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

@

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

@

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

@

Vouw v86r het lezen de pagina met de afbeeldingen open en maak u vertrouwd met alle functies van het
apparaat.

@

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

Przed przeczytaniem prosze roztozydé strone z ilustracjami, a nastgpnie prosze zapoznaé sig z wszystkimi
funkcjami urzqdzenia.

(€9

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

@&

Antes de empezar a leer abra la pdgina que contiene las imagenes y, en seguida, familiaricese con todas
las funciones del dispositivo.

For du laeser, vend siden med billeder frem og bliv bekendt med alle apparatets funktioner.

an @ ™D

Prima di leggere aprire la pagina con le immagini e prendere confidenza con le diverse funzioni
dell'apparecchio.

(G

Olvasds elétt kattintson az dbrdt tartalmazé oldalra és végezetiil ismerje meg a késziilék mindegyik funkciojat.
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1. Introduction

Congratulations on the purchase of your new ap-
pliance!

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

2. Intended use

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

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

> Use the appliance only for its intended pur-
pose.

> Observe the procedures described in these
operating instructions.

This appliance is intended exclusively for cooking
food in private households.

Do not use the appliance for commercial or indus-
trial purposes.

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

The appliance is not intended for any other pur-
pose nor for use beyond the scope described.

2 English

3. Check the package
contents

The appliance is supplied with the following com-
ponents as standard:

Appliance base
Ceramic pot
Glass lids

Operating instructions

DANGER!

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

y|>oooo

4 Remove dll parts of the appliance and the
operating instructions from the carton.

4 Remove all packaging materials and any pro-
tective film from the appliance.

@ Note

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

> If any items are missing or damaged as a
result of defective packaging or transporta-
tion, contact the service hotline (see section
15.1. Service).

4. Appliance description
(See fold-out page for illustrations)

@ Glass lid

A Ceramic pot

© Appliance base

O Control lamp

O Didl

5. Technical data

p | 220-240V ~,
OWer supply 50/60 Hz

Power consumption 200 W

Power consumption oW

in off mode

Capacity ceramic pot @ | approx. 3.5 litres

Useful volume

Ceramic pot @ approx. 3.2 litres



6. Warnings and symbols
used

The following warnings and symbols are used in
these operating instructions, on the packaging and
on the appliance (where applicable):

DANGER! A warning with this symbol
and the signal word "DANGER" indi-
cates an imminently hazardous situa-
tion that will result in death or serious
injury if not avoided.

WARNING! A warning with this sym-
bol and the signal word "WARNING"
indicates a potentially hazardous situa-
tion that could result in death or serious
injury if not avoided.

CAUTION! A warning with this sym-
bol and the signal word "CAUTION"
indicates a potentially hazardous
situation that could result in a minor or
moderate injury if not avoided.

ATTENTION! A warning with this
symbol and the signal word
"ATTENTION" indicates a potential
situation that could result in property
damage if not avoided.

Note: A note identifies additional
information that facilitates the use of the
appliance.

AC current/voltage

Protective earth

Use the device indoors only.

Do not immerse in water!

@b le o b b P

’:@.'

N Dishwasher-proof.

All of the parts of this appliance that
come into contact with food are food-
safe.

This product satisfies the requirements
of the applicable European and nation-
al regulations.

Do not dispose of electrical appliances
in the household waste!
°
A

Dispose of the packaging in an environ-
mentally-responsible manner.

The packaging is made of recyