren odpadi nebo v obchods, ve kterém jste spotfehi¢ zakoupili.
Veskery obalovy materidl likvidujte s ohledem na Zivotni prostiedi. Lepenkové obaly Ize vloZit do kontejnerd pro
recyklaci papiru nebo odevzdat k recyklaci ve vefejnych sharndch. Veskeré fdlie nebo plasty, které obal obsahuje,
% je tfeba odevzdat k likvidaci ve vefejné shémé.

Plati pouze pro Francii: ouze ro Franii:

A DEPOSER A DEPOSER
Cet apparell ENMAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

Privilégier la réparation ou le don de votre appareil |
Na tento vyrobek a jeho obalové materidly se ve Francii vztahuji zvidStni predpisy tykaiici se tiidéni odpadu. DodrZujte prosim mistni
pokyny pro likvidaci odpadu.

Plati pouze pro Spandlsko a Portugalsko: ES | ES/PT IR ES/PT IR
Obalovy materidl oddélte a podle symbold na obalu vioite do pislusnych n n

sbérnjch nddob: AVARESE | AzuL VERDE

(A

i

Pfi likvidaci obalového materidlu méjte prosim na paméti jeho oznaceni. Je opaten zkratkami (a) a €islicemi (b)
s ndsledujicimi vyznamy:
1-7: plast / 20-22: papir a lepenka / 80-98: kompozitni materidly.

™

£

Symbol Materidl Obsazeno v ndsleduiicich Edstech obalu tohoto vyrobku
t"“ L} Polyetylén s nizkou hustotou Plastovy sdcek v baleni
PE-LD
20 VInitd lepenka Prodejni obaly
PAP
t21 L} Jind lepenka Vniténi box
PAP
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16. Vyuziti v potravindfstvi

“ Tento symbol oznatuje vyrobky, jejichZ fyzikdlni a chemické sloZeni bylo provéfeno a bylo shleddno jako
j zdravoné bezpecné pfi pouZivani v kontaktu s potravinami.

17. Prohld3eni o shod&

Tento vyrobek spliiuje pozadavky prislusnych evropskych a ndrodnich smérnic. Osvédéeni o shods je pfilozeno.
Vyrobce md pfislund prohldseni a dokumentaci.

! ! Vyrobek spliiuje pozadavky platnych ndrodnich smérnic Republiky Srhské.

Uplné znéni Prohldseni o shodé pro EU a pfipadnd dalsi prohldseni o shodé jsou k dispozici ke stazeni na této adrese:
https://www.targa.gmbh/downloads /conformity /540676_2601.pdf
Kontaktni adresa podle nafizeni 2023,/988 o bezpetnosti vyrobkd: ce@targa.de

18. Informace o zdruce a servisu
Zdruka TARGA GmbH
Vdzend zdkaznice, vazeny zikazniku,
Na pfistroj obdrZite zdruku 3 roky od data ndkupu. V pfipadé zdvad na tomto produktu miZete viici proddvajicimu uplatnit svd zikonnd
prdva. Tato zdkonnd prdva nejsou omezena nasi niZe uvedenou zdrukou.
Ldruéni podminky
Zdruéni lhita zogind datem zakoupen. Dobfe si prosim uschovejte origindl pokladniho dokladu. Tento doklad potfebujete k prokdzdni
ndkupu. Dojde-li do tfi let od data zakoupeni tohoto vyrobku k materidlové i vyrobni vadé, pak vyrobek - dle nasi volby - bezplatné
opravime nebo vyménime.
Léruéni lhita a zdkonné ndroky z vad
Zarutni Ihita se plnénim neprodluZuie. To plati i pro vyménéné a opravené soutdsti. Poskozeni a zdvady, které se vyskytuji jiZ pfi
zakoupeni, musi byt nahldseny ihned po vybaleni. Opravy po uplynuti zéruéni doby jsou zpoplatnény.
Rozsah zdruky
Vyrobce zarutuje, Ze pfi béZném pouZivdni si vyrobek zachovd svou funkenost a zpdsobilost k uréenému pouZiti po dobu 3 let. Zdruka
pozbyvd platnosti, je-li produkt poskozen nebo nesprdvné pouZivdn nebo opraven. Aby bylo zaruteno sprdvné vyuZivni produktu, je
nutno dodrZovat viechny pokyny uvedené v ndvodu k obsluze. Aplikacim a éinnostem, kieré se v ndvodu vyslovné nedoporutuj, je nutno
za viech okolnosti zabrdnit. Vyrobek je uréen k soukromému vyuZiti, nikoli ke komertnim Gceldm. Pii jakémkoliv zneuiti nebo
nesprdvném pouZiti, vyuZiti sily nebo zdsahu provédénych jinou osobou kromé naseho autorizovaného servisniho zdstupce, pozbyvd
zdruka platnosti. V pripadé opravy ¢ vymény vyrobku zdruni doba nezatind znovu.
Vyiizovdni zdruéniho plnéni
Abychom zajistili rychlé zpracovdni vasi zdleZitosti, postupujte dle ndsledujicich pokynd:

- Pfed uvedenim Vaseho vyrobku do provozu si prosim prettéte prilozenou dokumentaci. Pokud by doslo k problému, ktery

neni timto zpisobem mozno vyesit, obrafte se prosim na nasi zdkaznickou linku.
- Pro veskeré poZadavky z vasi strany si pfipravte pokladni doklad a €islo vyrobku popf., je-li k dispozici, i sériové cislo jako
doklad o koupi.
- Propfipad, Ze neni mozné telefonické fesen, zahdji nase zdkaznickd linka v zdvislosti na p
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ﬁ Servis
(CZ)  Telefon: 800 143 873

E-mailovy: targa@lidl.cz

| 1AN: 540676_2601 |

A= Vyrobce

Uvédomte si, prosim, Ze ndsledujici adresa neni adresou servisu. Nejprve kontakiujte vySe uvedené servisni misto.
TARGA GmbH
Coesterweg 45
59494 Soest
NEMECKO
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1. Uréené pouizitie

Tento pomaly hrniec je urceny vyluéne na pripravu jedla. Spotrebic pouZivajte vylutne v silade s jeho uréenym Gcelom a programami.
Akékol'vek iné, ako vyssie uvedené pouZitie nezodpovedd urcenému pouitiu.

Pomaly hrniec je uréeny vyluéne na sikromné pouZitie, nie na komeréné Géely. To zahfiia oj pouitie:

-v kuchynkdch pre zamestnancov v obchodoch, kanceldridch a inych pracovnych prostrediach

-v penziénoch

- 26kaznikmi v hoteloch, moteloch a inych ubytovacich zariadeniach

-v zariadeniach s ubytovanim s rafiajkami

Pomaly hrniec sa smie pouzivat’ iba v interiéri a nie je vhodny pre tropické podnebie.

Tento pomaly hriec spiiia normy a predpisy potrebné pre Vyhldsenie o zhode s eurdpskou certifikdciou. Akékol vek iné zmeny produki,
ako zmeny odpordcané vjrobcom, mdzu mat' za ndsledok nedodrZanie tychto noriem. Vyrobca nenesie Ziadnu zodpovednost za Skody
alebo poruchy, ktoré v dsledku toho vznikng.

Dodrzujte predpisy a zdkony platné v krajine pouitia.

2. Obsah balenia

© Pomaly hrniec o Varnd nddoba
o Veko o Naparovat
o Naberacka na ryzu e Odmerka
o Tento ndvod na pouitie
3. Prehlad
Tento ndvod na obsluhu md otvéraci obal. Na vndtornej strane obalu je pomaly hriec vyobrazeny s oislovanymi castami. Viyznam isel
ie nasledovny:
1 Veko 2 Rukovif veka
3 Vamd nddoba 4 Rukovif varnej nddoby
5 Rukovif 6  Idkladia
7 Tladidlo START/STOP 8  Tlaidla TEMP (- / +)
9 Displej 10 Otoény prepinaé (vyber programu)
11 Tlogidla TIME (- / +) 12 Tlagidlo Zapnit Nypnit
13 Napdijaci kdbel 14 Naparovai [obr. A]
15  Naberacka na ryzu [obr. A] 16 Odmerka [obr. A]
4. Technické parametre
Model SSM 1400 Al
Idroj napdjania 220 - 240 V~, 50/60 Hz
Spotreba el. energie 1400 W
Vyp./spotreba energie v pohotovostnom refime 0,32W
Casovy limit do akfivdcie pohotovosiného refimu v pripade | 1 mindt
necinnosti
Trieda ochrany 1/ v
(isty objem varnej nddoby 51

Technické parametre a dizajn sa mdZu zmenit bez predchddzajiceho upozornenia.
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5. Bezpetnostné pokyny

Pred prvym pouZitim pomalého hrnca si pozore precitajte nasledujice pokyny a dodrZiavajte vietky
upozornenia, aj ked' ste obozndmeni s manipuldciou s elektronickymi zariadeniami. Navod ulozte na
bezpetnom mieste na neskorsie pouZitie. Ak tento pomaly hrniec preddte alebo ju darujete inej osobe,
predajte so zariadenim qj tento ndvod na obsluhu. Navod na obsluhu je sicastou produktu.
Vysvetlenie pouiitych symbolov

NEBEZPECENSTVO! Toto slovo naznatuje nebezpetenstvo s vysokym rizikom,
ktoré, ak sa mu nepredide, mdze viest k smrte/nému alebo fazkému zraneniv.

VARQVANIE! Toto slovo naznauje nebezpecenstvo s priemernym rizikom, ktoré,
ak sa mu nepredide, mdZe viest k smrtelnému alebo viznemu zraneniv.

UPOZORNENIE! Tento symbol oznatuje délezité pokyny na zabrdnenie
poskodeniu majetku.

NEBEZPECENSTVO! Varovanie, horéce povrchy! Tento symbol upozoriivie na
riziko zranenia alebo popdlenia na hordcich povrchoch pomalého hmca.

D>

Ochranné rukavice odolné voti teplu

ol

Varnd nadoba (3) je vhodnd na pouitie v rire (do 240 °C)

Pouiivajte v silade s ndvodom na pouZitie
Striedavé napitie

Tento symbol oznatuje dalSie informdcie o téme.

Adresa vyrobcu

A VAROVANIE! &

NEBEZPECENSTVO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM!
NEOTVARAJTE SPOTREBIC!
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A NEBEZPECENSTVO! Vieobecné bezpetnostné pokyny

o Tenfo spotrebi¢ mdZu pouZivaf deti starsie ako 8 rokov, ako aj ludia so zniZenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentdlnymi schopnostami alebo ['vdia s nedostatkom vedomosti a skisenosti,
pokial si pod dozorom alebo maji pokyny o tom, ako spravne pouzivat spotrebit a rozumejg
spojenym rizikdm. Tento vyrobok nie je hracka. Deti nesmd vykondvaf istenie a Gdrzbu spotrebica,
ak nemaiji viac ako 8 rokov a nie si pod dohl'adom. Udrzujte zariadenie a jeho napdjaci kdbel (13)
mimo dosahu deti do 8 rokov.

o Deti by mohli prehltndt malé suciastky. Drite baliaci materidl mimo dosahu deti. Je tu riziko
udusenia.

o NepouZivajte pomaly hriec ak je poskodeny alebo nefunkény, pretoze by mohlo ddjst k jeho
dalSiemu poskodeniu. V pripade potreby sa obrdfte na zdkaznicku sluzbu alebo kvalifikovani osobu
a nechajte vyrobok skontrolovat’

A NEBEZPECENSTVO! Nebezpetenstvo pofiaru!

® Spotrebit nie je uréeny na pouZitie s externym ¢asovacom alebo samostatnym dialkovym ovlddacim
systémom.

o Pri pouzivani programov ,SEAR/SAUTE” a ,PASTA” nikdy nenechdvaite spotrebi¢ bez dozoru.

® Spotrehi¢ neumiestiiujte do blizkosti horl'avych materidlov, kvapalin, plynov ani zdclon.

® Spotrebi¢ vidy umiestiivjte na rovny, stabilny a ohfiovzdorny povrch, kiory je chrdneny pred
striekajicou vodou. Od v3etkych stien ponechaite vol'ny priestor aspoii 15 cm.

® Medzi spotrebicom a akymikolvek horlavymi alebo ['ahko zdpalnymi materidlmi dodriujte volny
priestor aspofi 50 cm.

o Pridenie vzduchu nesmie byt nicim obmedzované. Zabezpette dostatotny priestor okolo spotrebica
a najmenej 1 meter nad nim.

® Spotrebic nezakryvajte.

o Spotrebic nikdy neinstalujte do skrine.

® Spotrebi¢ pouZivajte len s naplnenou varnou nddobou (3), nikdy nie prdzdnou.

A NEBEZPECENSTVO! Nebezpeienstvo trazu elektrickym pridom!

o Jeddlezité, aby nebol poskodeny kryt spotrebica. Pri poskodeni krytu existuje riziko drazu elektrickym
prodom.

o Uistite sa, Ze ste spotrebi¢ pripojili k siefovej zdsuvke, ktord je vidy [ahko pristupnd. Vyrobok
spustajte len pri napiiti, ktoré je oznacené na vykonnostnom $titku! Vykonnostny Stitok ndjdete v
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spodnej casti spotrebica. Od pouZivatel'a sa nevyZaduje Ziadna Cinnost na nastavenie vyrobku na 50
alebo 60 Hz. Vyrobok sa automaticky nastavi na 50 alebo 60 Hz.

o Zdkladiia (6), napdjaci kdbel (13) a zdstrcka sa nesmd pondraf’ do vody ani inych kvapalin.

o Nikdy sa mokrymi rukami nedotykaite napdjacieho kabla (13) ani spotrebica.

o Spotrehic sa nesmie pouZivat v bezprostrednej blizkosti umyvadla, vane, sprchy alebo bazéna. Ak
spotrebi¢ spadol do vody, okamiite odpojte siefovi zdstrcku a aZ potom ho vyberte z vody.

o \Vytiahnite siefovi zdstrcku zo zdsuvky, aby ste zariadenie riadne odpoiili od elekirickej siete. Nikdy
nefahajte za napdjaci kabel (13), aby ste vytiahli zdstrcku zo zdsuvky. Vzdy fahajte za samotni
1dstreku.

o Odpojte zdstreku zo siefovej zdsuvky, ak spotrebi¢ nefunguije sprdvne, nepouiva sa, pocas birok a
pred Cistenim.

o Napdjaci kdbel (13) sa nesmie poskodit na ostrych hrandch alebo hordcich miestach.

o Napdjaci kdbel (13) sa nesmie Ziadnym spdsobom stlait.

o Ak je napdjaci kdbel (13) poskodeny, musi ho vymenit vyrobca, zdkaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa predislo nebezpecensivu. Nikdy nepouZivajte Ziadne adaptéry ani
predlZovacie kdble a nezasahujte neoprévnene do napdjacieho kdbla (13)!

o Nedovolte, aby sa na zdstr¢ku zariadenia rozliala kvapalina.

& NEBEZPECENSTVO! Riziko popdlenial

o Nikdy sa varnej nddoby (3) nedotykaijte pocas alebo hned' po dovareni. Varni nddobu (3) drite
alebo prendsajte len pomocou rukoviti varnej nddoby (4). PouZivajte kuchynské rukavice alebo
drziaky na panvice.

o Pri zovreti jedla sa vypusti horica para. Nepopdlte sa. Neopierajte sa o zariadenie. Pomaly a mimo
vs otvorte veko (1), aby sa mohla para vypustit dozadu.

o Neprepiiiajte varnd nddobu (3). Preplnenie spdsobi, e sa vriaca voda dostane mimo varng nddobu
(3) a méie spdsobit popdlenia alebo 3kodu na majetku.

o Nikdy nepouZivajte program ,SEAR/SAUTE” so zatvorenym vekom (1). Hrozi nebezpecensivo
prehriatia a popdlenia.

o Spotrebit sa pocas previdzky mdze vel'mi silno zahrievat. Zostdva horici aj po vypnuti spotrebica.
Takie si dajte pozor, aby ste sa nepopdlili.

o Po pouiiti vyZaruje povrch vyhrevného telesa zvyskové teplo.

o Pred distenim, prepravou alebo uskladnenim nechaite spotrebic Gplne vychladnit.
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A VAROVANIE! Nebezpetenstvo zranenia

o Ak spozorujete dym, nezvyéajné zvuky alebo zdpach, okamZite odpoijte siefovi zdstreku zo zdsuvky.
Ak ddjde k takeito situdcii, nepouzivajte uZ spotrebi¢ a nechajte ho skontrolovat” odbornikom. Ak
vznikne na spotrebiti poziar, nikdy nedychaijte dym. Ak sa nedmyselne nadychnete dymu, vyhladajte
lekdrsku pomoc. Vdychnutie dymu méZe poskodit vase zdravie.

o Napdjaci kdbel (13) ulote tak, aby ofiho nikto nezakopol.

A UPOZORNENIE! Poskodenie zariadenia

NepouZivajte brisne ani stahujice Gistiace prostriedky.

Spotrehi¢ pouZivajte len s origindlnym prislusenstvom.

Nikdy na spotrebit ni¢ neukladaite.

Chrdiite spotrebi¢ pred vihkostou a kvapkajicou alebo striekajicou vodou.

o Nevystavujte zariadenie priamemu slne¢nému Ziareniv.

o Nevystavujte spotrebic extrémne nizkym ani vysokym teplotdm.

o Nevystavujte spotrehi¢ prudkym ndrazom ani vibracidm.

o Nevklodajte varni nddobu (3) na nechrdnené povrchy. Vdy pouZivajte vhodnid podlozku alebo
podstavec.

o Nevkladajte varni nddobu (3) na varnd dosku, do mikrovinnej riry ani do mraznicky.

e Vo varnej nddobe (3) nepouZivajte kovové riady, pretoze by mohli poskodit neprilnavy povlak.

6. DéleZité informdcie o pouZivani plastovych sicasti, ktoré prichddzaji do styku s potravinami

Plastové komponenty prichddzajuce do styku s potravinami - naberatka na ryzu (15) a odmerka (16)

Nasledujice pokyny sa vzfahujd vyluéne na naberatku na ryzu (15) a odmerku (16), kioré si vyrobené z plastu a prichddzajé do
priameho kontaktu s potravinami. Nevzfahujd sa na ostatné komponenty vyrobku.

Naberatku na ryzu (15) a odmerku (16) pouZivajte vyluéne na Géel, na kiory si uréené, a v silade s ndvodom. Nespravne pouZivanie
médze spdsobit poskodenie materidlu a znemoznit ich d'alsi kontakt s potravinami.

NepouZivajte brisne ndstroje ani agresivne alebo abrazivne Gistiace prostriedky, pretoze by mohli poskodif povrch.

Pravidelne kontrolujte naberacku na ryzu (15) a odmerku (16). Ak sa na materidli vyskytujo akékol'vek viditelné poskodenia alebo
zmeny (napr. praskliny, deformdcie, odlupovanie vrstiev alebo trvalé zafarbenie), tieto €asti sa uZ nesmi pouZivat’ na styk s potravinami.
Obmedzenia tykajice sa teploty a pouZivania

Maximdlna povolend teplota a doba kontaktu pri styku s potravinami: 100 °C/ 1 hod.

Tito teplotu neprekracujte.

Naberacku na ryzu (15) a odmerku (16) nepouivajte na horice jedld alebo tekutiny a nevystavujte ich priamemu zdroju tepla.
Dalsie informdcie o tisteni a pouivani ndjdefe v tejto pouzivatel skej prirutke.
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7. Nez zatnete

Vyberte pomaly hrniec a vSetko prislusensivo z obalu. Odstrdiite vietok obalovy materidl a skontrolujte, & si vSetky sucasti celé a
neposkodens. Ak zistite, Ze nieco chyba, alebo je poskodené, obrdtte sa na vyrobcu.

1.1 PociatoCné pouiitie

Pred prvym pouZitim spotrebica ho najprv zahrejte bez potravin. Pri prvom zahriati sa mdze v désledku vyrobnych zvyskov objavit malé
mnoistvo dymu a zdpachu. Je to normdlne a absoldtne bezpens.

e Vyistite vyrobok podia pokynov v kapitole ,12.2 Cistenie”.

o Vyberte vhodné miesto pre vyrobok (pozrite si kapitolu , 5. Bezpecnostné pokyny”).

e Sprévne umiestnite varnd nadobu (3) na zdkladiu (6).

o Napliite vand nddobu (3) 480 ml alebo 2 odmerkami (16) vody.

o Jaloite veko (1) na varnd nadobu (3).

e Siefovi zdstreku zapojte do [ahko pristupnej siefovej zdsuvky. Zapipa raz. Displej (9) na chvilu zasvieti a potom znova zhasne.

o Stlatte tlacidlo Zapnat /Vypnr (12). Rozsvieti sa kontrolka vybraného programu. Prislusnd teplota a éas sa v pripade potreby
zobrazuji na displeji (9).

o Pomocou ototného prepinata (10) vyberte program varenia , PASTA".

o Spustite program stlacenim tlagidla START/STOP (7). Na displeji (9) so zobrazi symbol tociaceho sa kolieska.

oV pripade, Ze pocitite zdpach alebo uvidite dym, zabezpette dostatoéné vetranie (napr. otvorenim okna).

o Po priblizne 10 mindtach stloéte tlaidlo START/STOP (7), aby ste program ukondili.

o Stlatenim tlatidla Zapnit /Vypnt (12) vypnete spotrebic.

o Nechaite spotrebi¢ vychladnit a vodu vylejte.
e Vytistite vyrobok podla pokynov v kapitole ,12.2 Cistenie”.
®  Spotrebit je feraz pripraveny.
8. Zaciname
I, o Vamd nddoba (3) je vhodnd na pouZitie v rire pri teplotdch do 240 °C.
@ o Tento spotrebi¢ nepouZivajte na varenie instantnej ryZe.
o Ak sado 1 mindt po zapnuti spotrebica nespusti Ziadny program, spotrebi¢ sa automaticky vypne.
o Pri stlaceni tlatidla alebo pri pouZiti otoéného prepinaca (10) zaznie pipnutie.
o Ak cheete zrusi prebiehajdci program, stlacte tlocidlo START/STOP (7).
o Na vypnutie spotrebica stlacte tlagidlo Zapndf /Vypnat (12).
e Po kazdom pouiiti vyistite vyrobok podl'a pokynov v kapitole ,12.2 Cistenie”.
o \Vyberte vhodné miesto pre vjrobok (pozrite si kapitolu , 5. Bezpecnostné pokyny”).
e Sprévne umiestnite varnd nadobu (3) na zdkladiu (6).
o Naplite vamnd nddobu (3) poZadovanymi surovinami, bud” hned’, alebo neskar, podla receptu.
o Nasad'te veko (1) na varnG nddobu (3) podl'a receptu alebo programu.
o Siefovi zdstrcku zapojte do [ahko pristupnej siefovej zdsuvky. Zapipa raz. Displej (9) na chvil'u zasvieti a potom znova zhasne.
o Stlatte tlocidlo Zapnat /Nypnit (12). Rozsviefi sa kontrolka vybraného programu. Prislusnd teplota a cas sa v pripade potreby
zobrazuji na displeji (9).
o Vyberte poZadovany program (pozrite si kapitolu ,9. Programy”) pomocou ototného prepinata (10).
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8.1 SLOW COOK (POMALE VARENIE)

o Pomocou tlatidiel TEMP - / + (8) vyberte teplotu ,HI” (Vys.) alebo ,L0” (Niz.).

o Pomocou tlatidiel TIME - / + (11) vyberte ¢as v rozmedzi od 15 mindt do 12 hodin, v 15-mindtovych krokoch.

o Nechajte potas varenia hrniec zatvoreny sklenenym vekom (1).

o Spustite program stlacenim tlagidla START/STOP (7). Spotrebi¢ spusti proces varenia a as na displeji (9) sa odpotitava. Po
uplynuti nastaveného ¢asu zaznie pipnutie a spotrebit prejde do rezimu , KEEP WARM”. Cas na displeji (9) sa feraz zatne
odpotitavat nahor. Po 12 hodindch prevddzky v reZime ,KEEP WARM” sa spotrebi¢ automaticky vypne.

8.2 STEAM (PRIPRAVA JEDLA NA PARE)

o Pri tomto programe vlozte naparovaé (14) do varnej nddoby (3).

o Napliite varnd nddobu (3) 480 ml alebo 2 odmerkami (16) vody a potas varenia nechaite veko (1) zatvorené.

o Pomocou tlatidiel TIME - / + (11) vyberte éas v rozmedzi od 1 mindty do 30 mindt v T-mindtovych krokoch.

o Spustite program stlagenim tlagidla START/STOP (7). Spotrebi¢ sa zaéne predhrievat a na displeji (9) so zobrazi ikona
otdcajiceho sa kolieska. Hned po ukonteni fazy predohrevu sa na displeji (9) zaéne odpotitavat ¢as.

8.3 SEAR/SAUTE (opekanie/restovanie)

o Pomocou tlacidiel TEMP - / + (8) vyberte teplotu ,HI” (Vys.), ,MED” (Str.) alebo ,L0" (Niz.).

o Spustite program stlacenim tlacidla START/STOP (7). Spotrebit sa zaéne zahrievat. Na displeji (9) sa zobrazi symbol totiaceho sa
kolieska. Nechaite spotrebit predhriaf, kym ikona otdcajiceho sa kolieska na displeji (9) nezhasne a nezobrazi sa ndpis ,Food”
(Jedlo). Zobrazenie ¢asu zatne odpocitavat nahor. Pripravené jedlo nevkladajte do varnej nddoby (3), kym sa nedokondi faza

predhrievania.
o Tastavte program stlacenim tladidla START/STOP (7).

8.4 KEEP WARM (udrZiavanie teplého jedla)

o Pri pouZivani tohto programu nechaite veko (1) zatvorené.

o Spustite program stlacenim tlagidla START/STOP (7). Spotrehi¢ spusti proces varenia a ¢as na displeji (9) s odpotitava nahor. Po
12 hodindch previdzky v reZime ,KEEP WARM* sa spotrehi¢ automaticky vypne.

8.5 WHITE RICE (biela ryZa)

o Ryiu dokladne prepldchnite v sitku.

o Do varnej nddoby (3) vloZte ryZu a tekutinu podia pokynov v tabulke postupov ,10.1 Obilniny”.

o Pri pouZivani tohto programu nechaijte veko (1) zatvorené.

o Spustite program stlagenim tlagidla START/STOP (7). Spotrebi¢ zaéne varif a na displeji (9) sa zobrazi ikona otdéajiceho sa
kolieska. Po dokoneni nastaveného programu zaznie pipnutie a spotrebit prejde do reimu , KEEP WARM®. Cas na displeji (9) sa
teraz zane odpocitavat nahor. Po 12 hodindch prevddzky v rezime ,KEEP WARM” sa spotrebi¢ automaticky vypne.

8.6 BROWN RICE (celozrnnd ryia)

o Ryiu dokladne prepldchnite v sitku.

o Do vamej nddoby (3) vlozte ryzu a tekutinu podia pokynov v tabulke postupov ,10.1 Obilniny“.

o Pri pouzivani tohto programu nechaijte veko (1) zatvorené.

o Spustite program stlacenim tlagidla START/STOP (7). Spotrebi¢ zacne varif a na displeji (9) sa zobrazi ikona ofdéajiceho sa
kolieska. Po dokongeni nastaveného programu zaznie pipnutie a spotrebit prejde do rezimu ,KEEP WARM®. Cas na displeji (9) s
teraz zaéne odpotitavat nahor. Po 12 hodindch prevddzky v rezime ,KEEP WARM” sa spotrebi¢ automaticky vypne.
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8.7 BRAISE (dusenie)
Pomocou tlatidiel TIME - / + (11) wyberte cas v rozmedzi od 1 hodiny do 12 hodin, v 15-mindtovych krokoch.

Pri pouZivani tohto programu nechaijte veko (1) zatvorené.

Spustite program stlaenim tlatidla START/STOP (7). Spotrebit su zaéne predhrievat a na displeji (9) sa zobrazi ikona
otdcajiceho sa kolieska. Hned po ukonent fazy predohrevu sa na displeji (9) zaéne odpotitavat éas. Po uplynuti nastaveného
tasu zaznie pipnutie a spotrebit prejde do rezimu ,KEEP WARM”. Cas na displeji (9) sa teraz zaéne odpocitavat nahor. Po 12
hodindch prevadzky v rezime , KEEP WARM sa spotrebi¢ automaticky vypne.

8.8 PASTA (cestoviny)

o Napliite vamd nddobu (3) mnozstvom vody potrebnym na uvarenie cestovin (max. 4 litre).
o Spusfite program stlacenim tlacidla START/STOP (7). Spotrebit sa zatne predhrievat a na displeji (9) sa zobrazi ikona
ofdéajdceho sa kolieska.
o Nechajte veko (1) zatvorené, kym voda nezovrie. Hned' po ukonéeni fazy predohrevu zaznie pipnutie.
o Do vriacej vody pridajte maximdlne 500 g cestovin a sol’.
o Proces ohrevu zastavte stlacenim tlacidla START/STOP (7) a pomocou tlatidiel - / + TIME (11) nastavte odpordcany ¢as varenia
v rozmedzi od 5 minit do 30 minit v 1-mindtovych krokoch. Nastaveny ¢as bude odpotitavat na displeji (9).
o Tatvorte veko (1), aby sa cestoviny o najrychlejsie dovarili.
o Hned ako voda opiif zacne vrief, otvorte veko (1), aby sa zabrdnilo prevareniu.
e Po uplynuti nastavensho asu zaznie pipnutie a spotrebic prejde do rezimu ,KEEP WARM“. Cas na displeji (9) sa teraz zatne
odpocitavat nahor. Po 12 hodindch prevddzky v rezime , KEEP WARM” sa spotrebi¢ automaticky vypne.
9. Programy
Spotrebi¢ md nasledujice programy.
Program Pouiitie
SLOW COOK Na Setrné varenie potravin pri nizkej teplote pocas dih3ej doby.
STEAM Na Setrné varenie jemnych potravin, ako so ryby a zelening, v pare.
SEAR /SAUTE Na opekanie miisa, restovanie zeleniny a pripravu omdcok a podobnych jeddl.
KEEP WARM Na udrZanie teplého jedla po dlhsiv dobu.
WHITE RICE Na varenie bielej ryZe.
BROWN RICE Na varenie celozrmnej ryZe.
BRAISE Priprava tuhsich kusov miisa tak, Ze sa najskdr opecd na vysokej teplote (s olejom) a potom sa
varia pri nizkej teplote v tekutine.
PASTA Na pripravu cestovin.

9.1 Teploty a casy priradené k programom
Programy maju tieto prednastavené teploty a casy. Niektoré z nich si v pripade potreby moZete prispdsobif.

Program Teplota Cas (hodiny) Nastavitel nd teplota Nostavitelnd doba (hodiny)
SLOW COOK HI (Vys.) 06:00 HI /10 (Vys./Niz.) 00:15 - 12:00 (v krokoch po 00:15)
STEAM - 00:10 - 00:01 - 01:00 (v krokoch po 00:01)
SEAR/SAUTE | HI (Vys) W/ MDD / L0]-

(Vys./Str./Niz.)
KEEP WARM 00:00 -
WHITE RICE
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BROWN RICE - -
BRAISE 06:00 01:00 - 12:00 (v krokoch po 00:15)
PASTA 00:05 - 00:30 (v krokoch po 00:01)*

* je mozné nastavif af po ukonéen fdzy predohrevu.

10. Tabul'ky postupov

Nasledujice tabulky poskytuji ndvod na spracovanie réznych potravin. Uvedené mnozstv vychddzajd z prilozenej odmerky (16).

10.1 Obilniny
Pred varenim ryZu dokladne prepldchnite. Tymto spdsobom sa odstrdnia neistoty a prebytocny skrob, ktoré spdsobuig, e ryZa je lepkava.
Ingrediencia Mnoistvo Objem tekutiny Tekutiny Program
Biela ryza (krdtkozrmnd, 2009/ 1 odmerka | 360 ml /1 %2 odmerky
strednozrnnd alebo 400 g / odmerky:2 | 720 ml / odmerky: 3 osolend voda alebo WHITE RICE
dlhozrmnd) alebo 600 g/ odmerky: 3 | 1200 ml / odmerky: 5 misovy vyvar
parboilovand ryza 800 g / odmerky: 4 | 1920 ml / odmerky: 8
200 g / odmerky: 1 | 480 ml / odmerky: 2
RyZa basmati alebo 400 g / odmerky: 2 | 960 ml / odmerky: 4 osolend voda alebo WHITE RICE
arborio 600 g / odmerky: 3 | 1440 ml / odmerky: 6 misovy vyvar
800 g/ odmerky: 4 | 1920 ml / odmerky: 8
190 g / odmerky: 1 | 300 ml / odmerky: 1 V4
Josminowd i 380 g/ odmerky:2 | 720 ml / odmerky: 3 os.(.)len(? v?du alebo WHITE RICE
570 g / odmerky: 3 | 960 ml / odmerky: 4 misovy vyvar
760 g / odmerky: 4 | 1440 ml / odmerky: 6
s ) 180 g / odmerky: 1 | 480 ml / odmerky: 2
Hrledu er (celo}zrnnu 360 g / odmerky:2 | 960 ml / odmerky: 4 osolend voda alebo
ryza, krdtkozmnd alebo o BROWN RICE
dhozrnnd) 540 g / odmerky: 3 | 1320 ml / 5 V2 odmerky misovy vyvar
720 g / odmerky: 4 | 1680 ml / odmerky: 7
200 g / odmerky: 1 | 360 ml /1 %2 odmerky . i
RyZa na sushi alebo ryZa 400 g / odmerky:2 | 600 ml /2 2 odmerky osolend Yogia, mleko
) alebo mlietna WHITE RICE
na puding 600 g / odmerky: 3 | 900 ml / odmerky: 3 % nihrada
800 g / odmerky: 4 | 1200 ml / odmerky: 5
185 g/ odmerky: 1 | 300 ml / odmerky: 1 V4
Divokd ryZa alebo ervend | 370 g / odmerky: 2 | 600 ml /2 Y2 odmerky osolend voda alebo BROWN RICE
yza 5559/ odmerky:3 | 900 ml / odmerky: 3 % misovy vyvar
740 g / odmerky: 4 | 1200 ml / odmerky: 5
170 g / odmerky: 1 | 480 ml / odmerky: 2
Souldo 340 g / odmerky: 2 | 960 ml / odmerky: 4 os?|en(,i v?da alebo BROWN RICE
5109/ odmerky: 3 | 1440 ml / odmerky: 6 misovy vyvar
680 g / odmerky: 4 | 1920 ml / odmerky: 8
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180 g / odmerky: 1

480 ml / odmerky: 2

360 g / odmerky: 2

960 ml / odmerky: 4

Qi
unod 540 g / odmerky: 3

1440 ml / odmerky: 6

720 g / odmerky: 4

1920 ml / odmerky: 8

osolend voda alebo
misovy vyvar

BROWN RICE

10.2 Miso

Miiso pripravujte pomocou programu , SLOW COOK”, aby bolo jemné a chutné. Naplfite varni nddobu (3) 480 ml osolenej vody alebo

vyvaru alebo 2 odmerkami (16) vody a potas varenia nechaijte veko (1) zatvorené.

Ingrediencia Mnoistvo Doba varenia na LOW Doba varenia na Hl
Bravéové pliecko 1,2507 1,35 kg 4 ai 6 hod.

Udend bravéovd panenka 1,25071,35kg 6 az 8 hod. 2 a7 3 hod.
Bravéové rebierka 0,7ai1,0kg 2 a7 3 hod.
Petené hovidzie miso 1,3507 1,8 kg 6 az 8 hod. 3 az 4 hod.
Hoviidzia hrud (silverside) 1,25 071,35 kg 7 az 9 hod. 3,5 a7 4 hod.
Hoviidzie stehno (hornd ¢ast’ zadného stehna) 1,3507 1,8 kg 9.0z 10 hod. 3 0z 4 hod.
Hoviidzia lytka 1,35 kg 3,50z 4,5 hod.

10.3 Zelenina

Na pripravu zeleniny pouZite program ,STEAM”, ktory ju Setrne uvari. Napliite varnd nddobu (3) 480 ml alebo 2 odmerkami (16) vody
a vlozte do nej naparovat (14). Nechajte potas varenia hrniec zatvoreny sklenenym vekom (1).

Ingrediencia Mnoistvo Postup Doba varenia
Zemiaky 8009 v zdvislosti od vel'kosti: celé, rozrezané na 12 a7 15 min.
polovice alebo na Stvrtiny

Mrkva 500 g 4 cm dlhé kisky 6 az 10 min.
Cuketa 500 g pribl. 2,5 cm hrubé pldtky 5 az 10 min.
Karfiol 500 g polovice 3 az 8 min.
Brokolica 400 ¢ polovice 7 az 9 min.
Rufickovy kel 200 g cely, s odrezanymi koncami 7 a7 10 min.
Sladké zemiaky 800 ¢ celé, rozrezané na polovice alebo na 3tvrtiny 8 az 12 min.
Spargla 250 g celé zviizky 3 a7 5 min.
Kalerdb 500 g nakrdjany na tycinky 3 aZ 6 min.

Pripadne mozete zemiaky uvarit pomocou programu , SLOW COOK" na nastaveni ,HI” (Vys.) po dobu 30 minit so zatvorenym vekom
(1). Na to pridajte do varnej nddoby (3) 480 ml alebo 2 odmerky (16) osolenej vody a 1 kg osipanych a na Strtiny nakrdjanych

zemiakov.
11. Recepty

11.1 Jablkovo-Skoricovd ka3a
Pocet porci: 4
o 1 odmerka hrubych ovsenych vlotiek
o 2 PL masla
o 1 oldpané jablko (nakrdjané na malé kocky)
© 3 kvapky Cerstvej citrénovej $favy
© 2 pohdre vody

® 2 PL cukru

o 1 PLvanilkového cukru

o | taj. lyzicka skorice

o 1 mald 3tipka soli

o 3 PL hrozienok (volitelné)
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Odporicame tiez: Orechy alebo susené ovocie
Postup:
Varnd nddobu (3) pomalého hrnca potrite maslom.

Vlozte vietky suroviny do pomalého hrnca a varte 3 hodiny v programe ,SLOW COOK” na drovni ,L0” (Niz.) s nasadenym vekom (1).
Po uvareni poriadne premiesajte a poddvajte napriklad s orechmi alebo susenym ovocim.

11.2 Vegetaridnska minestra
Pocet porcii: 6
® 1,5 zeleninového vijvaru (teplého)
o 1 kg nakrdjanych paradajok
© 400 g fazule (odcedenej)
250 g cibule (jemne nakrdjanej)
© 100 g zeleru (jemne nakrdjaného na kocky)
@ 350 g mrkvy (jemne nakrdjanej na kocky)
© 200 g baby zelenej fazule z pohdra alebo konzervy
© 200 g cukety (jemne nakrdjanej na kocky)
Odpordcame tieZ: cerstvo nastrihany parmezdn
S5

pomalého hrnca.

Postup:

o 3 striciky cesnaku (jemne nasekané)

o 1 zviizok cerstvého pefrzlenu (jemne nakrdjany)
o 3 taj. lyzicky suseného oregana

o 2 {aj. lyicky soli

o 1/ taj. lyZitky suseného tymianu

© korenie (¢erstvo mleté)

© 100 g polievkovych rezancov

:@’. Upozomenie: Ak pouZivate Zerstvi zelend fazul'u, predvarte ju na priblizne 20 minGt a potom pridajte do

Umyte a na kocky nakrdjajte zeler, mrkvu a cuketu. Olipte cibule a cesnak a jemne ich nakrdjajte.

Do pomalého hrca pridajte zeleninovy vivar, paradaiky, fazulu, zelené fazul'ky, sol, susené bylinky a pripravené suroviny.
Minestrone varte 6 hodin v programe ,SLOW COOK* na drovni ,HI* (Vys.) s nasadenym vekom (1).

15 minGt pred koncom varenia pridajte do polievky cestoviny a petrZlen. Ochufte solou a ciernym korenim.

Minestrone nalozte naberackou na tanier a ozdobte trochou erstvo nastrihaného parmezdnu.

11.3 Losos s maslom s ili a limetkou
Pocet porci: 4
500 g mrazeného lososového steaku (rozmrazeného)
o 2 citrény (nakrdjané na pldtky)
o 7 taj. lyzicky olivového oleja
o 1 {aj. lyzitka praskovej udenej papriky
o | stricik cesnaku (jemne nasekany)
o | taj. lyzicka talianskych byliniek
Na maslo s &ili a limetkou:
® 125 g masla (zmiknutého)
o 25 ml limetkovej 3tavy
o 1 limetka (kbra)
Odpordcame poddvat so zmieganym 3aldtom a bagetou
Postup:

Imie3ojte zmiiknuté maslo s limetkovou $favou a korenim.

250 ml zeleninového vjvary

© 25 ml limetkovej $favy

o | 3tipka soli

© korenie (mleté)

o Parmezdn (Eerstvo nastrihany)
© papier na pecenie

o 1 taj. lyZicka cili (mletého)
o | ¢aj. lyzicky soli
o 0,5 taj. lyzicky korenia (mletého)

Maslov zmes naneste na list papiera na pecenie a vytvarujte z nej valek.

Nechajte maslovi rolku 1-2 hodiny odstdf v chladnicke.
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Odreite kusok papiera na pecenie na pozadovani vel'kost a polozte ho na dno pomalého hrnca. Pldtky citrdna rozlozte na papier na
pecenie.

Imiesajte olivovy olej, cesnak a koreniny a touto zmesou potrite lososa.

Nalejte vyvar a limetkovd $favu do pomalého hrnca a lososa polozte na pldtky citrna.

Varte v programe , SLOW COOK” na nastaveni , L0 (Niz.) po dobu 45-60 mindt, v zdvislosti od hribky lososa, s nasadenym vekom (1).
Losos je hotovy, ked' sa jeho miiso pri jemnom stlaceni rozpadd na kisky.

Predhreite riru na 200 °C (horny/spodny ohrev).

Po uplynuti doby varenia zlejte tekutinu a lososa posypte vrstvou parmezdnu.

Vlozte lososa do nezakrytej vamej nddoby (3) v predhriatej rire a opekaite ho 4-6 minit.

Lososa poukladajte na $aldtové 1zko a posypte ho pldtkami masla a citréna, ktoré rozlozte aj na bagetu.

11.4 Ragd alla Bolognese s tagliatelle (autentické talianske)
Pocet porcii: 6

® 1 kg mletého hoviidzieho miisa o 250 ml ¢erveného vina alebo vyjvaru
® 2 velké / 300 g cibule (jemne nakrdjané) 250 ml mlieka
o 2 striciky cesnaku (jemne nasekané) o 2 konzervy / 800 g paradajok (nakrdjanych)
© 250 g mrkvy (jemne nakrdjanej) o 1 vel'kd $tipka soli
@ 150 g ddenej slaniny (pancetta) (nakrdjanej na malé o korenie (Cerstvo mleté)
kocky) o 4| vody
© 200 g zeleru (jemne nakrdjaného) ® 50 g soli
o trochu olivového oleju ® 500 g fagliatelle
© 50 g masla
Odpordcame tiez: Cerstvo nastrdhany parmezdn
Postup:

Cibul'v a cesnak o3upte; mrkvu a zeler odistite. Nadrobno vietko nasekaite.

Maslo pomaly rozohrievajte pomocou programu , SEAR /SAUTE” nastaveného na Groveii ,MED” (Str.). Najskdr oprazte nakrdjand slaninu
na kocky, potom pridajte cibul'u, zeler a mrkvu a o chvil'u j cesnak. Zeleninu restujte, kjm neziska priehl'adnd farbu.

Zvamej nddoby (3) vyberte zeleninu a odloZte ju na tanier. Vary nddobu (3) utrite kuchynskou utierkou.

Mlgté miso vlote do varnej nddoby (3) a oprazte ho na olivovom oleji pomocou programu , SEAR /SAUTE* na Grovni ,HI” (Vys.) potas
10 a7 15 mingt.

Pridajte cervené vino alebo vyvar a zo dna varnej nddoby (3) zoskrabte pripecené kisky. Ochutte solou a ciernym korenim.

Pridajte mlieko, zeleninu a paradajky, potom varte v pomalom hrnci v programe ,SLOW COOK” na nastaveni ,HI” (Vys.) po dobu 6
hodin s uzavretym vekom (1) .

Po uplynuti doby varenia ragi premie3aite, viicSie kisky paradajok rozdrvte drevenou lyZicou a podla potreby dochufte solou a korenim.
Omdcku nalejte do zapekacej misy a udriujte ju v teple v rire pri teplote 80 °C (rira s ventildtorom). Preplachnite pomaly hrniec.
Vodu privedte do varu pomocou programu ,PASTA” a pridaite sol.

Vlote tagliatelle do vriacej vody a varte podl'a pokynov na obale, potom vodu zlejte.

Na tanier naservirujte tagliatelle a ragd alla Bolognese a posypte parmezdnom.
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11.5 Hrachovy guld$
Pocet porcif: 6-8
© 2,5 | zeleninového vyvaru (teplého)
© 750 g lupaného hrdsku (neldpany hrdsok sa musi namotit
na 12 hodin dopredu!)
50 g bravéovej masti
© 200 g bravéového hoku (volitelné)
200 g cibule (jemne nakrdjanej)
© 200 g zeleru (jemne nakrdjaného na kocky)
© 200 g péru (jemne nakrdjaného na kocky)
© 200 g mrkvy (jemne nakrdjanej na kocky)
Postup:

500 g zemiakov (md¢naté) (jemne nakrdjané na kocky)

© 1/2 wviizok gerstvého petrlenu (jemne nakrdjaného)

o | ¢aj. lyzicka suseného majordnu

o | taj. lyzicky hortice stredne ostrej

o 1 velkd stipka soli

o korenie (mleté)

® 6 klobds , Bockwurst” (podl'a Zelania aj vegetaridnske)
(nakrdjané na pldtky)

Umyte a na kocky nakrdjate zeler, mrkvu a pér. Zemiaky o3upte a nakrdjajte na kocky. Olipte a nakrdjajte cibule najemno.

Nakrdjajte bravéovy bdcik na malé kisky.

Rozohrejte mast pomocou programu , SEAR /SAUTE” na nastaveni ,HI” (Vys.) a pridajte bravéovy bok, aZ kym neziska zlatohnedd farbu.

Potom pridajte cibul'u, zeler, por a mrkvu a krdtko ich oprazte.

Nastavte pomaly hrniec na program ,SLOW COOK* s nastavenim ,HI” (Vys.), pridajte nakrdjané zemiaky a hrdsok a zalejte teplym

vyvarom. Pridajte sol"a horticu.

Pridajte suseny majordn. Dobre premiesajte a zatvorte veko (1). Varte na miernom ohni 4 hodiny, pri¢om obéas premieZavaite.

Pridajte pldtky klobdsy Bockwurst a varte este 30 mindt.

Okoreiite gulds solou a tiernym korenim a tesne pred poddvanim pridajte petrilen.

11.6 Paella
Pocet porcii: 6
o 1 vrectsko Safrdnovych vidkien
© 1000 ml kuracieho alebo rybieho vyvaru (hordceho)
o 2 PL olivového oleja
© 200 g choriza (nakrdjaného na pldtky)
o 1 velkd cibula (nakrdjand na kocky)
o | ¢ervend paprika (nakrdjand na kocky)
o 3 striciky cesnaku (jemne nasekané)
© 400 g dlhozrnnej ryze
o 2 mrazené kuracie prsné filé (rozmrazené, nakrdjané na
kisky velké na jedno sisto)
Postup:

© 240 g paradajok (nakrdjanych na kocky)

o 2 {aj. lyzicky udenej papriky

o 3 ¢aj. lyzicky soli

o korenie (mleté)

o 1 bobkovy list

© 12 surovych kreviet, mrazenych (rozmrazenych)
© 130 g mrazeného hrachu (rozmrazeného)

o 1 PL citronovej Stavy

o 3 PL ¢erstvej petrilenovej vitate (nasekanej)

Safrdn namotte do hordceho vivaru a nechate ho vylihovat. Na to zahrejte vjvar pomocou programu , SLOW COOK” na nastaveni ,H1”
(Vys.) po dobu 15 minit a potom ho prelejte do samostatnej nddoby.

Lahko opraite chorizo a kuracie miiso na olivovom oleji pomocou programu , SEAR/SAUTE” na drovni ,HI* (Vys.), potom pridaite cibul'u,
paradajky a papriku a krdtko ich opraite.

Pridajte cesnak a ryZu a restujte, kym ryZa neziskajd priehl'adny vzhlad.

Pridajte 3afranovy vyvar, bobkovy list, papriku, sol a korenie.

V3etko varte v pomalom hrnci 90 mindt pomocou programu ,SLOW COOK“ na nastaveni ,L0” (Niz.) s nasadenym vekom (1).

Pridajte krevety a hrdSok a varte este 30 minit.

Odstrdrite bobkovy list, dochutte podl'a chuti citrénovou $favou, solou a korenim a paellu poddvaite ozdobend petrilenom.
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11.7 Tahané bravéové miiso
Podet porcii: 4-6

o 2 kg bravéového pliecka © 600 ml omdtky na grilovanie
© 400 g cibule o 1 3tipka soli
© 4 malé fl'a3e sladového piva, kazdd s objemom 0,33 | o korenie (mleté)

o 1 porcia BBQ rubu alebo grilovacieho korenia
Odporicame tieZ: Burgerové Zemle a kapustovy Saldt
Postup:
Opldchnite kus miisa pod studenou vodou a vysuste papierovou utierkou. Virite korenie do misa.
Olupte cibule a nakrdjajte ich na jemné krizky. Potom rozlozte cibul'u na dno vamej nddoby (3) a zalejte ju sladovym pivom.
Vlozte pecend miiso do pomalého hrnca a varte 6 hodin v programe ,SLOW COOK" na nastaveni ,HI" (Vys.) s uzavretym vekom (1) .
Tlejte sladové pivo a nechajte miiso odpocivat v zakrytej varnej nddobe (3) po dobu 15 mini.
Pomocou dvoch vidliciek rozdelte miiso a cibul'u v zapekacej miske.
Vlozte miso a cibulv spiif do vamej nddoby (3), primie3ajte omdcku na grilovanie a nechajte 30 mindt dusi v programe , SLOW COOK*
na nastaveni ,L0" (Niz.) s uzavretym vekom (1). Dochutte podl‘a chuti solou a korenim.

11.8 Gulds s hnedou ryiou
Pocet porcii: 6

o 1 kg duseného steaku, nakrdjaného na kasky o 2 taj. lyzicky paprikového prdsku (ddeného)
© 3 PL slneénicového oleja o | tj. lyzicky cili

o 4 siredne vel'ké cibule (nakrdjané na kocky) o 1 stipka soli

© 100 g slaniny (nakrdjanej na kocky) o 2 hobkové listy

o 7 ¢ervené papriky (nakrdjané na kocky) e 4 PL rajtinového pretlaku

o Jsiridiky cesnaku (nakrdjané) o korenie (mleté)

150 ml ¢erveného vina alebo zeleninového vyvaru © 3 ¥4 odmeriek vody

© 250 ml hoviidzieho vyvaru © 3 odmerky hnedej ryze

o 2 {aj. lyZitky rozmarinu (su3eného) ® 20 g soli

o 2 {aj. lyZicky tymianu (suseného)
Odpordcame: petrilen s plochymi listami (volitelné)
Postup:
Hoviidzie miso nakrdjojte na kocky, papriky a cibulv umyte a nakrdjajte a cesnak nakrdjajte na jemné kasky.
Hoviidzie miso opette zo vietkych strdn na sineénicovom oleji pomocou programu , SEAR /SAUTE” pri nastaveni ,HI* (Vys.) po dobu 10
az 15 mindt. Z ¢asu na €as zlejte vypek, ktory sa uvolfiuje, a zachyfte ho.
Najskér pridajte cibul'v a nakrdjand slaninu, potom papriku, cesnak a 2 lyZice paradajkového pyré a krdtko osmazte.
Nastavte pomaly hrniec na program ,BRAISE” a potom pridajte cervené vino, omdcku, hoviidzi vyvar a koreniny.
Gulds varte na miernom ohni 3 hodiny s nasadenym vekom (1).
Dochutte podla chuti sol'ou, korenim a paprikou. Hustotu guldsu upravie priblizne 2 polievkovymi lyZicami paradajkového pyré.
Gulds vlozte do zapekacej misy a udrZujte ho v teple v rire pri teplote 80 °C (rira s ventildtorom). Odstrdiite bobkové listy a prepldchnite
vamd nddobu (3).
Do hrnca nalejte vodu, nasypte hnedq ryzu a pridajte sol, zakryte vekom a varte v programe ,BROWN RICE”. Po dokonéeni varenia ryzu
premiesaite.
Na tanier naservirujte ryzu a guld$ a podl‘a chuti ozdobte petrzlenom.
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11.9 Ryiovy puding
Pocet porcii: 4
© 200 g ryZe na puding (ryZa s okrGhlymi zrnami) 1 mald fipka soli
© 3 PL cwkru © mletd 3korica (volitelné)
© 1000 ml plnotuéného mlicka
Odpordcame tiez: kompot z éerveného ovocia
Postup:
Vloite vetky prisady do varnej nddoby (3) a varte v programe ,SLOW COOK” na stupni ,HI” (Vys.), pricom obéas premieSajte a nechaite
nasadené veko (1).
Po priblizne 1,5 hodindch varenia dosiahne ryZovy puding poZadovand konzistenciu. Spotrebic sa ndsledne prepne do rezimu ,KEEP
WARM, potas ktorého musi ryZovy puding este 15 mindt odstdf so zatvorenym vekom (1). Podl'a chuti posypte ryzovy puding skoricou
alebo zmesou Skorice a cukru. RyZovy puding poddvaite napriklad s kompétom z ¢erveného ovocia.
11.10 Pavlova s lesnym ovocim
Pocet porcii: 4-6

o 1,51 vody o 1 vrecisko vanilkového cukru

o 4 vajecné bielka (oddelené) © 200 ml smotany

250 g cukru (jemného) ® 60 g praskového cukru

o 1/4 taj. lyZicky citronovej $favy  150-180 g mrazeného ovocia (rozmrazeného, rozkrojeného
o 2 PL nasekanych pistdcii (volitelné) na polovice)

PrisluSenstvo: Rucny mixér alebo ponorny mixér s metlickou
Miska na mieSanie
Podlozka alebo papier na pecenie
Cukrdrske vrecko
Kuchynska utierka
Postup:
Zohrejte 1,5 | vody pomocou programu ,SLOW COOK” na nastaveni ,L0” (Niz.) po dobu 15 mint.
Oddel'te vajitka a potom do misy daijte bielka, cukor, citrénovi $favu a vanilku.
Misku zahrejte vo vodnom kupeli, potom vajecni zmes 3lahaijte asi 4 mindty za neustdleho miesania, kym nevzniknd tuhé 3picky.
Vylejte vodu a vysuste varnd nddobu (3).
Predhrejte varnd nddobu (3) pomocou programu ,SLOW COOK” na nastaveni ,H
pecenie.
Napliite cukrdrske vrecko zmesou na pusinky a do stredu varnej nddoby (3) vytlacte kruh z tejto zmesi s priemerom 16-20 cm.
Utierku zloZte a voZte ju medzi vamd nddobu (3) a veko (1).
Nechajte zmes na pusinky 4 hodiny vyschndt v programe ,SLOW COOK” pri nostaveni ,HI* (Vys.). Pocas tohto procesu neotvirajte
veko (1).
Akondhle zmes stuhne - mala by byt teraz Gplne tuhd - odstrdiite veko (1) a nechajte zmes vychladnd vo varnej nddobe (3).
Smotanu vy3[ahajte s praskovym cukrom.
Krém vlozte do cukrdrskeho vrecka a spolu s bobul'ami ho vytlagte do misy s pusinkami.
Pavlovu opatrne vyberte z formy a ozdobte nasekanymi pistdciami.

|u

(Vys.) a dno vyloZte podlozkou alebo papierom na
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12. Udriba/Eistenie
12.1 Udrzha

Ak bol pomaly hrniec akymkolvek spdsobom poskodeny, napriklad ak sa do neho dostala kvapalina, ak bol vystaveny dazd'u alebo

vihkosti, ak nefunguie sprdvne alebo ak spadol, je potrebnd ddrzba. Ak spozorujete dym, nezvycajné zvuky alebo zdpach, okamiite
vypnite pomaly hrniec a odpojte siefovi zdstrcku zo zdsuvky. Ak ddjde k takejto situdcii, nepouZivajte uZ pomaly hrniec a nechajte ho

skontrolovat odbornikom. Vsetky servisné prdce musi vykonat kvalifikovany odborny pracovnik. Nikdy neotvérajte kryt pomalého hrnca.

12.2 (istenie

NEBEZPECENSTVO! Pred istenim odpojte siefovi zdstréku zo zdsuvky - hrozi nebezpegenstvo drazu elekirickjm pridom!

NEBEZPECENSTVO! Zikladiia (6) nesmie byt ponorend do vody ani umjvand pod tecicou vodou. Je tu riziko drazu
elekirickym prodom!

& NEBEZPECENSTVO! Potkaite, kjm pomaly hrniec a prislusenstvo tplne vychladnd, aby ste sa vyhli riziku popdlenia.
Zikladiia (6)

Kryt zdkladne (6) ofistite vihkou handritkou a trochou jemného prostriedku na umyvanie riadu. Opldchnite istou vodou a dékladne
osuste. Vidy sa vistite, Ze do spotrebica nevnikne voda. Na Gistenie nepouZivajte Ziadne abrazivne Gistiace prostriedky ani rozpd3tadld.
UPOZORNENIE! Hlavny jednotku (6) neumyvajte v umyvacke riadu, pretoZe by to mohlo spdsobit nenapravitelné
D poskodenie.

Prislusenstvo

Vol'né zvysky jedla odstrdiite miikkou $pachtlou alebo handritkou. Umyte varni nddobu (3), veko (1), naparovac (14), naberacku na

ryzu (15) a odmerku (16) v dreze s vodou a trochou jemného prostriedku na umyvanie riadu. Vsetky casti opldchnite tistou vodou a
dobre ich osuste.

@ Ak sa vo varej nddobe (3) nachddzajd pripdlené alebo fazko odstrdnitelné zvysky jedla, naplite ju teplou
A" vodou a pred Gistenim ju nechajte chvil'u namocend.

’% Varnd nddoba (3), veko (1), naparovaé (14), naberacka na ryzu (15) o odmerka (16) sa tie7 daji umyvat v
©)35)

<

umyvacke riadu.

13. Skladovanie pri nepouZivani

Ak nechcete pomaly hriec pouZivat, odpojte siefovi zdstrcku zo zdsuvky. Vycisteny pomaly hrniec skladuite na istom a suchom mieste
mimo dosahu priameho slnetného svetla.

14. Odstrafiovanie problémov

Pomaly hrniec nefunguje.

o Skontrolujte, i je zdstrcka sprdvne zasunutd do siefovej zdsuvky.

o Skontrolujte, i je pouZitd siefovd zdsuvka pod pridom.

Pomaly variaci hrniec sa ndhle vypne.

o  Aksado 1 mindt po zapnuti pomalého hrnca nespusti Ziadny program, spotrebit sa automaticky vypne.
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Cus na displeji (9) sa pocita nahor, nie nadol.

o Pomaly hrniec je v reZime , KEEP WARM"".

Na displeji (9) sa zobrozuje ,Err 17, ,Err 2 alebo ,Err 3°.

o Pomaly hrniec md technicki poruchu. Kontakiujte vyrobcu.

15. Informdcie o environmentdlnych nariadeniach a likviddcii

ﬁ Spotrebice oznatené tymto symbolom podliehaji eurdpskej smemici 2012/19/EU. Vsetky elekirické a

elektronické zariadenia je potrebné likvidovat oddelene od domdceho odpadu, na oficidlnych zbernych miestach.
Labrdiite zneisteniu Zivotného prostredia a ohrozeniu visho zdravia sprvnou likviddciou zariadenia. Podrobnejsie
informdcie o spravnom spsobe likviddcie ziskate, ked s obrdtite na miestnu administrativu, na organizdcie
zaoberajiice sa likviddciou alebo na predajcu, od kiorého ste zariadenie zakipili.

g V3etky obalové materidly zlikvidujte s ohladom na Zivoiné prostredie. Obalové kartony je mozné vyhodif do
% odpadovych kontajnerov na recykldciu papiera alebo odovzdat na recyklciu na verejnych zbernych miestach.
Akskol'vek fdlie alebo plasty obsiahnuté v obale by sa mali kvdli likviddcii vrdtit na verejné zberné miesta.

Plati len pre Fronciizsko: re Fruncuzsko

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appare“ EN MAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégier la réparation ou le don de votre appareil |

Na tenfo vyrobok a jeho obalové materidly sa vo Francizsku vztahuji osobitné predpisy o triedeni odpadu. Dodriavajte miestne
pokyny tykajice sa likviddcie odpadu.
Tyka sa len Spanielska a Portugalska:

Obalovy materidl oddelte a vyhod'te ho do prisludnych zbernych nddob v silade n n
so symbolmi na obale: AMARILLO AZUL VERDE

%(:9 Pri likviddcia obalového materidlu si na flom viimnite oznacenia. Na 3titku s oznaené skratky (a) a @isla (b), o
ich vyznam je nasledovny:
1 - 7: plast/20 - 22: papier a kartén/80 - 98: kompozitné materidly.
a

Symbol Materidl Obsiahnuty v nosledujicich obalovych prvkoch tohto produktu

t°4 ) Polyetylén s nizkou hustotou Plastové vrecko v baleni
PE-LD

20 VInitd lepenka Predajné balenie
PAP

f“ \ Iny karton Vnitornd skatul'a
PAP
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16. Potravindrske pouZitie

“ Tento symbol oznacuje produkty, ktorych fyzikdlne a chemické zloZenie bolo testované a bolo zistené, Ze pri
j pouiiti v kontakte s potravinami nepredstavuji zdravotné riziko.

17. Informdcie o zhode

Produkt spifia poziadavky prislusnych eurdpskych a ndrodnjch smernic. Poskytujeme dakaz siladu. Virobea
md prislu3né vyhldsenia a dokumentdciu.

! ! Produkt splfia poziadavky prislusnych ndrodnych smernic Srbskej republiky.

Uplné vyhldsenie o zhode EU o vietky ostatné vyhldsenia o zhode (ak s k dispozicii) si moZete stichnuf z tohto odkazu:
https://www.targa.gmbh/downloads /conformity /540676_2601.pdf
Kontaktnd adresa v silade s nariadenim o bezpecnosti vyrobkov 2023/988: ce@targa.de
18. Informdcie o zdruke a servise
Léruka spoloénosti TARGA GmbH
Vézend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,
Na tenfo pristroj mdte frojroénd zdruku od détumu ndkupu. V pripade nedostatkov tohto vjrobku mate voti jeho predajcovi zdkonné
préva. Tieto zdkonné préva nie sG obmedzené nasou zdrukou, ktord je uvedend d'alej.
Zdruéné podmienky
Tdruénd doba zacina dilom kipy. Dobre si uschovaite origindl pokladniéného bloku. Tento doklad je potrebny ako potvrdenie o kipe. Ak
sa v priebehu troch rokov od kipy tohto vyrobku prejavi materidlovd alebo vyrobnd chyba, tento vyrobok vam podla nasej dvahy
bezplatne bud’ vymenime alebo opravime.
Zdrvénd doba a zdkonné ndroky z titulu chyby
Ldruka sa nepredlzuje o dobu trvania zdruénych oprdv. To plati aj na vymenené alebo opravené diely. Pripadné uZ pri kipe zistené chyby
a nedostatky musite ohldsit ihned” po vybaleni vyrobku. Opravy, ktoré spadajd do obdobia po skonceni zdruky, si musite zaplafif.
Rozsah zdruky
Vyrobca zarutuje, Ze pri beznom pouZivani si virobok zachovd svoju funkénost a vhodnost na dany Géel po dobu 3 rokov. Zdruka strdca
platnost, ak je vyrobok poskodeny alebo nesprdvne pouZivany, prip. nesprdvne udrZiavany. Spravne pouzivanie vyrobku zaistite
dodrzanim v3etkych pokynov uvedenych v PouZivatel skej prirucke. Za vietkych okolnosti sa musite vyhybat’ pouzivaniam a cinnostiam,
ktoré nie si vyhradne odpordcané pokynmi v PouZivatel'skej prirucke. Viyrobok je urceny na sikromné, nie na komeréné pouZivanie.
Tdruka strati platnost pri akomkolvek nespravnom alebo nevhodnom pouZivani, prip. pouZivani sily, pokial nie je vykondvand
oprdvnenym servisnym zdstupcom. Ak sa vyrobok opravi alebo vymeni, zdruénd doba nezaéne znova.
Postup pri uplatiiovani zdruky
Ak chcete zabezpedit rychle vybavenie vasej poziadavky, riad'te sa tymito pokynmi:

- Pred uvedenim vyrobku do prevddzky si pozorne precitajte prilozend dokumentdciu. Ak by sa vyskytol problém, ktory s

takymto spdsobom nedd vyriesit, obrdfte sa na nosu zdkaznicku linku.
- Pri kaidej poziadavke majte poruke Gétenku a cislo vyrobku prip. jeho vyrobné &islo ako doklad o kipe.
- Vopripade, Ze telefonické vyrie3enie nie je mozné, v zdvislosti od priciny chyby zdkaznicky servis zariadi d'alsie sluzby.
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ﬁ Servis

(SK)  Telefon: 0850232001
Emailovy:  targe@lidl.sk

| 1AN: 540676_2601 |

LU Vyrobca

Maijte na pamiti, Ze tdto adresa nie je adresou servisu. Najprv sa obrdf'te na vy3ie uvedend opravoviiu.
TARGA GmbH
Coesterweg 45
59494 Soest
NEMECKO
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1. Uso destinado

Esta olla de coccion lenta ha sido disefiada exclusivamente para preparar comida. Selo debe utilizar el aparato para las funciones y
programas indicados. Cualquier empleo diferente al mencionado no corresponde a su uso destinado.

La olla de coccion lenta debe utilizarse Gnicamente con fines particulares, no comerciales. Este uso también se extiende a:

- cocinas de personal en tiendas, oficinas u otros entornos de trabajo

- casas rurales

- hoteles, hostales y otros alojamientos, para su uso por parte de los clientes

- establecimientos de alojamiento con servicio de desayuno.

La olla de coccin lenta solo debe utilizarse en espacios interiores, y no estd indicada con climas tropicales.

La olla de coccion lenta cumple con todas las normas y estdndares pertinentes relativos al marcado CE. Cualquier modificacion que se
haga sobre el producto que no haya sido recomendada por el fabricante podrd provocar el incumplimeinto de estas normas. El fabricante
no acepta ninguna responsabilidad por posibles dafios o un funcionamiento errdneo que puedan derivar de tales modificaciones en el
producto.

Debe respetar y cumplir la legislacién y los directivas del pais donde emplee el producto.

2. Contenido del paquete

® Qlla de coccidn lenta o Recipiente de coccidn
o Tapa o Accesorio de coccidn al vapor
o Cuchara para arroz o Vaso medidor

o Estas instrucciones de funcionamiento
3. Descripcidn general
Estas instrucciones de funcionamiento disponen de una portada desplegable. En el interior de la portada se muestra una imagen de la
olla de coccion lenta donde se enumeran las distintas partes que la componen. A continuacidn se describe el significado de los nimeros:

1 Tapa 2 Asadelotapa
3 Recipiente de coccion 4 Asa del recipiente de coccion
5 Soporte 6 Base
7 Boton START/STOP (Iniciar/Parar) 8  Botones TEMP (Temperatura) (- / +)
9  Pantalla 10 Interruptor rotatorio (Seleccion del programa)
11 Botones TIME (Duracion) (- / +) 12 Botdn de encendido/apagado
13 Cable de alimentacién 14 Accesorio de coccidn al vapor [Fig. A]
15 Cuchara para arroz [Fig. A] 16 Vaso medidor [Fig. A]
4. Datos técnicos
Modelo SSM 1400 Al
Alimentacién 220-240V~, 50/60 Hz
(onsumo 1400 W
Consumo de energia en modo de apagado/en espera 0,32W

Tiempo de espera hasta activarse el modo de espera en caso | 1 minuto
de inactividad

Cluse de proteccion 1/ v

Capacidad neta del recipiente de coccion 5 litros

Los datos técnicos y el disefio son susceptibles de cambios sin previo aviso.
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5. Instrucciones de sequridad
Antes de utilizar la olla de coccion lenta por primera vez, es recomendable que lea las instrucciones que
se describen a confinuacién y se familiarice con el conjunto de advertencias, incluso si tiene experiencia
en el manejo de aparatos eléciricos. Conserve estas instrucciones de funcionamiento en un lugar seguro
para cualquier referencia futura. Si vende o regala la olla de coccién lenta, asegirese de que vaya
acompafiada de las instrucciones de funcionamiento. Las instrucciones de funcionamiento forman parte

del producto.

Explicacién de los simbolos empleados

jPELIGRO! Este simbolo indica un peligro de alto riesgo que causard la muerte o
heridas graves si no se evita.

jADVERTENCIA! Este simbolo indica un peligro de riesgo medio que puede causar
la muerte o heridas graves si no se evita.

jAVISO! Este simbolo le advierte de instrucciones importantes que sirven para
prevenir dafios materiales.

Guantes de seguridad resistentes al calor

Recipiente de coccion (3) apto para el horno (hasta 240 °C)

jPELIGRO! jAdvertencia! Superficies calientes. Este simbolo indica el riesgo de
lesiones o quemaduras a causa de las superficies calientes de la olla de coccidn
lenta.

El aparato debe utilizarse de acuerdo con las instrucciones de funcionamiento

Corriente alterna

Este simbolo indica la posibilidad de ampliar la informacién.

Direccion del fabricante
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A jADVERTENCIA! A

iPELIGRO DE SACUDIDAS FLECTRICAS!
iNO ABRIR EL APARATO!

A jPELIGRO! Instrucciones de seguridad generales

Este aparato puede ser empleado por nifios mayores de 8 afios asi como por personas con
discapacidades fisicas, sensoriales o mentales o que no tengan conocimiento ni experiencia en su
manejo, siempre que dichas personas estén bajo supervisién o hayan recibido instrucciones en cuanto
al uso correcto del mismo y comprendan los riesgos que implica. Este producto no es un juguete. La
limpieza y el mantenimiento rutinario no deben ser efectuados por nifios, a no ser que sean mayores
de 8 afios y se encuentren bajo supervision. Los nifios menores de 8 afios deben mantenerse alejados
del aparato y de su cable de alimentacion (13).

Existe peligro de asfixia con lus piezas pequedias. Mantenga el material de embalaje fuera del alcance
de los nifios. Hay peligro de asfixia.

No utilice la olla de coccién lenta si presenta dafios o funciona de forma errénea, ya que podria
derivar en dafios mayores. Pongase en contacto con el servicio de atencion al cliente o con una
persona cualificada para que compruebe el producto y lo repare, si fuera necesario.

A iPELIGRO! jPeligro de incendio!

El aparato no ha sido disefiado para funcionar con un temporizador externo o un sistema de control
remoto independiente.

No desatienda nunca el aparato si estd funcionando en los programas “SEAR /SAUTE” (Dorar/Saltear)
y “PASTA” (Pasta).

No coloque el aparato cerca de materiales inflamables, liquidos, gases o cortinas.

Ponga siempre el aparato en una superficie plana, estable y resistente al fuego que esté protegida
frente a salpicaduras de agua. Deje al menos una separacién de 15 cm entre el aparato y las paredes
de alrededor.

Mantenga una distancia e al menos 50 cm en torno al aparato con respecto a materiales inflamables
o combustibles.

Asegirese de que la circulacion de aire no esté obstaculizada. Deje suficiente espacio alrededor del
aparato y, como minimo, 1 metro por encima de él.

No cubra el aparato.

No introduzca nunca el aparato en el interior de un armario.

Solo debe poner a funcionar el aparato con el recipiente de coccién (3) lleno, nunca vacio.
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A iPELIGRO! jPeligro de sacudidas eléctricas!

Es importante que la carcasa del aparato no presente daios. Si hubiera dafios en la carcasa, corre el
riesgo de sufrir una sacudida elécirica.

Asegirese de conectar el aparato a una foma eléctrica de fdcil acceso en todo momento. El aparato
solamente debe conectarse a una red eléctrica que cumpla la tensién indicada en la etiqueta de
caracteristicas del producto. La efiqueta de caracteristicas se encuentra en la parte inferior del
aparato. Para cambiar el ajuste del producto a 50 o 60 Hz no se requiere ninguna accién por parte
del usuario. El producto se ajusta automdticamente en 50 o en 60 Hz.

La base (6), el cable de alimentacion (13) y el enchufe de la toma eléctrica no deben sumergirse
nunca en agua ni en ningdn otro liquido.

No toque nunca el cable de alimentacién (13) o el aparato con las manos mojadas.

No se debe poner en funcionamiento el aparato cerca de un lavabo, bafiera, ducha o piscina. En caso
de que el aparato cayera al agua, desconecte inmediatamente el enchufe de la toma eléctrica y, solo
entonces, saque el aparato del agua.

Para desconectar correctamente el aparato de la toma eléctrica, tire del enchufe. No tire nunca del
cable de alimentacion (13) para desconectar el enchufe de la toma. Tire siempre del propio enchufe.
Desenchufe el aparato de la toma eléctrica si observa un funcionamiento inadecuado, no se estd
utilizando, durante tormentas eléctricas y antes de proceder a su limpieza.

Asegirese de que el cable de alimentacion (13) no sufra daiios si entra en contacto con bordes
afilados o zonas calientes.

Asegurese de no aplastar el cable de alimentacion (13).

Si el cable de alimentacidn (13) sufre daiios, lo debe sustituir el fabricante, el servicio posventa o un
técnico cualificado para evitar cualquier peligro. No utilice enchufes adaptadores ni cables
alargadores; tampoco debe modificar el cable de alimentacion (13).

El enchufe del aparato no debe mojarse.

& iPELIGRO! jPeligro de quemaduras!

No toque nunca el recipiente de coccién (3) mientras el aparato esté en funcionamiento o
inmediatamente después. Para sostener o manejar el recipiente de coccion (3), agdrrelo Gnicamente
por las asas del recipiente de coccion (4). Utilice agarradores o guantes de cocina.

Cuando el contenido estd hirviendo, se emite vapor caliente. Tenga cuidado de no quemarse. No se
incline sobre el aparato. Abra la tapa (1) lentamente y a cierta distancia de usted para que el vapor
caliente pueda escapar hacia la parte de atrds.
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No llene en exceso el recipiente de coccion (3). Si llena por encima del mdximo el recipiente de
coccion (3), es posible que el agua hirviendo se derrame y cause quemaduras o dafios materiales.
No utilice nunca el programa “SEAR/SAUTE” (Dorar/Saltear) con la tapa (1) puesta. Existe riesgo
de sobrecalentamiento y de quemaduras.

Durante el uso, el aparato puede ponerse muy caliente. Incluso después de haberse apagado, sequird
manteniéndose caliente durante un tiempo. Tenga cuidado de no quemarse.

Después de su empleo, la superficie del aparato sigue estando caliente.

Deje que el aparato se enfrie por completo antes limpiarlo, transportarlo o almacenarlo.

A {ADVERTENCIA! Peligro de lesiones

Si aprecia humo, algin ruido raro o un olor exirafio, desconecte inmediatamente el enchufe de la
toma eléctrica. En tal caso, deje de utilizar el aparato y haga que un técnico lo revise. No inhale el
humo procedente de un posible incendio del aparato. Si inhala humo accidentalmente, acuda
inmediatamente a un médico. La inhalacién de humo puede ser nociva para la salud.

Cologue el cable de alimentacion (13) de manera que nadie pueda tropezar.

A iATENCION! Dafios materiales

No emplee detergentes abrasivos o astringentes.

Utilice el aparato dnicamente con sus accesorios originales.

No ponga nunca nada sobre el aparato.

Proteja el aparato de la humedad y de gotas o salpicaduras de agua.

No exponga el aparato a la luz solar directa.

No exponga el aparato a temperaturas extremadamente altas o bajas.

No exponga el aparato a golpes o vibraciones excesivos.

No cologue el recipiente de coccion (3) en superficies que no estén protegidas. Utilice siempre un
protector o un soporte adecuado.

No ponga el recipiente de coccion (3) sobre la placa de cocina ni en el interior del microondas o del
frigorifico.

Ni utilice utensilios metdlicos con el recipiente de coccién (3), ya que podrian dafiar el revestimiento
antiadherente.
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6. Informacién importante sobre el uso de componentes de pldstico que entran en contacto con

alimentos

Componentes de pldstico en confacto con alimentos: cuchara para arroz (15) y vaso medidor (16)

Las instrucciones a continuacion se aplican exclusivamente a la cuchara para arroz (15) y al vaso medidor (16), los cuales estdn
fabricados en pldstico y entran en contacto directo con alimentos. Estas instrucciones no se aplican al resto de componentes del producto.
Utilice la cuchara para arroz (15) y el vaso medidor (16)dnicomente para su uso previsto y de acuerdo con las instrucciones. Un uso
inadecuado podria dafiar el material y hacerlo inservible para seguir estando en contacto con alimentos.

No utilice herramientas abrasivas o productos de limpieza agresivos o abrasivos, pues podrian estropear la superficie.

Revise periddicamente la cuchara para arroz (15) y el vaso medidor (16). Si se observa algin daiio o alteracién visible en el material
(por ejemplo, grietas, deformaciones, delaminacion o decoloracién permanente), ya no se podrdn seguir utilizando esas piezas para
estar en contacto con alimentos.

Restricciones en cuanto a la temperatura y el uso

Temperatura mdxima y fiempo mdximo permitidos para estar en contacto con alimentos: 100 °C /1 hora

No debe superarse esta temperatura.

No utilice la cuchara para arroz (15) y el vaso medidor (16) con alimentos o liquidos més calientes de lo indicado, y tampoco exponga
estos componentes a fuentes de calor directas.

Puede encontrar informacidn adicional sobre la limpieza y el uso en el manual de usuario.

7. Indicaciones previas al uso

Extraiga la olla de coccion lenta y todos los accesorios del embalaje. Retire el material de embalaje y compruebe que se incluyen todos
los componentes y que estdn en perfecto estado. Si observa algin desperfecto o que falta algin componente, deberd contactar con el
fabricante.

7.1 Puesta en funcionamiento inicial

Antes de ufilizar el aparato por primera vez, caliéntelo sin alimentos. Al calentar por primera vez el aparato, es posible que se emita una
pequeqia cantidad de humo y de olores debido a residuos de produccién. Esto es normal y totalmente seguro.

o Limpie el producto fal y como se describe en el capitulo "12.2. Limpieza".

o Elijo un lugar adecuado para colocar el producto (consulte el capitulo "5. Instrucciones de sequridad").

e (ologue correctamente el recipiente de coccién (3) en la base (6).

o Llene el recipiente de coccion (3) con 480 ml o 2 vasos medidores (16) de agua.

o Coloque la tapa (1) sobre el recipiente de coccin (3).

o (onecte el enchufe en una toma elécirica de fdcil acceso. Escuchard una sefial acdstica. Observard que la pantalla (9) se ilumina

brevemente y que vuelve o apagarse.
o Pulse una vez el botén de encendido/apagado (12). A confinuacion, se enciende el indicador de seleccion de programa. En la
pantalla (9), si corresponde, se mostrardn la temperatura y lo duracion recomendadas.
o Utilice el interruptor rotatorio (10) para seleccionar el programa de coccién “PASTA” (Pasta).
Pulse el botdn START/STOP (Iniciar/Parar) (7) para iniciar el programa. En la pantalla (9) se mostrard un icono giratorio.
Si aprecia la presencia de humo o algin olor, asegirese de que haya suficiente ventilacion (p. ej., abriendo una ventana).
Transcurridos unos 10 minutos, pulse el boton START/STOP (7) para finalizar el programa.
Pulse el botdn de encendido/apagado (12) para apagar el aparato.
Deje que se enfrie el aparato y vierta el agua.
Limpie el producto tal y como se describe en el capitulo "12.2. Limpieza".
De esta manera, el aparato ya estard listo para usarse.
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8. Primeros pasos
@ o Elrecipiente de coccion (3) puede utilizarse en el horno a temperaturas de hasta 240 °C.

o No utilice el aparato para cocer arroz instantdneo.
o Sino se inicia ningdn programa en los 1 minuto siguientes después de haberse encendido el aparato,
este se apagard automdticamente.
Se escuchard una sefial actstica cuando se pulse un botdn en el interruptor rotatorio (10).
Para cancelar un programa que esté en funcionamiento, pulse el botén START/STOP (Iniciar/Parar) (7).
Para apagar el aparato, pulse el botén de encendido/apagado (12).
o Limpie el producto después de cada uso tal y como se describe en el capitulo "12.2. Limpieza".
Elija un lugar adecuado para colocar el producto (consulte el capitulo 5. Instrucciones de seguridad").
Cologue correctamente el recipiente de coccion (3) en la base (6).
Llene el recipiente de coccidn (3) con los ingredientes que desee, ahora o mds tarde, segin la receta que vaya a preparar.
Cologue la tapa (1) sobre el recipiente de coccion (3) siguiendo las instrucciones de la receta o el programa.
Conecte el enchufe en una toma eléctrica de fdcil acceso. Escuchard una sefial acistica. Observard que la pantalla (9) se iluming
brevemente y que vuelve a apagarse.
Pulse una vez el boton de encendido/apagado (12). A continuacidn, se encenderd el indicador de seleccion de programa. En lo
pantalla (9), si corresponde, se mostrardn la temperatura y la duracién recomendadas.
Seleccione la velocidad que desee con el interruptor giratorio (10) (se describe en el capitulo "9. Programas").

8.1 SLOW COOK (COCCION LENTA)

Seleccione la temperatura “HI” (Alta) 0 “L0” (Baja) utilizando los botones TEMP (- / +) (8).

Utilize los botones TIME(- / +) (11) para seleccionar una duracién entre 15 minutos y 12 horas, en intervalos de 15 minutos.
Durante la coccién, ponga la tapa (1) de vidrio.

Pulse el boton START/STOP (Iniciar/Parar) (7) para iniciar el programa. El aparato empezard el proceso de coccién y en la
pantalla (9) se mostrard la cuenta atrds de la duracién establecida. Una vez transcurrida la duracién establecida, sonard una
sefial aclstica y el aparato cambiard ol modo “KEEP WARM” (Mantener caliente). Ahora, empezard a contar el fiempo hacia
adelante en la pantalla (9). Al cabo de 12 horas de funcionamiento en modo “KEEP WARM”, el aparato se apagard
outomdticamente.

8.2 STEAM (COCER AL VAPOR)

Para ufilizar este programa, cologue el accesorio de coccion al vapor (14) en el recipiente de coccion (3).

Llene el recipiente de coccion (3) con 480 ml o 2 vasos medidores (16) de agua y ciérrelo con la tapa (1) durante el proceso de
coccidn.

Utilize los botones TIME(- / +) (11) para seleccionar una duracién entre 1 minuto y 30 minutos, en intervalos de 1 minuto.
Pulse el botdn START/STOP (Iniciar/Parar) (7) para iniciar el programa. El aparato empezard a precalentar y en la pantalla (9)
se mostrara un icono giratorio. Tan pronto como finalice el fiempo de precalentamiento, en la pantalla (9) se mostrard la cuenta
atrds de la duracién establecida.

8 3 SEAR/SAUTE (Dorar/Saltear)

Seleccione la temperatura “HI” (Alta), “MED” (Media) o “L0” (Baja) utilizando los botones TEMP (- / +) (8).

Pulse el botdn START/STOP (Iniciar/Parar) (7) para iniciar el programa. El aparato empieza a calentarse. En la pantalla (9) se
mostrard un icono giratorio. Deje que el aparato se precaliente hasta que desaparezca el icono giratorio de la pantalla (9) y se
muestre la palabra “Food” (Comida). En la pantalla empezard a contar el tiempo hacia adelante. No introduzca los alimentos
preparados en el recipiente de coccion (3) hasta que no finalice el tiempo de precalentamiento.

Pulse el boton START/STOP (Iniciar/Parar) (7) para detener el programa.
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8.4 KEEP WARM (Mantener caliente)

Mientras utilice este programa, cologue la tapa (1) sobre el aparato.

Pulse el boton START/STOP (Iniciar/Parar) (7) para iniciar el programa. El aparato empezard el proceso de coccién y en la
pantalla (9) se mostrard la cuenta atrds de lo duracién establecida. Al cabo de 12 horas de funcionamiento en modo “KEEP
WARM”, el aparato se apagard automdticamente.

8.5 WHITE RICE (Arroz blanco)

Enjuague bien el arroz con ayuda de un colador.

Aiiada el arroz y el liquido al recipiente de coccion (3) tal como se indica en la tabla de procesomiento “10.1 Cereales”.
Mientras utilice este programa, cologue la tapa (1) sobre el aparato.

Pulse el botdn START/STOP (Iniciar/Parar) (7) para iniciar el programa. El aparato empezard el proceso de coccion y en la
pantalla (9) se mostrard un icono giratorio. Cuando finalice el programa establecido, sonard una sefial actstica y el aparato
cambiard al modo “KEEP WARM” (Mantener caliente). Ahora, empezard a contar el tiempo hacia adelante en la pantalla (9). Al
cabo de 12 horas de funcionamiento en modo “KEEP WARM”, el aparato se apagard automdticamente.

8.6 BROWN RICE (Arroz integral)

Enjuague bien el arroz con ayuda de un colador.

Adiada el arroz y el liquido al recipiente de coccion (3) tal como se indica en la tabla de procesamiento “10.1 Cereales”.
Mientras utilice este programa, cologue la tapa (1) sobre el aparato.

Pulse el boton START/STOP (Iniciar/Parar) (7) para iniciar el programa. El aparato empezard el proceso de coccion y en la
pantalla (9) se mostrard un icono giratorio. Cuando finalice el programa establecido, sonard una sefial acistica y el aparato
cambiard al modo “KEEP WARM” (Mantener caliente). Ahora, empezard a contar el tiempo hacia adelante en la pantalla (9). Al
cabo de 12 horas de funcionamiento en modo “KEEP WARM”, el aparato se apagard automdticamente.

8.7 BRAISE (Brasear)

Utilize los botones TIME(- / +) (11) para seleccionar una duracion entre 1 hora y 12 horas, en intervalos de 15 minutos.
Mientras utilice este programa, cologue la tapa (1) sobre el aparato.

Pulse el botdn START/STOP (Iniciar/Parar) (7) para iniciar el programa. El aparato empezard a precalentar y en la pantalla (9)
se mostrard un icono giratorio. Tan pronto como finalice el tiempo de precalentamiento, en la pantalla (9) se mostrard la cuenta
atrds de la duracion establecida. Una vez transcurrida la duracién establecida, sonard una sefial acistica y el aparato cambiard al
modo “KEEP WARM” (Mantener caliente). Ahora, empezard a contar el tiempo hacia adelante en la pantalla (9). Al cabo de 12
horas de funcionamiento en modo “KEEP WARM” (Mantener caliente), el aparato se apagard automdticamente.

8.8 PASTA (Pasta)

Llene el recipiente de coccidn (3) con la cantidad de agua necesaria para cocinar la pasta (mdx. 4 litros).

Pulse el botdn START/STOP (Iniciar/Parar) (7) para iniciar el programa. El aparato empezard a precalentar y en la pantalla (9)
se mostrard un icono giratorio.

Cologue la tapa (1) sobre el aparato hasta que el agua empiece a hervir. Tan pronto como finalice el fiempo de precalentamiento,
sonard una sefial acdsfica.

Aiada un mdximo de 500 g de pasta y sal ol agua en ebullicién.

Detenga el proceso de calentamiento pulsando el botén START/STOP (Iniciar/Parar) (7) y utilice los botones TIME (- / +) (11)
para establecer el tiempo de coccién recomendado entre 5 y 30 minutos, en intervalos de 1 minuto. En la pantalla (9) se
mostrard la cuenta atrds de lo duracion establecida.

Cologue la tapa (1) sobre el aparato para llevar la pasta al punto de ebullicion con la mayor rapidez posible.

Abra la tapa (1) tan pronto como el agua empiece a hervir para evitar que se derrame.
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o Una vez transcurrida la duracién establecida, sonard una sefial acistica y el aparato cambiard ol modo “KEEP WARM” (Mantener
caliente). Ahora, empezard a contar el fiempo hacia adelante en la pantalla (9). Al cabo de 12 horas de funcionamiento en modo
“KEEP WARM" (Mantener caliente), el aparato se apagard automdticamente.

9. Programas

El aparato incluye los programas siguientes:

Programa Uso
SLOW COOK (COCCION LENTA) | Para cocer con mucho cuidado alimentos a baja temperatura durante un largo periodo de tiempo.
STEAM (COCER AL VAPOR) Para cocer al vapor con mucho cuidado alimentos delicados como pescado y verduras.

SEAR/SAUTE (Dorar/saltear)

Para dorar carne, saltear verduras y preparar salsas y platos similares.

KEEP WARM
(Mantener caliente)

Para mantener calientes los alimentos durante un largo periodo de tiempo.

WHITE RICE (Arroz blanco) Para cocer arroz blanco.

BROWN RICE (Arroz integral) | Para cocer arroz integral.

BRAISE (Brasear) Para preparar piezas de carne mds duras, dordndolos a fuego fuerte (con aceite) y, a continuacién,
cocinarlas a baja temperatura con caldo.

PASTA (Pasta) Para preparar pasta.

9.1 Temperaturas y duraciones asociadas a los programas
Los programas funcionan con las siguientes temperaturas y duraciones preestablecidas. En caso necesario, podrd adaptar a su gusto

alguno de ellos.

Programa

Temperatura

Duracién
(horas)

Temperatura ajustable

Duracién (horas) ajustable

SLOW C0OK
(COCCION LENTA)

“H" (Ala)

06:00

“HI" (Alta) / “L0" (Baja)

00:15 - 12:00 (en intervalos de 00:15)

STEAM
(COCER AL VAPOR)

00:10

00:01 - 01:00 (en intervalos de 00:01)

SEAR /SAUTE
(Dorar/saltear)

"HI" (Alta)

“HI” (Alta) / “MED”
(Media) / “LO" (Baja)

KEEP WARM
(Mantener caliente)

00:00

WHITE RICE (Arroz
blanco)

BROWN RICE (Arroz
integral)

BRAISE (Brasear)

06:00

01:00 - 12:00 (en intervalos de 00:15)

PASTA (Pasta)

00:05 - 00:30 (en intervalos de 00:01)*

* solo se puede ajustar cuando finalice el tiempo de precalentamiento.

10. Tablas de procesamiento
Las tablas a continuacion le ofrecen una sugerencia de como debe procesar diferentes alimentos. Las cantidades sugeridas se basan en

el vaso medidor (16) suministrado.
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10.1 Cereales
Enjuague bien el arroz antes de ponerlo a cocer. De este modo, se eliminan las impurezas y el exceso de almidén, que hacen que el
arroz quede pegajoso.

Alimento Cantidad Volumen de liquido Liquido Programa
Arroz blanco (de 200 g / 1 vaso medidor 360 ml /1,5 vasos medidores
grano corto, medio | 400 g / 2 vasos medidores | 720 ml / 3 vasos medidores agua consal o | WHITE RICE
o largo) o arroz 600 g / 3 vasos medidores | 1200 ml / 5 vasos medidores caldo para carne | (Arroz blanco)
vaporizado 800 g / 4 vasos medidores | 1920 ml / 8 vasos medidores
200 g / 1 vaso medidor 480 ml / 2 vasos medidores
Arroz basmati o 400 g / 2 vasos medidores | 960 ml / 4 vasos medidores agua consal o | WHITE RICE
arborio 600 g / 3 vasos medidores | 1440 ml / 6 vasos medidores caldo para carne | (Arroz blanco)
800 g / 4 vasos medidores | 1920 ml / 8 vasos medidores
190 g / 1 vaso medidor 300 ml / 1,25 vasos medidores
oz gz 380 g/ 2 vasos medidores | 720 ml / 3 vasos medidores agua consal o | WHITE RICE
570 g / 3 vasos medidores | 960 ml / 4 vasos medidores caldo para carne | (Arroz blanco)
760 g / 4 vasos medidores | 1440 ml / 6 vasos medidores
180 g / 1 vaso medidor 480 ml / 2 vasos medidores
Arroz integral (de - -
a0 o o 360 g/ 2 vasos medfdores 960 ml / 4 vasos medldor.es agua con sal o BROWN RICE
Jorgo) 540 g / 3 vasos medidores | 1320 ml /5,5 vasos medidores | caldo para came | (Arroz integral)
720 g / 4 vasos medidores | 1680 ml / 7 vasos medidores
200 g / 1 vaso medidor 360 ml /1,5 vasos medidores agua con sal,
Arroz para sushio | 400 g / 2 vasos medidores | 600 ml / 2,5 vasos medidores leche o un WHITE RICE
postre 600 g / 3 vasos medidores | 900 ml / 3,75 vasos medidores | sustitutodela | (Arroz blanco)
800 g / 4 vasos medidores | 1200 ml / 5 vasos medidores leche
185 g/ 1 vaso medidor 300 ml / 1,25 vasos medidores
Arroz salvaje o 370 g / 2 vasos medidores | 600 ml / 2,5 vasos medidores aguaconsalo | BROWN RICE
arroz rojo 555 g/ 3 vasos medidores | 900 ml / 3,75 vasos medidores | caldo para cane | (Arroz integral)
740 g / 4 vasos medidores | 1200 ml / 5 vasos medidores
170 g / 1 vaso medidor 480 ml / 2 vasos medidores
340 g / 2 vasos medidores | 960 ml / 4 vasos medidores agua consalo | BROWN RICE
Espelta - - .
510 g / 3 vasos medidores | 1440 ml / 6 vasos medidores caldo para carne | (Arroz integral)
680 g / 4 vasos medidores | 1920 ml / 8 vasos medidores
180 g / 1 vaso medidor 480 ml / 2 vasos medidores
. 360 g / 2 vasos medidores | 960 ml / 4 vasos medidores agua consal o | BROWN RICE
Quinoa - .
540 g / 3 vasos medidores | 1440 ml / 6 vasos medidores caldo para carne | (Arroz integral)
720 g / 4 vasos medidores | 1920 ml / 8 vasos medidores

158 - Espafiol




SILVERCREST SSM 1400 A1

10.2 Carne

Cocine la carne en el programa “SLOW COOK” (Coccion lenta) para obtener un resultado tierno y jugoso. Llene el recipiente de coccion
(3) con 480 ml de agua con sl o caldo, o con 2 tazas medidoras (16) de agua. Durante el proceso de coccién, coloque la tapa (1)
sobre el aparato.

Alimento Cantidod Tiempo de coccion Tiempo de coccion “HI”
“LOW” (Bajo) (Alto)

Paleta de cerdo 1,25-1,35 kg De 4 a 6 horas

Solomillo de cerdo ahumado 1,25-1,35 kg De 6 a 8 horas De 2 a 3 horas

Costillas de cerdo 0,7-1,0 kg De 2 a 3 horas

Asado de ternera 1,35-1,8 kg De 6 a 8 horas De 3 a 4 horas

Falda de ternera 1,25-1,35 kg De 7 a 9 horas De 3,5 a 4 horas

Pierna de ternera (redondo superior) 1,35-1,8 kg De 9 a 10 horas De 3 a 4 horas

Tafelspitz (ternera al estilo vienés) 1,35kg De 3,5 a 4,5 horas
10.3 Verdura

Para los verduras, utilice el programa “STEAM” (Cocer al vapor) para cocerlas con mucho cuidado. Llene el recipiente de coccion (3) con
480 ml o 2 vasos medidores (16) de agua y coloque el accesorio de coccién al vapor (14). Durante la coccion, ponga la tapa (1) de
vidrio.

Alimento Contidad Preparacidn Tiempo de coccion
Patatas 800 g Segun el tamaiio: enteras, partidas por la mitad o | De 12 a 15 minutos
en cuartos

Tanahorias 500 g Trozos de 4 cm de largo De 6 a 10 minutos
Calabacin 500 g Tiras de aproximadamente 2,5 cm de espesor De 5 a 10 minutos
Coliflor 500 g Partida por la mitad De 3 a 8 minutos
Bracoli 400 g Partido por la mitad De 7 a 9 minutos
Coles de Bruselas 200 g Enteras, con los extremos cortados De 7 a 10 minutos
Boniatos 800 g Enteros o partidos por la mitad o en cuartos De 8 a 12 minutos
Espdrragos 250 g Manojo entero De 3 a 5 minutos
Colinabo 500 g En tiras De 3 a 6 minutos

Como alternativa, puede cocinar las patatas utilizando el programa “SLOW COOK” (Coccidn lenta) a temperatura "HI" (Alta) durante 30
minutos, manteniendo la fapa cerrada (1). Para ello, afiada 480 ml o 2 vasos medidores (16) de agua con sal y 1 kg de patatas peladas
y cortadas en cuartos al recipiente de coccion (3).

11. Recetas
11.1 Gachas de avena con manzana y canela
4 raciones
o 1 vaso medidor de copos de avena o 7 cucharadas de azicar
o 2 cucharadas de mantequilla o | cucharada de azdcar de vainilla
o 1 manzana pelada (cortada en daditos) o 1 cucharadita de canela
® 3 gotas de zumo de limén fresco ® 1 pizca de sal
© 2 vasos de agua 3 cucharadas de pasas (opcional)

También recomendamos: frutos secos o fruta deshidratada
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Preparacidn:
Unte con mantequilla el recipiente de coccion (3).

Introduzca todos los ingredientes en el recipiente de coccion y programe el aparato durante 3 horas en el modo “SLOW COOK” (Coccién
lenta) a temperatura “L0” (Baja), con la tapa (1) puesta. Una vez cocinado, remuévalo bien y sirvalo, por ejemplo, con frutos secos o

fruta deshidratada.

11.2 Sopa minestrone vegana
6 raciones
o 1,5 litros de caldo de verdura (templado)
© 1 kg de tomates troceados
© 400 g de frijoles (escurridos)
® 250 g de cebollas (muy picadas)
© 100 g de apio (troceado en daditos)
© 350 g de zanahorias (troceadas en daditos)
© 200 g de judias verdes tiernas, de lata o de bote

o 3 dientes de ajo (muy picado)

o 1 manojo de perejil fresco (muy picado)
o 3 cucharaditas de orégano seco

o 2 cucharaditas de sal

® 1/2 cweharadita de tomillo seco

o Pimienta (recién molida)

© 100 g de noodles

© 200 g de calabacin (troceado en daditos)
También recomendamos: queso parmesano recién rallado

@ Advertencia: Si utiliza judios verdes frescas, es recomendable que las precocine durante 20 minutos

L aproximadamente antes de afiadirlas a la olla de coccion lenta.

Preparacion:

Lave y trocee en daditos el apio, las zanahorias y el calabacin. Pele las cebollas y el ajo y piquelos.

Incorpore el caldo de verdura, los tomates, los frijoles, las judias verdes, la sal, las especias y los ingredientes preparados a la olla de
coccion lenta.

Cocine la sopa minestrone durante 6 horas en el programa “SLOW COOK” (Coccién lenta) a temperatura “HI” (Alta), manteniendo el
aparato con la tapa (1) puesta.

Aiada la pasta y el perejil a la sopa 15 minutos antes de que finalice el tiempo de coccion. Salpimente.

Sirva la sopa minestrone en un plato y vierta sobre ella un poco de queso parmesano recién rallado.

11.3 Salmén con mantequilla de chile y lima

4 raciones
© 500 g de filete de salmén congelado (previamente © 250 ml de caldo de verduras
descongelado) 25 ml de zumo de lima

o | pizca de sal

o Pimienta (molida)

o Queso parmesano (recién rallado)
o Papel de hornear

© 2 limones (en rodajas)
o 2 wcharaditas de aceite de oliva
o | cucharadita de pimentén ahumado
o | diente de ajo (muy picado)
o 1 cucharadita de hierbas italianas
Para la mantequilla de guindilla y lima:
© 125 g de mantequilla (blanda)
25 ml de zumo de lima o 1 cwcharadita de sal
® 1 lima (ralladura) o Media cucharadita de pimienta (molida)
Le recomendamos que lo acompaiie con una ensalada variada y una baguette
Preparacion:
Mezcle lo mantequilla blanda con el zumo de lima y las especias.
Coloque la mezcla de mantequilla sobre una hoja de papel de hornear y enréllela.

o 1 cwcharadita de guindilla (molida)
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Introduzca el rollo de mantequilla en el frigorifico durante 1-2 horas.

Corte un trozo o medida de papel de hornear y pangalo sobre el fondo de la olla de coccidn lenta. Extienda las rodajos de limdn sobre
el papel de hornear.

Mezcle el aceite de oliva, el ajo y las especias, y unte el salmdn con esta mezcla.

Vierta el caldo y el zumo de lima en la olla de coccin lenta y coloque el salmén por encima de las rodajas de limén.

Programe el aparato en el modo “SLOW COOK” (Coccion lenta) a temperatura “LO” (Baja) durante 45-60 minutos, dependiendo del
grosor del salmén, con la tapa (1) puesta. El salmén estard hecho cuando la carne se desmenuce al presionarla suavemente.
Precaliente el horno a 200 °C por la parte superior e inferior.

Una vez transcurrido el tiempo de coccidn, escurra el liquido y cubra el salmén con una capa de queso parmesano.

Cologue el salmén en el recipiente de coccion (3), sin cubrir, en el horno precalentado y dérelo durante 4-6 minutos.

Presente el salmén sobre una base de ensalada y disponga la mantequilla loncheada y las rodajas de limén sobre el salmén y la
baguette.

11.4 Ragd a la bolofiesa con tagliatelle (auténtico plato italiano)

6 raciones
® 1 kg de care picada de ternera © 250 ml de vino tinto o caldo
o 2 cehollas grandes (300 g) (muy picadas) © 250 ml de leche
o 2 dientes de ajo (muy picado) @ 7 latas (800 g) de tomate (troceado)
® 250 g de zanahorias (muy picadas) o 1 pizca generosa de sal
® 150 g de beicon ahumado (panceta) (cortado en daditos) o Pimienta (recién molida)
© 200 g de apio (muy picado) o 4 itros de agua
o Un poco de aceite de oliva © 50 g de sal
© 50 g de mantequilla © 500 g de tagliatelle
También recomendamos: queso parmesano recién rallado
Preparacion:

Pele la cebolla y el ajo; a continuacidn, trocee las zanahorias y el apio. Pigue todos los ingredientes.

Caliente la mantequilla a fuego lento utilizando el programa “SEAR /SAUTE” (Dorar/Saltear), a temperatura “MED” (Media). Frig, en
primer lugar, los dados de beicon; a continuacidn, incorpore las cebollas, el apio y las zanahorias y, un poco después, el ajo. Saltee las
verduras hasta que adquieran un aspecto translicido.

Retire lus verduras del recipiente de coccién (3) y apdrtelas en un plato. Limpie el recipiente de coccion (3) con papel de cocina.
Adiada la came picada al recipiente de coccidn (3) y drela en aceite de oliva utilizando el programa “SEAR/SAUTE” o temperatura “HI”
(alta) durante 10-15 minutos.

Vierta vino tinto o caldo y raspe los restos tostados del fondo del recipiente de coccién (3). Salpimente.

Incorpore la leche, las verduras y los tomates a la olla de coccién lenta y programela en el modo “SLOW COOK” (Coccidn lenta) a
temperatura “HI” (Alta) durante 6 horas, dejando la tapa (1) puesta.

Una vez transcurrido el tiempo de coccion, remueva el ragd, triture los trozos mds grandes de fomate con una cuchara de madera y
salpimente al gusto, si es necesario.

Vierta la salsa en una fuente apta para el horno y caliéntela en el horno a 80 °C (encendiendo el ventilador del horno). Enjuage la olla
de coccidn lenta.

Ponga el agua a hervir utilizando el programa “PASTA” (Pasta) y afiada sal.

Eche los tagliatelle al agua en ebullicién y cuézalos siguiendo las instrucciones del envase; a continuacin, escurra el agua.

Sirva los tagliatelle y el ragd a la bolofiesa en un plato y adérnelos con queso parmesano.
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11.5 Potaje de garbanzos

6-8 raciones
® 2,5 litros de caldo de verdura (templado) © 500 g de patatas (variedad harinosa) (troceadas en
o 750 g garbanzos partidos (jlos garbanzos pelados deben daditos)
ponerse en remojo 12 horas antes!) o Medio manojo de perejil fresco (muy picado)
© 50 g de manteca o 1 cucharadita de mejorana seca
© 200 g de panceta de cerdo (opcional) o | cucharadita de mostaza ligeramente picante
© 200 g de cebollas (muy picadas) o 1 pizca generosa de sal
200 g de apio (troceado en daditos) o Pimienta (molida)
200 g de puerro (troceado en daditos) ® 6 salchichas Bockwurst (si lo prefiere, veganas) (cortadas
© 200 g de zanahorias (troceadas en daditos) en rodajas)
Preparacion:

Lave el apio, las zanahorias y el puerro y piguelos. Pele y trocee los tomates. Pele y pique lus cebollas.

Corte la panceta de cerdo en trozos pequefios.

Caliente la manteca utilizando el programa “SEAR /SAUTE” (Dorar/Saltear) a temperatura “HI” (Alta) y afiada la pacenta hasta que se
dore. A continuacion, incorpore las cebollas, el apio, el puerro y las zanahorias, y frialos ligeramente.

Programe la olla de coccién lenta en el modo “SLOW COOK” (Coccidn lenta) a temperatura “HI” (Alta), afiada las patatas en dados y los
garbanzos y, por Gltimo, vierta por encima el caldo templado. Afiada la sal y la mostaza.

Espolvoree mejorana seca. Remueva bien y ponga la tapa (1). Deje los ingredientes cociendo durante 4 horas, removiendo de vez en
cuando.

Afiada las rodajas de salchichas Bockwurst y confinie cociendo durante ofros 30 minutos.

Sazone el potaje con sal y pimienta y afiada el perejil justo antes de servir.

11.6 Paella
6 raciones
o | sobre de hebras de azafrdn © 240 g de tomates (corfados en dados)
© 1000 ml de caldo de pollo o pescado (caliente) o 2 cucharaditas de pimentdn ahumado
o 2 cucharadas de aceite de oliva o 3 wcharaditas de sal
© 200 g de chorizo (cortado en lonchas) o Pimienta (molida)
o 1 cebolla grande (cortada en dados) © 1 hoja de laurel
o 1 pimiento rojo (cortado en dados) o 12 gambas crudas congeladas (previamente descongeladas)
o 3 dientes de ajo (muy picado) © 130 g de guisantes congelados (previamente
© 400 g de arroz de grano largo descongelados)
® 2 pechugas de pollo congeladas (previamente o 1 wcharada de zumo de limon
descongeladas, troceadas en trozos de bocado) 3 cucharadas de perejil fresco (picado)
Preparacion:

Ponga en remojo el azafrdn en el caldo caliente y déjelo reposar para que suelte su aroma. Para ello, caliente el caldo programando el
modo “SLOW COOK" (Coccion lenta) a temperatura “HI” (Alta) durante 15 minutos Una vez transcurrido este tiempo, trasvdselo a otro
recipiente.

Sofria ligeramente el chorizo y el pollo en aceite de oliva utilizando para ello el programa “SEAR /SAUTE” (Dorar/Saltear) o temperatura
“HI" (Alta); a continuacion, incorpore la cebolla, los tomates y los pimientos y rehguelos brevemente.

Remueva el ajo y el arroz y saltéelos hasta que adguieran un aspecto translicido.

Adiada el caldo de azafrdn, la hoja de laurel, el pimentdn, la sal y la pimienta.
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Cocine todos los ingredientes en la olla de coccién lenta durante 90 minutos con el programa “SLOW COOK” (Coccion lenta) a temperatura
“L0" (Baja) y con la tapa (1) puesta.

Afiada los gamboas y los guisantes y continde la coccién durante ofros 30 minutos.

Retire la hoja de laurel, sazone al gusto con zumo de limén, sal y pimienta, y sirva la paella adornada con perejil.

11.7 Cerdo desmigado

4-6 raciones
2 kg de paleta de cerdo © 600 ml de salsa barbacoa
© 400 g de cebollas o 1 pizca de sal
o 4 hotellas pequefias de cerveza de malta, de 0,33 | cada o Pimienta (molida)
una

o 1 porcion de sazonamiento de barbacoa
También recomendamos: panecillos de hamburguesa y ensalada de col
Preparacion:
Lave la pieza de cerdo en agua fria y séquela con papel de cocina. A continuacion, restriegue el sazonamiento por la pieza.
Pele las cebollas y cortelas en aros finos. Extienda las cebollas en el fondo del recipiente de coccidn (3) y vierta sobre ellas la cerveza.
Cologue la pieza de carne en la olla de coccién lenta y programela durante 6 horas en el modo “SLOW COOK” (Coccion lenta) a
temperatura “HI” (Alta) con la tapa (1) puesta.
Escurra la cerveza de malta y deje reposar la carne en el recipiente de coccion (3) tapado durante 15 minutos.
Utilice dos tenedores para desmenuzar la carne y las cebollas en una fuente de horno.
Vuelva a introducir la came y los cebollas en el recipiente de coccion (3), ofiada la salsa barbacoa y péngalo a cocer a fuego lento
durante 30 minutos utilizando el programa “SLOW COOK” (Coccién lenta) a temperatura “L0” (Baja) con la tapa (1) puesta. Sazone al
gusto con las especias, la sal y la pimienta.

11.8 Goulash con arroz integral

6 raciones
o 1 kg de carne de ternera para guiso, troceada o 2 cucharaditas de pimentén (ahumado)
o 3 cwcharadas de aceite de girasol o 1 wcharadita de guindilla molida
o 4 cebollos medianas (cortadas en dados) o 1 pizca de sal
© 100 g de beicon (cortado en dados) o 2 hojas de laurel
© 2 pimientos rojo (cortados en dados) o 4 cucharadas de tomate concentrado
o 3 dientes de ajo (picados) o Pimienta (molida)
© 150 ml de vino tinto o caldo de verdura o 3,75 vasos medidores de agua
250 ml de caldo de ternera © 3 vasos medidores de arroz integral
o 2 cucharaditas de romero (seco) ® 20 g de sal

o 2 cucharaditas de tomillo (seco)
También recomendamos: perejil fresco (opcional)
Preparacién:
Trocee la carne de ternera en dados, lave y corte los pimientos y las cebollas, y pique el ajo.
Dore la carne por todos los lados en aceite de girasol en el programa “SEAR/SAUTE” (Dorar/Saltear) a temperatura “HI” (Alta) entre
10 y 15 minutos. De vez en cuando, escurra los jugos de la coccién a medida que van saliendo y resérvelos.
Primero, afiada las cebollas y el beicon en dados; a continuacidn, agregue los pimientos, el ajo y 2 cucharadas de tomate concentrado.
Rehogue todo brevemente.
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En la olla de coccion lenta, seleccione el programa “BRAISE” (Brasear) y, a confinuacion, aiiada el vino tinto, la salsa, el caldo de ternera
y las especias.

Deje el goulash cociendo durante 3 horas con la tapa (1) puesta.

Sazone al gusto con sal, pimienta y pimentén. Regule la consistencia del goulash afiadiendo en torno a 2 cucharadas de tomate
concentrado.

Cologue el goulash en una fuente apta para el horno y manténgalo en el horno a 80 °C (con ventilador). Retire las hojas de laurel y
enjuage el recipiente de coccion (3).

Afiada agua, el arroz integral y sal a la olla, tdpela con la tapa y seleccione el programa “BROWN RICE” (Arroz integral). Cuando esté
listo el arroz, remuévalo para que quede suelto.

Sirva el arroz y el goulash en un plato y adérmelo con perejil.

11.9 Arroz con leche

4 raciones
© 200 g de arroz (de grano redondo) ® 1 pizca de sal
3 cucharadas de azicar o (anela molida (opcional)

© 1000 ml de leche entera
También recomendamos: compota de frutos rojos
Preparacion:
Introduzca todos los ingredientes en el recipiente de coccidn (3) y seleccione el programa “SLOW COOK” (Coccidn lenta) a temperatura
“HI” (Alta) con la tapa (1) puesta, removiendo de vez en cuando.
Tras aprox. 1,5 horas de coccidn, el arroz con leche habrd alcanzado la consistencia deseada. A confinuacion, el aparato pasa ol modo
"KEEP WARM" (Mantener caliente), durante el cual se debe dejar reposar el arroz con leche durante otros 15 minutos con la tapa (1)
cerrada. Espolvoree canela, o una mezcla de canela y azdcar, sobre el arroz con leche, a su eleccién. Sirva el arroz con leche acompafiado
de compota de frutos rojos, por ejemplo.

11.10 Merengue con frutos del bosque

4-6 raciones
o 1,5 litros de agua o 1 sobre de azicar de vainilla
o 4 claras de huevo (separadas) © 200 ml de nata
© 250 g de azicar (fina) ® 60 g azicar glas
o 1/4 cucharadita de zumo de limén  150-180 g de frutos del bosque congelados (previamentes
o 2 cucharadas de pistachos picados (opcional) descongelados y partidos por la mitad)

Accesorios:  Batidora o mezclador de mano con accesorio de varillas
Bol para mezclas
Tapete para horno o papel de hornear
Manga pastelera
Paiio de cocina
Preparacidn:
Ponga a calentar 1,5 litros de agua utilizando el programa “SLOW COOK” (Coccidn lenta) a temperatura “LO” (Baja) durante 15 minutos.
Separe los huevos y, a continuacidn, eche las claras, el azdcar, el zumo de limén y la vainilla en un bol para mezclas.
Caliente el bol a bafio maria y, a continuacién, bata la mezcla de las claras durante alrededor de 4 minutos, sin dejar de remover, hasta
que se observen picos consistentes.
Escurra el agua y seque el recipiente de coccién (3).
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Precaliente el recipiente de coccion (3) seleccionando el programa “SLOW COOK” (Coccidn lenta) o temperatura “HI” (Alta) y cubra el
fondo con un tapete para horo o papel de hornear.

Rellene la manga pastelera con la mezcla de merengue y forme un circulo de entre 16 y 20 cm con dicha mezcla en el centro del
recipiente de coccidn (3).

Doble el pafio de cocina y coléquelo entre el recipiente de coccion (3) y la tapa (1).

Deje que la mezcla de merengue se seque durante 4 horas utilizando el programa “SLOW COOK” (Coccidn lenta) a temperatura “HI”
(Alta). Durante este proceso, no abra la tapa (1).

Una vez que la mezcla haya cuajado —deberia estar completamente firme —, retire la tapa (1) y deje que la mezcla se enfrie en el
recipiente de coccion (3).

Bata la nata con el azdcar glas.

Introduzca la nata en la manga pastelera y viértala, junto con los frutos rojos, en el bol de merengue.

Extraiga con cuidado el merengue del molde y adémelo con pistachos picados.

12. Mantenimiento/limpieza
12.1 Mantenimiento

Se requiere hacer un mantenimiento de la olla de coccion lenta en caso de que se observe algin tipo de dafio, por ejemplo, como
consecuenca de haber entrado liquido en el producto, haber estado expuesto a lluvia o humedad, no funcionar correctamente o sufrir
algun tipo de caida accidental. Si aprecia humo, algin ruido raro o un olor extraiio, apague inmediatamente la olla de coccion lenta y
desconecte el enchufe de la toma eléctrica. Si esto ocurre, no siga utilizando la olla de coccidn lenta y deje que lo inspeccione un técnico.

Toda reparacién o mantenimiento deben ser efectuados por técnicos autorizados. No abra nunca la carcasa de la olla de coccion lenta.
12.2 Limpieza
c iPELIGRO! Desconecte el producto de la toma eléctrica antes de limpiarlo; de lo contrario, corre el riesgo de sufrir una

sacudida eléctrica.

i E iPELIGRO! Espere a que la olla de coccidn lenta y los accesorios se hayan enfriado por completo para evitar el riesgo de

quemaduras.

iPELIGRO! La base (6) no debe sumergirse en agua ni tampoco limpiarse bajo un chorro de agua. Corre el riesgo de sufrir
una sacudida eléctrica.

Buse (6)
Limpie la carcosa de la base (6) con un paiio himedo y un poco de detergente liquido suave. Acldrela con agua limpia y séquela
completamente. Asegirese de que no entre agua en el aparato. No utilice detergentes o disolventes abrasivos para la limpieza.

A

%j;@ jAVISO! No limpie la base (6) en el lavavaiillas. Podria causarle un dafio irreparable.

Accesorios

Elimine cualquier resto suelto de comida con una espétula suave o una bayeta. Lave el recipiente de coccién (3), la tapa (1), el accesorio
de coccidn al vapor (14), la cuchara para arroz (15) y el vaso medidor (16) en el fregadero, afiadiendo un poco de agua y detergente
liquido suave. Enjuague las piezas con agua limpia y séquelas bien.

@ En caso de que haya restos de comida pegados o dificiles de eliminar, llene el recipiente de coccion (3) con

agua templada y déjelo en remojo durante un rato antes de limpiarlo.
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aym El recipiente de coccion (3), la tapa (1), el accesorio de coccion al vapor (14), la cuchara para arroz (15) y el
i! vaso medidor (16) son aptos para el lavavaiillas.

13. Almacenamiento cuando no se utilice

Cuando no vaya a utilizar la olla de coccidn lenta, desconecte el enchufe de la toma eléctrica. Una vez limpia la olla de coccién lenta,

gudrdela en un lugar limpio, seco y alejado de la luz solar directa.

14. Resolucién de problemas

La olla de coccidn lenta no funciona.

o Compruebe que el enchufe del cable de alimentacion esté bien conectado a la toma de corriente.

o Compruehe que la toma eléctrica empleada funciona.

La olla de coccidn lenta se apaga de repente.

o Si no se inicia ningdn programa en los 1 minuto siguientes después de haberse encendido la olla de coccin lenta, se apagard
automdticamente.

La pantalla (9) muestra la duracién hacia adelante y no hacia atrds.

e Llaolla de coccion lenta estd funcionando en modo “KEEP WARM” (Mantener caliente).

La pantalla (9) muestra los errores “Err 17, “Err 2" 0 “Err 3.

o laolla de coccion lenta presenta un fallo técnico. Pongase en contacto con el fabricante.

15. Normativa medioambiental e informacién sobre el desecho

E/ Los aparatos sefializados con este simbolo estin sujetos a la Directiva Europea 2012/19/EU. Todo aparato

elécirico o electrénico debe ser desechado por separado de la basura doméstica y en los puntos limpios municipales.
Participe activamente en la proteccion del medio ambiente y de su propia salud respetando las normas de desecho
de los aparatos usados. Para mds informacidn sobre el desecho y reciclaje, péngase en contacto con las autoridades
pertinentes, los puntos limpios o la tienda donde adquirid el producto.

s Recicle también el material de embalaje de forma respetuosa con el medio ambiente. Los carfones pueden
% depositarse en los contenedores correspondientes o en los puntos de reciclaje publicos. Los materiales pldsticos de
este embalaje deben depositarse en los puntos limpios pablicos.

Solo para Francia:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Este producto y los componentes de su embalaje estdn sujetos a normas especificas de clasificacién en Francia. Siga la normativa
local vigente en cuanto al desecho de residuos.
Solo para Espaiia y Portugal:

Por favor, separe el material de embalaje y deséchelo en los contenedores de n n
recogida correspondientes de acuerdo con los simbolos del embalaje: AMARILLO AZUL VERDE
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%(:9 Tenga en cuenta el etiquetado del material de embalaje a lo hora de desecharlo. Las abreviaturas (a) y los nimeros

(b) significan lo siguiente:
& 1-7: pldstico / 20-22: papel y cartén / 80-98: materiales compuestos.

a
Simbolo Material Contenido en los siguientes componentes del embalaje del producto
d"“) Polietileno de haja densidad Bolsa de pldstico en el embalaje
PE-LD
t 20y Cartén corrugado Embalaje comercial
PAP
£21 5\ Otro fipo de cartdn Caja interior

PAP

16. Aptitud para uso alimentario

“ Este simbolo indica productos cuyos componentes fisicos y quimicos, una vez que han sido probados, no
presentan riesgos para la salud cuando entran en contacto con alimentos.

17. Notas sobre la conformidad

El producto cumple con los requisitos de las directivas nacionales y europeas aplicables. Para demostrar la
conformidad, se han realizado los pruebas pertinentes. El fabricante posee las declaraciones y la

documentacién al respecto.

! ! El producto cumple con los requisitos de las directivas nacionales aplicables de la Repiblica de Serbia.

Puede descargarse la Declaracién CE de conformidad completa y cualquier ofra declaracion de conformidad (cuando corresponda) en:
https://www.targa.gmbh/downloads /conformity /540676_2601.pdf
Direccién de contacto de acuerdo con el Reglamento 2023,/988 sobre la seguridad de los productos: ce@targa.de

18. Informacién sobre la garantia y el servicio posventa

Garantia de TARGA GmbH

Muy estimado cliente, muy estimada cliente:

Este aparato tiene 3 afios de garantia a partir de la fecha de compra. Recuerde que, si detecta desperfectos en este aparato, usted fiene
derechos legales respecto al vendedor del producto. La garantia que se detalla a continuacién no limita en modo alguno esos derechos
legales.

Condiciones de garantia

El plazo de garantia empieza a partir de la fecha de compra. Guarde el comprobante de caja original en un lugar seguro, puesto que lo
necesitard para acreditar que hizo la compra. Si el producto sufre un defecto de material o de fabricacion dentro de este periodo de fres
aios a partir de la fecha de compra, nos haremos cargo de la reparacién o sustitucion gratuitas del producto, de acuerdo con nuestro
propio criterio.

Plazo de garantia y reclamaciones legales

La prestacidn de la garantia no alarga el plazo de garantia. Esto es valido también para lus piezas sustitvidas y reparadas. Los dafios y
desperfectos que ya existian al adquirir el producto deben nofificarse inmediatamente después de quitar el embalaje. Una vez finalizado
el plozo de garantia, todas las reparaciones son de pago.
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Alcance de la garantia
El fabricante garantiza que, en condiciones normales de uso, el producto conservard su funcionalidad y su idoneidad para el uso previsto
durante un periodo de 3 afios. Si Ud. causa dafios intencionados al producto o lo maneja de una forma indebida, perderd los derechos
de garantia. Todas las instrucciones del Manual del usuario han de ejecutarse en el orden dado para asegurar un funcionamiento
adecuado del producto. Toda manipulacién y accion que no se recomienden explicitamente en el Manual del usuario deben evitarse en
todo momento. El producto estd disefiado para un uso exclusivamente privado y no para fines comerciales. Cualquier uso no apropiado
o cualquier abuso, la aplicacién de fuerza bruta o la abertura del producto, a no ser que un representante de nuestro servicio técnico le
indique explicitamente de hacerlo, conllevard la pérdida de la garantia. Con la reparacion o la sustitucién del producto, el periodo de
garantia no volverd a comenzar.
Procesamiento de lo garantia
Para que su solicitud se tramite lo mds rdpido posible, proceda de la siguiente manera:
- Antes de poner en marcha el producto, lea detenidamente la documentacidn adjunta. Si experimenta algdn problemay no
puede solucionarlo con ayuda de esas instrucciones, llame a nuestro servicio de atencion al diente.
- Siempre que vaya a realizar una consulta, tenga preparado el comprobante de caja y la referencia o el ndmero de serie del
aparato para poder acreditar la compra.
- Sino fuera posible solucionar el problema por teléfono, y dependiendo de la causa del mismo, nuestro servicio de atencion
al cliente le pasard con ofro servicio técnico.

& Senido

(ES>  Teléfono: 900984 989
E-Mail: targo@lidl.es

[ 1AN: 540676_2601 |

L] Fabricante

Tenga presente que los siguientes datos no pertenecen a servicio técnico. En primer lugar, pdngase en contacto con el centro de servicio
indicado.

TARGA GmbH

Coesterweg 45

59494 Soest

ALEMANIA
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1. Tilsigtet anvendelse

Denne langtidskoger er udelukkende beregnet fil tilberedning af mad. Brug kun apparatet i overensstemmelse med dets filsigtede
funktioner og programmer. Al brug ud over den ovennavnte svarer ikke til den tilsigtede brug.

Langtidskogeren er designet til privat brug, ikke fil kommerciel brug. Dette omfatter ogsé brug:

-i personalekakkener i butikker, kontorer og andre arbejdspladser

- pd landbrugsfaciliteter

- af kunder pé hoteller, moteller og andre boligfaciliteter

-1 gasstehuse

Langtidskogeren mé kun bruges indendars og egner sig ikke il tropisk klima.

Denne langtidskoger lever op til alle relevante normer og standarder i forbindelse med CE-overensstemmelse. Modificering of produket,
ud over andringer som anbefales af producenten, kan medfere, at disse standarder ikke lzengere overholdes. Producenten pétager sig
intet ansvar for eventuelle skader eller funktionsfejl, der métte opstd som falge heraf.

Veer opmeerksom pd bestemmelserne og lovene i brugslandet.

2. Pakkens indhold

o Langfidskoger o Kogebeholder
o lig o Dampindsats
o Risske o Mélebaeger
o Denne hetjeningsvejledning

3. Oversigt

Denne betjeningsvejledning har en flap pd forsiden, der kan foldes ud. Pd indersiden af omslaget er langtidskogeren illustreret med alle
dele nummereret. De forskellige numre betyder falgende:

1 ldg 2 Handtag pd laget
3 Kogebeholder 4 Handtag pd kogebeholder
5  Hindtag 6  Bosisenhed
7 START/STOP-knap 8  TEMP-knapper (- /+)
9 Display 10 Drejeknap (valg of program)
11 TIMEknapper (- / +) 12 Tend/sluk-knap
13 Stremledning 14 Dampindsats [Fig. A]
15  Risske [Fig. A] 16 Mdlebager [Fig. A]
4. Tekniske specifikationer
Model SSM 1400 A1
Stremforsyning 220-240 V~, 50/60 Hz
Effekiforbrug 1400 W
Effektforbrug slukket/i standby 0,32W
Timeout, indtil standbytilstand aktiveres ved inakfivitet 1 minut
Beskyttelsesklasse | /@
Kogebeholderens nettokapacitet 5 liter

De tekniske specifikationer og designet kan andres uden varsel.
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5. Sikkerhedsanvisninger

Far du bruger langtidskogeren farste gang, skal du lase nedenstdende anvisninger omhyggeligt og
overholde alle advarsler, ogsa selvom du i forvejen er fortrolig med handtering af elekironiske apparater.
Opbevar denne betjeningsvejledning pd et sikkert sted fil fremfidig brug. Hvis du salger langtidskogeren
eller giver den vk, skal du samtidig videregive denne betjeningsvejledning. Betjeningsvejledningen er
ikke en del of produktet.

Symbolforklaring

FARE! Dette signalord angiver en fare med hej risiko, der medferer daden eller
alvorlig personskade, hvis den ikke undgds.

ADVARSEL! Dette signalord angiver en fare med moderat risiko, der kan medfare
daden eller alvorlig personskade, hvis den ikke undgds.

FORSIGTIG! Dette signalord angiver vigtige instruktioner til at forebygge skader
pd ejendom.

B>

Varmesikre/varmeresistente beskyttelseshandsker

©
d

Kogebeholder (3) ovnfast (op til 240 °C)

FARE! Advarsel, varme overflader! Dette symbol angiver risiko for skader eller
forbraendinger pd varme overflader pd langtidskogeren.

Brug i overensstemmelse med betjeningsvejledningen

Vekselspanding

Dette symbol angiver, at der er yderligere oplysninger om emnet.

Producentens adresse
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A ADVARSEL! A

FARE FOR ELEKTRISK ST@D!
APPARATET MA IKKE ABNES!

A FARE! Generelle sikkerhedsinstruktioner

Dette apparat kan anvendes af barn pd 8 dr eller derover, eller af personer med nedsat fysisk,
sansemaessig eller psykisk kapacitet eller personer, der mangler viden eller erfaring, sd lzenge de er
under opsyn eller har modtaget anvisninger i korrekt brug af apparatet, og de forstdr de tilknyttede
risici. Rengaring og vedligeholdelse md ikke udferes af bern, medmindre de er over 8 dr og under
opsyn af en voksen. Hold bern under 8 dr vaek fra apparatet og dens stramledning (13).

Smddele kan udgare en kvalningsrisiko. Opbevar al emballage uden for barns raekkevidde. Der er
risiko for kvaelning.

Brug ikke langtidskogeren, hvis den er beskadiget eller ikke fungerer korrekt, da dette kan medfare
yderligere skader. Fa produktet kontrolleret af kundeservice eller en kvalificeret person og repareret
om ngdvendigt.

A FARE! Brandfare!

Apparatet er ikke designet til brug med en ekstern timer eller et separat fjernbetjeningssystem.
Efterlad aldrig apparatet uden opsyn, ndr du bruger programmerne "SEAR /SAUTE" og "PASTA".
Placer ikke apparatet i naerheden af braendbare materialer, veesker, gasser eller gardiner.

Placér altid apparatet pd et jeevnt, stabilt og brandfast underlag, der er beskyttet mod vandsprait.
Efterlad mindst 15 cm afstand til alle veegge.

Sarg for en afstand pd mindst 50 cm mellem apparatet og brandbare eller letantendelige materialer.
Serg for, at luften kan cirkulere frit. Efterlad tilstraekkelig plads omkring apparatet og mindst 1 meter
det.

Apparatet md ikke tildaekkes.

Apparatet md aldrig installeres i et skab.

Apparatet md kun anvendes med kogebeholderen (3) fyldt, aldrig ndr den er tom.
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A FARE! Risiko for elektrisk stad!

Det er vigtigt, at apparatets hus ikke bliver beskadiget. Hvis huset dbnes, er der risiko for elektrisk
stad.

e Sarg for at slutte apparatet til en stikkontakt, der alfid er lettilgaengelig. Betjen kun produktet ved
den spanding, der er angivet pd typeskiltet! Typeskiltet findes pd undersiden of apparatet. Det
kraever ingen handling fra brugerens side at indstille produktet il 50 eller 60 Hz. Produktet justeres
automatisk til 50 Hz eller 60 Hz.

o Basisenheden (6), stramledningen (13) eller stikket md aldrig nedsznkes i vand eller andre vasker.

o Rer aldrig ved stramledningen (13) eller apparatet med vade hander.

o Apparatet md ikke betjenes i umiddelbar naerhed of en balje, et badekar, en bruser eller et
svemmebassin. Hvis apparatet falder i vandet, skal man straks tage stikket ud af stikkontakten og
farst derefter tage apparatet op af vandet.

o Traek stikket ud af stikkontakten for at afbryde strammen korrekt. Traek aldrig i stramledningen (13)
for at tage stikket ud of stikkontakten. Tag altid fat om selve stikket.

o Tag stikket ud of stikkontakten, hvis apparatet ikke fungerer korrekt, ikke er i brug, eller under
tordenvejr og fer rengaring.

e Sarg for, at stramledningen (13) ikke kan blive beskadiget of skarpe kanter eller varme omréder.

e Sarg for, at stramledningen (13) ikke kan blive klemt eller mast.

o Hvis stremledningen (13) bliver beskadiget, skal den udskiftes of producenten, dennes
kundeserviceatdeling eller en tilsvarende kvalificeret person, si mulige faremomenter undggs. Brug
aldrig adapterstik, eller forlengerledninger, og undlad at manipulere med stremledningen (13)!

o Undgd af spilde vaeske pd stikket il enheden.

& FARE! Risiko for forbrndinger!

o Rer aldrig ved kogebeholderen (3), ndr den er i drift eller lige efter. Serg for kun at bare
kogebeholderen (3) i hindtagene pd kogebeholderen (4). Brug ovnhandsker eller grydeholdere.

o Ndr vandet koger, udsender enheden varm damp. Pas pd, du ikke braender dig. Undgd af laene dig
ind over enheden. Abn laget (1) langsomt og veek fra dig selv, s& den varme damp kan slippe ud
bagtil.

o Undlad at overfylde kogebeholderen (3). Overfyldning kan resultere i, at kogebeholderen (3) koger
over, hvilket kan fordrsage forbraendinger eller skade pé ejendom.
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Brug aldrig programmet "SEAR /SAUTE" med ldget (1) lukket. Der er risiko for overophedning og
forbraendinger.

Apparatet kan blive meget varmt, nér det er i brug. Det forbliver ogsd varmt, efter apparatet er blevet
slukket. Pas pd, at du ikke braender dig.

Efter brug kan der vaere restvarme tilbage i varmeelementets overflade.

Lad apparatet kele helt of, far du renger, transporterer eller opbevarer det.

A ADVARSEL! Risiko for personskade

Hvis du bemaerker rag eller unormale lyde eller lugte, skal apparatet gjeblikkeligt kobles fra
stikkontakten. Hvis dette sker, skal du stoppe med at bruge enheden og fd den kontrolleret af en
ekspert. Du md ikke inddnde rag fra en mulig brand i apparatet. Hvis du ved et uheld inddnder rag,
skal du sage lege. Inddnding af rag kan vaere skadeligt for helbredet.
Placér stremledningen (13) sdledes, at den ikke udger en snublefare.

A FORSIGTIG! Skade pd udstyr

Brug ikke skurepulver eller skrappe rengaringsmidler.

Brug kun apparatet med det originale tilbehar.

Stil aldrig noget pd apparatet.

Beskyt apparatet mod vaede og mod dryppende eller sprajtende vand.

Placer ikke enheden i direkte sollys.

Udsaet ikke apparatet for meget haje eller lave temperaturer.

Udsaet ikke apparatet for kraftige sted eller vibrationer.

Stil ikke kogebeholderen (3) pd ubeskyttede overflader. Brug alfid en passende bordskéner eller et
stativ.

Kogebeholderen (3) md ikke sattes pd kogepladen, i mikrobalgeovnen eller i fryseren.

Brug ikke metalredskaber i kogebeholderen (3), da disse kan beskadige non-stick-belagningen.

6. Vigtige oplysninger om brugen af plasticdele, der kommer i kontakt med fadevarer

Plasticdele, der kommer i kontakt med fadevarer - risske (15) og milebager (16)

Felgende anvisninger geelder udelukkende for risskeen (15) og mdlebageret (16), som er fremstillede of plast og kommer i direkte
kontakt med fadevarer. De galder ikke for andre dele of produkret.

Brug udelukkende risskeen (15) og mélebaegeret (16) til det tilsigtede formdl og i overensstemmelse med vejledningen. Forkert brug
kan medfare beskadigelse of materialet og gare dem uegnede til yderligere kontakt med fadevarer.

Brug ikke slibende redskaber eller skrappe eller slibende rengaringsmidler, da de kan beskadige overfladen.
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Efterse risskeen (15) og mélebageret (16) regelmaessigt. Hvis der er synlige skader eller @ndringer i materialet (f.eks. revner,
deformation, afskalning eller varig misfarvning), mé disse dele ikke lzengere anvendes til kontakt med fadevarer.

Begransninger vedrarende temperatur og brug

Maksimal tilladt temperatur og kontakttid ved kontakt med fadevarer: 100 °C/1 time

Overskrid ikke denne temperatur.

Brug ikke risskeen (15) og mélebaegeret (16) til varme fadevarer eller viesker, og udsaet dem ikke for direkte varmekilder.

Du finder mere information om rengering og brug i denne brugervejledning.

7. Far du gér i gang

Fiern langtidskogere og alt dens tilbeher fra emballagen. Fiern pakkematerialet, og kontroller, at alle komponenter er hele og
ubeskadigede. Hvis der mangler noget, eller noget er beskadiget, skal du kontakte producenten.

7.1 Farste betjening

Far apparatet bruges farste gang, skal du varme det op uden fadevarer. Nar du opvarmer det farste gang, kan der dannes en smule rag

og lugt pé grund of rester fra produktionen. Dette er normalt og ganske ufarligt.

o Renger produktet som beskrevet i kapitlet "12.2 Rengering".

o Valg en egnet placering til produktet (se kapitlet 5. Sikkerhedsanvisninger").

o Placér kogebeholderen (3) korrekt pd basisenheden (6).

o Fyld kogebeholderen (3) med 480 ml eller 2 mélebagre (16) vand.

o Laeg ldget (1) pé kogebeholderen (3).

o St stramstikket i en let filgngelig stikkontakt. Den bipper én gang. Displayet (9) lyser kortvarigt op og slukkes igen.

o Tryk pé taend/sluk-knappen (12). Indikatoren for det valgte program lyser. Den relevante temperatur og fid vises eventuelt pé
displayet (9).

o Brug drejeknappen (10) til at vaelge tilberedningsprogrammet "PASTA".

o Tryk pé START/STOP-knappen (7) for at starte programmet. Der vises et roterende symhol pd displayet (9).

o |filflde of lugt eller rag skal du sikre dig, at der e tilstrakkelig ventilation (f.eks. ved at dbne et vindue).

o Tryk pé START/STOP-knappen (7) efter cirka 10 minutter for at afslutte programmet.

o Tryk pé teend/sluk-knappen (12) for at slukke for apparatet.

o lad apparatet kele of, og hzeld vandet ud.

®  Renger produktet som beskrevet i kapitlet "12.2 Rengering".

o Apparatet er nu klart.

8. Kom godt i gang
< @, o Kogebeholderen (3) egner sig fil brug i ovnen ved temperaturer op til 240 °C.

Brug ikke apparatet fil at koge minutris.
o Hvis der ikke er startet et program inden for 1 minut, efter der er taendt for apparatet, slukker det
automatisk.
o Der lyder et bip, ndr du trykker pé en knap eller bruger drejeknappen (10).
o Tryk pd START/STOP-knappen (7) for at annullere et program, der er i gang.
o Tryk pd teend/sluk-knappen (12) for at slukke for apparatet.
o Rengar produktet efter hver brug som beskrevet i kapitlet "12.2 Rengering".
o Valg en egnet placering til produktet (se kapitlet 5. Sikkerhedsanvisninger").
o Placér filberedningsheholderen (3) korrekt pd basisenheden (6).
o Fyld kogebeholderen (3) med de enskede ingredienser nu eller senere ifalge opskriften.
o Lag liget (1) pd kogebeholderen (3) ifelge opskriften eller programmet.
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o St stramstikket i en let filgeengelig stikkontakt. Den bipper én gang. Displayet (9) lyser kortvarigt op og slukkes igen.

o Tryk pd teend/sluk-knappen (12). Indikatoren for det valgte program lyser. Den relevante temperatur og tid vises eventuelt pd
displayet (9).

o Valg det anskede program (se kapitlet "9. Programmer") ved brug af drejeknappen (10).

8.1 SLOW COOK (LANGSOM TILBEREDNING)

o Veelg temperaturen "HI" eller "LO" med - / + TEMP-knapperne (8).

o Brug - / + TIMEknapperne (11) til at veelge en tid mellem 15 minutter og 12 timer i trin a 15 minutfer.

o Lod séi vidt muligt laget (1) vaere lukket under tilberedningen.

®  Tryk pd START/STOP-knappen (7) for af starte programmet. Apparatet begynder tilberedningsprocessen, og tiden pd displayet (9)
taeller ned. Efter den indstillede tid er gdet, lyder et bip, og apparatet skifter til tilstanden "KEEP WARM" (varmholdning). Tiden
pd displayet (9) begynder nu af tzelle op. Efter 12 timers drift i tilstanden "KEEP WARM" (varmholdning) slukker apparatet
automatisk.

8.2 STEAM (DAMPNING)

o Til dette program skal du placere dampindsatsen (14) i kogebeholderen (3).

o Fyld kogebeholderen (3) med 480 ml eller 2 mélebzgre (16) vand, og lad laget (1) vaere lukket under tilberedningen.

o Brug -/ + TIMEknapperne (11) til at vaelge en tid mellem 1 og 30 minutter trin a 1 minut.

o Tryk pd START/STOP-knappen (7) for at starte programmet. Apparatet begynder at forvarme, og et roterende ikon vises pé
displayet (9). S snart forvarmningsfasen er slut, begynder tiden at taelle ned pd displayet (9).

8.3 SEAR/SAUTE (bruning/sautering)

o Velg temperaturen "HI", "MED" eller "LO" med - / + TEMP-knapperne (8).

o Tryk pd START/STOP-knappen (7) for at starte programmet. Apparatet begynder at varme op. Der vises et roterende symbol pd
displayet (9). Lad apparatet forvarme, indtil det roterende ikon pd displayet (9) slukkes, og der vises "Food" (mad).
Tidsvisningen begynder at taelle op. Leeg ikke den forberedte mad i kogebeholderen (3), fer forvarmningsfasen er slut.

o Tryk pd "START/STOP"-knappen (7) for at stoppe programmet.

8.4 KEEP WARM (varmholdning af maden)

o Lod ldget (1) veere lukket, ndr du bruger dette program.
©  Tryk pd START/STOP-knappen (7) for af starte programmet. Apparatet begynder tilberedningsprocessen, og tiden pd displayet (9)
taeller op. Efter 12 timers drift i tilstanden "KEEP WARM" (varmholdning) slukker apparatet automatisk.

8.5 WHITE RICE (hvide ris)

o Skyl risene grundigt i en sigte.

o Haeld ris og vaeske i kogebeholderen (3) som angivet i tabellen "10.1 Kornprodukter".

o Lad liget (1) vaere lukket, ndr du bruger dette program.

o Tryk pd START/STOP-knappen (7) for at starte programmet. Apparatet begynder tilberedningen, og et roterende ikon vises pd
displayet (9). Efter det indstillede program er afsluttet, lyder et bip, og apparatet skifter fil tilstanden "KEEP WARM"
(varmholdning). Tiden pd displayet (9) begynder nu at taelle op. Efter 12 timers drift i tilstanden "KEEP WARM" (varmholdning)
slukker apparatet automatisk.

8.6 BROWN RICE (brune ris)

o Skyl risene grundigt i en sigte.

o Hasld ris og vaeske i tilberedningsheholderen (3) som angivet i tabellen "10.1 Kornprodukrer".
o Lad ldget (1) vaere lukket, ndr du bruger dette program.
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o Tryk pé START/STOP-knappen (7) for at starte programmet. Apparatet begynder tilberedningen, og et roterende ikon vises pé
displayet (9). Efter det indstillede program er afsluttet, lyder et bip, og apparatet skifter til tilstanden "KEEP WARM"
(varmholdning). Tiden pd displayet (9) begynder nu at telle op. Efter 12 timers drift i filstanden "KEEP WARM" (varmholdning)

slukker apparatet automatisk.

8 7 BRAISE (braissering)

Brug - / + TIMEknapperne (11) til at veelge en tid mellem 1 og 12 timer i frin a 15 minutter.

o Lad lget (1) vaere lukket, ndr du bruger dette program.

o Tryk péi START/STOP-knappen (7) for at starte programmet. Apparatet begynder at forvarme, og et roterende ikon vises pd
displayet (9). Sa snart forvarmningsfasen er slut, begynder tiden at taelle ned pd displayet (9). Efter den indstillede tid er gdet,
Iyder et bip, og apparatet skifter fil tilstanden "KEEP WARM" (varmholdning). Tiden pd displayet (9) begynder nu at tlle op.
Efter 12 timers drift i tilstanden "KEEP WARM" (varmholdning) slukker apparatet automatisk.

8 8 PASTA (pasta)

Fyld kogebeholderen (3) med den mangde vand, der skal bruges til din pasta (maks. 4 liter).
o Tryk péi START/STOP-knappen (7) for at starte programmet. Apparatet begynder at forvarme, og et roterende ikon vises pd

displayet (9).

Lad lget (1) vaere lukket, indfil vandet koger. S snart forvarmningsfasen er slut, lyder der et bip.

Heeld maksimalt 500 g pasta i det kogende vand, og tilsat salt.
o Stop opvarmningen ved at trykke pd START/STOP-knappen (7), og brug - / + TIME-knapperne (11) fil at indstille den

anbefalede tilberedningstid mellem 5 og 30 minutter i trin a 1 minut. Den indstillede tid teeller ned pd displayet (9).

Luk laget (1) for at bringe pastaen i kog @ hurtigt som muligt.

Abn laget (1), s& snart vandet koger igen, for at undgd, ot det koger over.
o Efter den indstillede tid er gdet, lyder et bip, og apparatet skifter fil filstanden "KEEP WARM" (varmholdning). Tiden pd displayet

(9) begynder nu at tslle op. Efter 12 timers drift i tilstanden "KEEP WARM" (varmholdning) slukker apparatet automatisk.

9. Programmer
Apparatet har felgende programmer.

Program Brug

SLOW COOK (LANGSOM TILBEREDNING) | Til skansom tilberedning af fadevarer ved en lav temperatur over lengere tid.

STEAM (DAMPNING) Til skdnsom dampning af sarte fadevarer som fisk og grantsager.

SEAR /SAUTE (stegning/sautering) Til at brune ked, sautere grantsager og tilberede saucer og lignende retter.

KEEP WARM (varmholdning) Til at holde mad varm i lengere perioder.

WHITE RICE (hvide ris) Til tilberedning af hvide ris.

BROWN RICE (brune ris) Til tilberedning af fuldkornsris.

BRAISE (braissering) Tilberedning of sejere udskaeringer ved farst at brune dem ved hej varme (med olie) og
derefter tilberede demivaske ved lav temperatur.

PASTA Til tilberedning af pasta.

9.1 Temperaturer og tider knyttet til programmer
Programmerne har falgende forudindstillede temperaturer og tider. Du kan tilpassede nogle dem om nadvendigt.

Program Temperatur | Tid (timer) | Justerbar temperatur | Justerbar tid (timer)

SLOW COOK (LANGSOM | HI 06:00 HI /10 00:15 - 12:00 (i intervaller a 00:15)
TILBEREDNING)

STEAM (DAMPNING) 00:10 00:01 - 01:00 (i intervaller a 00:01)
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SEAR /SAUTE
(stegning/sautering)

HI

HI / MED / L0

KEEP WARM
(varmholdning)

00:00

WHITE RICE (hvide ris)

BROWN RICE (brune ris)

BRAISE (braissering)

06:00

01:00 - 12:00 (i intervaller a 00:15)

PASTA

00:05 - 00:30 (i trin a 00:01)*

* kan farst justeres, ndr forvarmningsfasen er slut.

10. Tilberedningstabeller

Tabellerne nedenfor indeholder retningslinjer for tilberedning af forskellige madvarer. De angivne mangder er baseret pd det

medfalgende mdlebaeger (16).

10.1 Kornprodukter

Skyl risene grundigt, inden de koges. Dette fierner urenheder og overskydende stivelse, som gar risene klasbrige.

Ingredienser Mangde Vaeskevolumen Vaske Program
Hvide ris (kortkornede, | 200 g /1 mélebaeger | 360 ml / 1%4 mdlebager
mellemkornede eller 400 g / 2 mélebaegre | 720 ml / 3 mélebagre Saltet vand eller WHITE RICE
langkornede) eller 600 g / 3 mdlebaegre | 1200 ml / 5 mélebagre kadbouillon (hvide ris)
parboiled ris 800 g / 4 mdlebaegre | 1920 ml / 8 mdlebaegre
200 g / 1 mélebaeger | 480 ml / 2 mélebaegre
Basmati- eller arborio- | 400 g / 2 mélebegre | 960 ml / 4 mélehaegre Saltet vand eller WHITE RICE
ris 600 g / 3 mélebaegre | 1440 ml / 6 mélebaegre kedbouillon (hvide ris)
800 g / 4 mélebaegre | 1920 ml / 8 mélebagre
190 g / 1 milebaeger | 300 ml / 1% mélebaeger
s 380 g/ 2 mélebaegre | 720 ml / 3 mélebaegre Saltet vand eller WHITE RICE
asminris
570 g / 3 mélebaegre | 960 ml / 4 mélebaegre kedbouillon (hvide ris)
760 g / 4 milebagre | 1440 ml / 6 mélebagre
Brune s (fuldhomsi 180 g / 1 mélebzger | 480 ml / 2 mdlebagre
fune fis SUICKOrmSIS, 360 g / 2 mélebaegre | 960 ml / 4 mélebaegre Saltet vand eller BROWN RICE
kortkornede eller - - ) .
langhomede) 540 g / 3 mélebaegre | 1320 ml / 5% mdlebaeger | kedbouillon (brune ris)
! 720 g / 4 milebaegre | 1680 ml / 7 mélebagre
200 g/ 1 mdlebaeger | 360 ml / 1%2 mdlebaeger
- - saltet vand, maelk
o ) 400 g / 2 mdlebegre | 600 ml / 2% mélebaeger WHITE RICE
Sushi-is eller gradris - eller et o
600 g/ 3 mélebagre | 900 ml / 3% malebager ) (hvide ris)
maelkealternativ
800 g / 4 mlebaegre | 1200 ml / 5 mélebagre
1859/ 1 mélebager | 300 ml / 14 mdlebager
o ] 370 g/ 2 milebzgre | 600 ml / 2%z milebager Saltet vand eller BROWN RICE
Vilde ris eller rade ris ) )
5559/ 3 milebagre | 900 ml / 3% malebager kedbouillon (brune ris)
740 g / 4 milebagre | 1200 ml / 5 mélebagre
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170 g/ 1 mdlebzger | 480 ml / 2 mdlebwegre
340 g / 2 milebegre | 960 ml / 4 mélebaegre Saltet vand eller BROWN RICE

Spelt . .
5109/ 3 milebagre | 1440 ml / 6 mélebagre kedbouillon (brune ris)
680 g / 4 milebaegre | 1920 ml / 8 mélebaegre
180 g / 1 mdlebzger | 480 ml / 2 mélebaegre

Quinoa 360 g / 2 milebgre | 960 ml /4 mélebaegre Saltet vand eller BROWN RICE
540 g / 3 milebagre | 1440 ml / 6 mélebaegre kedbouillon (brune ris)
720 g / 4 milebaegre | 1920 ml / 8 mdlebagre

10.2 Ked

Tilbered kad med programmet "SLOW COOK" (langsom tilberedning) for at opnd et mert og velsmagende resultat. Fyld kogebeholderen

(3) med 480 ml saltet vand eller bouillon eller 2 mélebaegre (16) vand, og lad liget (1) vaere lukket under tilberedningen.

Ingredienser Maengde Tilberedningstid LOW Tilberedningstid HI
Svinebov 1,251il 1,35 kg 4 1il 6 timer
Roget svinekam 1,251il 1,35 kg 6 til 8 timer 2 il 3 timer
Ribbenssteg 0,71l 1,0 kg 2 il 3 timer
Oksesteg 1,351l 1,8 kg 6 til 8 timer 31il 4 timer
Oksebryst (okseklump) 1,251il 1,35 kg 71l 9 timer 3,5 1il 4 timer
Okseinderldr 1,351l 1,8 kg 91il 10 timer 3 il 4 timer
Tafelspitz 1,35 kg 3,5 til 4,5 timer

10.3 Grantsager

Til grantsager skal du bruge programmet "STEAM" (dampning) for at tilberede dem skénsomt. Fyld kogebeholderen (3) med 480 ml
eller 2 mélebagre (16) vand, og szt dampindsatsen (14) i. Lad sé vidt muligt laget (1) vaere lukket under tilberedningen.

Ingredienser Maengde Metode Tilberedningstid
Kartofler 800 g afhzngigt of sterrelsen: hele, skéret i halve eller | 12 il 15 minutter
kvarte

Guleradder 500 g 4 cm lange stykker 6 il 10 minutter
Squash 500 g ca. 2,5 cm tykke skiver 5 il 10 minutter
Blomkal 500 g halveret 3 1il 8 minutter
Broccoli 400 g halveret 7 il 9 minutter
Rosenkd 200 g Hele med enderne skéret of 7 1il 10 minutter
Sade kartofler 800 g Hele, skaret i halve eller kvarte 8 til 12 minutter
Asparges 250 g hele bundter 31il 5 minutter
Kalrabi 500 g i stave 3 til 6 minutter

Du kan ogsi tilberede kartoflerne med programmet "SLOW COOK" (langsom tilberedning) pd indstillingen "HI" i 30 minutter med laget
(1) lukket. For at gare dette skal du haslde 480 ml eller 2 mélebagre (16) saltet vand og 1 kg skrellede kartofler skret i kvarte i

kogebeholderen (3).
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11. Opskrifter

11.1 Havregred med @ble med kanel
Til 4 personer:
o 1 mdlebager grove havregryn
® 2 spsk. smor
o 1 skrellet able (skdret i smé tern)
© 3 dréber frisk citronsaft
© 2 kopper vand
Vi anbefaler ogsd: Nedder eller tarret frugt
Metode:
Smar langtidskogerens kogebeholder (3) med smar.

o 2 spsk. sukker

o 1 spsk. vaniljesukker

o 1 tsk. kanel

o 1 lille knivspids salt

o 3 spsk. Rosiner (valgfrit)

Leeg alle ingredienserne i langtidskogeren og lad dem simre i 3 timer pé programmet "SLOW COOK" med indsfillingen "LO" med ldget
(1) pé. Nar den er feerdigkogt, rar den godt igennem, og servér f.eks. med nadder eller tarret frugt.

11.2 Vegetarisk minestrone

Til 6 personer:
o 1,5 liter grantsagsbouillon (varm)
o 1 kg hakkede tomater
© 400 g kidneybanner (drzenede)
© 250 g lag (finthakkede)
© 100 g selleri (i smd tern)
© 350 g guleradder(i smd tern)
© 200 g fine granne banner pd glas eller fra dase
© 200 g squash (i smd tern)

Vi anbefaler ogsé: friskrevet parmesan

o 3 fed hvidleg (finthakket)

o 1 hundt frisk persille (finthakket)
o 3 teskefulde tarret oregano

o 2 sk, salt

o 1/7 teskefuld tarret timian

o peber (friskkvarmet)

* 100 g suppenudler

9 Forsigtig: Hvis du anvender friske granne banner, skal disse forkoges i omkring 20 minutter, inden de tilssttes
. til slowcookeren.

Metode:

Skyl selleri, guleradder og squash, og skaer dem ud i fine tern. Pil lag og hvidlag, og hak dem fint.
Tilsaet grontsagshouillon, tomater, kidneybanner, granne benner, salt, terrede krydderurter og de klargjorte ingredienser i

langtidskogeren.

Lad minestronen simre i 6 fimer med programmet "SLOW COOK" (langsom tilberedning) pd indstillingen "HI" med ldget (1) pd.
Tilsaet pasta og persille til suppen, 15 minutter for filberedningstiden er slut. Smag til med salt og peber.
Anret minestronen pd en tallerken og pynt med lidt friskrevet parmesan.

11.3 Laks med chili- og lime-smar
Til 4 personer:

® 500 g frossen laksebaf (optaet)

o 2 citroner (i skiver)

o 2 tsk. olivenolie

o 1 tsk. raget paprika

o | fed hvidleg (finthakket)

o | tsk. italienske krydderurter

© 250 ml grentsagshouillon
© 25 ml limesaft

o 1 knivspids salt

o peber (kvaernet)

o parmesan (friskrevet)

o hagepapir
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Til chili- og lime-smarret:

© 125 g smor (bladi) o 1 tsk. chili (stadt)

© 25 ml limesaft o | tsk. salt

® 1 lime (skal) 0,5 tsk. peber (stedt)
Vi anbefaler at servere retten med en blandet salat og et flute
Metode:

Bland det bladgjorte smer med limesaften og krydderierne.

Leeg smarblandingen pd et stykke bagepapir, og form den til en rulle.

Stil smarrullen i keleskabet i 1-2 timer.

Skeer et stykke bagepapir til i den rigtige starrelse, og leeg det i bunden of langtidskogeren. Fordel citronskiverne pd bagepapiret.
Bland olivenolie, hvidleg og krydderier, og gnid blandingen ind i laksen.

Hzeld bouillon og limesaft i langtidskogeren, og lzeg laksen oven pd citronskiverne.

Tilbered med programmet "SLOW COOK" pd indstillingen "LO" i 45-60 minutter, afhangigt of laksens tykkelse, med laget (1) pd.
Laksen er faerdig, nér kedet flager, ndr man trykker let pd det.

Forvarm ovnen i il 200 °C top-/bundvarme.

Nér tilberedningstiden er gdet, haldes vasken fra, og laksen daekkes med et lag parmesan.

Leeg laksen i kogebeholderen (3) uden ldg, stil den i den forvarmede ovn, og brun den i 4-6 minutter.

Anret laksen pd et lag salat, og fordel smarskiver og citronskiver over laksen og flutet.

11.4 Ragd alla Bolognese med tagliatelle (autentisk italiensk)
Til 6 personer:

© 1 kg hakket okseked © 250 ml radvin eller bouillon
o 2 store / 300 g lag (finthakkede) © 250 ml malk
o 2 fed hvidlag (finthakket) o 2 ddser / 800 g tomater (hakkede)
© 250 g guleradder (finthakkede) o 1 stor knivspids salt
© 150 g raget bacon (pancetta) (skdret i smd tern) o peber (friskkvaemet)
200 g selleri (finthakket) o 4 liter vand
o en smule olivenolie ® 50 g salt
© 50 g smor 500 g tagliatelle
Vi anbefaler ogsé: friskrevet parmesan
Metode:

Pil lag og hvidlag, trim guleradder og selleri. Hak det hele fint.

Varm smerret langsomt op med programmet "SEAR /SAUTE" (stegning/sautering), indstillet til "MED". Steg farst baconternene, tilsaet
derefter lag, selleri og guleradder og lidt senere hvidlag. Svits grantsagerne, indtil de er glasagtige.

Fiern grentsagerne fra kogebeholderen (3), og leg dem il side pd en tallerken. Ter kogebeholderen (3) of med kakkenrulle.

Kom det hakkede kad i kogebeholderen (3), og brun det i olivenolie ved hjwlp af programmet "SEAR /SAUTE" pé& "HI" i 10 til 15
minutter.

Tilszt radvin eller bouillon, og skrab de brune rester of bunden af kogebeholderen (3). Smag til med salt og peber.

Tilseet maelk, grantsager og tomater, og lad det derefter simre i langtidskogeren pd programmet "SLOW COOK" pd indstillingen "HI" i 6
timer med ldget (1) pd.

Nér tilberedningstiden er gdet, skal du rare i raglien, mose eventuelle starre tomatstykker med en traeske og smage fil med salt og peber
efter behov.

Hzeld saucen i et ovnfast fad og hold den varm i ovnen ved 80 °C (varmluftovn). Skyl langtidskogeren of.
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Bring vandet i kog ved hjslp af programmet "PASTA", og tilsast salt.
Kom tagliatellen i det kogende vand, kog den ifalge anvisningerne pd pakken, og hzld derefter vandet fra.
Anret tagliatelle og ragd alla Bolognese pd en tallerken, og pynt med parmesan.

11.5 Krtegryde

Til 6-8 personer:

o 2,5 liter grantsagshouillon (varm) 500 g kartofler (melet sort) (i smd tern)
o 750 g terrede flakarter (rter med skal leggesibladi12 e 1/2 bundt frisk persille (finthakket)
timer i forvejen!) o 1 teskefuld torret merian
® 50 g spaek o 1 tsk. sennep, medium styrke
© 200 g svineflaesk (valgfrit) o 1 stor knivspids salt
© 200 g lag (finthakkede) o peber (kvaernet)
© 200 g knoldselleri (i smd tern) © 6 hockwurst-palser (vegetariske, hvis man foretraekker det)
200 g porre (i smd tern) (skdret i skiver)
© 200 g guleradder (i smd tern)
Metode:

Skyl selleri, guleradder og porrer, og skaer dem ud fine tern. Skrzel kartoflerne, og skeer dem i tern. Pil og hak lagene fint.

Skaer flaesket ud i smd stykker.

Opvarm spaskket med programmet "SEAR /SAUTE" pd "HI", og filszt flaesket, indtil det er gyldenbrunt. Tilszt derefter lag, selleri, porrer
og guleradder, og steg dem kortvarigt.

Indstil langtidskogeren pd programmet "SLOW COOK" pd indstillingen "HI", tilsaet kartoflerne i tern og wrterne, og haeld den varme
bouillon over. Tilsat salt og sennep.

Tilsaet den torrede merian. Rer grundigt, og luk ldget (1). Lad det simre i 4 timer, rar rundt af og til.

Tilsaet skiverne af bockwurst-pelse, og lad det koge i yderligere 30 minutter.

Smag gryderetten fil med salt og peber, og filset persillen lige inden servering.

11.6 Paella
Til 6 personer:
o | brev safran 240 g tomater (i tern)
© 1000 ml kyllinge- eller fiskebouillon (varm) o 2 tsk. raget paprika
2 spsk. olivenolie ® Jisk. salt
© 200 g chorizo (i skiver) o peber (kvaernet)
o 1 stort lag (i tern) o 1 laurharblad
o 1 rad peberfrugt (i tem) © 12 rii rejer, frosne (optaede)
o 3 fed hvidleg (finthakket) © 130 g frosne wrter (opteede)
© 400 g langkorede ris o 1 spsk. citronsaft
o 2 frosne kyllingebrystileter (optaet, skéret i mundrette ® 3 spsk. frisk persille (hakket)
stykker)
Metode:

Leeg safranen i bled i den varme bouillon, og lod den traskke. Gar dette ved at opvarme bouillonen med programmet "SLOW COOK" pd
indstillingen "HI" i 15 minutter og derefter haelde den over i en separat beholder.

Steg chorizoen og kyllingen let i olivenolie med programmet "SEAR /SAUTE" pd "HI", og tilszt derefter lag, tomater og peberfrugter, og
sautér det kort.

Rar hvidlag og ris i, og sauter det, indtil det er gennemsigtigt.
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Tilsaet safranbouillon, laurbaerblad, paprika, salt og peber.

Lad det hele koge i langtidskogeren i 90 minutter med programmet "SLOW COOK" pd indstillingen "LO" med ldget (1) pd.
Vend rejer og arter i, og lad det koge i yderligere 30 minutter.

Fiern laurbarbladet, smag il med citronsaft, salt og peber, og server paellaen pyntet med persille.

11.7 Pulled pork

Til 4-6 personer:

® 2 kg svinebov © 600 ml BBQ-sauce
© 400 g lag o 1 knivspids salt
© 4 smi flasker maltel, hver pd 0,33 | o neber (kvaernet)

o 1 portion BBQ rub eller grillkrydderi
Vi anbefaler ogsd: Burgerboller og coleslaw
Metode:
Skyl stegen af i koldt vand, og dup den tar med kakkenrulle. Gnid derefter krydderiet ind i stegen.
Skrzel lagene, og skar dem ud i tynde ringe. Fordel derefter lagene i bunden af kogebeholderen (3), og haeld maltallet over dem.
Laeg stegen i langtidskogeren og lad den simre i 6 timer pd programmet "SLOW COOK" pé indstillingen "HI" med laget (1) pd.
Heeld maltellet fra, og lad kedet hvile i den fildekkede kogebeholder (3) i 15 minutter.
Brug to gafler il at traekke kadet og lagene fra hinanden i et ovnfast fad.
Leg kedet og lagene filbage i kogebeholderen (3), rar BBQ-saucen i, og lad det simre i 30 minutter med programmet "SLOW COOK" pd
indstillingen "L0" med laget (1) pd. Smag fil med krydderi, salg og peber.
11.8 Gullasch med brune ris
Til 6 personer:

o 1 kg oksekad i tern o 7 tsk. stadt paprika (reget)
o 3 spsk. solsikkeolie o | tsk. stadt chili

o 4 mellemstore lag (i tern) o 1 knivspids salt

© 100 g bacon (i tern) © 2 lourbarblode

o 2 rade peberfrugter (i tern) o 4 spsk. tomatpuré

o 3 fed hvidlag (hakket) o peber (kviemet)

150 ml radvin eller grantsagshouillon 3% mdlebager vand

© 250 ml oksebouillon 3 milebagre brune ris

o 2 tsk. rosmarin (tarret) 20 g salt

o 2 tsk. timian (terret)
Vi anbefaler: bredbladet persille (valgfrit)
Metode:
Skaer oksekedet i tern, vask og hak peberfrugter og lag, og hak hvidlaget fint.
Brun oksekedet pd alle sider i solsikkeolie ved hjzlp af programmet "SEAR /SAUTE" pd indstillingen "HI" i 10 til 15 minutter. Heeld
skyen fra med jeevne mellemrum, efterhdnden som den laber ud, og opsaml den.
Tilset farst lag og bacon i tern, derefter peberfrugter, hvidlag og 2 spsk. tomatpuré, og steg det i kort fid.
Indstil langtidskogeren pd programmet "BRAISE", og tilsaet derefter radvin, skysovs, oksebouillon og krydderier.
Lad gullaschen simre i 3 timer med ldget (1) pd.
Smag til med salt, peber og paprika. Juster gullaschens konsistens ved at filsette ca. 2 spsk. fomatpuré.

Heeld gullaschen i et ovnfast fad, og hold den varm i ovnen ved 80 °C (varmluftovn). Fiern laurbarbladene, og skyl kogebeholderen (3)
af.
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Heeld vand, brune ris og salt i gryden, laeg liget pd, og kog med programmet "BROWN RICE" (brune ris). Rer risene igennem, nér de er
feerdigkogt.
Anret ris og gullasch pd en tallerken, og pynt med persille efter smag.
11.9 Risengred
Til 4 personer:
© 200 g gredris (rundkornede ris) o 1 lille knivspids salt
® 3 spsk. sukker o stadt kanel (valgfrit)
© 1000 ml sedmaelk
Vi anbefaler ogsd: kompot af rede frugter
Metode:
Leeg alle ingredienserne i kogebeholderen (3), og tilbered dem med programmet "SLOW COOK" pd indstillingen "HI", med lejlighedsvis
omrering, med ldget (1) pé.
Nér risengraden har kogt i cirka 1,5 timer, vil den have néet den anskede konsistens. Apparatet skifter derefter til "KEEP WARM"-tilstand,
hvor risengraden skal std i yderligere 15 minutter med ldget (1) lukket. Drys kanel eller kanelsukker pd risengraden efter smag. Servér
risengraden med for eksempel kompot af rade frugter.
11.10 Pavlova med baer
Til 4-6 personer:

o 1,5 liter vand o 8 g vaniljesukker

© 4 zggehvider © 200 ml flade

® 250 g sukker (fint) o 60 g flormelis

o 1/41sk. citronsaft  150-180 g frosne heer (optaede, skdret i halve)

o 2 spsk. hakkede pistacienadder (valgfrit)
Tilbehor: ~ Handmikser eller stavblender med piskeris
Rereskl
Bageunderlag eller bagepapir
Sprajtepose
Viskestykke
Metode:
Varm 1,5 liter vand op med programmet "SLOW COOK" pd indstillingen "L0" i 15 minutter.
Del &ggene, og kom derefter seggehvider, sukker, citronsaft og vanilie i en rareskal.
Varm rareskdlen op i et vandbad, og pisk derefter aggeblandingen i ca. 4 minutter under konstant omraring, indtil den danner stive
toppe.
Heeld vandet ud, og ter kogebeholderen (3).
Forvarm kogebeholderen (3) med programmet "SLOW COOK" pd indstillingen "HI", og laeg et bageunderlag eller bagepapir i bunden.
Fyld sprajteposen med marengsblandingen, og sprait en cirkel pd 16-20 cm af marengsblandingen midt i bageformen (3).
Fold viskestykket sammen, og klem det fast mellem kogebeholderen (3) og ldget (1).
Lad marengsblandingen tarre i 4 timer ved hjeelp of programmet "SLOW COOK" pd indstillingen "HI". Abn ikke laget (1) imens.
Néir blandingen er stivnet - den bar nu vaere helt fast - skal du tage ldget of (1) og lade blandingen kele of i kogebeholderen (3).
Pisk fladen med flormelis.
Kom cremen i sprajteposen og sprejt den sammen med baerrene ned i marengsskdlen.
Left forsigtigt pavlovaen ud af gryden, og pynt den med hakkede pistacienadder.

184 - Dansk



SILVERCREST SSM 1400 A1

12. Vedligeholdelse/rengering
12.1 Vedligeholdelse

Vedligeholdelse er nadvendig, hvis langtidskogeren pd nogen méde er blevet beskadiget, for eksempel hvis der er kommet vaeske ind i
produket, hvis det har vaeret udsat for regn eller fugt, hvis det ikke fungerer normalt, eller hvis det er blevet tabt pd gulvet. Hvis du
bemaerker rag, usedvanlige lyde eller lugte, skal langtidskogeren straks slukkes, og stikket skal tages ud of stikkontakten. Hvis dette
sker, skal du stoppe med at bruge langtidskogeren og fd den kontrolleret af en ekspert. Alt servicearbejde skal udfares af kvalificeret
teknisk personale. Langtidskogerens kabinet md aldrig dbnes.

12.2 Rengering

A FARE! Tag stikket ud af stikkontakten fer rengaring - der er risiko for elekirisk sted!

& FARE! Vent, indfil langtidskogeren og tilbeharet er kalet helt ned, for at undga risiko for forbraendinger.

A FARE! Basisenheden (6) md ikke nedsaenkes i vand eller rengares under rindende vand. Der er risiko for elekirisk sted!

Basisenhed (6)

Renger basisenhedens (6) kabinet med en fugtig klud med lidt mildt opvaskemiddel. Vask den grundigt med rent vand, og ter den
omhyggeligt. Serg altid for, at der ikke kommer vand ind i apparatet. Brug ikke slibende rengeringsmidler eller oplasningsmidler il
rengering.

A
%\;ﬁ FORSIGTIG! Rengar ikke basisenheden (6) i opvaskemaskinen, da dette kan medfare permanent skade.

Tilbeher
Fiern lase rester af fadevarer med en blad spatel eller en klud. Vask kogebeholderen (3), laget (1), dampindsatsen (14), risskeen (15)
og mdlebasgeret (16) i en vask med vand og lidt mildt opvaskemiddel. Skyl alle delene med rent vand, og ter dem godt.

aym Kogebeholderen (3), liiget (1), dampindsatsen (14), risskeen (15) og mélebaegeret (16) kan ogsd komme i
@_a\ opvaskemaskinen.

13. Opbevaring nér apparatet ikke er i brug
Frakobl stramledningen fra stikkontakten i vaeggen, ndr du ikke lengere skal bruge langtidskogeren. Opbevar den rengjorte

Hvis der er fostbraendte eller genstridige madrester, skal du fylde kogebeholderen (3) med varmt vand og lade

den std i blad et stykke tid, inden du renger den.

langtidskoger pd et rent, tert sted vaek fra direkte sollys.

14. Fejlfinding

Slowcookeren virker ikke.

o Kontroller, at stremstikket er saf rigtigt i stikkontakten.

o Kontroller, at stikkontakten er stramfarende.

Langtidskogeren slukker pludselig.

©  Hvis der ikke er startet et program inden for 1 minut, efter der er tndt for langtidskogeren, slukker den automatisk.
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Tiden pd displayet (9) taller op og ikke ned.

o Langtidskogeren karer i "KEEP WARM-tilstand.

Displayet (9) viser "Err 1", "Err 2" eller "Err 3".

o langtidskogeren har en teknisk fejl. Kontakt producenten.

15. Miligregler og oplysninger om bortskaffelse

Apparater maerket med dette symbol, er underlagt det europaiske direktiv 2012/19/EU. Alle elekiriske og
E elektroniske apparater skal bortskaffes sarskilt fra husholdningsaffald pé officielle genbrugspladser. Skan miljget,
og undgd fare for dit eget helbred ved at bortskaffe dette apparat pd korrekt vis. Kontakt de lokale myndigheder,
genbrugsstationer eller den forretning, hvor du kebte apparatet, for narmere oplysninger om korrekt

bortskaffelse.
oy Bortskaf al emballage pd miljerigtig vis. Papemballage kan afleveres i papircontaineren eller pd offentlige
% afleveringssteder til genvinding. Film og plastic, der findes i emballagen, skal ofleveres pd den lokale

genbrugsstation til bortskaffelse.

Kun relevant for Frankrig:

D () &

4 , i ADEPOSER A DEPOSER
cet appareil EN MAGASIN EN DECHETERIE
&‘ et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Dette produkt og dets emballagedele er underlagt serlige sorteringsregler i Frankrig. Felg de lokale retningslinjer for

affaldshoriskaffelse.

Kun relevant for Spanien og Portugal:

Sortér venligst emballagematerialet, og smid det i de relevante n n

indsamlingscontainere i overensstemmelse med symbolerne pd emballagen: AZUL VERDE

Bemaerk maerkningerne pd emballagematerialet, ndr det bortskaffes. Det er maerket med forkortelser (a) og tal

G
: (b}, hvis betydning er som falger:

1-7: plastik / 20-22: papir og pap / 80-98: kompositmateriale.

a
Symbol Materiale Indeholdt i falgende emballagedele fil dette produki

t°4 L) Polyethylen med lav densitet Plastikpose i emballagen

PE-LD
t” y Balgepap Salgsemballage

PAP

21 Andet pap Inderaske
PAP
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16. Fadevaremarkning

“ Dette symbol tildeles produkter, hvis fysiske og kemiske sammensztning er blevet testet og anses for vaerende
j ikke-sundhedsskadelige, nér de anvendes i forbindelse med fedevarer.

17. Bemarkninger om overensstemmelse
Produktet overholder kravene i de gldende europaiske og nationale direktiver. Dokumentation for
overensstemmelsen er blevet fremsendt. Producenten besidder de relevante erklaeringer og dokumentation.
! ! Produktet opfylder kravene i de geldende nationale direktiver for Den Serbiske Republik.

Den komplette EU-overensstemmelseserklzring og enhver anden overensstemmelseserkleering (hvor det er relevant) kan downloades
via dette link: https://www.targa.gmbh/downloads /conformity,/540676_2601.pdf
Kontaktadresse i overensstemmelse med produkisikkerhedsforordning 2023/988: ce@targa.de

18. Garanti- og serviceoplysninger
TARGA GmbH - Garanti
Keere kunde,
Der er 3 drs garanti pé dette apparat fra kebsdatoen. | filfwlde of mangler ved dette produkt, har du ifelge loven rettigheder over for
seelgeren. Disse rettigheder begranses ikke af garantien nedenfor.
Garantibetingelser
Garantien traeder i kraft fra og med kebsdatoen. Opbevar kassebonen omhyggeligt. Denne bon skal bruges som bevis for kebet. Hvis der
opstdr en materiale- eller fabrikationsfejl pd dette produkt inden for 3 dr fra kebsdatoen, vil produkiet, efter vores sken, blive enten
repareret eller udskiftet grafis.
Garantiperiode og juridiske mangelskrav
Garantiperioden forlaenges ikke med garantiydelsen. Dette gaelder ogsd for udskiftede og reparerede dele. Vi skal omgéende informeres
om skader og mangler ved kabet, der konstateres umiddelbar efter udpakningen. Reparationer, der udfares efter garantiperiodens udlab,
er betalingspligtige.
Garantiens omfang
Producenten garanterer, at produktet ved normal brug vil bevare sin funktionalitet og egnethed fil det tilsigtede formal i en periode pd
3 dr. Gorantien bortfalder, hvis produktet bliver beskadiget eller anvendes eller vedligeholdes forkert. Alle anvisninger i
betjeningsvejledningen skal overholdes for at sikre, at produktet anvendes korrekt. Brug og handlinger, som udirykkelig ikke anbefales
i betjeningsvejledningen skal undgds under alle omsteendigheder. Produktet er designet til privat brug, ikke til kommerciel brug. Enhver
misbrug eller forkert brug, brug of vold eller indgreb, medmindre de udfares of vores autoriserede servicerepraesentant, medfarer, at
garantien bortfalder. Garantiperioden starter ikke forfra, hvis produktet bliver repareret eller ombyttet.
Afvikling i filfeelde of garantisager
For at sikre en hurtig behandling af din sag, bedes du falge anvisningerne nedenfor:
- Laes venligst den vedlagte dokumentation omhyggeligt, fer du tager dit produkt i brug. Hvis der skulle opstd et problem,
der ikke kan afhjzlpes pd denne mdde, bedes du kontakte vores hotline.
- Sarg venligst for, at du altid har din kassebon og artikelnummeret, eller i givet fald serienummeret, parat som kabsbevis,
ndr du kontakfer os.
- ltilfwlde of, at problemet ikke kan afhjaelpes via telefonen, foranlediger vi yderligere service via vores hotline, afhangigt
of drsagen til fejlen.
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FTY Service
(DK Telofon: 32710005

E-mail: targa@lidl.dk

| 1AN: 540676_2601 |

LU Producent

Bemaerk venligst, at adressen nedenfor ikke er en serviceadresse. Kontakt farst det servicecenter, der er angivet ovenfor.
TARGA GmbH
Coesterweg 45
59494 Soest
TYSKLAND
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1. Utilizzo previsto

Questa pentola per cottura lenta & progettata unicamente per la preparazione degli alimenti. Utilizzare il dispositivo solo in conformita
alle sue funzioni e ai suoi programmi. Qualsiasi impiego diverso da quello summenzionato non corrisponde all'utilizzo previsto.

La pentola per cottura lenta & progettata unicamente per un impiego privato e non a scopo commerciale. Cio comprende anche il suo
utilizzo:

-in cucine per il personale di negozi, uffici e altri ambienti lavorativi

- negli appartamenti per gli ospiti

- dai clienti di alberghi, pensioni e simili

- nei bed and breakfast

La pentola per cottura lenta deve essere ufilizzata solo in ambienti interni e non & adatta ai climi tropicali.

La pentola per cottura lenta & conforme a tutti gli standard e le normative associati alla conformitd CE. Qualsiasi modifica al prodotto,
diversa da quelle suggerite dal produttore, potrebbe comportare la mancata conformitd a tali standard. Il produttore non pud essere
ritenuto responsabile per eventuali danni o malfunzionamenti che ne potrebbero derivare.

Rispettare le leggi e la normativa in materia vigenti nel paese di utilizzo.

2. Contenuto della confezione

o Pentola per cottura lenta o Recipiente per la cottura
o Coperchio o Cestello per la cottura a vapore
o Mestolo per riso o Misurino

o Queste istruzioni per |'uso
3. Panoramica

Queste istruzioni sono dotate di una parte pieghevole della copertina. All'interno della copertina & illustrata la pentola per cottura lenta
con tutte le parti numerate. Il significato dei numeri & il seguente:

1 Coperchio 2 Manico del coperchio
3 Recipiente per la cottura 4 Manico del recipiente per la cottura
5 Maniglia 6 Base
7 Pulsante START/STOP 8 Pulsante TEMP - / +
9 Display 10 Manopola di selezione (selezione dei programmi)
11 Pulsante TIME- / + 12 Pulsante On/Off
13 Cavo d'alimentazione 14 Cestello per lo cottura a vapore [Fig. A]
15 Mestolo per riso [Fig. A] 16 Misurino [Fig. A]
4. Specifiche tecniche
Modello SSM 1400 Al
Alimentazione 220-240V~, 50/60 Hz
Consumo eletirico 1400 W
Consumo elettrico Off /Standby 0,32W
Tempo di inattivitd prima dell'attivazione della modalita 1 min
standby in caso di inutilizzo
Classe di protezione | /@
Capacitd netta del recipiente per la cottura 51

Le specifiche tecniche e il design sono soggetti a modifiche senza preawviso.
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5. Istruzioni di sicurezza

Quando si ufilizza la pentola per cottura lenta per la prima volta, leggere attentamente le seguenti
istruzioni e rispettare tutti gli avvertimenti, anche se si possiede familiaritd con i dispositivi elettronici.
Conservare queste istruzioni in un luogo sicuro per un eventuale utilizzo futuro. In caso di cessione o
vendita del dispositivo, consegnare anche le istruzioni operative. Queste istruzioni operative sono parte
integrante del prodotto.

Spiegazione dei simboli

PERICOLO! Questo segnale indica un pericolo ad alto rischio di morte o ferite
gravi.

ATTENZIONE! Questo segnale indica un pericolo a medio rischio di morte o ferite
gravi.

AVVERTENZA! Questo segnale indica istruzioni importanti per evitare danni agli
oggetti.

PERICOLO! Attenzione, superfici calde! Questo simbolo indica il rischio di ferite o
ustioni dalle superfici calde della pentola per cottura lenta.

Guanti da forno/resistenti al calore

Recipiente per la cottura (3) che pud andare in forno (fino a 240°()

Utilizzare il dispositivo in conformitd alle istruzioni operative

Tensione CA

/\/
Questo simbolo indica ulteriori informazioni sull’argomento.

Indirizzo del produttore
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A ATTENZIONE! A

RISCHIO DI SCOSSE ELETTRICHE!
NON SMONTARE IL DISPOSITIVO!

A PERICOLO! Istruzioni generali di sicurezza

Questo dispositivo pud essere utilizzato da bambini di 8 o pit anni o da persone con capacitd fisiche,
sensoriali o mentali ridotte o da persone inesperte unicamente sotto supervisione o dopo essere stati
istruiti relativamente al corretto utilizzo dell'elettrodomestico e aver compreso i rischi associati.
Questo dispositivo non & un giocattolo. Le operazioni di pulizia e manutenzione possono essere
effettuate dai bambini solo se di etd superiore agli 8 anni e sotto la supervisione di un adulto. Tenere
i bambini di eta inferiore a 8 anni lontani dal dispositivo e dal suo cavo d'alimentazione (13).

Le componenti pib piccole possono venire ingerite. Tenere il materiale d'imballaggio fuori dalla
portata dei bambini. Rischio di soffocamento.

In presenza di danni o malfunzionamenti, non utilizzare la pentola per cottura lenta per evitare di
provocare ulteriori danni. Rivolgersi all'assistenza clienti o a personale qualificato per controllare il
dispositivo e, se necessario, ripararlo.

A PERICOLO! Rischio d'incendio!

Il dispositivo non & stato progettato per funzionare con un timer esterno o un telecomando.

Durante |'uso dei programmi “SEAR /SAUTE” e “PASTA” non lasciare il dispositivo incustodito.

Non posizionare |'elettrodomestico vicino a materiali, liquidi, gas o tende infiammabili.

Posizionare sempre il dispositivo su una superficie piana, stabile, resistente al calore e protetta da
schizzi d'acqua. Lasciare liberi almeno 15 cm tutto inforno al dispositivo.

Mantenere una distanza di almeno 50 cm fra il dispositivo e aliri materiali infiammabili o
combustibili.

Garantire la libera circolazione di aria. Lasciare spazio sufficiente intorno al dispositivo e almeno 1
m al di sopra di esso.

Non coprire |'elettrodomestico.

Non posizionare il dispositivo in una credenza.

Mettere in funzione in dispositivo unicamente con il recipiente per la cottura (3) pieno, mai vuoto.
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A PERICOLO! Rischio di scossa elettrical

e Eimportante che I'esterno del dispositivo non sia danneggiato. In caso contrario, sussiste il rischio i
scossa elettrica.

o Accertarsi di collegare il dispositivo a una presa di corrente che sia sempre facilmente accessibile. Far
funzionare il dispositivo unicamente alla tensione indicata sull'etichetta di classificazione! L'efichetta
di dlossificazione si trova nella parte inferiore del dispositivo. Non deve essere esequita alcuna azione
per impostare il prodotto su 50 o 60 Hz. Il dispositivo si regola automaticamente su 50 0 60 Hz.

o Non immergere la base (6), il cavo d'alimentazione (13) e la spina in acqua o altri liquidi.

o Non toccare mai il cavo d'alimentazione (13) o il dispositivo con le mani bagnate.

o Non mettere in funzione il dispositivo in prossimita di lavandini, vasche da bagno, docce o piscine. In
caso di caduta in acqua, scollegare immediatamente la spina dalla presa e solo dopo estrarre il
dispositivo dall'acqua.

o Per una corretta disconnessione dall'alimentazione di rete & necessario staccare la spina dalla presa.
Per staccare la spina dalla presa non tirare mai il cavo d'alimentazione (13). Staccarla sempre
impugnando la spina stessa.

o Staccare la spina dalla presa in caso di malfunzionamenti, inutilizzo, temporali e prima di pulire il
dispositivo.

o Accertarsi che il cavo d'alimentazione (13) non venga danneggiato da bordi taglienti o superfici
calde.

e Accertarsi che il cavo d'alimentazione (13) non venga rotto o schiacciato.

e In caso di cavo d'alimentazione (13) danneggiato, farlo sostituire dal produttore, dal suo servizio
clienti o da personale qualificato, per evitare possibili pericoli. Non utilizzare mai un adattatore o una
prolunga e non manomettere il cavo d'alimentazione (13)!

e Prestare attenzione a non rovesciare liquidi sulla spina del dispositivo.

& PERICOLO! Rischio di ustioni!

e Non toccare mai il recipiente per la cottura (3) durante o immediatamente dopo |'uso. Prendere o
spostare il recipiente per la cottura (3) utilizzando unicamente i manici del recipiente per la cottura
(4). Utilizzare dei guanti da forno o dei supporti per le teglie.

o (Quando il contenuto bolle, emette vapore caldo. Prestare attenzione a non bruciarsi. Non inclinare il
dispositivo. Aprire il coperchio (1) lentamente e lontano da se stessi, in maniera che il vapore caldo
possa uscire verso il retro.
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Non riempire troppo il recipiente per la cottura (3). Un riempimento eccessivo potrebbe far traboccare
il recipiente per la cottura (3) con conseguenti ustioni o danni agli oggetti.

Non utilizzare mai il programma “SEAR/SAUTE” con il coperchio (1) chiuso. Rischio di
surriscaldamento e incendio.

'elettrodomestico puo diventare molto caldo durante |'uso. Una volta spento, rimane caldo per
qualche tempo. Di conseguenza, fare molta attenzione a non scottarsi.

Dopo I'uso, la superficie degli elementi riscaldanti continua ad essere calda.

Far raffreddare completamente il dispositivo prima di pulirlo, spostarlo o riporlo.

& ATTENZIONE! Rischio di danni alle persone

In presenza di fumo o rumori od odori insoliti, staccare la spina dalla presa immediatamente. In
questo caso, smettere di utilizzare il dispositivo e farlo esaminare da un esperto. Non inalare mai il
fumo derivante da un possibile incendio del dispositivo. In caso di inalazione accidentale, consultare
immediatamente un medico. L'inalazione di fumo puo arrecare danni alla salute.

Posizionare il cavo d'alimentazione (13) in modo tale da non inciampardi.

A AVVERTENZA! Danni al dispositivo

Non impiegare detergenti abrasivi o forti.

Utilizzare il dispositivo solo con gli accessori originali.

Non posizionare nulla sull'elettrodomestico.

Proteggere il dispositivo da umidita, gocce o spruzzi di acqua.

Non posizionare il dispositivo sotto la luce solare diretta.

Non esporre il dispositivo a temperature molto alte o basse.

Non esporre il dispositivo a scosse o vibrazioni eccessive.

Non posizionare il recipiente per la cottura (3) su superfici non protette. Utilizzare sempre un
sotfopentola o un supporto adeguato.

Non posizionare il recipiente per la cottura (3) sul fornello, nel microonde o nel congelatore.

Non utilizzare utensili di metallo nel recipiente per la cottura (3), in quanto potrebbero danneggiare
il rivestimento antiaderente.
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6. Informazioni importanti sull'uso dei componenti in plastica a contatto con gli alimenti

Componenti in plastica a contatto con gli alimenti - mestolo per riso (15) e misurino (16)

Le istruzioni seguenti si applicano solo al mestolo per riso (15) e al misurino (16), che sono di plastica ed entrano direttamente in
contatto con gli alimenti. Non si applicano agli altri componenti del prodotto.

Utilizzare il mestolo per riso (15) e il misurino (16) unicamente per gli scopi previsti e in conformita alle istruzioni. Un uso improprio
puo causare danni ol materiale e renderli inadatti a ulteriori contatti con gli alimenti.

Non utilizzare strumenti abrasivi o detergenti forti o abrasivi, in quanto si potrebbe danneggiare la superficie.

Controllare regolarmente il mestolo per riso (15) e il misurino (16). In presenza di danni visibili o alterazioni del materiale (per es.
crepe, deformazioni, delaminazioni o scolorimento permanente), tali parti non devono essere pib ufilizzate in contatto con gli alimenti.
Restrizioni relative alla temperatura e all'utilizzo

Temperatura massima consentita e durata massima del contatto con gli alimenti: 100°C /1 ora

Non superare questa temperatura.

Non utilizzare il mestolo per riso (15) e il misurino (16) con alimenti o liquidi molto caldi e non esporli a fonti di calore diretto.
Ulteriori informazioni sulla pulizia e sull'impiego sono presenti in questo manuale per ['ufente.

7. Prima di iniziare...

Estrarre la pentola per cottura lenta e gli accessori dall'imballaggio. Rimuovere i materiali d'imballaggio e controllare che tutti i

componenti siano completi e integri. In presenza di componenti danneggiati o mancanti, contattare il produttore.

7.1 Operazioni iniziali

Quando si utilizza il dispositivo per la prima volta, prima riscaldarlo senza cibo. Durante questo primo riscaldamento, potrebbero formarsi

un po' di odore e fumo, dovuti a residui di produzione. Cio & normale e fotalmente innocuo.

o Pulire il dispositivo come descritto nel capitolo "12.2 Pulizia".

o Scegliere una posizione adatta per il dispositivo (fare riferimento al capitolo "5. Istruzioni di sicurezza").

o Posizionare il recipiente per la cottura (3) in maniera corretta sulla base (6).

o Riempire il recipiente per la cottura (3) con 480 ml 0 2 misurini (16) di acqua.

o Posizionare il coperchio (1) sul recipiente per la cottura (3).

o Inserire la spina in una presa di alimentazione di rete facilmente accessibile. Si sente un segnale acustico. Il display (9) si
illumina brevemente e poi si spegne di nuovo.

o Premere il pulsante On/0ff (12). L'indicatore del programma selezionato si accende. Temperatura e tempo relativi appaiono sul
display (9), dove possibile.

o Utilizzare la manopola di selezione (10) per selezionare il programma “PASTA”.

o Premere il pulsante START/STOP (7) per far partire il programma. Sul display (9) appare un simbolo rotante.
® In presenza di odore o fumo, assicurare una ventilazione adeguata (per es. aprire una finestra).

o Dopo circa 10 min, premere il pulsante START/STOP (7) per terminare il programma.

o Premere il pulsante ON/OFF (12) per spegnere il dispositivo.

o Lascior raffreddare |'elettrodomestico e gettare I'acqua.

o Pulire il dispositivo come descritto nel capitolo "12.2 Pulizia".

o Aquesto punto il dispositivo & pronto.
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8. Introduzione
@ o |l recipiente per la cottura (3) & adatto all'so in forno a temperature fino a 240°C.

o Non utilizzare il dispositivo per cuocere il riso pronto.

o Dopo 1 min dall'accensione senza |'avvio di un programma, il dispositivo si spegne automaticamente.

o |l dispositivo emette un segnale acustico quando si preme un pulsante o si usa la manopola di

selezione (10).

o Per annullare un programma in corso, premere il pulsante START/STOP (7).

o Per spegnere il dispositivo, premere il pulsante On/0ff (12).

o Pulire il prodotto dopo ogni impiego, come descritto nel capitolo “12.2 Pulizia".
Scegliere una posizione adatta per il dispositivo (fare riferimento al capitolo "5. Istruzioni di sicurezza").
Posizionare il recipiente per la cottura (3) in maniera corretta sulla base (6).
Riempire il recipiente per la cottura (3) con gli ingredienti desiderati, ora o in un secondo momento, in base alla ricetta.
Posizionare il coperchio (1) sul recipiente per la cottura (3) in base alla ricetta o al programma.
Inserire la spina in una presa di alimentazione di rete facilmente accessibile. Si sente un segnale acustico. Il display (9) si
illumina brevemente e poi si spegne di nuovo.
Premere il pulsante On/0ff (12). L'indicatore del programma selezionato si accende. Temperatura e tempo relativi appaiono sul
display (9), dove possibile.
Selezionare il programma desiderato (vedere capitolo “9. “Programmi”) con la manopola di selezione (10).

8.1 SLOW COOK (COTTURA LENTA)

Selezionare la temperatura “HI” o “LO” con il pulsante TEMP - / + (8).

Utilizzare il pulsante TIME - / + (11) per selezionare un intervallo di tempo fra 15 min e 12 ore, con incrementi di 15 min.
Durante la cottura, lasciare il coperchio (1) chiuso.

Premere il pulsante START/STOP (7) per far partire il programma. Il dispositivo fa partire la cottura e il tempo sul display (9)
awvia il conto alla rovescia. Una volta trascorso il tempo impostato, si sente un segnale acustico e il dispositivo passa in modalita
“KEEP WARM”. Il tempo sul display (9) awvia il conto normale. Dopo 12 ore di funzionamento in modalita “KEEP WARM”,
I"apparecchio si spegne automaticamente.

8.2 STEAM (COTTURA A VAPORE)

Per questo programma & necessario posizionare il cestello per lo cottura a vapore (14) nel recipiente per la cottura (3).
Riempire il recipiente di cottura (3) con 480 ml o 2 misurini (16) di acqua e lasciare il coperchio (1) chiuso durante la cottura.
Utilizzare il pulsante TIME - / + (11) per selezionare un intervallo di tempo fra 1 e 30 min, con incrementi di 1 min.

Premere il pulsante START/STOP (7) per far partire il programma. Il dispositivo inizia il preriscaldamento e un simbolo rotante
appare sul display (9). Una volta terminata la fase di preriscaldamento, parte il conto alla rovescia del tempo sul display (9).

8.3 SEAR/SAUTE (rosolatura)

Selezionare la temperatura “HI” (alta), "MED” (media) o “L0” (bassa) con il pulsante TEMP - / + (8).

Premere il pulsante START/STOP (7) per far partire il programma. L'elettrodomestico inizia a riscaldarsi. Sul display (9) appare
un simbolo rotante. Lasciare che I'elettrodomestico si preriscaldi finché il simbolo rotante sul display (9) non si spegne e non
compare la scritta “Food”. Il tempo sul display avvia un conto normale. Non inserire gli alimenti preparati nel recipiente per la
cottura (3) fino a quando la fase di preriscaldamento non & completa.

Premere il pulsante START/STOP (7) per interrompere il programma.
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8.4 KEEP WARM (mantenere il cibo caldo)

Quando si utilizza questo programma lasciare il coperchio (1) chiuso.
Premere il pulsante START/STOP (7) per far partire il programma. Il dispositivo fa partire il processo e il tempo sul display (9)
awia un conto normale. Dopo 12 ore di funzionamento in modalita “KEEP WARM”, I'apparecchio si spegne automaticamente.

8.5 WHITE RICE (riso bianco)

Sciacquare accuratamente il riso in un colino.

Mettere il riso ¢ il liquido nel recipiente per la cottura (3) come indicato nella tabella “10.1 Cereali”.

Quando si utilizza questo programma lasciare il coperchio (1) chiuso.

Premere il pulsante START/STOP (7) per far partire il programma. Il disposifivo inizia a cuocere e un simbolo rotante appare sul
display (9). Una volta terminato il programma impostato, si sente un segnale acustico e il dispositivo passa in modalitd “KEEP
WARM”_ Il tempo sul display (9) awia il conto normale. Dopo 12 ore di funzionamento in modalita “KEEP WARM”, I"apparecchio
si spegne automaticamente.

8.6 BROWN RICE (riso integrale)

o Sciacquare accuratamente il riso in un colino.

o Mettere il riso e il liquido nel recipiente per la cottura (3) come indicato nella tabella “10.1 Cereali”.

o Quando si utilizza questo programma lasciare il coperchio (1) chiuso.

o Premere il pulsante START/STOP (7) per far partire il programma. Il disposifivo inizia a cuocere e un simbolo rotante appare sul
display (9). Una volta terminato il programma impostato, si sente un segnale acustico e il dispositivo passa in modalitd “KEEP
WARM”_ Il tempo sul display (9) awia il confo normale. Dopo 12 ore di funzionamento in modalita “KEEP WARM”, |'apparecchio
si spegne aufomaticamente.

8 7 BRAISE (brasato)

Utilizzare il pulsante TIME - / + (11) per selezionare un intervallo di tempo fra 1 ¢ 12 ore, con incrementi di 15 min.

o Quando si utilizza questo programma lasciare il coperchio (1) chiuso.

o Premere il pulsante START/STOP (7) per far partire il programma. Il dispositivo inizia il preriscaldamento e un simholo rotante
appare sul display (9). Una volta terminata la fase di preriscaldamento, parte il conto alla rovescia del tempo sul display (9).
Una volta trascorso il tempo impostato, si sente un segnale acustico e il dispositivo passa in modalita “KEEP WARM”. 1l tempo sul
display (9) awvia il conto normale. Dopo 12 ore di funzionamento in modalita “KEEP WARM”, I'apparecchio si spegne
automaticamente.

8 8 PASTA (pasta)

Riempire il recipiente per la cottura (3) con la quantitd d’acqua necessaria per la pasta (max. 4 1).

o Premere il pulsante START/STOP (7) per far partire il programma. Il dispositivo inizia il preriscaldamento e un simbolo rotante
appare sul display (9).

o Lasciare il coperchio (1) fino a quando I'acqua inizia a bollire. Quando termina la fase di preriscaldamento, si sente un segnale

acustico.

Aggiungere all'acqua bollente al massimo 500 g di pasta e il sale.

Interrompere il processo di riscaldamento premendo il pulsante START/STOP (7) e utilizzare il pulsante TIME - / + (11) per
impostare il tempo di cottura consigliato, compreso tra 5 e 30 min con incrementi di 1 min. Il tempo impostato apparird con un
conto alla rovescia sul display (9).

Chiudere il coperchio (1) per portare a ebollizione la pasta il pib rapidamente possibile.

Non appena |'acqua torna a bollire, aprire il coperchio (1) per evitare che trabocchi.

Una volta trascorso il tempo impostato, si sente un segnale acustico e il dispositivo passa in modalita “KEEP WARM”. Il tempo sul
display (9) awia il conto normale. Dopo 12 ore di funzionamento in modalita “KEEP WARM”, I'apparecchio si spegne
automaticamente.
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9. Programmi
Il dispositivo offre i seguenti programmi.
Programma Utilizzo
SLOW COOK Per una cottura delicata, con temperature basse e tempi lunghi.
STEAM Per una cottura a vapore delicata di alimenti come pesce e verdure.
SEAR/SAUTE Per rosolare la carne, rosolare le verdure e preparare salse e piatti simili.
KEEP WARM Per mantenere caldo il cibo pid a lungo.
WHITE RICE Per la cottura del riso bianco.
BROWN RICE Per la cottura del riso integrale.
BRAISE Per cucinare i tagli di carne pid duri rosolandoli a fuoco vivo (con olio) e cuocendoli poi o bassa
temperatura in un liquido.
PASTA Per la preparazione della pasta.

9.1 Temperature e tempi associati ai programmi
| programmi hanno i seguenti tempi e temperature preimpostati. Se necessario, alcuni di essi possono essere personalizzati.

Programma Temperatura | Tempo (ore) | Temperatura regolabile | Tempo regolabile (ore)

SLOW COOK HI 06:00 HI /10 00:15 - 12:00 (con incrementi di 00:15)
STEAM - 00:10 - 00:01 - 01:00 (con incrementi di 00:01)
SEAR/SAUTE | HI ; HI/ MED /10

KEEP WARM 00:00 -

WHITE RICE

BROWN RICE - -

BRAISE 06:00 01:00 - 12:00 (con incrementi di 00:15)
PASTA 00:05 - 00:30 (con incrementi di 00:01)*

* regolabile solo dopo il termine della fase di preriscaldamento.

10. Tabelle di lavorazione
Le seguenti tabelle costituiscono delle linee guida per la lavorazione dei diversi alimenti. Le quantitd indicate si basano sul misurino

(16) in dotazione.

10.1 Cereali
Sciacquare accuratamente il riso prima della cottura. In questo modo si eliminano le impurita e I'amido in eccesso, che rendono il riso
appiccicoso.
Ingredienti Quantita Volume del liquido Liquidi Programma
Riso bianco (a chicco 200 g / 1 misurino 360 ml / 1 V2 misurini
corto, medio o lungo) o | 400 g / 2 misurini 720 ml / 3 misurini Acqua salata o brodo WHITE RICE
riso parboiled 600 g / 3 misurini 1200 ml / 5 misurini di carne
800 g / 4 misurini 1920 ml / 8 misurini
200 g / 1 misurino 480 ml / 2 misurini
Riso Basmati o Arhorio | 400 g / 2 misurini 960 ml / 4 misurini Acqua salata o brodo WHITE RICE
600 g / 3 misurini 1440 ml / 6 misurini di carne
800 g / 4 misurini 1920 ml / 8 misurini
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190 g / 1 misurino 300 ml /1 Vs misurini
Riso Jusine 380¢g/2 misur?ni 720ml/3 m?surini A.cquu salata o brodo WHITE RICE
570 g / 3 misurini 960 ml / 4 misurini di carne
760 g / 4 misurini 1440 ml / 6 misurini
180 g / 1 misurino 480 ml / 2 misurini
Riso integrale (a chicco | 360 g / 2 misurini 960 ml / 4 misurini Acqua salata o brodo BROWN RICE
corto o a chicco lungo) | 540 g / 3 misurini 1320 ml / 5 V2 misurini di carne
720 g / 4 misurini 1680 ml / 7 misurini
200 g / 1 misurino 360 ml / 1 Vo misurini
Riso per sushi o 400 g / 2 misurini 600 ml / 2 Va misurini Acqua salata, latte o WHITE RICE
pudding 600 g / 3 misurini 900 ml / 3 % misurini un sostituto del latte
800 g / 4 misurini 1200 ml / 5 misurini
185 g/ 1 misurino 300 ml /1 Va misurini
Riso selvatico o riso 370g/2 m!sur!n? 600ml /2% m!sur!n! A.cquu salata o brodo BROWN RICE
10550 555 g / 3 misurini 900 ml / 3 % misurini di carne
740 g / 4 misurini 1200 ml / 5 misurini
170 g / 1 misurino 480 ml / 2 misurini
Famo 3409 /2 misur?n? 960 ml / 4 mis.urin.i . A.cquu salata o brodo BROWN RICE
510 g / 3 misurini 1440 ml / 6 misurini di carne
680 g / 4 misurini 1920 ml / 8 misurini
180 g / 1 misurino 480 ml / 2 misurini
) 360 g / 2 misurini 960 ml / 4 misurini Acqua salata o brodo
Quinoa — — ) BROWN RICE
540 g / 3 misurini 1440 ml / 6 misurini di carne
720 g / 4 misurini 1920 ml / 8 misurini
10.2 Carne

Utilizzare il programma “SLOW COOK” per ottenere una carne morbida e ricca di sapore. Riempire il recipiente per la cottura (3) con
480 ml di acqua salata o brodo oppure con 2 misurini (16) di acqua e tenere il coperchio (1) chiuso durante la cottura.

Ingredienti Quantita Tempo di cottura LOW | Tempo di cottura HI
Spalla di maiale da1,25a1,35kg dadabore
Lombo di maiale affumicato da1,2501,35kg dabaBore da2a3ore
Costolette di maiale da0,7a1,0kg da2a3ore

Roast beef da1,3501,8kg dabaBore da3adore

Punta di petto di manzo (campanello) da1,2501,35kg da7a9ore da35a4ore
Coscia di manzo (fesa) da1,35a1,8kg da9a100re da3adore
Tafelspitz 1,35 kg da35a4,50r
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10.3 Verdure

Per cuocere delicatamente le verdure, utilizzare il programma “STEAM” . Riempire il recipiente per la cottura (3) con 480 ml 0 2 misurini
(16) di acqua e inserire il cestello per la cottura a vapore (14). Durante la cottura, lasciare il coperchio (1) chiuso.

Ingredienti Quantita Metodo Tempo di cottura
Patate 800 g a seconda delle dimensioni: intere, tagliate a da 12 a 15 min
metd o in quarti

Carote 500 g in pezzi lunghi 4 cm da 6 a 10 min
Lucchine 500 g rondelle spesse circa 2,5 cm da 5 a 10 min
Cavolfiore 500 g tagliato a metd da 3 a 8 min
Broccoli 400 ¢ tagliati o metd da7 a9 min
Cavoletti di Bruxelles 200¢ interi, con le estremitd tagliate da 7 a 10 min
Patate dolci 800 g intere, fagliate a metd o in quarti da 8 a 12 min
Asparagi 250 g mazzi inferi da 3 a5 min
Cavolo rapa 500 g tagliato a fiammifero da 3 a 6 min

In alternativa, le patate possono essere cotte ufilizzando il programma “SLOW COOK” impostato su “HI” per 30 min con il coperchio (1)
chiuso. A tal fine, versare 480 ml o 2 misurini (16) di acqua salata e 1 kg di patate shucciate e tagliate in quarti nel recipiente per la

cottura (3).
11. Ricette
11.1 Porridge con mela e cannella
4 porzioni:
o 1 misurino di fiocchi di avena © 2 cucchiai di zucchero
© 2 cucchiai di burro o 1 cucchigio di zucchero vanigliato
o 1 mela shucciata (tagliata a cubetti) o 1 cucchigino di cannella
3 gocce di succo di limone fresco o 1 pizzico di sale
o 2 tazze di acqua o 3 cucchiai di uvetta (opzionale)
Si consiglia anche: Nodi o frutta secca
Procedura:

Ungere con il burro il recipiente per la cottura della pentola per cottura lenta (3) .
Mettere tutti gli ingredienti nella pentola per cottura lenta e cuocerli per 3 ore con il programma “SLOW COOK” impostato su “L0”, con
il coperchio (1) chiuso. Una volta cotto, mescolarlo bene ¢ servirlo con, per esempio, noci o frutta secca.

11.2 Minestrone vegetale

6 porzioni:
o 1,51 di brodo vegetale (caldo) ® 3 spicchi di aglio (sminuzzato finemente)
o 1 kg di pomodori tagliati a pezzi o 1 mazzetto di prezzemolo fresco (sminuzzato finemente)
© 400 g di fagioli rossi (secchi) © 3 cucchiaini di origano secco
© 250 g di cipolle (sminuzzate finemente) ® 2 cucchiaini di sale
© 100 g di sedano (a dadini piccoli) ® 1/2 cucchiaino di timo secco
350 g di carote (a dodini piccoli) © pepe (macinato fresco)
© 200 g di fagiolini in barattolo o lattina © 100 g di noodle da zuppa

© 200 g di zucchine (a dadini piccoli)

Si consiglia parmigiano grattugiato fresco
S Awvertenza: Se si utilizzano i fagiolini freschi, cuocerli per circa 20 min prima di aggiungerli agli altri ingredienti
@ nella pentola per cottura lenta.
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Procedura:

Lavare e fagliare a dodini piccoli sedano, carote e zucchine. Shucciare le cipolle e I'aglio ¢ sminuzzarli finemente.

Aggiungere nella pentola per cottura lenta il brodo vegetale, i pomodori, i fagioli rossi i fagiolini, il sale, le erbe secche e gli altri
ingredienti preparati.

Cuocere il minestrone a fuoco lento per 6 ore utilizzando il programma “SLOW COOK” impostato su “HI” e il coperchio (1) chiuso.

15 min prima della fine della cottura, aggiungere la pasta e il prezzemolo alla zuppa. Insaporire con sale e pepe.

Versare il minestrone in un piatto e guarnirlo con un po’ di parmigiano grattugiato fresco.

11.3 Salmone con burro al peperoncino e lime

4 porzioni:
500 g di trancio di salmone surgelato (scongelato) © 250 ml di brodo vegetale
o 2 limoni (tagliati a fette) © 25 ml di succo di lime
o 2 cucchiaini di olio d'oliva o | pizzico di sale
o 1 cucchigino di paprica affumicata in polvere © pepe (macinato)
o 1 spicchio di aglio (sminuzzato finemente) o parmigiano (grattugiato fresco)
o 1 cucchiaino di erbe aromatiche o carta da forno
Per il burro al peperoncino e al lime:
© 125 g di burro (ammorbidito) o 1 cucchiaino di peperoncino (macinato)
25 ml di succo di lime ® 1 cucchiaino di sale
o 1 lime (scorza) © mezzo cucchigino di pepe (macinato)
Si consiglia di accompagnarlo con un'insalata mista e una baguette
Procedura:

Mischiare il burro ammorbidito con il succo di lime e le spezie.

Disporre il composto di burro su un foglio di carta da forno e modellarlo a forma di rotolo.

Lasciar riposare il rotolo di burro in frigorifero per 1-2 ore.

Tagliare un foglio di carta da forno della misura giusta e adagiarlo sul fondo della pentola per cottura lenta. Spargere le fette di limone
sulla carta da forno.

Mescolare I'olio d'oliva, I'aglio e le spezie, quindi strofinare il composto sul salmone.

Versare il brodo e il succo di lime nella pentola per cottura lenta e mettere il salmone sulle fette di limone.

Cuocere utilizzando il programma “SLOW COOK” impostato su “LO” per 45-60 min, a seconda dello spessore del salmone, con il
coperchio (1) chiuso. Il salmone & cotto quando la polpa si sfalda se premuta delicatamente.

Preriscaldare il forno a 200°C con calore in alto / in basso.

Una volta trascorso il tempo di cottura, scolare il liquido e ricoprire il salmone con uno strato di parmigiano.

Posizionare il salmone nel recipiente per la cottura (3) senza coperchio nel forno preriscaldato e rosolare per 4-6 min.

Disporre il salmone su un letto di insalata e distribuite il burro a fettine e le fette di limone sul salmone e sulla baguette.

11.4 Ragd alla bolognese con tagliatelle (autentica ricetta italiana)

6 porzioni:
® 1 kg di manzo macinato © 250 ml di vino rosso o brodo
o 2 cipolle grandi / 300 g di cipolle (sminuzzate finemente) ~ ® 250 ml di latte
o 2 spicchi di aglio (sminuzzato finemente) o 7 lattine / 800 g di pomodori (a pezzi)
250 g di carote (sminuzzate finemente) o 1 pizzico abbondante di sale
® 150 g di pancetta affumicata (o bacon) (tagliata a cubetti) o pepe (macinato fresco)
© 200 g di sedano (sminuzzato finemente) o 4] d'acqua
o un po' di olio d'oliva © 50 g disale
50 g di burro 500 g di tagliatelle
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Si consiglia parmigiano grattugiato fresco

Procedura:

Shucciare le cipolle e I'aglio; pulire le carote e il sedano. Triturarli finemente.

Scaldare il burro a fuoco lento utilizzando il programma “SEAR/SAUTE”, impostato su “MED”. Prima rosolare il bacon a cubetti e poi
aggiungere cipolle, sedano e carote e, poco dopo, aglio. Rosolare le verdure finché non diventano trasparenti.

Rimuovere le verdure dal recipiente per la cottura (3) e metterle in un piatto. Pulire il recipiente per la cottura (3) con la carta da cucina.
Versare la carne macinata nel recipiente per la cottura (3) e rosolarla in olio d'oliva utilizzando il programma “SEAR /SAUTE” impostato
su “HI” per 10 - 15 min.

Aggiungere del vino rosso o del brodo e raschiare via i residui dorati dal fondo del recipiente di cottura (3). Insaporire con sale e pepe.
Aggiungere il latte, le verdure e i pomodori, quindi cuocerli nella pentola per cottura lenta utilizzando il programma “SLOW COOK”
impostato su “HI” per 6 ore con il coperchio (1) chiuso.

Una volta trascorso il tempo di cottura, mescolare il ragd, schiacciare i pezzi di pomodoro pit grandi con un cucchiaio di legno e, se
necessario, aggiungere sale e pepe a piacere.

Versare la salsa in una pirofila e tenerla al caldo nel forno a 80°C (forno ventilato). Sciacquare la pentola per cottura lenta.

Portare |'acqua a ebollizione utilizzando il programma “PASTA" e aggiungere il sale.

Versare le tagliatelle nell'acqua bollente e cuocerle sequendo le istruzioni riportate sulla confezione, quindi scolarle.

Disporre le tagliatelle e il ragy alla bolognese su un piatto e guarnire con parmigiano.

11.5 Stufato con i piselli

6-8 porzioni:
2.5 di brodo vegetale (caldo) 500 g di patate (una varietd farinosa) (a dadini piccoli)
750 g di piselli spezzati (i piselli freschi devono prima o 1/2 mazzetto di prezzemolo fresco (sminuzzato finemente)
essere lasciati in ammollo per 12 ore!) ® 1 cucchiaino di maggiorana secca
© 50 g di sirutto e 1 cucchigino di mostarda mediamente piccante
© 200 g di pancetta (opzionale) o 1 pizzico abbondante di sale
200 g di cipolle (sminuzzate finemente) ® pepe (macinato)
200 g di sedano rapa (a dadini piccoli) o 6 di wurstel Bockwurst (vegetariani, se lo si preferisce)
200 g di porro (a dadini piccoli) (affettati)
© 200 g di carote (a dadini piccoli)
Procedura:

Lavare sedano, carote e porri e tagliarli a dadini. Sbucciare e tagliare a dadini le patate. Shucciare e sminuzzare le cipolle.

Tagliare a pezzetti la pancetta.

Riscaldare lo strutto con il programma "SEAR/SAUTE” impostato su “HI” e aggiungere la pancetta fino a quando non & dorata.
Aggiungere quindi le cipolle e il sedano. il porro e le carote e soffriggerli brevemente.

Impostare la pentola per cottura lenta sul programma “SLOW COOK” impostato su “HI”, aggiungere le patate a cubetti e i piselli, quindi
versare il brodo caldo fino a coprire il tutto. Aggiungere il sale e lo senape.

Aggiungere la maggiorana secca. Mescolare bene e chiudere il coperchio (1). Cuocere a fuoco lento per 4 ore, mescolando di tanto in
tanto.

Aggiungere il wurstel a fette e cucinare per 30 min ancora.

Insaporire lo stufato con sale e pepe e aggiungere il prezzemolo appena prima di servire.
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11.6 Paella
6 porzioni:
o 1 bustina di pistilli di zafferano © 240 g di pomodori (a dadini)
1000 ml di brodo di pollo o pesce (caldo) o 2 cucchiaini di paprica affumicata
® 2 cucchiai di olio di oliva © 3 cucchiaini di sale
© 200 g di salame chorizo (a fette) ® pepe (macinato)
o 1 cipolla grande (a dadini) o 1 foglia di alloro
o 1 peperone rosso (a dadini) © 12 gamberi crudi, surgelati (scongelati)
o 3 spicchi di aglio (sminuzzato finemente) © 130 g di piselli surgelati (scongelati)
© 400 g di riso a chicchi lunghi ® 1 cucchiaio di succo di limone
o 2 filetti di petto di pollo surgelati (scongelati e tagliati a o 3 cucchiai di prezzemolo fresco (sminuzzato)
dadini di grandezza media)
Procedura:

Mettere lo zafferano a mollo nel brodo caldo e lasciarlo in infusione. A tale scopo, riscaldare il brodo con il programma “SLOW COOK”
impostato su “HI” per 15 min e poi trasferirlo in un contenitore separato.

Rosolare leggermente il salame chorizo e il pollo in olio d'oliva utilizzando il programma “SEAR /SAUTE” impostato su “HI”, quindi
aggiungere la cipolla, i pomodori e i peperoni e far rosolare brevemente.

Mescolarci aglio e riso e far rosolare fino a quando non diventa trasparente.

Aggiungere il brodo allo zafferano, la foglia di alloro, la paprica, sale e pepe.

Cuocere il tutto nella pentola per cottura lenta per 90 min utilizzando il programma “SLOW COOK” impostato su “L0” e il coperchio (1)
chiuso.

Aggiungere gamberi e piselli e far cuocere per altri 30 min.

Rimuovere la foglia di alloro, condire a piacere con succo di limone, sale e pepe, e servire la paella guarnita con prezzemolo.

11.7 Maiale sfilacciato

4-6 porzioni:
2 kg di spalla di maiale © 600 ml di salsa barbecue
400 g di cipolle o 1 pizzico di sale
o 4 hottiglie piccole di birra al malto, da 0,33 | ciascuna © pepe (macinato)

o 1 porzione di miscela di spezie per grigliate o di condimento
da barbecue

Si consiglia anche: Panini per hamburger e insalata di cavolo
Procedura:
Sciacquare lo spezzatino in acqua fredda e asciugarlo con carta da cucina. Strofinarlo con il condimento.
Shucciare le cipolle e tagliarle ad anelli sottili. Spargere quindi le cipolle sul fondo del recipiente per la cottura (3) e versard sopra la
birra ol malto.
Mettere I'arrosto nella pentola per cottura lenta e cuocere per 6 ore utilizzando il programma “SLOW COOK” impostato su “HI” e il
coperchio (1) chiuso.
Scolare la birra al malto e lasciare riposare la carne nel recipiente per la cottura (3) coperto per 15 min.
Utilizzare due forchette per sfilacciare la carne e le cipolle in una pirofila.
Rimettere la carne e le cipolle nel recipiente per la cottura (3), aggiungere la salsa barbecue e lasciar cuocere a fuoco lento per 30 min,
utilizzando il programma “SLOW COOK” impostato su “L0” e il coperchio (1) chiuso. Insaporire a piacere con spezie, sale e pepe.
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11.8 Gulash con riso integrale

6 porzioni:
o 1 kg di bistecca tagliata a dadini o 2 cucchiaini di paprica in polvere (affumicata)
3 cucchiai di olio di semi di girasole o 1 cucchiaini di peperoncino in polvere
© 4 cipolle medie (a dadini) o 1 pizzico di sale
© 100 g di bacon (a dadini) o 2 foglie di alloro
© 2 peperoni rossi (a dadini) o 4 qucchiai di passata di pomodoro
© 3 spicchi d'aglio (sminuzzati)  pepe (macinato)
© 150 ml di vino rosso o di brodo vegetale © 3 % misurini di acqua
© 250 ml di brodo di manzo © 3 misurini di riso integrale
o 2 cucchiaini di rosmarino (secco) © 20 g disale

o 2 cucchiaini di fimo (secco)
Si consiglia: prezzemolo a foglia piatta (opzionale)
Procedura:
Tagliare la carne di manzo a dadini, lavare e tagliare a pezzetti i peperoni e le cipolle, quindi tritare finemente I'aglio.
Rosolare la carne su tutti i lati in olio di semi di girasole utilizzando il programma “SEAR /SAUTE” impostato su “HI" per 10- 15 min. Di
tanto in tanto, raccogliere i succhi di cottura man mano che fuoriescono e metterli da parte.
Per prima cosa, aggiungere le cipolle e la pancetta tagliata a dadini, poi i peperoni, I'aglio e 2 cucchiai di passata di pomodoro, e far
rosolare brevemente.
Impostare la pentola per cottura lenta sul programma “BRAISE” e aggiungere il vino rosso, la salsina di care, il brodo di manzo e le
spetzie.
Cuocere a fuoco lento il gulash per 3 ore con il coperchio (1) chiuso.
Insaporire a piacere con sale, pepe, e paprica. Regolare la consistenza del gulasch utilizzando circa 2 cucchiai di passata di pomodoro.
Versare il gulasch in una pirofila e tenerlo in caldo nel forno a 80°C (forno ventilato). Rimuovere la foglia di alloro e risciacquare il
recipiente per la cottura (3).
Versare l'acqua, il riso integrale e il sale nella pentola, coprire con il coperchio e cuocere utilizzando il programma “BROWN RICE”. Una
volta terminata la cottura, sgranare il riso.
Disporre il riso e il gulasch su un piatto e guarnire con prezzemolo a piacere.

11.9 Budino di riso

4 porzioni:
© 200 g riso da budino (riso a chicchi tondi) o 1 pizzico di sale
3 cucchiai di zucchero o cannella in polvere (facoltativa)

© 1000 ml di latte intero
Si consiglia inoltre: composta di frutti rossi
Procedura:
Versare tutfi gli ingredienti nel recipiente per la cottura (3) e cwocere utilizzando il programma “SLOW COOK" impostato su “HI”,
mescolando di tanto in tanto, con il coperchio (1) chiuso.
Dopo circa 1 ora & mezza di cottura, il budino di riso avrd raggiunto la consistenza desiderata. L'apparecchio passa quindi alla modalitd
“KEEP WARM”, durante la quale il budino di riso va lasciato riposare per aliri 15 min con il coperchio (1) chiuso. A piacere, cospargere
il budino di riso con cannella o con una miscela di cannella e zucchero. Servire il budino di riso accompagnato da, per esempio, composta
di frutti rossi.
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11.10 Pavlova ai frutti di bosco

4-6 porzioni:
o 1,51 diacqua o 1 bustina di zucchero vanigliato
o 4 albumi d'vovo (separati) © 200 ml di panna liquida
© 250 g zucchero (fine) @ 60 g di glossa di zucchero
o 1/4 di cucchiaino di succo di limone © 150-180 g di frutti di bosco surgelati (scongelati e tagliati
© 2 cucchiai di pistacchi tritati (opzionali) a metd)

Accessori: ~ frullatore a immersione o frullatore manuale con frusta
ciotola per mescolare
tappetino da forno o carta da forno
sac  poche
canovaccio
Procedura:
Riscaldare 1,5 | di acqua utilizzando il programma “SLOW COOK” impostato su “L0” per 15 min.
Separare le vova, quindi versare gli albumi, lo zucchero, il succo di limone e la vaniglia in una ciofola.
Scaldare la ciotola a bagnomaria, quindi montare il composto di uova per circa 4 min, mescolando continuamente, finché non si
monteranno a neve.
Eliminare I'acqua e asciugare il recipiente per la cottura (3).
Preriscaldare il recipiente per la cottura (3) utilizzando il programma “SLOW COOK” impostato su “HI” e rivestire il fondo con un
tappetino da forno o della carta da forno.
Riempire la sac @ poche con il composto di meringa e formare un cerchio di 16-20 cm di diametro al centro del recipiente per la
cottura (3).
Piegare il canovaccio e inserirlo fra il recipiente per la cottura (3) e il coperchio (1).
Lasciar asciugare il composto di meringa per 4 ore utilizzando il programma “SLOW COOK” impostato su “HI”. Non aprire il coperchio
(1) durante questo processo.
Una volta che il composto si sard solidificato - a questo punto dovrebbe essere completamente compatto - rimuovere il coperchio (1) e
lasciar raffreddare il composto nel recipiente per la cottura (3).
Montare la panna liguida con la glassa di zucchero.
Versare la panna nella sac a poche e, insieme ai frutti di bosco, distribuirla nella ciotola contenente la meringa.
Sollevare con cura la Pavlova dalla teglia e guarnirla con pistacchi tritati.

12. Manutenzione/pulizia

12.1 Manutenzione

La manutenzione & necessaria se la pentola per cottura lenta ha subito danni come, per esempio, in caso di penetrazione di liquido
all'interno, esposizione a pioggia o umiditd, malfunzionamenti o caduta. In presenza di fumo , odori o rumori insolifi, spegnere
immediatamente il dispositivo e staccare la spina dalla presa. In questo caso, non continuare a utilizzare la pentola per cottura lenta e
farla controllare da personale esperto. Tutte le operazioni di assistenza devono essere eseguite da personale specializato. Non smontare
mai il dispositivo.

12.2 Pulizia

PERICOLO! Prima di effettuare le operazioni di pulizia, staccare sempre la spina dalla presa - rischio di scossa elettrical

PERICOLO! Attendere che la pentola per cottura lenta e gli accessori siano completamente freddi per evitare il rischio di
ustioni.

>
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PERICOLO! La hase (6) non deve essere immersa in acqua o pulita sotto acqua corrente. Rischio di scosse elettriche!

>

Buse (6)

Pulire I'esterno della base (6) con un panno umido e un po' di detersivo per piatti delicato. Risciacquarla con acqua pulita e ascivgarla
a fondo. Prestare sempre attenzione a che non entri acqua nel dispositivo. Non utilizzare detergenti abrasivi o solventi per la pulizia.
AL

T@ AVVERTENZA! Non pulire la base (6) in lavastoviglie, si potrebbe danneggiare irrimediabilmente.
2D

S

Accessori

Rimuovere eventuali residui di cibo con una spatola morbida o un panno. Lavare il recipiente per la cottura (3), il coperchio (1), il
cestello per la cottura a vapore (14), il mestolo per riso (15) e il misurino (16) in un lavandino pieno d'acqua con un po’ di detersivo
per piatti delicato. Sciacquare tutte le parti con acqua pulita e asciugarle bene.

In caso di residui di cibo bruciati o difficili da rimuovere, riempire il recipiente per la cottura (3) con acqua

tiepida e lasciarlo in ammollo per qualche istante prima di procedere alla pulizia.

Il recipiente per la cottura (3), il coperchio (1), il cestello per la cottura a vapore(14), il mestolo per riso (15)
a) ¢ il misurino (16) possono essere lavati in lavastoviglie.

DE

13. Conservazione del dispositivo inutilizzato
Quando non si intende utilizzare la pentola per cottura lenta, staccare la spina dalla presa. Conservare la pentola per cottura lenta pulita
in un luogo pulito, asciutto e lontano da luce solare diretta.

14. Risoluzione dei problemi

La pentola per cottura lenta non funziona.

o Controllare che la spina sia inserita correttamente nella presa di corrente.

o Controllare che la presa di corrente funzioni.

La pentola per cottura lenta si spegne improvvisamente.

e Se non viene awiato alcun programma entro 1 minuto dall'accensione della pentola per cottura lenta, questa si spegnerd
automaticamente.

I tempo sul display (9) conta normalmente e non alla rovescia.

o Lo pentola per cottura lenta si trova in modalitd “KEEP WARM”.

Sul display (9) appare “Err 17, “Err 2" 0 “Err 3”.

o La pentola per cottura lenta ha un problema tecnico. Contattare il produttore.

15. Normativa in materia ambientale e informazioni sullo smaltimento

E\/ | dispositivi contrassegnati da questo simbolo sono soggetti alla Direttiva europea 2012/19/EU. Tutti i dispositivi

elettrici ed elettronici devono essere smaltiti separatamente dai rifiuti domestici, presso i centri di smaltimento
ufficiali. Evitare danni all’'ambiente e pericoli per lo salute delle persone smaltendo il dispositivo in maniera
appropriata. Per ulteriori informazioni su uno smaltimento appropriato, contattare i locali enti di smaltimento, le
autoritd competenti o il negozio dove & stato acquistato |'apparecchio.

Smaltire i materiali d'imballaggio in maniera eco-compatibile. | cartoni dell'imballaggio possono essere portati ai
cassonetti per la carta o nei punti di raccolta pubblica per essere riciclati. Eventuali pellicole o plastiche contenute
% nell'imballaggio possono essere portate nei punti di raccolta pubblica per lo smaltimento.
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Valido solo per lo Francia: er lo Francio:

A DEPOSER A DEPOSER
Cet apparell EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires AN
se recyclent I o

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

Privilégier la réparation ou le don de votre appareil |
Questo prodotto e i suoi imballaggi sono soggetti a specifiche norme di raccolta differenziata in Francia. Si prega di sequire le linee
guida locali per lo smaltimento.

Valido solo per Spagna e Portogallo: ES/P
Separare il materiale da imballaggio e smaltirlo nei relativi contenitori per la n n
raccolta differenziata in conformitd ai simboli sull'imballaggio: AMARILLO AZUL VERDE

{AY

%{:9 In caso di smaltimento, prestare attenzione ai simboli sull'imballaggio, contrassegnato con abbreviazioni (a) e

numeri (b), i cui significati sono i sequenti:
1-7: plastica / 20-22: carta e cartone / 80-98: materiale composito.
a
Simbolo Materiale Contenuto nei seguenti elementi di imballoggio di questo prodotto
t“) Polietilene a bassa densitd Borsa di plastica della confezione
PE-LD
f 20y Cartone ondulato Confezione di vendita
PAP
tﬂ A Aliro cartone Contenitore interno
PAP

16. Classificazione alimentare

| “ Questo simbolo indica prodotti la cui composizione fisica e chimica & stata sottoposta a controlli ed & risultata
j non pericolosa per la salute se utilizzata a contatto con gli alimenti.

17. Note di conformit
II dispositivo & conforme ai requisiti delle direttive europee e nazionali in materia. L'attestato di conformita &
stato fornito. Il produttore & in possesso delle relative dichiarazioni e della documentazione in materia.

! ! II prodotto & conforme ai requisiti delle direttive nazionali della Repubblica Serba in materia.

La Dichiarazione di Conformitd EU completa e qualsiasi altra dichiarazione di conformita (ove applicabile) possono essere scaricate da
questo link: https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/540676_2601.pdf
Indirizzo di contatto ai sensi del Regolamento sulla sicurezza dei prodotti 2023/988: ce@targa.de
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18. Informazioni sull'assistenza e garanzia
Goranzia di TARGA GmbH
Gentile cliente,
con questo apparecchio riceve 3 anni di garanzia a partire dalla data di acquisto. Nel caso in cui dovesse riscontrare difetti del presente
prodotto, Lei gode di diritfi legali nei confronti del venditore del prodotto. Tali diritti non sono in alcun modo limitati dalla garanzia qui
di seguito riportata.
Condizioni di garanzia
Il periodo di validita della garanzia ha inizio con la data di acquisto. Conservare lo scontrino fiscale originale come prova d'acquisto. Se
entro fre anni dalla data di acquisto dovessero essere riscontrati difetti di materiale o di fabbricazione, il prodotto sord, a nostra
discrezione, riparato o sostituito gratuitamente.
Durata della goranzia e diritti per difetti
La durata della presente garanzia non viene prolungata dalla garanzia legale. Cio vale anche per i pezzi sostituiti e riparati. Eventuali
danni e difetti gid presenti al momento dell'acquisto devono essere nofificati immediatamente dopo I'apertura della confezione. Allo
scadere della garanzia le riparazioni saranno a carico del dliente.
Copertura della goranzia
Il produttore garantisce che, in condizioni di utilizzo normale, il prodotto manterrd la propria funzionalita e idoneita all'uso previsto per
un periodo di 3 anni. La presente garanzia decade se il prodotto viene danneggiato, utilizzato in maniera impropria o sottoposto a una
manutenzione non corretta. Per un corretto utilizzo del prodotto, attenersi scrupolosamente alle istruzioni descritte nel manuale d'uso.
Evitare nel modo pib assoluto utilizzi e azioni esplicitamente sconsigliate nelle istruzioni d'uso. Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. In caso di utilizzo improprio, scorretto o violento e in caso di interventi non esequiti dal nostro
personale autorizzato, la garanzia & da considerarsi nulla. In seguito a riparazione o sostituzione lo durata della garanzia non viene
prolungata.
Gestione in caso di garanzia
Per una rapida soddisfazione della Sua richiesta, si attenga alle sequenti istruzioni:
- Prima della messa in funzione del prodotto, leggere attentamente la documentazione allegata. Se dovesse presentarsi un
problema che non si riesce a risolvere con i mezzi indicati, contattare la nostra assistenza clienti.
- Per ogni richiesta, si prega di custodire come prova d'acquisto lo scontrino fiscale e il codice articolo oppure il numero di
serie, se esistente.
- Nel caso in cui non sia possibile trovare una soluzione per via telefonica, tramite la nostra assistenza clienti viene contattata
una seconda assistenza, in base alla causa del difetto.

= Assistenza

CITD Telefona: 800781188
E-Mail: targa@lidL.it

@ Telefono: 0800 56 44 33
E-Mail: targa@lidl.ch

(MT>  Telefono: 800 62230
E-Mail: targa@lidl.com.mt

| 1AN: 540676_2601 |

AEm Produttore

Considerare che il seguente indirizzo non coincide con I'indirizzo dell'assistenza. Contattare in primo luogo il centro di assistenza sopra
indicato.
TARGA GmbH, Coesterweg 45, 59494 Soest, GERMANIA
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1. Rendeltetésszerii haszndlat

Kizardlag ételkészitésre szantdk ezt a lassifdzd edényt. Kizdrdlag a tervezett funkcidinak és programjainak megfeleléen haszndlio o
késziiléket. A fentiekid| eltérd barmilyen mds haszndlat nem tekinthetd rendeltetésszerd haszndlatnak.

Alassifézs személyes haszndlatra vald, nem kereskedelmi felhaszndldsra késziilt. Ez a kivetkezd felhaszndldsokat foglalja magdban:
- iizletek, iroddk és egyéb munkahelyek személyzeti konyhdiban

- falusi vendéghdzakban

- szélloddk, motelek vagy mds szdllishelyek vendégei dltal

- reggelit ado szdlldshelyeken

Alassifézét kizdrdlag beltéri haszndlatra szdnjdk, és tropusi éghailati viszonyok kozétt nem alkalmas a haszndlatdra.

Ez o lussifézd kielégiti valamennyi CE megfeleldségi és egyéb szabvdnyt. A terméknek a gydrté dltal jovasoltakon tili bérmilyen
mddositdsa a fenti szabvanyoknak valé megfelelés meghidsuldsdt eredményezheti. A gydrtd nem vdllal feleldsséget az ebbél eredd
karokért vagy meghibdsoddsért.

Tartsa be oz illetd orszdg hatdlyos rendelkezéseit és jogszabdlyait.

2. A csomag tartalma

o Lassifézd o Fozdedény
o Fedd ® Pirold hetét
o Rizses kandl o Méréedény

o Kezelési Gtmutatd

3. Attekintés
A Kezelési Gtmutatd feddlapja kihajthatd. A boritd belss oldaldn o lassifézé szdmozdssal elltott dbrdja taldlhatd. A szdmok a
kivetkezoket jelentik:

1 Fedd 2 Fedéfogé
3 Fézedény 4 Fézdedény fogdja
5  TFogé 6 Alapegység
7 START/STOP (INDITAS/LEALLITAS) gomb 8 -/ +TEMP (HOMERSEKLET) gombok
9 Kijelzd 10 Forgokapesold (programvdlaszids)
11 - /+TIME (IDG) gombok 12 Be-/ki kapcsold gomb
13 Halézati kdbel 14 Parold betét [A dbra]
15 Rizses kandl [A dbra] 16 Mérdpohdr [A dbra]
4. Miszaki adatok
Modell SSM 1400 Al
Tapelldtas 220-240 V-, 50/60 Hz
Teljesitményfelvétel 1400 W
Ki/készenléti teljesitményfelvétel 0,32W
Inaktivitds esetén a készenléti izemmdd aktivdldsdig elteld idd 1 perc
Erintésvédelmi osztdly 1/ D
Fézdedény nettd Grtartalma 5 liter

A miiszaki adatok és a dizdjn elézetes értesités nélkil valtozhatnak.
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5. Biztonsdgi Gtmutatdsok

A lossifézé elsé haszndlatba vétele eldtt olvassa el a kivetkezd utasitdsokat, és tartsa be az Gsszes
figyelmeztetést, még akkor is, ha ismeri az elekironikus eszkozok kezelését. A Kezelési Gtmutatét tartsa
biztonsdgos helyen. Ha eladja vagy elajdndékozza a lassifézét, akkor adja dt vele egyiitt a Kezelési
dtmutatét is. A Kezelési Gtmutatd a termék részét képezi.

A szimbélumok magyardzata

VESZELY! Olyan nagy kockdzatra hivia fel a figyelmet ez a jel, amely miatt
haldlos vagy silyos sériilés torténhet, ha nem keriilik el.

FIGYELMEZTETES! Olyan mérsékelt kockdzatdra hija fel a figyelmet ez a jel,
amely miatt haldlos vagy stlyos sériilés torténhet, ha nem kerilik el.
VIGYAZAT! Az anyagi kar keletkezésének megakaddlyozdsdra szolgdl ezen
figyelmeztetd szo.

VESZELY! Figyelmeztetés, forrd feliletek! E szimblum a forrd feliletek miatti
égési és egyéb sériilések veszélyére hivja fel a figyelmet.

Haallo biztonsdgi kesztyd
A fézdedény (3) sitében haszndlhatd (legfeljebb 240 °Cig)

Az iizemeltetési utasitdsoknak megfelelden haszndlja

Valtakozé fesziiltség

E szimbolum a témakérre vonatkoz fontos informdciot jelol.

Gydrto cime
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A FIGYELMEZTETES! A

ARAMUTESVESZELY!
NE BONTSA MEG A KESZULEK BURKOLATAT!

A VESZELY! Altaldnos biztonsdgi utasitdsok

E késziiléket 8 éves vagy anndl iddsebb gyermekek, valamint csokkent fizikai, érzékszervi vagy
mentdlis képességii személyek, vagy tapasztalatian személyek is haszndlhatidk, feligyelet alatt,
vagy ha o készilék megfeleldé haszndlatdrdl tdjékoztatdst kaptak, és megértették az ezzel
kapcsolatos veszélyeket. Nem jdtékszer e termék. A tisztitdst, és karbantartdst nem végezhetik
gyermekek, kivéve ha mdr 8 évesek, vagy anndl iddsebbek, és feliigyelet alatt végzik azt. Tartsa a 8
évesnél fiatalabb gyermekeket tdvol a késziiléktdl és a hdlozati kabelétdl (13).

A kis alkatrészek fulladdsveszélyesek lehetnek. Tartsa a csomagoldst gyermekekid! tévol. Fenndll a
fulladds veszélye.

Ne haszndlja a lassofézét ha az sériilt vagy hibdsan mikadik, mivel az tovibbi kdrosoddst okozhat.
A vevészolgdlattal vagy egy szakképzett személlyel ellendriztesse az olajradidtort és szilkség esetén
javitassa meg azt.

A VESZELY! Tdizveszély!

Nem arra tervezték a készilléket, hogy kiilsé idézitdvel vagy kiilon tvvezérld rendszerrel haszndljk.
Sohase hagyja feligyelet nélkil a késziléket a ,SEAR/SAUTE” (PIRITAS/SZOTE) és a ,PASTA”
(TESZTA) program haszndlata sordn.

Ne tegye a késziiléket gyilékony anyagok, folyadékok, gdzok vagy fiigginyok kozelébe.

Mindig freccsend viz ellen védett, tovdbba sik, stabil és tiizdllo feliiletre tegye a késziiléket. Hagyjon
legaldbb 15-cm.es helyet a fal mellett.

A késziilék 50 cm-es kirnyezetén beliilre ne helyezzen semmilyen gyulékony vagy éghetd anyagot.
Gondoskodijon az akaddlytalan levegddramldsrdl. Hagyjon elég helyet a késziilék koril, és legaldbb
1 m-es szabad helyet a késziilék felett.

Ne fedje le a késziiléket.

Sohase szerelje szekrénybe a késziiléket.

A késziiléket kizardlag feltoltstt fézdedénnyel (3) miikadtesse, iresen soha.
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A VESZELY! Aramiitésveszély!

Fontos, hogy ne legyen sériilt a késziilék burkolata. Ha sériilt a hdz, akkor dramiités veszélye dll
fenn.

e (gyelien arra, hogy mindig konnyen hozzdférhetd hdlézati csatlakozéalizatba csatlakoztassa o
késziiléket. Kizdrélag a tipustdblin szerepld hdlozati fesziiltséggel mikidtesse a terméket! A
késziilék aljan taldlhato o tipustdbla. A felhaszndlonak nincs teenddje a termék 50 vagy 60 Hz-es
vilasztdsdt illetden. A termék automatikusan elvégzi az 50 vagy 60 Hz bedllitdsat.

o Tilos vizbe vagy mds folyadékba meriteni az alapegységet (6), a hdlozati kdbelt (13) és a hdlézati
csatlakozddugét.

e Sohase fogja meg nedves kézzel a hdlézati kdbelt (13) vagy a késziiléket.

o Tilos o késziiléket mosdo, fiirddkdd, zuhanyozd vagy dszomedence kizvetlen kizelében mikadtetni.
Ha vizhe esett a készilék, akkor azonnal hizza ki o hdlézati kdbel csatlakozédugdjdt a
csatlakozdaljzathdl, és csak ezt kivetGen vegye ki a késziiléket a vizhdl.

o A telies levdlasztdshoz hizza ki a hdlozati kabel csatlakozédugdidt a csatlakozdaljzathdl. Sohase
hdlozati kdbelnél (13) fogva hizza ki o csatlakozédugét a csatlakozdalizathdl. Mindig a
csatlakozddugéndl fogva hizza ki azt.

e Bontsa a hdlézati kabel csatlakozdsdt, ha nem miikidik megfelelden a késziilék, nincs haszndlathan,
viharok idején és tisztitds eldtt.

e {gyelien arra, hogy o hdlozati kabelben (13) éles szélek vagy forrd teriletek ne tehessenek kdrt.

o Ugyelien arra, hogy a hdlozati kabel (13) ne tdrjon vagy nyomédjon dssze.

e Ha o hdlozati kdbel (13) sérilt, a veszélyek elkerilése érdekében a gydrtéval, annak
iigyfélszolgdlatdval vagy hasonldan képzett személlyel cseréltesse azt ki. Sohase haszndljon
adapterdugdt vagy hosszabbitokdbelt és ne madositsa a hdlozati kdbelt (13)!

o Ne hagyja, hogy folyadék keriiljon a készilék csatlakozddugdidra.

& VESZELY! Egési sérilés veszélye!

e Sohase érintse meg a fézdedényt (3) mikidés kozben vagy kizvetlen utdna. A féz6edényt (3) csak
a fogéndl (4) fogva emelie meg vagy mozgassa. Haszndljon siitdkesztyiit vagy tepsitartot.

o Atartalom forralds sordn forrd g6z keletkezik. Vigydzzon, hogy ne égesse meg magdt. Ne hajoljon a
késziilék folé. Lassan és magdtdl tavolabb tartva nyissa ki a fedelet (1), hogy a forrd g6z hdtrafelé
tvozhasson.
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Ne téltse til az fézdedényt (3). A tiltéltés a fézdedény (3) tilmelegedéséhez és égési sériilésekhez
vagy anyagi kdrhoz vezethet.

Sohase haszndlja feddvel (1) o, SEAR/SAUTE” (PIRITAS,/SZOTE) programot. Tlmelegedés és égési
sériilés veszélye.

Haszndlat kozben nagyon felhevilhet a készilék. Ezek o késziilék kikapesoldsa utdn is forrdak
maradnak. Vigydzzon, hogy ne égesse meg magdt.

Haszndlat utdn kevés maradék hét tdrol a fiit6elemek feliilete.

Tisztitds, szdllitds vagy tdrolds eldtt hagyja teljesen lehilni a késziiléket.

A FIGYELMEZTETES! Sérilésveszély

Ha fiistre, szokatlan zajokra vagy szagra lesz figyelmes, azonnal hizza ki a hdlézati csatlakozédugét
0 hdlozati csatlakozéaljzathdl. Ebben az esethen ne haszndlja tovdbb a gépet és vizsgdltassa meg
eqy szakéridvel. A késziilék esetleges kigyulladdsa esetén ne lélegezze be a fiistot. Ha mégis
belélegzi a fiistdt, forduljon orvoshoz. A fiist belélegzése karosithatja az egészségét.

Ugy vezesse a hdlozati kabelt (13), hogy az ne idézzen eld botldsveszélyt.

& VIGYAZAT! A késziilék kdrosoddsa

Ne haszndljon dorzs6ld vagy hatdsi vagy savas tisztitdszereket.

Kizdrolag az eredeti tartozékokkal haszndlja a késziiléket.

Ne egyen semmit sem a késziilékre.

Védje a késziiléket a nedvességtdl és a pdrdtdl, valamint a csepegd és freccsend viztdl.

Ne helyezze a késsziiléket kozvetlen napfényre!

Ne tegye ki a késziiléket til magas, illetve til alacsony hémérsékletnek.

Ne tegye ki a késziiléket tol nagy iitéseknek vagy rdzkoddsnak.

Ne tegye védelem nélkiili feliletekre a fézdedényt (3). Mindig haszndljon megfeleld aldtétet vagy
dllvanyt.

Ne tegye a fézdedényt (3) a fozélapra, a mikrohulldmi siitébe vagy a fagyasztéba.

Ne haszndlion fém eszkozoket o fozdedényben (3), mivel azok kdrosithatidk a tapaddsgdtlé
bevonatot.
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6. Az étellel érintkezé miianyag alkatrészek hasznédlatdra vonatkozd fontos informdciok

Erellel érintkezé mianyag alkotéelemek - rizses kandl (15) és mérdpohdr (16)

A kivetkez6 utasitdsok kizdrélag a rizses kandlra (15) és o mérdpohdrra vonatkoznak (16), amelyek miianyaghél késziltek és
kozvetleniil érintkeznek az étellel. Ezek nem vonatkoznak a termék mds komponenseire.

Kizdrélag o haszndlati céljaiknak és oz utasitdsoknak megfeleléen haszndlia a rizses kanalat (15) és a mérgpoharat (16). A helytelen
haszndlat kivetkeztében kdrosodhat az anyag és a tovébbiakban mdr alkalmatlannd vdlik az élelmiszerekkel vald érintkezésre.

Ne haszndljon drzsilé eszkizoket, érdes vagy dérzsold tisztitétermékeket, mivel sériilhemek a feliiletek.

Rendszeresen ellendrizze a rizses kanalat (15) és a mérdpoharat (16). Ha oz anyagon barmilyen ldthat sérilés vagy véltozds észlelhetd
(pl. repedések, deformdcio, rétegek szétvdldsa vagy maradandé elszinezédés), ezeket az alkatrészeket tibbé nem szabad élelmiszerrel
valé érintkezésre haszndlni.

Homérsékleti és haszndlati korldtozdsok

Maximdlis megengedett hmérséklet és étellel vald érintkezés ideje: 100 °C /1 6ra

Ne Iépje til ezt a hémérsékletet.

Ne haszndlja forrd ételek vagy italok esetén a rizses kanalat (15) és a mérépoharat (16), tovdbbd ne tegye ki azokat héforrdsok
kizvetlen hatdsanak.

A Kezelési Gtmutatéban taldlhatéak a tisztitdsra és a haszndlatra vonatkozd tovabbi informdciok.

7. Mieltt haszndlatba venné

Vegye ki a lassifézot és a tartozékait a csomagoldshal. Vegye ki az dsszes csomagoloanyagot, és ellendrizze, hogy minden alkatrészt

sértetleniil megkapott-e. Ha bdrmely alkatrész hidnyzik, vagy sériilt, akkor kérjiik, hogy lépjen kapesolatba a gydrtéval.

7.1 Elsé mikadtetés

A késziilék elsé haszndlata elétt étel nélkil melegitse fel azt. Az elsé melegitéskor, a gydrtdsi maradvanyok miatt kevés fistot vagy

szagot bocsdthat ki. Ez normalis jelenség és tikéletes marad a biztonsdg.

o A ,12.2 Tisztitds” cimi fejezethen leirt médon fisztitsa meg a terméket.

o Vdlasszon megfeleld helyet a termék szamdra (|dsd , 5. Biztonsdgi utasitdsok” cimd fejezet).

o Megfelels médon tegye a fézdedényt (3) az alapegységre (6).

o Tiltson 480 ml vagy 2 mérdpohdrnyi (16) vizet a fdz6edénybe (3).

o Tegye a feddt (1) fozdedényre (3).

o (satlakoztassa a hdlozati kabel csatlakozddugdjdt egy kinnyen hozzdférhetd hdlozati csatlakozdalizathoz. Egy sipjelzést
hallhato. A kijelzd (9) révid ideig vildgit, majd kialszik.

o Nyomja meg a be/ki gombot (12). Vildgitani kezd a kivdlasztott program kijelz6je. A vonatkozd hmérséklet és id megjelenik a

kijelzén (9), ha van ilyen.

A forgékapesoldt (10) haszndlja a ,PASTA” fézési program kivélasztdsdra.

A program elinditdsdra nyomja meg a START/STOP gombot (7). Egy porgé ikon jelenik meg a kijelzén (9).

Szag vagy fiist keletkezése esetén gondoskodjon megfeleld szellgzésrdl (pl. ablaknyitdssal).

Kdriilbeliil 10 perc elteltével a program ledllitdsdra nyomja meg a START/STOP gombot (7).

A késziilék kikapesoldsdhoz nyomja meg a be/ki gombot (12).

Hagyja lehiilni a késziiléket, majd dntse ki a vizet.

A, 12.2 Tisztitds” cimij fejezetben leirt mdon fisztitsa meg a terméket.

o Most készen dll a késziilék.
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8. Els6 lépések

o Afézdedény (3) 240 °Cig haszndlhatd a sitdben.
? o Ne haszndlja o késziiléket instant rizs fézésére.

o Hao o készilék bekapesoldsdt kivet 1 perc beliil nem indit programot, akkor automatikusan
kikapesoladik.

o Egy gomb megnyomdsakor vagy a forgékapesolé (10) haszndlatakor egy sipjelzés hallhaté.

o Egy futd program ledllitdsihoz nyomja meg a START/STOP gombot (7).

o Akészillék kikapesoldsdhoz nyomja meg a be/ki gombot (12).

o Minden haszndlat utdn a ,12.2 Tisztitds” cimii fejezethen leirtak szerint végezze el a termék tisztitdsdt.
Vdlasszon megfeleld helyet a termék szmdra (Idsd ,5. Biztonsdgi utasitdsok” cimij fejezet).
Megfeleld modon tegye a féz6edényt (3) oz alapegységre (6).
Téltse meg a fézdedényt (3) a kivant hozzdvalokkal, akdr most, akdr késéhb, a receptek megfelelden.
A receptnek vagy programnak megfelelden tegye a fedét (1) a fézdedényre (3).
Csatlakoztassa o hdlozati kdbel csatlakozddugdidt egy kinnyen hozzdférhetd hdlozati csatlakozdaljzathoz. Egy sipjelzést
hallhato. A kijelz6 (9) rovid ideig vildgit, majd kialszik.
Nyomija meg a be/ki gombot (12). Vildgitani kezd a kivdlasztott program kijelz6je. A vonatkozd hémérséklet és id6 megjelenik a
kijelzon (9), ha van ilyen.
Vdlasszam ki a kivént programot (ldsd a ,9. Programok” cim fejezet) a forgokapcsolé (10) hasznélatdval.

8.1 SLOW COOK (LASSU FGZES)

Select the temperature “HI” or “L0” using the = / + TEMP huttons (8).

A -/ +TIME gombokat (11) haszndlja egy 15 perc és 12 6ra kzétti idé 15 perces lépésekben valé kivdlasztdsdra.

A fézés alatt hagyja rajta oz Gvegfeddt (1).

A program elinditdsdra nyomja meg a START/STOP gombot (7). A késziilék elinditja o fézési folyamatot, mig a kijelzén (9)
|dthatd az id6 visszaszdmldldsa. A bedllitott id6 elteltével egy sipjelzés hallhatd és a készilék dttdr a ,KEEP WARM" (MELEGEN
TARTAS) iizemmédra. A kijelzon (9) most elkezdédik oz eldrefelé szamldlds. A , KEEP WARM” izemmadban elfdlttt 12 éra utdn
a késziilék automatikusan kikapesol.

8.2 STEAM (GOZOLES)

E program haszndlatakor tegye a pdrold betétet (14) a fézdedénybe (3).

Toltse meg a fézdedényt (3) 480 ml vagy 2 mérdpohdr (16) vizzel, és a fézés sordn Hagyja rajta a fedst (1).

A - /+TIME gombokat (11) haszndlja 1 és 30 perc kiizéitfi idd 1 perces lépésekben val kivdlasztdsdra.

A program elinditdsdra nyomja meg a START/STOP gombot (7). A késziilék megkezdi az elémelegitést és egy porgé ikon jelenik
meg a kijelzdn (9). Az elémelegités befejeztével megkezdddik oz idé visszaszamldldsa a kijelzdn (9).

8.3 SEAR/SAUTE (piritds/szoté)

Vélassza ki a ,HI” (MAGAS), , MED” (KOZEPES) vagy ,L0” (ALACSONY) homérsékletet a - / + TEMP gombok (8) segitségével.
A program elinditdsdra nyomja meg a START/STOP gombot (7). A késziilék elkezd felmelegedni. Eqy pérgd szimbélum jelenik
meg a kijelzon (9). Hagyja a késziléket elémelegedni, amig a kijelzén a forgd ikon (9) eltiinik, és megielenik az ,Food” (Etel)

A program ledllitdsdra nyomja meg a START/STOP gombot (7).
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8.4 KEEP WARM (étel melegen tartdsa)

o Aprogram haszndlata kéizben hagyja rajta a fedst (1) .
o Aprogram elinditdsdra nyomja meg a START/STOP gombot (7). A készilék elinditja a fézési folyamatot, mig a kijelzdn (9)
|dthatd az idd eldreszamldldsa. A ,KEEP WARM” izemmddban eltdltétt 12 6ra utdn a késziilék automatikusan kikapesol.

8 5 FEHER RIZS (fehér rizs)

A rizst alaposan oblitsiik le egy szitdn.

o Tegye a rizst és ontse a folyadékot a fézdedénybe (3) a ,10.1 Gabonafélék” cimd tébldzatnak megfelelgen.

o A program haszndlata kézben hagyja rajta a fedst (1) .

o Aprogram elinditdséra nyomja meg a START/STOP gombot (7). A késziilék megkezdi a fézést és egy forgd ikon jelenik meg a
Kijelzn (9). A bedlitott program befejeztével egy sipjelzés hallhaté és o kesziilék dttdr o ,KEEP WARM” (MELEGEN TARTAS)
iizemmadra. A kijelzdn (9) most elkezdddik az elérefelé szamldlds. A, KEEP WARM” izemmédban elfiltétt 12 6ra utdn o
késziilék automatikusan kikapcsol.

8.6 BARNA RIZS (teljes kidrlésii rizs)

o Avizst alaposan Gblitsiik le egy szitdn.

o Tegye a rizst és dntse a folyadékot a fdzéedénybe (3) a ,10.1 Gabonafélék” cimd tabldzatnak megfelelden.

o Aprogram haszndlata kézben hagyja rajta a fedét (1) .

o Aprogram elinditdsdra nyomja meg a START/STOP gombot (7). A késziilék megkezdi a fézést és egy forgd ikon jelenik meg a
Kijelzon (9). A bedllitott program befejeztével egy sipielzés hallhaté és a kesziilék dttdr o, KEEP WARM” (MELEGEN TARTAS)
iizemmadra. A kijelzdn (9) most elkezdddik az el6refelé szamldlds. A ,KEEP WARM” iizemmédban eltdlttt 12 6ra utdn o
késziilék automatikusan kikapesol.

8 7 BRAISE (pdrolds)

A -/ +TIME gombokat (11) haszndlja egy 1 és 12 éra kézétti idd 15 perces lépésekben valé kivlasztdsara.

o Aprogram haszndlata kézben hagyja rajta a fedst (1) .

o Aprogram elinditdsdra nyomja meg a START/STOP gombot (7). A késziilék megkezdi az eldmelegitést és egy porgé ikon jelenik
meg a kijelzon (9). Az elémelegités befejeztével megkezdddik az idd visszaszdmldldsa a kijelzon (9). A bedllitott idé elteltével
eqgy sipielzés hallhato és a készilék ttdr a ,KEEP WARM” (MELEGEN TARTAS) iizemmédra. A kijelz6n (9) most elkezdddik oz
elérefelé szamldlds. A ,KEEP WARM” Gzemmédban eltoltétt 12 éra utdn a késziilék automatikusan kikapcsol.

8.8 PASTA (tészta)

o Tiltse fel a fozedényt (3) a tésztdhoz sziikséges mennyiség vizzel (max. 4 liter).

o Aprogram elinditdsdra nyomja meg a START/STOP gombot (7). A késziilék megkezdi az elgmelegitést és egy porgé ikon jelenik
meg a kijelzén (9).

o Aviz forrdséig hagyja rajta o feddt (1). Amint befejezédik az eldmelegitési fdzis eqy sipjelzés hallhato.

o Tegyen 500 g tésztdt és sot a forrdshan lévé vizbe.

o Afiitési folyamatot a START/STOP gomb (7) megnyomdsaval dllitsa le , majd a = / + TIME gombokkal (11) dllitsa be az ajdnlott
fézési iddt 5 és 30 perc kiszétt 1 perces lépésekben. A bedllitott id visszaszdmldldsa ldthaté a kijelzdn (9).

o Tegye ré a fedst (1), hogy olyan gyorsan felforralja a tészta vize, amint lehetséges.

o Amint a viz Gjra felforrt, vegye le a feddt (1), hogy ne forrjon fil.

o Abedllitott id6 elteltével egy sipielzés hallhatd és a készilék dttdr o ,KEEP WARM” (MELEGEN TARTAS) iizemmédra. A kijelzén (9)
most elkezdddik oz eldrefelé szamldlds. A ,KEEP WARM” izemmédban eltéltitt 12 éra utdn a késziilék automatikusan kikapesol.
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9. Programok

A kivetkezd programokkal rendelkezik a késziilék.

Program Haszndlot

SLOW COOK (LASSU FOZES) | Az étel hosszabb ideig, alacsony hémérsékleten valo kiméletes fozéséhez.

STEAM (GOZZEL FOZES) Olyan kényes ételek, mint hal vagy zoldségek kiméletes gdzzel fozésére szolgdl.

SEAR/SAUTE Huspiritdshoz, zdldségek hirtelen sitéséhez, valamint mdrtasok és hasonld ételek elkészitéséhez.
(PIRITAS/SZOTE)

KEEP WARM Hosszabb ideig melegen tartja az ételt.

(MELEGEN TARTAS)

WHITE RICE (FEHER RIZS) Fehér rizs fozéséhez.
BROWN RICE (BARNA RIZS) Telies ki6rlési rizs fozéséhez.

BRAISE (PAROLAS) Akeményebb hisrészek elkészitése tgy, hogy azokat magas hémérsékleten (olajban) piritja, majd
alacsony hémérsékleten folyadékban fézi.
PASTA (TESTIA) Tészta elkészitéséhez.

9.1 A programokhoz tartozé hémérsékletek és iddk

A programok a kivetkezd elére bedllitott hémérsékletekkel és idokkel rendelkeznek. Sziikség esetén személyre szabhatja azokat.
Program Homérséklet | Id6 (6ra) | Allithaté hémérséklet Allithato id6 (6ra)
SLOW COOK HI (MAGAS) | 06:00 HI /10 00:15 - 12:00 (15 perces lépésekben)
(LASSU FOZES) (MAGAS/ALACSONY)
STEAM (GﬁZZEI. - 00:10 -
FOZES)
SEAR /SAUTE HI (MAGAS) - HI / MED / 1O
(PIRITAS/S70TE) (MAGAS,/KUIZEPES /ALACSONY)
KEEP WARM - 00:00 -
(MELEGEN
TARTAS)
WHITE RICE
(FEHER RIZS)
BROWN RICE
(BARNA RIZS)
BRAISE - 06:00 - 01:00 - 12:00 (15 perces lépésekben)
(PAROLAS)
PASTA (TESTTA) | - - - 00:05 - 00:30 (1 perces lépésekben)*

* esak az elémelegitési fazist kivetden dllithato.

10. Elkészitési tabldzatok

Kiilonbiz6 étel elkészitésére vonatkozé Gtmutatdsokat tartalmaznak az aldbbi tébldzatok. A mellélelt mérépohdron (16) alapulnak a
megadott mennyiségek.

00:01 - 01:00 (1 perces lépésekben)
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10.1 Gabonafélék

Fézés eldtt alaposan @blitsik le a rizst. Ezzel eltdvolithatok a szennyezddések és a felesleges keményité, amelyek miatt a rizs ragadds

lesz.
Alapanyagok Mennyiség A folyadék térfogata Folyadékok Program
Fehér rizs (rdvid-, 200 g / 1 mérépohdr | 360 ml /1 %2 mérGpohdr
kizepes- vagy 400 g / 2 mérépohdr | 720 ml / 3 mérGpohdr < viz vaay hisleves WHITE RICE
hosszdszemd) vagy | 600 /3 mérdpohdr | 1200 ml /5 mérdpohar o (FEHER RIZS)
eléfozott rizs 800 g / 4 mérépohdr | 1920 ml / 8 mérGpohdr
Basmatt vaay Arbo 200 g / 1 mérépohdr | 480 ml / 2 mérGpohdr
.“:'““ VOV AONO 400 g / 2 mérdpohdr | 960 ml / 4 mérpohr sovirvaay hiuss | MHTERICE
fz 6009 /3 mérdpohdr | 1440 ml /6 mérdpohdr | O MY eputR Rizs)
800 g / 4 mérépohdr | 1920 ml / 8 mérdpohdr
190 g / 1 mérépohdr | 300 ml /1 Va mérgpohdr
Jiaminri 380 g / 2 mérépohdr | 720 ml / 3 mérGpohdr o hisl WHITE RICE
Gzminrizs s0s viz vagy hisleves .
570 g / 3 mérGpohdr | 960 ml / 4 mérGpohdr o (FEHER RIZS)
760 g / 4 mérGpohdr | 1440 ml / 6 mérGpohdr
180 g / 1 mér6pohdr | 480 ml / 2 mérdpohdr
Barna rizs (teljes . 1
il iz, i 360 g / 2 mérépohdr | 960 ml / 4 mérépohdr o hi BROWN RICE
irlésd rizs, rdvid- s0s viz vagy hisleves
L 540 g / 3 mérGpohdr | 1320 ml / 5 V2 mérépohdr o (BARNA RIZS)
vagy hossziszem)
720 g / 4 mérGpohdr | 1680 ml / 7 mérépohdr
200 g/ 1 mérépohdr | 360 ml /1 Y2 mérépohdr
Sushi-rizs vagy 400 g / 2 mérépohdr | 600 ml /2 Y2 mérGpohdr | sds viz, tej vagy WHITE RICE
pudingrizs 600 g / 3 mérépohdr | 900 ml /3 ¥4 mérGpohdr | tejhelyettesitd (FEHER RIZS)
800 g / 4 mérépohdr | 1200 ml / 5 mérdpohdr
185 g/ 1 mérépohdr | 300 ml /1 Va mérgpohdr
o 370 g / 2 mérépohdr | 600 ml /2 V2 mérpohdr o ) BROWN RICE
Vad- vagy véros rizs —— —— ss viz vagy hosleves
555 g/ 3 mérdpohdr | 900 ml / 3 % mérdpohdr (BARNA RIZS)
740 g / 4 mérGpohdr | 1200 ml / 5 mérépohdr
170 g / 1 mérdpohdr | 480 ml / 2 mérépohdr
340 g / 2 mérépohdr | 960 ml / 4 mérGpohdr o ) BROWN RICE
Spelta —— — ss viz vagy hisleves
510 g / 3 mérGpohdr | 1440 ml / 6 mérépohdr (BARNA RIZS)
680 g / 4 mérépohdr | 1920 ml / 8 mérSpohdr
180 g / 1 mérdpohdr | 480 ml / 2 mérépohdr
) 360 g/ 2 mérépohdr | 960 ml / 4 mérGpohdr o ) BROWN RICE
Kvinoa —— — ss viz vagy hisleves
540 g / 3 mérépohdr | 1440 ml / 6 mérSpohdr (BARNA RIZS)
720 g / 4 mérGpohdr | 1920 ml / 8 mérdpohdr
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10.2 His

A hist a ,SLOW COOK” programmal fézze meg, hogy puha és izletes legyen. Tolise meg a fézdedényt (3) 480 ml sés vizzel vagy
hislevessel, illetve 2 mér6pohdr (16) vizzel, és a fozés sordn hagyja rajta a fedst (1) .

Alapanyagok Mennyiség Fézési id6 LOW Fézési id6 HI (MAGAS)
(ALACSONY)
Sertéslapocka 1,25-1,35 kg 4-6éra
Fistolt sertéskaraj 1,25-1,35 kg 6-8dra 2-36ra
Sertéshorda 0,7-1,0 kg 2-36ra
Marhahdtszin 1,35-1,8 kg 6-8dra 3-46ra
Marhaszegy (fehérpecsenye) 1,25-1,35 kg 7-9 éra 3,5-46ra
Marhacomb (felsdl) 1,35-1,8 kg 9-106ra 3-46ra
Tafelspitz 1,35kg 3,5-456ra
10.3 Zoldségek

A zéldségek esetében a ,STEAM” programot haszndlia a kiméletes fézéshez. Toltse meg a fézdedényt (3) 480 ml vagy 2 mérdpohdr
(16) vizzel, és egye be a pdrold betétet (14). A fézés alatt hagyja rajta az iivegfedst (1).

Alapanyagok Mennyiség Mddszer Erelkészitési idé
Krumpli 800 ¢ a mérettdl figgden: egészben, félbevigva vagy 12-15 perc
negyedekre vagva
Sdrgarépa 500 g 4 cm hosszd darabok 6-10 perc
Cukkini 500 g kirilbelil 2,5 cm vastag szeletek 5-10 perc
Karfiol 500 g fele 3-8 perc
Brokkoli 400 g fele 7-9 perc
Kelbimbd 200 g egész, levdgott végekkel 7-10 perc
Edeshurgonya 800 g egészben, félbevgva vagy negyedekre vagva 8-12 perc
Spdrga 250 g egész csorok 3-5 perc
Karaldhé 500 g rudakban 3- 6 perc

Vagy a burgonydt a ,SLOW COOK” programmal, ,HI" bedllitdson, 30 percig, zdrt fedével (1) is elkészitheti. Ehhez @ntstn 480 ml vagy
2 mérépohdr (16) s6s vizet és tiltson 1 kg hdmozott, negyedekre vagott burgonyat a fézéedénybe (3).

11. Receptek

11.1 Almo- és fahéjos zabkdsa

4 személyre:

© 1 mérdpohdr durvdn hengerelt zab o 2 evikandl cukor

2 evékandl vaj o 1 evikandl vaniliacukor

o 1 hdmozott alma (apré kockdkra vigva) o 1 tedskandl fahéj

© 3 csepp friss citromlé o 1 csipet 6

® 2 pohdr viz o 3 evokandl mazsola (vdlaszthatd)
Ezeket is ajdnljuk: Didfélék vagy aszalt gyimélesok
Médszer:

Kenje meg vajjal a lassifdzd fézdedényét (3).
Tegye az dsszes hozzdvaldt a lassifdzébe, és fozze 3 oran Gt a ,SLOW COOK” programmal, ,L0" bedllitdson, fedd (1) alatt. Mitdn
megfétt, alaposan keverje dssze, és tdlalja példdul didval vagy aszalt gyimalecsel.
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11.2 Vegetdridnus minestrone
6 személyre:

o 1,5 liter zdldségleves alaplé (meleg) o 3 gerezd fokhagyma (finomra apritott)

® 1 kg apréra vdgott paradicsom o 1 csokor friss petrezselyem (finomra apritott)
400 g vesebab (szdritott) o 3 kivéskandl szdritott oregand

250 g hagyma (finomra apritott) o 7 tedskandl s

© 100 g zeller (aprd kockdkra vagott) o 1/ 2 kavéskandl szdritott kakukkf

© 350 g sérgarépa (apré kockdkra vdgott) © hors (frissen 6réilt)

© 200 g kis zldbab konzervhdl vagy frissen © 100 g leves tészta

© 200 g cukkini (aprd kockdkra vagott)
Ezeket is ajdnljuk: frissen reszelt Parmesan

@ Vigydzat: Ha friss zoldbabot haszndl, fézze el kiriilbelil 20 percig, mieldtt a lassifézébe teszi.

Médszer:

Mossa meg, majd vdgja apré kockdkra a zellert, a sdrgarépdt és a cukkinit. Himozza meg a hagymdt és a fokhagymdt, majd apritsa
finomra.

Ontse a zoldséglevest, a paradicsomot, a véroshabot, a zéldbabot, a sét, a szdritott fiszerndvényeket és az elékészitett hozzdvalokat a
lossifézbe.

A minestronét 6 6rdn dt péroljuk a ,SLOW COOK” programmal, ,HI" bedllitdson, fedd (1) alatt.

A fzési id6 vége eldtt 15 perccel adjuk hozzd a tésztdt és a petrezselymet a leveshez. Fiiszerezze soval és borssal.

Kandllal merje a minestronét egy tnyérra, és diszitsik egy kis frissen reszelt parmezdnnal.

11.3 Lozac csilis és lime vajas dntettel

4 személyre:

© 500 g mélyhitdtt lozac steak (kiolvasztott) © 250 ml z6ldségleves alaplé
o 2 citrom (szeletelt) © 25 ml citromlé
o 2 evkandl olivaolaj o | csipet s6
o | tedskandl fiistdlt paprika por o hors (6rélt)
o 1 gerezd fokhagyma (finomra apritott) o Parmesan (frissen reszelt)
o 1 evikandl olasz gydgynévények o sijtdpapir
A csilis és lime vajas ontethez:
© 125 g vaj (olvasztott) o 1 evokandl csili (6rolt)
© 25 ml citromlé o | tedskandl s
o 1 lime (pikdns iz) o 0,5 evékandl bors (6rolt)
Javasoljuk, hogy ezt vegyes saldtdval és bagettel tdlaljdk
Médszer:

Keverje dssze a megpuhult vajat a lime lével és a fiiszerekkel.

Tegye a vajkeveréket eqy darab siit8papirra, és formdzza tekercs alakira.

Hagyja a vajas tekercset 1-2 ordig a hiitdszekrényben dllni.

Vdgjon ki egy megfelelé méretii darab siitSpapit, és tegye a lassifézé aljdra. Teritse szét citromszeleteket s siitépapiron.
Keverje 6ssze oz olivaolajat, a fokhagymdt és a fiiszereket, majd dérzsilje be a keveréket a lazacha.

Ontse o hslevest és a lime-levet a lassifézébe, majd helyeze a lozacot a citromszeletek tetejére.
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A, SLOW COOK" programmal, ,L0” bedllitson f6zze 45-60 percig - a luzac vastagsdgdtdl fiiggden -, feds (1) alatt. A lazac akkor
kész, ha a husat enyhe nyomdsra szdlakra esik szét.

200 °Cra melegitse el a siitd fels6/als6 fitését.

Amint letelt a fdzési id6, ontse le a folyadékot, majd szérja be a lazacot egy réteg parmezdnnal.

Tegye a lazacot a fedetlen féz6edényben (3) az eldmelegitett siitébe. majd 4-6 percig bamitsa.

Tegye a lozacot a saldtadgyra, majd szorja a vajszeleteket és a citromszeleteket a lazacra és a bagettre.

11.4 Bolognai mdrtds tagliatelle tésztdval (autentikus olasz étel)

6 személyre:

® 1 kg dardlt marhahis o 250 ml viréshor vagy csontleves
2 nagy / 300 g-os hagyma (finomra apritott) ® 250 ml e
o 2 gerezd fokhagyma (finomra apritott) o 2 konzervdoboz / 800 g-os paradicsom (vagdalt)
© 250 g sérgarépa (finomra apritott) © 1 nagyobb csipet s6
o 150 g filstolt szalonna (pancetta) (apré kockdkra vigva) ® hors (frissen érilt)
© 200 g zeller (finomra apritott) o 4 liter viz
© egy kevés olivaolaj ®50gsé
® 50 gvgj © 500 g tagliatelle tészta
Ezeket is ajdnljuk: frissen reszelt Parmesan
Médszer:

Hdmozza meg a hagymdt és a fokhagymdt; pucolja meg sdrgarépdkat és a zellert. Vdgja mindet apréra.

Avajat lassan melegitse fel a , SEAR /SAUTE” programmal, ,MED” bedllitdson. Elészdr piritsa meg a kockdra vdgott szalonndt, majd adja
hozzd a hagymat, a zellert és a sargarépdt, kicsit késthb pedig a fokhagymdt. Piritsa meg a zéldségeket, amig dtldtszova nem vélnak.
Vegye ki o zdldségeket a foz6edénybél (3), majd tegye félre azokat egy tdnyéron. Papirtérilkozével torilie ki o féz6edényt (3).
Tegye a dardlt hist a fézdedénybe (3), majd olivaolajban piritsa meg a , SEAR/SAUTE” programmal ,HI” fokozaton 10-15 percig.
Ontsek hozzd a virdshort vagy csontlevest, és kapargassa le a fiizéedény (3) aljarol a megpirult darabkdkat. Fiszerezze soval és horssal.
Adia hozzd a tejet, a zdldségeket és a paradicsomot, majd fézze a lassifézében a ,SLOW COOK” programmal, ,HI” bedllitdson 6 drdn
dt, fedd (1) alatt.

Amikor letelt o fdzési id, keverje dt  ragdt, a nagyobb paradicsomdarabokat fakandllal térje dssze, majd sziikség szerint izlés szerint
sozza és borsozza.

Ontse o martdst egy siitddllo edénybe, és tartsa melegen a siithen 80 °C-on (légkeveréses siit). Oblitse ki a lasstfgzét.

A ,PASTA” programmal forralja fel a vizet, majd adjon hozzd sét.

Tegye a tagliatellét a forrdshan |évé vizhe, és fézze a csomagoldson szerepld utasitdsok szerint, majd dntse le a vizet.

Tdlalja a tagliatellét és a bolognai ragit egy tdnyérra, majd szérjo meg parmezdnnal.

11.5 Borséfézelék

6-8 személyre:

o 2,5 liter zdldségleves alaplé (meleg) © 500 g burgonya (lisztes vdltozat) (apré kockdkra vdgott)
750 g hasitott borsé (a héjas borsét elézéleg 12 drdn dtbe o 1/2 csokor friss petrezselyem (finomra apritott)
kell ztatnit) o 1 kdvéskandl szdritott majordnna
® 50 g zsir o 1 kdvéskandl kizepesen csipds mustdr
200 g hasalja (vdlaszthatd) © 1 nagyobb csipet s6
© 200 g hagyma (finomra apritott) ® bors (6rolt)
200 g zeller (apr6 kockdkra vdgott) o 6 db Bockwurst kolbdsz (sziikség esetén vegetdridnus)
© 200 g péréhagyma (apré kockdkra vagott) (szeletelve)

200 g sérgarépa (aprd kockdkra vigott)
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Médszer:

Mossa meg, majd vdgja apréra a zellert, a sérgarépdt és a péréhagymdt. Himozza meg és vigja kockdkra a burgonydt. Himozza meg,
majd vdgja aprora a hagymdt.

Vidgja apré darabokra a hasaljdt.

Melegitse fel a zsirt a , SEAR /SAUTE” programmal ,HI” bedllitdson, majd tegye bele a hasaaljdt, mais siisse aranybarndra. Ezutdn adja
hozzd a hagymt, a zellert, a péréhagymat és a sargarépdt, majd révid ideig piritsa azokat.

Allitsa a lassufézét a ,SLOW COOK” programra ,HI” fokozaton, adja hozzd a kockdra vdgott burgonydt és a borsot, majd antse fel a
meleg hislevessel. Adja hozzd a sét és a mustdrt.

Adja hozzd a szdritott majordnndt. Jol keverje meg és tegye rd a feddt (1). 4 drdn dt lassi tiizon fézze, idénként megkeverve.

Adja hozzd a szeletelt Bockwurst kolbdszt, majd fézze tovdbhi 30 percig.

Saval és horssal fiiszerezze a fézeléket, majd a tdlalds eldtt tegye rd a petrezselymet.

11.6 Paella
6 személyre:
o 1 tasak sdfrdnyszdl © 240 g paradicsom (kockdra vdgott)
© 1000 ml csirke- vagy halalaplé (forr) o 2 tedskandl fiistolt paprika
o 2 evkandl olivaolaj o 3 tedskandl s
© 200 g Chorizo (szeletelt) ® bors (6rélt)
© 1 nagy hagyma (kockdra vagott) o 1 babérlevél
o 1 piros paprika (kockdra vdgott) 12 nyers garnéla, mélyhiitott (kiolvasztva)
o 3 gerezd fokhagyma (finomra apritott) © 130 g mélyhiitstt borsé (kiolvasztva)
© 400 g hosszi szemij rizs o 1 evkandl citromlé
o 2 mélyhitdtt csirkemellfilé (kiolvasztva, falatnyi darabokra @ 3 evpkandl friss petrezselyem (apritot)
viigva)
Mddszer:

Aztassa be a sdfrdnyt a forré hslevesbe, és hagyja dzni. Ehhez melegitse a hislevest a , SLOW COOK” programmal ,HI” bedllitdson 15
percig, majd dntse dt egy kiilén edénybe.

Enyhén piritsa meg a chorizot és a csirkét olivaolajban a , SEAR/SAUTE” programmal ,HI” fokozaton, majd adja hozzd a hagymdt, a
paradicsomot és a paprikdt, és piritsa rovid ideig.

Keverje hozzd a fokhagymat és a rizst, majd piritsa ivegesre.

Adja hozzd a safranyt, hislevest, babérlevelet, paprikdt, sét és borsot.

Az disszes hozzdvalét fézze 90 percig a lassifézében a ,SLOW COOK” programmal, ,L0” bedllitason, fedd (1) alatt.

(somagolja be a garnéldkat és a borsét, majd fézze tovdbbi 30 percig.

Vegye ki a babérlevelet, izlés szerint izesitse citromlével, séval és borssal, majd petrezselyemmel diszitve tdlalja a paelldt.

11.7 Pulled pork (tépett sertéshis)
4-6 személyre:

o 2 kg sertéslapocka © 600 ml barbecue szdsz
© 400 g hagyma o 1 csipet s
o 4 kis iiveg maldta sir, egyenként 0,33 | @ hors (6rélt)

o 1 adag harbecue fiiszerkeverék vagy fiiszer
Ezeket is ajdnljuk: Hamburgerzsemlék és kdposztasaldta
Médszer:
Oblitse le hideg vizzel a hist, majd konyhai papirral paskolva szdritsa meg. Majd dérzsilje a fiszert o husba.
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Hdmozza meg a hagymdkat és vdgja aprd gydirkre. Ezutdn teritse szét a hagymdt a féz6edény alidn (3) , majd ntse rd a maldta sort.
Tegye a siiltet a lassufgzébe, és fézze 6 6rdn dt a ,SLOW COOK" programmal, ,HI” bedllitason, fedél (1) alatt.

Ontse le o maldta-sért, majd hagyja  hdst 15 percig pihenni o lefedett fozdedényben (3) .

Két villdval szedje szét a hust és a hagymdt egy tepsiben.

Tegye vissza a hist és a hagymdt a fézdedénybe (3), keverje hozzd a barbecue szészt, majd fedével (1) lefedve, a ,SLOW COOK”
programon, ,L0" bedllitdson 30 percig pdrolja. A fiszerekkel, soval és borssal izlés szerint fiszerezze.

11.8 Barna rizses gulyds
6 személyre:

o 1 kg pdrolt marhahds, darabokra vigva o 2 kdvéskandl paprikapor (fiistdlt)
o 3 evékandl napraforgdolaj o 1 kavéskandl csilipor

o 4 kiizepes méret(i hagyma ((kockdra vdgott) o 1 csipet s6

100 g szalonna (kockdra vdgott) o 2 babérlevél

o 2 piros paprika (kockdra vigott) o 4 ergkandl paradicsompiiré

o 3 gerezd fokhagyma (finomra apritott) o hors (6rélt)

© 150 ml véréshor vagy zéldségleves alaplé © 3 ¥4 mérdpohdr viz

250 ml marha alaplé © 3 mérGpohdr barna rizs

o 2 kdvéskandl rozmaring (szdritott) ©20gs6

o 7 kivéskandl kakukkfd (szdritott)
Javasoljuk: laposlevelii petrezselyem (vdlaszthato)
Médszer:
Vdgja kockdkra a marhahdst, mossa meg és darabolja fel a paprikdt és a hagymdt, majd apréra vagja a fokhagymdt.
A marhahdst napraforgéolajban minden oldaldn piritsa meg a , SEAR/SAUTE” programmal, ,HI" bedllitdson, 10-15 percig. Idénként
ontsd le a fdzés sordn keletkezd levet, amint kialakul, és gyditsd ssze.
Elgszér adja hozzd a hagymdt és a kockdra vdgott szalonndt, majd a paprikdt, a fokhagymdt és 2 evékandl paradicsompiirét, és piritsa
rovid ideig.
Allitsa be a lassifézét a ,BRAISE” (PAROLAS) programra, majd adja hozzd a viréshort, a mdrtdst, o marhahuslevest és a fiiszereket.
Pdrolia 3 érdig a gulydst fedd (1) alatt.
izlés szerint fiszerezze soval, borssal és paprikaval. A gulyds siiriségét kb. 2 evékandl paradicsompiirével dllitsa be.
Tegye a qulydslevest egy siitddllo edénybe, és tartsa melegen a siitgben 80 °Con (|égkeveréses siits). Vegye ki a babérleveleket, majd
dblitse ki a fozdedényt (3).
Tegyen vizet, barna rizst és st az edénybe, fedje le, majd f6zze a , BROWN RICE” programmal. Amint a rizs megfét, keverje dt alaposan.
Egy tanyéron tdlalja a rizst és a gulydslevest, majd izlés szerint petrezselyemmel diszitse.
11.9 Rizspuding
4 személyre:
© 200 g pudingrizs (kerek szemi rizs) o | csipet s
3 evékandl cukor o Grilt fahéj (vdloszthaté)
© 1000 ml teljes tej
Ezenkivil ajdnljuk: vérds gyimdlesds kompot
Mddszer:
Tegye az dsszes hozzdvalét a fézdedénybe (3), majd fézze a ,SLOW COOK” programmal ,HI” bedllitdson, idénként megkeverve, fedél
(1) alatt.
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Afézést kivetd koriilbelil 1,5 ora elteltével éri el a rizspuding a kivant dllagot. Ezt kiivetden a készilék ,KEEP WARM” izemmadba vdlt,
amelynek sordn a rizspudingot tovdbbi 15 percig feddvel (1) lezdrva kell dllni hagyni. izlés szerint szorjon fahéjat, vagy fahéj és cukor
keverskeét a rizspudingra. Példdul piros gyiméleshdl késziilt kompéttal tdlalja.
11.10 Pavlova torta bogyds gyimélcsokkel
4- 6 személyre:

o 1,5 liter viz o 1 tasak vaniliacukor
o 4 tojdsfehérie (szétvdlosztott) © 200 ml tejszin
250 g cukor (finom) 60 g porcukor
o 1/4 kavéskandl citromlé © 150-180 g mélyhdtdtt bogyds gyiiméles (kiolvasziva,
o 2 evkandl apritott pisztdcia (vdlaszthatd) félbevdgva)
Kellékek: ~ Kézi keverdgép vagy kézi turmixgép habverdvel
Keverdtdl
Siitdpapir vagy siitélap
Habzsdk
Konyharuha
Médszer:

Melegitsen fel 1,5 liter vizet a , SLOW COOK" programmal, ,LO" bedllitdson, 15 percig.

Vélassza szét a tojdsokat, majd tegye a tojdsfehériét, a cukrot, a citromlevet és a vanilidt eqy keverdtdlba.

Melegitse fel a keverdtdlat vizfiirdgben, majd folyamatosan kevergetve habverdvel kb. 4 percig verje a tojdskeveréket, amig kemény
csiicsok nem keletkeznek.

Ontse ki a vizet, majd szdritsa meg a fozdedényt (3).

Melegitse el a fozdedényt (3) a ,SLOW COOK” programmal ,HI” bedllitdson, majd bélelje ki oz aljdt siitészdnyeggel vagy siitdpapirral.
Téltse meg a habzsdkot a habesok-keverékkel, majd nyomija ki egy 16-20 cm dtmérdjii kirt a habesok-keverékbél a sitéedény (3)
kézepére.

Haijtsa dssze a konyharuhdt, és szoritsa be a fézdedény (3) és a fedd (1) kizé.

Hagyja o habesok-keveréket 4 6rdn dt szdradni a ,SLOW COOK” programmal, ,HI" bedllitdson. Ne vegye le a feddt (1) ezen eljards
alott.

Miutdn a keverék megkatitt - ekkor mdr teljesen szildrdnak kell lennie -, vegye le a feddt (1) , és hagyja a keveréket a fzéedényben
(3) kihdlni.

Szérja be porcukorral a krémet.

Téltse a krémet a habzsdkba, és nyomija ki a bogydkkal egyiitt a habesok tdlba.

Ovatosan emelie ki a pavlovit a tepsibél, majd aprora vigott pisztécidval diszitse.

12. Karbantartds / tisztitds

12.1 Karbantartds

Szervizelés szikséges, ha barmilyen médon megsériilt a lassifézs, példdul, ha folyadék keriilt a termékbe, ha estnek vagy nedvességnek
lett kitéve a késziilék, ha nem mikadik megfelelden a késziilék vagy leejtették. Ha barmilyen fiistot, szokatlan zajt vagy szagot észlel,
azonnal kapesolja ki a lassifzét, és huzza ki a hdlozati kdbel csatlakozédugdjdt a csatlakozéalizathél. Ebben az esetben ne haszndlja
tovdbb a lassifézét és ellendriztesse szakértével. Minden javitdst szakembernek kell elvégeznie. Sohase bontsa meg a lassifézd
burkolatdt.
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12.2 Tisztitds

VESZELY! Az dramités elkerilése érdekében tisttitds elétt huzza ki a hdlézati kabel csatlakozddugdjat a hdlézati

csatlakozéaljzathol!

VESZELY! Az égési sériilések elkerillése érdeksben varjon, amig annak tartozékaival egyiitt teliesen lehil a lassufézo.

VESZELY! Tilos vizbe meriteni vagy folydviz alatt fisztitani az alapegyéget (6). Aramiités veszélye!

>PP

Alapegység (6)
Mosogatészeres vizzel kissé megnedvesitett kendével végezze az alapegység (6) fisztitdsat. Tiszta tizzel torélie dt, majd alaposan
szdritsa meg. Mindig Ggyeljen arra, hogy ne jusson viz a késziilékbe. Ne haszndljon dérzs6l6 tisztitdszereket vagy olddszereket.

~
%}gﬁ VIGYAZAT! Ne mosogatégépben végezze az alapegység (6) tisztitdsdt, mivel az javithatatlan kérosoddst okozhat.

Kellékek

Puha spatuldval vagy kendével végezze az lazdn tapadé ételmaradékok eltdvolitdsdt. Kevés kimélé mosogatdszerrel mosogassa el egy
mosddban a fozdedényt (3), a fedt (1), a pdrold betétet (14), a rizses kanalat (15) és o mérdpoharat (16). Oblitse le az dsszes
alkatrészt tiszta vizzel, és jol szdritsa meg cket.

@ Ha a fézdedényben (3) odoégett vagy nehezen eltdvolithatd ételmaradékok vannak, foltson bele meleg vizet,
- és hagyja egy ideig dzni, mielgtt megfisztitand.

£\ Mosogatdgépben is elmosogathatd a fozsedény (3), o fedd (1), a pérol6 betét (14) a rizses kandl (15) és a
i! mérGpohdr (16).

13. Térolds haszndlaton kivil
Amikor nem akarjo haszndlni a lassifézét, akkor hizza ki o hdlézati kibel csatlakozddugéjdt a csatlakozdaljzathél. Tiszta, szdraz,
kézvetlen napsiitéstdl védett helyen tdrolja o megtisztitott lassifzét.

14. Hibaelhdritds

Nem miikadik a lassifézd.

o Ellenérizze, hogy megfeleléen van-e csatlakoztatva a hélézati kabel csatlakozodugsia.

o Ellendrizze, hogy van-¢ fesziltség a haszndlt hdlézati csatlakozdaljzatban.

Hirtelen kikapcsolodik a lassifdzd.

o Ha a késziilék bekapcsoldsdt kivetd 1 perc beliil nem indit programot, akkor a lassifézé automatikusan kikapesolddik.
Nem visszafelé, hanem elérefelé szdmldldssal jelenik meg az idé a kijelzdn (9).

o Alassifézs ,KEEP WARM” izemmadban mikadik.

LEr 17 (1. hiba), ,Err 2” (2. hiba) vagy ,Err 3” (3.hiba) kijelzés jelenik meg a kijelzén (9).

o Meghibdsodott a lassifézé. Forduljon a gydrtohoz.

226 - Magyar



SILVERCREST SSM 1400 A1

15. Kornyezetvédelmi elgirdsok és hulladékkénti elhelyezési informdcié

elektronikai késziléket a hdztartdsi hulladéktol elkiilonitve kell hulladékként egy hivatalos hulladékgyiiité
kzpontok elhelyezni. A kirnyezet, illetve sajdt egészsége kdrositdsdnak elkeriilése érdekében megfelels madon
helyezze el hullodékként o késziléket. A megfeleld hulladékkénti elhelyezéssel kapcsolatos tovdbbi
tdjékoztatdsért forduljon az dnkormdnyzathoz, a kirnyezetvédelmi szervekhez vagy azzal az iizlettel, melyben a
késziiléket vdsdrolta.

E Az ilyen jellel elldtott készilékek a 2012/19/EU sz. eurdpai irdnyelv hatdlya ald esnek. Minden elektromos és

S A haszndlt somagoldst krnyezetbardt madon helyezze el hulladékként. A karton csomagoléanyagokat vigye el
% egy szelektiv hulladékgydijtdbe vagy nyilvinos gyiitéhelyre Gjrahasznositds céljabél. A csomagban taldlhatd
barminemd filmet vagy mianyagot a nyilvénos gy(jtghelyen kell hulladékba helyezni.

Csak FIGHCIGOISZG ra érvényes:

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Erre a termékre és csomagoldsi elemeire Franciaorszdgban kiilonleges hulladékvdlogatdsi eldirdsok vonatkoznak. Kérjiik, tartsa be
a helyi hulladékkezelési eldirdsokat.

(sak Spanyolorszdgra és Portugdlidra érvényes: ES/F

Kérjik, vdlossza szét a csomagoléanyagot, és a csomagoldson taldlhaté n n
szimblumoknak megfelelgen dobja a megfeleld konténerbe: AMARILLO AZUL VERDE

A hulladékkeénti elhelyezésekor figyelien a csomagoldanyagon taldlhatd jelzésekre, roviditések (a) és szamok (b)
taldlhatéak benniik, amelyek jelentése:
1 - 7: miianyag / 20 - 22: papir és karton / 80 - 98: kompozit anyagok.

Bl

Anyag A termék csomagoléanyagai kozdtt taldlhato

£°4 ) Kis siiriségii polietilén A csomagoldshan taldlhaté méanyag zacsko

o
m
=
=]

FEAY Hullémkarton doboz Ertékesitési csomagolds
PAP
tﬂ L} Egyéb kartonpapir Belsd doboz
PAP
16. Etkezési céld haszndlat
| “ E szimbolum olyan terméket jeldl, melynek vegyi és fizikai dsszetétele a vizsgdlatok alapidn élelmiszerrel
valé érintkezés esetén nem idéz eld egészségre kdros hatdst.

J
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17. Megfeleldségi adatok

A termék megfelel a vonatkozo eurdpai és nemzefi irdnyelveknek. A megfeleldségi nyilatkozat mellékelve
van. A gydrt6 rendelkezik a megfeleld nyilatkozatokkal és a dokumentdcidval.

! ! A termék megfelel o Szerb Koztarsasdg vonatkozo nemzeti irdnyelvei kivetelményeinek.

A telies EU Megfeleldségi nyilatkozat és eqyéb megfeleldségi dokumentumok (ha vannak) a kévetkezé hivatkozdsndl taldlhato, illetve
taldlhatéak: https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/540676_2601.pdf
A 2023/988 Altaldnos termékbiztonsdgi rendelet szerinti cim: ce@targa.de

18. Garancidlis és szerviz tdjékoztatds

‘ @ ’ HU JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék megnevezése: Gydrtdsi szdm:

Digitdlis lassifézd és tobbfunkcids fézdedény IAN 540676_2601

A termék fipusa:

SSM 1400 A1

A gydrtd cégneve, cime, e-mail cime: Szerviz neve, cime, telefonszima:
TARGA GmbH Telefon: 06800 21225
Coesterweg 45 E-Mail: targa@lidl.hu

59494 Soest

NEMETORSZAG

Az importdlé/ forgalmazé neve és cime:
Lidl Magyarorszdg Kereskedelmi Bt., H-1037 Budapest, Rddl drok 6.

1. Ajérdlldsi id6 a Magyarorszdg teriiletén, Lidl Magyarorszdg Kereskedelmi Bt. iizle- tében tirtént vdsdrlds napjdtél szamitott 3 év,
amely jogveszté. A jétdlldsi idd a fogyasztd részére torténd dtaddssal, vagy ha oz iizembe helyezést o forgalmazé, vagy annak
megbizottja végzi, az Gzembe helyezés napjaval kezdddik.

2. A jotdlldsi igény a jotdlldsi jeggyel és/vagy a vésdrldst igazold blokkal érvényesithetd. A jotdlldsi jegy szabdlytalan kidllitdsa, vagy
dtaddsdnak elmaraddsa nem érinti a jétdlldsi kitelezettség-vdllalds érvényességét. Kérjiik, hogy a vdsdrlds tényének és idépontjdnak
bizonyitdsdra drizze meg a pénztdri fizetésnél kapott jotdlldsi jegyetés a vdsdrldst igazold blokkot.

3. Avésrldstol szdmitott harom munkanapon beliil érvényesitett csereigény esetén a forgalmazo kiteles a terméket kicserélni,
feltéve ha a hiba a rendeltetésszerii hasz- ndlatot akaddlyozza. A jétdlldsi jogokat a termék tulajdonosaként a fogyasztd érvé-
nyesitheti az druhdzakban, valamint a jotdlldsi tdjékoztatoban feltiintetett szervizekben. (A magyar Polgdri Torvénykdnyv alapjdn
fogyasztonak mindsil a szakmdja, dndllé foglalkozdsa vagy izleti tevékenysége kirén kiviil eljdrd természetes személy.)

A jétdllds ideje alatt a fogyaszté hibds teljesités esetén kérheti a termék kijavitdsdt, kicserélését, vagy ha a termék nem javithato
vagy cserélhetd, vagy az a forgalma- zénak ardnytalan tobbletkéltséggel jéma, illetve a fogyaszté kijavitdshoz, kicseré- léshez
fiiz6ds érdeke alapos ok miatt megszéint, drleszdllitdst kérhet, vagy eldlihat a szerzddéstdl és visszakérheti a vételdrat. A kijavitds
sordn a termékbe csak Gj alkatrész kerlhet begpitésre.

228 - Magyar



SILVERCREST SSM 1400 A1

4. Afogyaszt a hiba felfedezésé utdn a lehetd legrovidebb iddn belil kiteles a hibdt bejelenteni és a terméket a jotdlldsi jogok
érvényesitése céljdbol dtadni. A hiba fel- fedezésétdl szamitott két hdnapon belil bejelentett jotdlldsi igényt iddben kozoltnek kell
tekinteni. A kiizlés elmaraddsdbal eredd karért a fogyaszté felelds. A jotdlldsi igény érvényesithettségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjanak kicserélése esetén a csere napjdn Gjraindul.

5. A risgzitett bekotésd, illetve a 10 kg-ndl silyosabb, vagy tmegkozlekedési eszkdzon nem szdllithatd terméket az iizemeltetés
helyén kell megjavitani. Abban az esetben, ha a javitds a helyszinen nem végezhetd el, a termék ki- és visszaszerelésérdl, valamint
szdllitdsérdl a forgalmazonak kell gondoskodnia.

6. Ajétdllds nem dll fenn, ha a hiba a nem rendeltetésszeri haszndlathél, dtalakitds- bél, helytelen tdroldshél, vagy a haszndlati
utasitdstdl eltérd kezeléshél, vagy barmely a vésarldst kivetd behatdshdl fakad, vagy elemi kdr okozta, és azt a for- galmazd, vagy a
szerviz bizonyitja. A szerviz és a forgalmazo a kijavitds sordn nem felel a terméken a fogyasztd vagy harmadik személyek dltal tdrolt
adatokért vagy bedllitdsokért.

7. Fogyaszti jogvita esetén a fogyasztd a megyei (fdvdrosi) kereskedelmi és iparkamardk mellett mikadd békéltetd testiilet
elidrdsat is kezdeményezheti.

A jotdllds a fogyasztd tirvénybél eredd szavatossdgi jogait és azok érvényesithetdségét nem érinti.

Kijavitdst ellendrzd szelvény:

A jotdlldsi igény bejelentésének iddpontja: A hiba oka:

Juvitdsra divétel iddpontja: A hiba jovitdsinak médja:

A fogyaszté részére torténd visszaadds iddpontja:

A szerviz bélyegzdie, kelt és aldirds:

Kicserélést ellendrzd szelvény:
Ajotdlldsi igény bejelentésének idépontja:
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1. Fim a que se destina

Esta panela de cozedura lenta destina-se exclusivamente a preparar alimentos. Utilize o eletrodoméstico apenas de acordo com as funcdes
e programas a que se destina. A panela de cozedura lenta ndo se destina a fins diferentes dos acima mencionados.

A panela de cozedura lenta foi concebida apenas para utilizaciio privada, e no para utilizaciio comercial. Tal também inclui as sequintes
formas de utilizacdo:

- em cozinhas para funciondrios em lojas, escritérios ou outros ambientes de trabalho

- em casas de campo para turismo de habitaciio

- por clientes em hotéis, motéis e outros estabelecimentos para alojomento

- em estabelecimentos para alojamento com pequeno almoco (bed and breakfast)

Esta panela de cozedura lenta apenas pode ser ufilizada em espacos interiores, e ndo se adequa a climas tropicais.

Esta panela de cozedura lenta adere a todas as normas e padrdes associados com a Conformidade CE. Modificacdes ao produto niio
recomendadas pelo fabricante podem fazer com que o produto deixe de estar em conformidade com estes padrdes. O fabricante niio
assume qualquer responsabilidade por quaisquer danos ou avarias resultantes de tais modificacges.

Respeite os regulamentos e leis do pais onde utilizar a panela de cozedura lenta.

2. Conteddo da embalagem

o Panela de cozedura lenta o Recipiente para cozedura
o Tampa o Adaptador para cozer a vapor
o Colher de arroz o (opo de medido

o Estas instrugdes de utilizagio

3. Vista geral
Estas instrucdes de ufilizacdo tm uma capa desdobrdvel. Na parte interior da capa, vem descrita a panela de cozedura lenta, com todas
as pecas numeradas. O significado desses nimeros é o seguinte:

1 Tampa 2 Pega datompa
3 Recipiente para cozedura 4 Pega do recipiente para cozedura
5  Pega 6 Unidade do base
7 Botio START/STOP [Ligar/Desligar] 8  BotdesTEMP (- /+)
9 Visor 10 Botio rotativo (para selecionar o programa)
11 Botdes TIME [Duraciio] (- / +) 12 Botio Ligar/Desligar
13 Cabo elétrico 14 Adaptador para cozer a vapor [Fig. A]
15 Colher de arroz [Fig. A] 16 Copo medidor [Fig. A]
4. Especificagdes técnicas
Modelo SSM 1400 Al
Fonte de energia 220-240V~, 50/60 Hz
Consumo de energia 1400 W
Consumo de energia em modo desligado/em espera 0,32W
Tempo que demora a entrar no modo “em espera” se 1 minuto
inativa
(losse de proteciio 1/ <
Capacidade liquida do recipiente para cozedura 5 litros

As especificacdes técnicas e o design podem ser alterados sem aviso prévio.
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5. Instrugdes de sequranca
Antes de utilizar a panela de cozedura lenta pela primeira vez, leia cuidadosamente as instrucdes que se
sequem, e respeite fodos os avisos, mesmo se estiver habituado/a a lidar com dispositivos eletronicos e
electrodomésticos. Guarde estas instrucdes de utilizacio num local seguro, para futura referéncia. Se
vender ou ceder a panela de cozedura lenta a alguém, assegurese que a acompanha destas instrucdes
de utilizado. As instrucdes de utilizacdo sio parte integrante do produto.

Descri¢dio dos simbolos utilizados

PERIGO! Esta palavra-sinal identifica uma situagdo perigosa de elevado risco, que
serd fatal ou causard sérios ferimentos, se ndo for evitada.

AVISO! Esta palavra-sinal identifica uma situacio perigosa de moderado risco,
que pode ser fatal ou resultar em sérios ferimentos, se niio for evitada.

CUIDADO! Esta palavra-sinal identifica instrucdes importantes para evitar danos
materiais.

PERIGO! Cuidado, superficies quentes! Este simbolo denota o risco de ferimentos
ou queimaduras devidos a superficies quentes na panela de cozedura lenta.

Luvas de seguranca & prova de/resistentes ao calor

Recipiente de cozedura (3) adequado para ir ao forno (até 240 °C)

Utilize de acordo com as instrucges de utilizagio

Tensdo AC (corrente alterna)

Este simbolo identifica informacdo adicional sobre o tGpico em questio.

Endereco do fabricante
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VANV

RISCO DE CHOQUE ELECTRICO!
NAO ABRA 0 PRODUTO!

A PERIGO! Instrugdes de seguranca gerais

® Este eletrodoméstico pode ser utilizado por criancas com 8 anos de idade ou mais, por pessoas com
deficiéncias fisicas, sensoriais ou mentais, ou por pessoas sem prévio conhecimento ou experiéncia,
desde que sejam supervisionadas ou que tenham sido instruidas quanto @ devida utilizacdo do
eletrodoméstico, e compreendam os riscos associados & sua utilizacdo. Este produto ndo é um
brinquedo. A limpeza e manutenciio ndo devem ser efetuadas por criancas, a menos que tenham 8
ou mais anos de idade, e que estejam supervisionadas. Mantenha criancas com menos de 8 anos de
idade afastadas do dispositivo e do seu cabo elétrico (13).

e As pecas mais pequenas podem constituir um risco de asfixia. Mantenha os materiais de
embalamento fora do alcance das criangas. Hd risco de asfixia.

o Nio utilize a panela de cozedura lenta se ela estiver danificada ou a funcionar indevidamente, pois
tal pode causar danos adicionais. Contacte o servico de apoio ao cliente ou uma pessoa qualificada
para inspecionar o produto, e repardlo, se necessdrio.

A PERIGO! Risco de incéndio!

® 0 elefrodoméstico ndo foi concebido para ser utilizado com um temporizador externo ou com um
sistema de controlo remoto em separado.

o Nunca deixe o eletrodoméstico sem supervisio quando utilizar os programas “SEAR/SAUTE” e
“PASTA".

o Nio cologue o eletrodoméstico perto de materiais inflamdveis, liquidos, gases, ou cortinas.

® (oloque sempre o eletrodoméstico numa superficie plana, estdvel, e resistente a fogo, que estejo
protegida contra salpicos de dgua. Deixe um espaco livie de pelo menos 15cm entre o
eletrodoméstico e todas as paredes.

® Mantenha um espaco livie de pelo menos 50 cm entre o eletrodoméstico e quaisquer materiais
inflamdveis ou combustiveis.
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Assequre-se que o ar circula liviemente. Deixe espaco suficiente em redor do eletrodoméstico, e pelo
menos 1 metro por cima dele.

Néo cubra o eletrodoméstico.

Nunca instale o eletrodoméstico num armdrio.

Apenas utilize o eletrodoméstico com o recipiente para cozedura (3) cheio, e nunca vazio.

A PERIGO! Risco de choque elétrico!

E importante que a cobertura do eletrodoméstico ndo estejo danificada. Se a luz LED estiver
danificada, hd risco de choque elétrico.

Assequre-se que lign o eletrodoméstico a uma tomada elétrica facilmente acessivel a qualquer
momento. Utilize o produto apenas & voltagem indicada na placa de caracteristicas a ele afixadal A
placa de caracteristicas encontra-se na parte de baixo do eletrodoméstico. 0 utilizador ndo precisa de
fazer nada para o produto funcionar a 50 ou 60 Hz. Ele ajustase automaticamente para 50 ou
60 Hz.

A unidade da base (6), o cabo elétrico (13) e a ficha elétrica nunca devem ser submersos em dgua
ou outros liquidos.

Nunca toque no cabo elétrico (13) ou no eletrodoméstico com as méos molhadas.

0 eletrodoméstico ndo deve ser utilizado na vizinhanca imediata de um lavatério, banheira, chuveiro
ou piscina. Se o eletrodoméstico cair em dgua, desligue imediatamente a ficha elétrica, e apenas
depois remova o eletrodoméstico da dgua.

Para desligar completamente o eletrodoméstico da rede elétrica, remova a fixa do cabo elétrico da
tomada elétrica. Nunca puxe pelo cabo elétrico (13) para remover a ficha do cabo elétrico da tomada
elétrica. Puxe sempre pela ficha elétrica em si.

Desligue a ficha do cabo elétrico da rede elétrica se o eletrodoméstico ndo estiver a funcionar
devidamente, ndo estiver a ser utilizado, durante trovoadas, e antes de o limpar.

Assegure-se que o cabo elétrico (13) ndo pode ser danificado por arestas afiadas ou dreas quentes.
Assegure-se que o cabo elétrico (13) néo pode ser esmagado ou comprimido.

Para evitar situacdes perigosas, se o cabo elétrico (13) estiver danificado, ele deve ser substituido
pelo fabricante, pelo deparfamento do servico de apoio ao dliente do fabricante, ou por outrem com
qualificacdes semelhantes. Nunca utilize fichas adaptadoras ou extensdes elétricas, e ndo altere o
cabo elétrico (13), seja de que forma for!

Nio deixe que se derramem liquidos na ficha do dispositivo.
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& PERIGO! Risco de queimaduras!

Nunca toque no recipiente para cozedura (3) durante ou imediatamente depois de o utilizar. Apenas
pegue ou transporte o recipiente para cozedura (3) utilizando as respetivas pegas (4). Utilize luvas
de forno ou pegas para panelas.

Quando o conteddo ferve, é emitido vapor quente. Tenha cuidado para ndo se queimar. Nio se incline
sobre o dispositivo. Abra a tampa (1) devagar, e afastando-a de si, para que o vapor quente possa
escapar para frds.

Ndo encha demasiado o recipiente para cozedura (3). Se encher demasiado o recipiente para
cozedura (3), a dgua a ferver pode transbordar e causar queimaduras ou danos materiais.

Nunca utilize o programa “SEAR/SAUTE” com a tampa (1) fechada. Hd risco de sobreaquecimento e
queimaduras.

0 eletrodoméstico pode aquecer muito quando estiver a ser utilizado. Ele continua quente mesmo
depois de o desligar. Tenha cuidado, por conseguinte, para nio se queimar.

Apds utilizaciio, a superficie do elemento de aquecimento mantém algum calor residual.

Deixe o eletrodoméstico arrefecer completamente antes de o limpar, transportar, ou armazenar.

A AVISO! Risco de ferimentos

Se observar fumo, ruidos estranhos, ou odores, desligue imediatamente a ficha do cabo elétrico da
tomada elétrica. Se tal ocorrer, niio utilize mais o produto e leve-o a um perito para inspecdo. Nunca
inale fumo proveniente dum potencial incéndio no eletrodoméstico. Se inalar fumo inadvertidamente,
procure assisténcia médica. Inalar fumo pode ser prejudicial para a sua saide.

Disponha o cabo elétrico (13) de forma a ndo ser possivel tropecar nele.

A CUIDADO! Danos materiais

Nio utilize detergentes abrasivos ou adstringentes.

Utilize apenas acessdrios originais com o eletrodoméstico.

Nunca coloque nada em cima do eletrodoméstico.

Proteja o eletrodoméstico da humidade e de pingos ou salpicos de dgua.

Nio coloque o dispositivo sob luz solar directa.

Nio submeta o eletrodoméstico a temperaturas extremamente elevadas ou baixas.
Nio exponha o eletrodoméstico a excessivas pancadas ou vibracges.
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o Nio cologue o recipiente para cozedura (3) em superficies desprotegidas. Utilize sempre uma base
ou um suporte adequado.

e Nio coloque o recipiente para cozedura (3) no fogdo, no micro-ondas, ou no congelador.

o Nio utilize utensilios de metal no recipiente para cozedura (3), pois eles podem danificar o
revestimento anfiaderente.

6. Informacdio importante relativa & utilizaco de componentes de pldstico que entram em contacto com

alimentos

Pegas de pldstico em contacto com alimentos - colher de arroz (15), e copo medidor (16)

As instrucdes que se seguem aplicam-se exclusivamente & colher de arroz (15) e ao copo medidor (16), que siio feitos de pldstico, e
entram em contacto direto com alimentos. Elas nio se aplicam a outros componentes do produto.

Utilize a colher de arroz (15) e o copo medidor (16) exclusivamente para os fins a que se destinam, e de acordo com as instrucges.
Utilizacdo indevida pode resultar em danos materiais, e pode fazer com que essas pecas no se adequem mais para contacto com
alimentos.

Néio utilize ferramentas abrasivas, ou produtos de limpeza agressivos ou abrasivos, pois eles podem danificar o superficie.

Inspecione regularmente a colher de arroz (15) e o copo medidor (16). Se forem visiveis danos ou alteragdes no material (como fissuras,
deformacéio, delaminagdio, ou descoloracdio permanente), estas pecas ndo podem ser utilizadas mais em contacto com alimentos.
Restrigdes de utilizaciio relativas a femperatura

Temperatura mdxima permitida e tempo de contacto mdximo permitido para contacto com alimentos: 100 °C/ 1 hora

Nio exceda esta temperatura.

Ndo utilize a colher de arroz (15) ou o copo medidor (16) com alimentos ou liquidos mais quentes, & nio os exponha a fontes de calor
direfas.

Este manual do utilizador contém informagéio adicional relativa & limpeza e utilizacdo deste produto.

7. Antes de comegar

Retire da embalagem a panela de cozedura lenta e os acessorios. Remova todo o material de embalamento e verifique que os

componentes estdio todos presentes e completos, e que nio se encontram danificados. Se estiver algo em falta ou danificado, contacte

o fabricante.

1.1 Utilizagdo inicial

Antes de utilizar o eletrodoméstico pela primeira vez, aqueca-o sem alimentos. Quando o aquecer pela primeira vez, pode produzir-se

um pouco de fumo e odores devido @ producdo de residuos. Tal é normal e completamente seguro.

o Limpe o produto consoante descrito na secgdo 12.2, “Limpeza”.

o Escolha um lugar adequado para o produto (consulte o capitulo 5, “Instrucdes de seguranca”).

e (ologue o recipiente para cozedura (3) corretamente na unidade da base (6).

o Encha o recipiente para cozedura (3) com 480 ml ou 2 copos medidores (16) de dgua.

o (oloque a tampa (1) no recipiente para cozedura (3).

e ligue a ficha do cabo elétrico  uma tomada elétrica de facil acesso. Ouve-se um sinal sonoro uma vez. 0 visor (9) acende-se
brevemente, e volta a apagarse.

e Prima o botdo para ligar/desligar (12). 0 indicador para o programa selecionado acende-se. A temperatura ¢ a duracio
relevantes aparecem no visor (9), se aplicdvel.

o Utilize o hotdo rotativo (10) para selecionar o programa de cozedura “PASTA”.

o Prima o hotdio START/STOP [Iniciar/Parar] (7) para iniciar o programa. Aparece um simbolo a girar no visor (9).
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co e e o

Em caso de odores ou fumo, assegure-se que hd ventilacdio suficiente (por exemplo, abrindo uma janela).
Passados 10 minutos, prima o botéio START/STOP [Iniciar/Parar] (7) para terminar o programa.
Prima o hotdio para ligar/desligar (12) para desligar o eletrodoméstico.
Deixe o eletrodoméstico arrefecer, e deite fora a dgua.
Limpe o produto consoante descrito na secciio 12.2, “Limpeza”.
0 eletrodoméstico estd entdio pronto para ser utilizado.
. Os primeiros passos
I, e 0 recipiente para cozedura (3) adequa-se para utilizagdio no forno a temperaturas de até 240 °C.
@ o Nio utilize o eletrodoméstico para cozinhar arroz instanténeo.
o Se nio se iniciar nenhum programa 1 minuto depois de ligar o eletrodoméstico, ele desliga-se
automaticamente.
o QOuve-se um sinal sonoro quando for premido um botdio, ou quando o hotdio rotativo (10) for utilizado.
e Para cancelar um programa a decorrer, prima o botdo START/STOP [Iniciar/Parar] (7).
o Para desligar o eletrodoméstico, prima o botdo para ligar/desligar (12).
o Limpe o produto depois de cada vez que o utilizar, consoante descrito na secciio 12.2, “Limpeza”.
Escolha um lugar adequado para o produto (consulte o capitulo 5, “Instrucdes de seguranca”).
Cologue o recipiente para cozedura (3) corretamente na unidade da base (6).
Encha o recipiente para cozedura (3) com os ingredientes desejados, agora ou mais farde, consoante o que a receita diz.
Cologue a tampa (1) no recipiente para cozedura (3), consoante a receita ou programa.
Ligue a ficha do cabo elétrico a uma tomada elétrica de fdcil acesso. Ouve-se um sinal sonoro uma vez. 0 visor (9) acende-se
brevemente, e volta a apagarse.
Prima o botdo para ligar/desligar (12). 0 indicador para o programa selecionado acende-se. A temperatura e a duragdio
relevantes aparecem no visor (9), se aplicdvel.
Utilize o botdio rofativo (10) para selecionar o programa que deseja (consulte o capitulo 9, “Programas”).

8.1 SLOW COOK (cozedura lenta)

o Selecione o temperatura “HI” [Alta] ou “LO” [Baixa] com os hotdes TEMP (- / +) (8).

o Utilize os botdes TIME [Duraciio] (- /+) (11) para selecionar uma duragiio entre 15 minutos e 12 horas, em incrementos de 15
minutos.

o Mantenha a tampa (1) fechada durante a cozedura.

o Prima o hotiio START/STOP [Iniciar/Parar] (7) para iniciar o programa. O eletrodoméstico inicia o processo de cozedura, e o
tempo restante no visor (9) comea a contar para trés. Depois de a duragdo definida ter passado, ouve-se um sinal sonoro, ¢ 0
eletrodoméstico muda para o modo “KEEP WARM” . 0 tempo decorrido que aparece no visor (9) comega a aumentar. Passadas 12
horas no modo “KEEP WARM”, o eletrodoméstico desliga-se automaticamente.

8.2 STEAM (cozer a vapor)

o Para este programa, coloque o adaptador para cozer a vapor (14) no recipiente para cozedura (3).

o Encha o recipiente para cozedura (3) com 480 ml ou 2 copos medidores (16) de Ggua, e mantenha a tampa (1) fechada durante
a cozedura.

o Utilize os botdes TIME [Duraciio] (- / +) (11) para selecionar uma duragdio entre 1 e 30 minutos, em incrementos de 1 minuto.
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Prima o botdio START/STOP [Iniciar/Parar] (7) para iniciar o programa. 0 eletrodoméstico comeca a preaguecer, e aparece no
visor (9) um icone a girar. Assim que a fase de preaquecimento terminar, o tempo restante no visor (9) comeca a confar para
trds.

8.3 SEAR/SAUTE (selar/saltear)

Selecione a temperatura “HI” [Alta], “MED” [Média] ou “L0" [Baixa] com os botdes TEMP (~ / +) (8).

Prima o botdio START/STOP [Iniciar/Parar] (7) para iniciar o programa. O eletrodoméstico comega a aquecer. Aparece um
simbolo a girar no visor (9). Deixe o eletrodoméstico preaquecer; espere até que o icone a girar no visor (9) se apague, e “Food”
[Alimentos] apareca. 0 tempo decorrido & visualizado. Nio insira alimentos preparados no recipiente para cozedura (3) até o
fase de preaquecimento terminar.

Prima o botdio START/STOP [Iniciar/Parar] (7) para parar o programa.

8.4 KEEP WARM (manter quente)

Mantenha a tampa (1) fechada quando utilizar este programa.

Prima o botdio START/STOP [Iniciar/Parar] (7) para iniciar o programa. 0 eletrodoméstico inicia o processo de cozedura, e 0
tempo decorrido no visor (9) comega a contar. Passadas 12 horas no modo “KEEP WARM”, o eletrodoméstico desliga-se
automaticamente.

8.5 WHITE RICE (arroz branco)

Lave bem o arroz utilizando um coador.

Adicione o arroz e o liquido ao recipiente para cozedura (3), consoante indicado na secciio 10.1 “Cereais”.

Mantenha a tampa (1) fechada quando utilizar este programa.

Prima o hotdio START/STOP [Iniciar/Parar] (7) para iniciar o programa. 0 eletrodoméstico comega a cozer, e aparece no visor
(9) um icone a girar. Quando o programa terminar, ouve-se um sinal sonoro, e o eletrodoméstico muda para o modo “KEEP
WARM”. 0 tempo decorrido que aparece no visor (9) comeca a aumentar. Passadas 12 horas no modo “KEEP WARM”, o
eletrodoméstico desliga-se automaticamente.

8.6 BROWN RICE (arroz integral)

o Lave bem o arroz utilizando um coador.

o Adicione o arroz ¢ o liquido ao recipiente para cozedura (3), consoante indicado na secgdio 10.1 “Cereais”.

o Mantenha a tampa (1) fechada quando utilizar este programa.

o Prima o botiio START/STOP [Iniciar/Parar] (7) para iniciar o programa. O eletrodoméstico comeca a cozer, e aparece no visor
(9) um icone a girar. Quando o programa terminar, ouve-s¢ um sinal sonoro, e o eletrodoméstico muda para o modo “KEEP
WARM". 0 tempo decorrido que aparece no visor (9) comeca a aumentar. Passadas 12 horas no modo “KEEP WARM”, o
eletrodoméstico desliga-se automaticamente.

8.7 BRAISE (estufar)

o Utilize os botdes TIME [Duracdio] (- / +) (11) para selecionar uma duracio entre 1 e 12 horas, em incrementos de 15 minutos.

o Mantenha a tampa (1) fechada quando utilizar este programa.

e Prima o botdo START/STOP [Iniciar/Parar] (7) para iniciar o programa. O eletrodoméstico comeca a preaquecer, e aparece no

visor (9) um icone a girar. Assim que a fase de preaquecimento terminar, o tempo restante no visor (9) comeca a confar para
trds. Depois de a duraco definida ter passado, ouve-se um sinal sonoro, e o eletrodoméstico muda para o modo “KEEP WARM”.
0 tempo decorrido que aparece no visor (9) comeca a aumentar. Passadas 12 horas no modo “KEEP WARM”, o eletrodoméstico
desliga-se automaticamente.
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8.8 PASTA (massa)

Encha o recipiente para cozedura (3) com a quantidade de dgua necessdria para a pasta que deseja preparar (mdx. 4 litros).
Prima o hotdio START/STOP [Iniciar/Parar] (7) para iniciar o programa. 0 eletrodoméstico comeca a preaguecer, e aparece no
visor (9) um icone a girar.

Mantenha a tampa (1) fechada até a dgua comecar a ferver. Assim que a fase de preaquecimento terminar, ouve-se um sinal
sonoro.

Adicione um mdximo de 500 g de massa e sal & dgua a ferver.

Interrompa o processo de aquecimento premindo o botdo START/STOP [Iniciar/Parar] (7), e utilize os botges TIME [Duragdo]
(=/+) (11) para escolher o tempo de cozedura recomendado, entre 5 e 30 minutos, em incrementos de 1 minuto. A duracio
escolhida aparece no visor (9), a contar para trs.

Feche a tampa (1) para levar a massa a ferver o mais rapidomente possivel.

Abra a tampa (1) assim que a Ggua comeca a ferver, para evitar que ela transborde.

Depois de a duracdo definida ter passado, ouve-se um sinal sonoro, e o eletrodoméstico muda para o modo “KEEP WARM”. 0 tempo
decorrido que aparece no visor (9) comeca a aumentar. Passadas 12 horas no modo “KEEP WARM”, o eletrodoméstico desliga-se
automaticamente.

9. Programas
0 eletrodoméstico tem os seguintes programas:

Programa Fim

SLOW COOK Para cozinhar suavemente os alimentos, a baixa temperatura, e durante um periodo de tempo
mais longo.

STEAM Para cozinhar suavemente a vapor alimentos delicados, como peixe e legumes.

SEAR /SAUTE Para dourar carne, saltear legumes, e preparar molhos e pratos semelhantes.

KEEP WARM Para manter os alimentos quentes durante um periodo de tempo mais longo.

WHITE RICE Para cozinhar arroz branco.

BROWN RICE Para cozinhar arroz integral.

BRAISE Para preparar cortes de carne mais dificeis, selando-os a elevada temperatura (com dleo), e de
seguida cozinhandoos a baixa temperatura, em liquido.

PASTA Para preparar massa.

9.1 Temperaturas e duracdes associados aos programas
Os programas t8m as seguintes temperaturas e duracdes predefinidas. Pode personalizar algumas delas, se necessdrio.

Programa Temperatura | Duraciio (horas) | Temperatura ajustvel | Duracdio ajustdvel (horas)
SLOW COOK HI [Alta] 06:00 HI [Alta] /10 [Baixa] | 00:15 - 12:00 (em passos de 00:15)
STEAM - 00:10 - 00:01 - 01:00 (em passos de 00:01)
SEAR/SAUTE HI [Alta] HI [Alta] / MED [Média] | -

/ 10 [Baixa]
KEEP WARM 00:00 -
WHITE RICE
BROWN RICE - -
BRAISE 06:00 01:00 - 12:00 (em passos de 00:15)
PASTA 00:05 - 00:30 (em passos de 00:01)*

* apenas pode ser ajustada assim que a fase de preaquecimento terminar.
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10. Tabelas de processamento
As tabelas abaixo ddo uma indicaciio sobre como processar diferentes fipos de alimentos. As quantidades dadas siio baseadas no copo
medidor (16) fornecido.

10.1 Cereais

Lave bem o arroz antes de o cozinhar. Tal remove impurezas e amido em excesso, que faz o arroz glutinoso.

Ingrediente Quantidode Volume de liquido Liquidos Programa
Arroz branco (de 200 g / 1 copo medidor 360 ml / 1 Y4 copos medidores . |
griio curto, médio | 400 g / 2 copos medidores | 720 ml / 3 copos medidores g lcdomdsu ' WHITE RICE
ou caldo de
ou longo) ou arroz | 600 g / 3 copos medidores | 1200 ml /5 copos medidores ame
parboilizado 800 g / 4 copos medidores | 1.920 ml / 8 copos medidores
Aoz Basmati 200 g / 1 copos medidores | 480 ml / 2 copos medidores . |
A:L(;zr.ousmu ' 00 g/ 2 copos medidores | 960 ml / 4 copos medidores Zguc(;lcdzmd:u ' WHITE RICE
i
600 g / 3 copos medidores | 1440 ml / 6 copos medidores c:rne
800 g / 4 copos medidores | 1.920 ml /8 copos medidores
190 g / 1 copos medidores | 300 ml /1 V4 copos medidores )
- - dgua com sal,
] 380 g/ 2 copos medidores | 720 ml / 3 copos medidores
Arroz Josmine - ou caldo de WHITE RICE
570 g/ 3 copos medidores | 960 ml / 4 copos medidores ame
760 g / 4 copos medidores | 1440 ml / 6 copos medidores
JR— 180 g/ 1 copos medidores | 480 ml / 2 copos medidores ) |
rr-oz Megrani®e 34 g/ 2 copos medidores | 960 ml / 4 copos medidores 0900 €om sc
griio curto ou - - oucaldode | BROWN RICE
jongo) 540 g / 3 copos medidores | 1.320 ml /5 V2 copos medidores ame
! 720 g / 4 copos medidores | 1680 ml / 7 copos medidores
Arroz para sushi ou | 200 g /1 copos medidores | 360 ml /1 4 copos medidores dgua com sal,
arroz para pudim | 400 g / 2 copos medidores | 600 ml / 2 V2 copos medidores leite, ou uma WHITE RICE
600 g / 3 copos medidores | 900 ml / 3 ¥ copos medidores alternativa o
800 g / 4 copos medidores | 1200 ml / 5 copos medidores leite
1859/ 1 copos medidores | 300 ml /1 V4 copos medidores .
- - dgua com sal,
Arroz selvagem ou | 370 g / 2 copos medidores | 600 ml /2 Y2 copos medidores
- - oucaldode | BROWN RICE
arroz vermelho 555 g/ 3 copos medidores | 900 ml / 3 % copos medidores e
740 g / 4 copos medidores | 1200 ml / 5 copos medidores
170 g / 1 copos medidores | 480 ml / 2 copos medidores )
- - dgua com sal,
) 340 g / 2 copos medidores | 960 ml / 4 copos medidores
Trigo espelta - - oucaldode | BROWN RICE
510 g/ 3 copos medidores | 1440 ml / 6 copos medidores e
680 g / 4 copos medidores | 1.920 ml / 8 copos medidores
180 g / 1 copos medidores | 480 ml /2 copos medidores )
- - dgua com sal,
. 360 g/ 2 copos medidores | 960 ml / 4 copos medidores
Quinoa - - ou caldode | BROWN RICE
540 g / 3 copos medidores | 1440 ml / 6 copos medidores e
720 g / 4 copos medidores | 1.920 ml / 8 copos medidores
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10.2 Carne

Prepare carne no programa “SLOW COOK” para obter um resultado mais tenro e saboroso. Encha o recipiente para cozedura (3) com

480 ml de dgua com sal ou caldo ou 2 copos medidores (16) de dgua, e mantenha a tampa (1) fechada durante a cozedura.

Ingrediente Quantidade Tempo de preparagio | Tempo de preparagdo
LOW [Baixo] HI [Alto]

Paleta de porco 1,251,35 kg de 4 a 6 horas

Lombo de porco fumado 1,25-1,35 kg de 6 a 8 horas de 2 a 3 horas

Costeletas de porco 0,7-1,0 kg de 2 a 3 horas

Carne assada 1,35-1,8 kg de 6 a 8 horas de 3 a 4 horas

Peito de vaca (chd de fora) 1,25-1,35 kg de 7 a9 horas de 3,5 a 4 horas

Perna de vaca (pojadouro) 1,35-1,8 kg de 9 a 10 horas de 3 a 4 horas

Tafelspitz (picanha) 1,35 kg de 3,5 a 4,5 horas
10.3 Legumes

Para legumes, utilize o programa “STEAM” para os preparar em lume brando. Encha o recipiente para cozedura (3) com 480 ml ou 2
copos medidores (16) de dgua, e introduza o adaptador para cozer o vapor (14). Mantenha a tampa (1) fechada durante a cozedura.

Ingrediente Quantidade Método Tempo de cozedura
Batatas 800 dependendo do tamanho: inteiras, cortadas ao De 12 a 15 minutos
meio, ou cortadas aos quartos
(enouras 500 g pedagos com 4 cm de comprimento de 6 a 10 minutos
Aboborinha 500 g fatias com aprox. 2,5 cm de espessura de 5 a 10 minutos
Couveflor 500 g cortados ao meio de 3 a 8 minutos
Brocolos 400 g cortados ao meio de 7 a 9 minutos
Couves de Bruxelas 200 g inteiras, com as exiremidades corfadas de 7 a 10 minutos
Batatas-doces 800 g infeiras, cortadas ao meio, ou cortadas aos de 8 a 12 minutos
quartos
Espargos 250 g molhos inteiros de 3 a 5 minutos
Couve-rdbano 500 g em palitos de 3 a 6 minutos

Pode, alternativamente, preparar as batatas no programa “SLOW CO0K”, na definiciio “HI”, durante 30 minutos, com a tampa (1)
fechada. Para tal, adicione ao recipiente para cozedura (3) 480 ml ou 2 copos medidores (16) de dgua com sal, e 1 kg de batatas

descascadas e cortadas aos quartos.
11. Receitas

11.1 Papas de maca e canela
Serve 4 pessoas:

o 1 copo medidor de flocos de aveia grossos © 2 colheres de sopa de acicar

® 2 colher de sopa de manteiga o 1 colher de sopa de agicar de baunilha

© 1 maci descascada (cortada em pequenos cubos) o 1 colher de chd de canela

o 3 gotas de sumo de limdo fresco o | pitada pequena de sal

® 2 copos de dgua @ 3 colheres de sopa de uvas passas (opcional)

Também recomendamos: Frutos secos ou frutas desidratadas
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Método:

Unte com manteiga o recipiente para cozedura (3) da panela de cozedura lenta.

Cologue todos os ingredientes na panela de cozedura lenta, e prepare as papas durante 3 horas no programa “SLOW COOK" na definicdo
“L0", com a tampa (1) fechada. Quando o programa terminar, mexa bem, ¢ sirva com frutos secos ou frutas desidratadas, por exemplo.
11.2 Minestrone vegetariano

Serve 6 pessoas:

o 1,5 litros de caldo de legumes (quente) o 3 dentes de alho (bem picados)

o 1 kg de fomate picado o 1 raminho de salsa fresca (bem picada)
© 400 g de feijio-vermelho (escorrido) ® 3 colheres de chd de orégiio seco

© 250 g de cebolas (bem picadas) © 2 colheres de chd de sal

100 g de aipo (em pequenos cubos) © 1/2 colher de chd de tomilho seco

© 350 g de cenouras (em pequenos cubos) e pimenta preta (moida na altura)

200 g de feijio-verde ando dum frasco ou lata © 100g de massa para sopa

© 200 g de aboborinha (em pequenos cubos)
Também recomendamos: queijo Parmesio ralado na altura

Q Atengiio: Se estiver a utilizar feijio-verde fresco, cozinhe-os antecipadamente durante cerca de 20 minutos
o antes de os adicionar d panela de cozedura lenta.

Método:

Lave e corte aos cubos pequenos o aipo, as cenouras e a aboborinha. Descasque as cebolas e o alho, e pigue-os bem.

Cologue o caldo de legumes, os tomates, o feijiio-vermelho, o feijdo-verde, o sal, as ervas aromdticas secas, e os ingredientes preparados,
na panela de cozedura lenta.

Deixe a sopa minestrone a cozinhar em lume brando durante 6 horas, no programa “SLOW COOK” na definiggio “HI”, com a tampa (1)
fechada.

Adicione a massa e a salsa @ sopa 15 minutos antes do fim do tempo de cozedura. Tempere com sal e pimenta.

Sirva a sopa minestrone num prato e decore com um pouco de queijo parmesdo ralado na altura.

11.3 Salmdo com manteiga de malagueta e lima
Serve 4 pessoas:

© 500 g de filete de salmdo congelado (descongelado) © 250 ml de caldo de legumes
o 2 limdes (ds fatias) 25 ml de sumo de lima
© 2 colheres de chd de azeite o | pitada de sal
@ 1 colher de chd de colorau fumado em pé o pimenta preta (moida)
o 1 dente de alho (bem picado) ® queijo parmesiio (ralado na altura)
o 1 colher de chd de ervas aromdicas italianas o papel vegefal
Para a manteiga de malagueta e lima:
® 125 g de manteiga (& temperatura ambiente) o 1 colher de chd de malagueta (moida)
© 25 ml de sumo de lima o 1 colheres de chd de sal
o 1 lima (raspa) © 0,5 colheres de chd de pimenta preta (moida)
Recomendamos servir este prato com uma salada mista e uma baguete
Método:

Misture a manteiga d temperatura ambiente com o sumo de lima e as especiarias.
Coloque a mistura de manteiga numa folha de papel vegetal, e molde-a em forma de rolo.

242 - Portugués



SILVERCREST SSM 1400 A1

Deixe o rolo de manteiga no frigorifico durante 1 a 2 horas.

Corte um pedaco de papel vegetal com o tamanho adequado, e coloque-o na base da panela de cozedura lenta. Espalhe as fatias de
limdo pelo papel vegetal.

Misture o azeite, alho, e especiarias, e esfreque a mistura no salméo.

Deite o caldo e o sumo de lima na panela de cozedura lenta, e coloque o salmdo em cima das fatias de limdo.

Prepare o salmdo no programa “SLOW COOK” na definicdio “L0” durante 45 a 60 minutos, consoante a espessura do salmdo, com a
tampa (1) fechada. O salmdo estd pronto quando a carne se separa em lascas, ao pressiond-lo suavemente.

Preaqueca o forno a 200 °C, com calor por cima e por baixo.

Quando o tempo de preparaciio tiver decorrido, escorra o liquido, e cubra o salmo com uma camada de queijo parmesdo.

Cologue o recipiente para cozedura (3) destapado, com o salméio, no forno preaguecido, e doure durante 4 a 6 minutos.

Disponha o salmdo numa cama de salada, e espalhe a manteiga as fatias e as fatias de limdo pelo salmdo e baguete.

11.4 Ragu & bolonhesa com tagliatelle (italiano auténtico)
Serve 6 pessoas:

® 1 kg de carne de vaca picada 250 ml de vinho tinto ou caldo
300 g de ceholas ou 2 cebolas grandes (bem picadas) © 250 ml de leite
o 2 dentes de alho (bem picados) © 2 latas / 800 g de tomate (cortado aos pedacos)
© 250 g de cenouras (bem picadas) o 1 pitada generosa de sal
© 150 g de pancetta (em cubos pequenos) o pimenta preta (moida na altura)
@ 200 g de aipo (bem picado) o 4 litros de dgua
© um pouco de azeite ® 50 g de sal
o 50 g de manteiga 500 g de fagliatelle
Também recomendamos: queijo Parmesiio ralado na altura
Método:

Descasque as cebolas e o alho; apare e prepare as cenouras e o aipo. Pigue tudo bem.

Aqueca a manteiga devagar no programa “SEAR/SAUTE” na definicdo “MED”. Primeiro, frite a pancetta aos cubos; depois, adicione as
cebolas, aipo, e cenouras; um pouco mais tarde, adicione o alho. Refogue os legumes até ficarem translicidos.

Remova os legumes do recipiente para cozedura (3), e cologue-os de lado, num prato. Limpe o recipiente para cozedura (3) com toalhas
de papel.

Adicione a carne picada ao recipiente para cozedura (3), e cozinhe-o em azeite, no programa “SEAR /SAUTE” na definiciio “HI” durante
10 a 15 minutos.

Utilize vinho finto ou caldo, e raspe as partes caramelizadas no fundo do recipiente para cozedura (3). Tempere com sal e pimenta.
Adicione o leite, legumes, e tomates, e utilize a panela de cozedura lente no programa “SLOW COOK” na definicio “HI”, durante 6
horas, com a tampa (1) fechada.

Quando as 6 horas passarem, mexa o ragu, esmague quaisquer pedacos de tomate mais grandes com uma colher de madeira, e tempere
com sal e pimenta, a gosto, se necessdrio.

Cologue o molho num recipiente que possa ir ao forno, e mantenha-o quente no forno a 80 °C (forno com ventilaciio). Lave a panela
de cozedura lenta.

Leve a Ggua a ferver no programa “PASTA”, e adicione sal.

Adicione o tagliatelle & dgua a ferver, e prepare a massa de acordo com as instrucdes no pacote; de seguida, escorra a Ggua.

Disponha o tagliatelle e o ragu & holonhesa num recipiente, e guarneca com queijo parmesdo.
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11.5 Guisado de ervilhas

Serve de 6 a 8 pessoas:
o 2,5 litros de caldo de legumes (quente)
750 g de envilhas cortadas ao meio (ervilhas com casca
devem ser demolhadas 12 horas antes!)
© 50 g de hanha
© 200 g de entremeada (opcional)
200 g de ceholas (bem picadas)
© 200 g de raiz de aipo (em pequenos cubos)
© 200 g de alhofrancés (em pequenos cubos)
© 200 g de cenouras (em pequenos cubos)
Método:

© 500 g de batatas vermelhas (em pequenos cubos)

© 1/2 raminho de salsa fresca (bem picada)

© 1 colher de chd de manierona seca

© 1 colher de chd de mostarda picante meio forte

o 1 pitada generosa de sal

o pimenta preta (moida)

o 6 salsichas bockwurst (vegetarianas, se preferido) (s
fatias)

Lave e corte aos cubos pequenos o aipo, as cenouras ¢ o alho francés. Descasque as batatas, e corte-os aos cubos. Descasque e pique

bem as cebolas.
Corte a barriga de porco em pedacos pequenos.

Aqueca a banha no programa “SEAR /SAUTE” na definiciio “HI”, e adicione a entremeada até ela ficar bem dourada. De sequida, adicione
as cebolas, o aipo, o alho-francés e as cenouras, e frite tudo rapidamente.
Cologue a panela de cozedura lenta no programa “SLOW COOK”, na definicdio “HI”, adicione as batatas aos cubos e as ervilhas, e cubra

com o caldo morno. Adicione sal e mostarda.

Adicione a manjerona seca. Mexa bem e feche a tampa (1). Deixe cozinhar em lume brando durante 4 horas, mexendo de vez em

quando.

Adicione as fatias de salsicha bockwurst, e deixe cozinhar durante 30 minutos mais.
Tempere o guisado com sal e pimenta, e adicione a salsa imediatamente antes de servir.

11.6 Paelha
Serve 6 pessoas:
o 1 saqueta de fios de acafrio
© 1000 ml de caldo de galinha ou peixe (quente)
© 2 colheres de sopa de azeite
© 200 g de chourico (@ fatias)
o 1 cebola grande (aos cubos)
o 1 pimento vermelho (aos cubos)
o 3 dentes de alho (bem picados)
© 400 g de arroz de grdo longo
o 2 peitos de frango congelados (descongelados e cortados
em pedacos pequenos)
Método:

© 240 g de tomates (aos cubos)

@ 2 colheres de chd de colorau fumado

o 3 colheres de chd de sal

© pimenta preta (moida)

e | folha de louro

© 12 camardes médios ou grandes, congelados
(descongelados)

© 130 g de ervilhas congeladas (descongeladas)

o 1 colheres de opa de sumo de limdo

3 colheres de sopa de salsa fresca (picada)

Mergulhe o acafrdo no caldo quente e deixe-o em infuso. Para fal, aqueca o caldo no programa “SLOW COOK” na definicio “HI”
durante 15 minutos, e de sequida transfira-o para um recipiente separado.
Frite ligeiramente o chourico e o frango em azeite, no programa “SEAR /SAUTE” na definicéio “HI”, e, de seguida, adicione a cebola, os

tomates e os pimentos, e salteie brevemente.
Junte o alho e o arroz e salteie até ficarem translicidos.

Adicione o caldo de acafrdo, folha de louro, colorau, sal, e pimenta.
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Cozinhe tudo na panela de cozedura lenta durante 90 minutos no programa “SLOW COOK” na definigdo “LO”, com a tampa (1) fechada.
Envolva os camardes e ervilhas, e cozinhe durante 30 minutos mais.
Retire a folha de louro, tempere a gosto com sumo de limdo, sal, e pimenta, e sirva a paelha guarnecida com salsa.

11.7 Porco desfiado

Serve de 4 a 6 pessoas:

® 2 kg de paleta de porco © 600 ml de molho de churrasco
© 400 g de cebolas o 1 pitada de sal
o 4 qgarrafas pequenas de cerveja preta, de 0,33 | cada © pimenta preta (moida)

o 1 dose de rub ou de tempero de churrasco
Também recomendamos: Pdo de hambirguer e salada de coleslaw
Método:
Passe por dgua fria o naco de carne e seque-a batendo nela com toalhas de papel. Espalhe o com um pincel pelo naco de carne.
Descasque as cebolas e corte-us em rodelas finas. De sequida, distribua as cebolas pela base do recipiente para cozedura (3), e deite o
cerveja preta por cima delas.
Cologue a carne na panela de cozedura lenta, e cozinhe durante 6 horas no programa “SLOW COOK” na definicdo “HI”, com a tampa
(1) fechada.
Escorra a cerveja preta e deixe a carne repousar no recipiente para cozedura (3) tapado durante 15 minutos.
Utilize dois garfos para desfiar a carne e as cebolas numa travessa de forno.
Volte a colocar a carne e as cebolas ao recipiente para cozedura (3), misture o molho de churrasco, e deixe apurar durante 30 minutos
no programa “SLOW COOK” na definicdo “L0”, com a tampa (1) fechada. Tempere a gosto com as especiarias, sal, e pimenta.

11.8 Goulash com arroz integral
Serve 6 pessoas:

o 1 kg de carne de vaca para estufar, cortada aos pedagos o 2 colheres de chd de colorau em pé (fumado)
@ 3 colheres de sopa de dleo de girassol o 1 colheres de chd de malagueta em pé

© 4 ceholas de tamanho médio (aos cubos) o 1 pitada de sal

© 100 g de bacon (aos cubos) o 2 folhas de louro

o 2 pimentos vermelhos (aos cubos) @ 4 colheres de sopa de puré de tomate

o 3 dentes de alho (picados) ® pimenta prefa (moida)

150 ml de vinho tinto ou caldo de legumes © 3 ¥4 copos medidores de dgua

250 ml de caldo de carne de vaca © 3 copos medidores de arroz integral

o 2 colheres de chd de alecrim (seco) ® 20 g de sal

o 2 colheres de chd de tomilho (seco)
Recomendamos: salsa de folha lisa (opcional)
Método:
Corte a carne de vaca aos cubos, lave e corte os pimentos e as cebolas, e pique bem o alho.
Sele a carne de vaca de ambos os lados, em 6leo de girassol, no programa “SEAR/SAUTE” na definiciio “HI” durante 10 a 15 minutos.
De vez em quando, refire os sucos da cozedura, & medida que eles saem, e guarde-os.
Primeiro, adicione as cebolas e o bacon cortados aos cubos, e depois os pimentos, o alho, e 2 colheres de sopa de puré de tomate;
refogue brevemente.
Cologue a panela de cozedura lenta no programa “BRAISE”, e adicione o vinho tinto, o molho, o caldo de carne de vaca, e as especiarias.
Deixe o goulash a cozinhar em lume brando durante 3 horas com a tampa (1) fechada.
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Tempere a gosto com sal, pimenta, e colorau. Ajuste a consisténcia do goulash com aproximadamente 2 colheres de sopa de puré de
fomate.
Cologue o goulash num recipiente que possa ir ao forno, e mantenha-o quente no forno a 80 °C (forno com ventilacdo). Remova as
folhas de louro, e lave o recipiente para cozedura (3).
Adicione ao recipiente dgua, arroz integral, e sal; cubra-o com a tampa, e inicie o programa “BROWN RICE”. Solte o arroz assim que o
programa terminar.
Disponha o arroz e o goulash num prato, e decore com salsa, a gosto.
11.9 Pudim de arroz
Serve 4 pessoas:

200 gramas de arroz carolino (arroz de gréio redondo) o | pitada pequena de sal

o 3 colheres de sopa de acicar o canela em pd (opcional)

© 1.000 ml de leite gordo
Também recomendamos: compota de frutos vermelhos
Método:
Cologue todos os ingredientes no recipiente para cozedura (3), e inicie o programa “SLOW COOK” na definicio “HI”, mexendo
ocasionalmente, com a tampa (1) fechada.
Depois de cozinhar durante cerca de 1,5 horas, o pudim de arroz terd atingido a consisténcia desejoda. O eletrodoméstico muda de
seguida para o modo “KEEP WARM”, durante o qual o pudim de arroz deve repousar durante 15 minutos mais, com a fampa (1) fechada.
Polvilhe canela, ou uma mistura de canela e agicar, pelo pudim de arroz, a gosto. Sirva o pudim de arroz com compota de frutos
vermelhos, por exemplo..

11.10 Pavlova com frutos silvestres
Serve de 4 a 6 pessoas:

o 1,5 litros de dgua o 1 saqueta de acicar de baunilha

o 4 daras de ovo (separadas) © 200 ml de creme

® 250 g de acicar granulado fino ® 60 g de acicar em pé

 1/4 colher de chd de sumo de limdo  150-180 g de frutos silvestres congelados (descongelados,
© 7 colheres de sopa de pistachos picados (opcional) cortados ao meio)

Acessérios:  Batedor de méo ou varinha mdgica com acessério batedor de varas
Tigela para misturar
Tapete de cozedura ou papel vegetal
Saco de pasteleiro
Toalha de chd
Método:
Aqueca 1,5 litros de Ggua no programa “SLOW COOK” na definigio “LO” durante 15 minutos.
Separe os ovos, e de seguida coloque as claras dos oves, o acicar, o sumo de limdo, e a baunilha, numa tigela para misturar.
Aqueca a tigela para misturar em banho-maria, e de sequida bata o mistura de ovos durante cerca de 4 minutos, mexendo
constantemente, até se formarem picos firmes.
Deite fora a dgua, e seque o recipiente para cozedura (3).
Preaqueca o recipiente para cozedura (3) no programa “SLOW COOK” na definiciio “HI”, e forre a base com um tapete de cozedura ou
papel vegetal.
Encha o saco de pasteleiro com o preparado de merengue, e forme um circulo de merengue com 16 a 20 cm de diGmetro no centro do
recipiente para cozedura (3).
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Dobre a toalha de chd e prenda-a entre o recipiente para cozedura (3) e a tampa (1).

Deixe o preparado de merengue secar durante 4 horas no programa “SLOW COOK” na definigdio “HI”. Nao abra a tampa (1) durante
este processo.

Assim que o preparado tiver solidificado - ele deverd estar agora completamente firme - refire a tampa (1) e deixe o preparado arrefecer
no recipiente para cozedura (3).

Bata as natas com actcar em po.

Cologue as natas no saco de pasteleiro, e distribua-o, com os frutos silvestres, na tigela de merengue.

Levante cuidadosamente a pavlova do recipiente, e guarneca com pistachos picados.

12. Manutencdo/limpeza
12.1 Manutengio

E necessirio efetuar operagdes de manutenciio na panela de cozedura lenta se ela estiver danificada, seja de que forma for, por exemplo,
se entrou liquido nela, se ela foi exposta a chuva ou humidade, se ela no estiver a funcionar normalmente, ou se ela tiver caido ao
chiio. Se observar fumo, ruidos estranhos, ou odores, desligue imediatamente a panela de cozedura lenta, e desligue a ficha elétrica da
rede elétrica. Se tal ocorrer, ndo utilize mais a panela de cozedura lenta, e leve-u a um perito para ser inspecionada. Apenas pessoal
especializado qualificado deve efetuar todo e qualquer trabalho de reparaciio. Nunca abra a panela de cozedura lenta.
12.2 Limpeza

PERIGO! Desligue a ficha elétrica da tomada elétrica antes de limpar a panela de cozedura lenta. Existe o risco de choque

elétrico!

i E PERIGO! Espere até a panela de cozedura lenta e os acessérios terem arrefecido completamente, para evitar o risco de

queimaduras.

PERIGO! A unidade da base (6) ndo deve ser submersa em dgua, ou limpa sob dgua corrente. Hd risco de choque eléirico!

Unidade da base (6)

Limpe o exterior da unidade da base (6) com um pano himido e um pouco de detergente suave para lavar pratos & méo. Limpe com
dgua limpa e seque bem. Assegure-se sempre que ndio enfra Ggua no eletrodoméstico. Ndo utilize detergentes ou solventes abrasivos
para tarefas de limpeza.

A2
%}a@ CUIDADO! Néio lave a unidade da base (6) na méquina de lavar louca, pois tal pode causar danos irrepardveis.

Acessorios

Remova quaisquer pedacos de alimentos soltos com uma espdtula suave ou um pano. Lave o recipiente para cozedura (3), a tampa (1),
o adaptador para cozer a vapor (14), a colher de arroz (15), e o copo medidor (16), numa pia com dgua com um pouco de detergente
suave para lavar pratos. Passe todos os componentes por dgua limpa e seque-os bem.

Se houver residuos de alimentos queimados ou dificeis de remover, encha o recipiente para cozedura (3) com

dgua moma, e deixe-o de molho durante algum tempo antes de o limpar.

0 recipiente para cozedura (3), a tampa (1), o adaptador para cozer a vapor (14), a colher de arroz (15), e
)a o copo medidor (16), também podem ser lavados na méquina de lavar louca.

DHE
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13. Armazenamento em periodos de ndo utilizacdo

Quando niio quiser utilizar mais a panela de cozedura lenta, desligue a ficha elétrica da tomada elétrica. Guarde a panela de cozedura

lenta limpa num local limpo e seco, fora do alcance de luz solar direta.

14. Resolugiio de problemas

A panela de cozedura lenta ndo funciona.

o Verifique se a ficha do cabo elétrico estd devidamente inserida na tomada elétrica.

o Verifique se a tomada elétrica estd a funcionar devidamente.

A panela de cozedura lenta desliga-se subitamente.

®  Se nio se iniciar nenhum programa 1 minuto depois de ligar a panela de cozedura lenta, ela desliga-se automaticamente.
0 tempo que aparece no visor (9) comeca a aumentar em vez de diminuir.

o Apanela de cozedura lenta estd no modo “KEEP WARM”.

0 visor (9) mostra “Err 17, “Err 2” or “Err 3”.

o Apanela de cozedura lenta tem um problema técnico. Contacte o fabricante.

15. Regulamentos ambientais e informagdo de descarte
E Dispositivos marcados com este simbolo estiio sujeitos @ Diretiva Europeia 2012/19/EU. O descarte de todos os

dispositivos elétricos e eletronicos deve ser efetuado separadamente do lixo doméstico, em centros de descarte
oficiais. Descarte-se devidamente do produto, evitando assim prejudicar o ambiente e colocar em risco a sua saide.
Para mais informaciio sobre como se descartar devidamente do dispositivo, contacte as agéncias governamentais
locais, organizagdes envolvidas no descarte, ou a loja onde o adquiriu.

Descarte-se de todo o material de embalamento duma forma que respeite o ambiente. 0 papeldo do material de
= embalamento pode ser depositado em centros de reciclagem de papel ou em pontos de recolha pablicos para
% reciclagem. Descarte-se de quaisquer peliculas ou pldsticos que facam parte do material de embalamento num
ponto de recolha piblico adequado.

A &0’

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Apenas relevante para o Franca:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |
Este produto e os seus componentes de embalagem estdio sujeitos a regulamentos especificos de triagem em Franca. Por favor, siga
as diretrizes locais relativas & eliminagdo de residuos.
Apenas relevante para Espanha e Portugal:

Por favor, separe o material de embalagem e deite-o nos respectivos confentores n n
de recolha, de acordo com os simbolos da embalagem: AMARILLO AZUL VERDE

N Preste atencdio ds indicacdes no material de embalamento quando dele se descartar. Ele estd rotulado com
%(:9 abreviacges (a) e nimeros (b), que significam o seguinte:

248 - Portugués



SILVERCREST SSM 1400 A1

& 1-7: pldstico / 20-22: papel e cartiio / 80-98: materiais compésitos.
a

Simbolo Material Contido nos seguintes elementos do material de embalamento deste
produto
d"“) Polietileno de baixa densidade | Saco de pldstico, parte do material de embalamento
PE-LD
d 20y Papeldo corrugado Material de embalamento
PAP
£21 L} Outro papeldo Interior da caixa
PAP

16. Utilizactio com alimentos

“ Este simbolo identifica produtos cuja composicéio fisica e quimica foi testada e demonstraram ndo serem
prejudiciais para a sadde quando utilizados em contacto com alimentos.

17. Notas relativas @ conformidade
0 produto estd em conformidade com os requisitos das diretivas europeias e nacionais aplicdveis. Foi fornecida
prova de conformidade. O fabricante possui as declaracdes e documentago relevantes.
! ! 0 produto estd em conformidade com os requisitos das diretivas nacionais aplicdveis da Republica da Sérvia.

A Declaraciio de Conformidade da UE completa, e qualquer outra declaraciio de conformidade (onde aplicdvel), estdo disponiveis para
descarga a partir desta hiperligaco: https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/540676_2601.pdf

Endereco de contacto, de acordo com o Regulamento (UE) 2023,/988 relativo  segurana geral dos produtos: ce@targa.de

18. Informacio relativa @ garantia e assisténcia

Garantia da TARGA GmbH

Estimado(a) cliente,

Com este aparelho, usufrui de 3 anos de garantia a partir da data de compra. Em caso de defeitos neste produto, estio-he garantidos
os direitos legais do consumidor. Estes direitos legais nio sio limitados pela garantia de seguida apresentada.

Condigdes da garantia

0 prazo da garantia tem inicio na data da compra. Guarde o recibo original, pois serd necessdrio como comprovativo de compra. Se no
prazo de trés anos da data de compra se verificarem falhas de material ou de fabrico, o produto serd reparado ou subsfituido, & nossa
discricio, sem custos para o comprador.

Periodo da garantia e reclamacdo devido a defeitos

Com a substituicdo do produto é iniciado um novo prazo de garantia segundo DL 67,/2003. Eventuais danos e defeitos jd existentes
aquando da compra deverdo ser comunicados logo apds o desembalamento. As reparacdes que ocorram apés o fim do periodo da
garantia estdo sujeitas a pagamento.

Ambito du gorantio

0 fabricante garante que, sob condicdes de utilizacio normais, o produto manterd a sua funcionalidade, e continuard a adequar-se aos
fins a que se destina, durante um periodo de 3 anos. A garantia caduca se o produto for danificado ou indevidamente utilizado, reparado
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ou mantido. O utilizador deve observar e obedecer a todas as instrucdes descritas no manual de utilizaciio para assegurar que o produto
¢ utilizado devidamente. Formas de utilizacdio e acdes que ndo sejam explicitamente recomendadas no manual de utilizaciio devem ser
evitadas, em todas as circunstiincias. O produto foi concebido para utilizacdo privada, ndo para fins comerciais. Qualquer utilizacio
incorreta, indevida ou inapropriada, o uso de forca ou intervenciio, a menos que autorizada por um representante autorizado para o
efeito, faz o garantia caducar.
Processo de ativaggo da garantia
De forma a assegurar um processamento rdpido do seu pedido, siga as seguintes indicacdes:
- Antes de utilizar o produto, leia atentamente a documentaciio fornecida. Caso ocorra algum problema que ndo possa ser
resolvido com estas informacdes, contacte a nossa linha de apoio ao cliente.
- Para qualquer pedido, tenha a postos o reciho e o ndmero de referéncia ou, se disponivel, o nimero de série, como
comprovativo de compra.
- Caso ndo seja possivel conseguir uma solucdio por via telefonica, a nossa linha de apoio ao cliente fard o encaminhamento
para um servigo de assisténcia técnica complementar, consoante a causa do erro.

= Servico
@ Telefone: 800849000
E-Mail: targa@lidl.pt

| IAN: 540676_2601 |

AEm Fabricante

Tenha em atencdio que o sequinte endereco ndo é o endereco do servico de assisténcia técnica. Contacte, antes de mais, o ponto de
assisténcia técnica acima mencionado.

TARGA GmbH

Coesterweg 45

59494 Soest

ALEMANHA
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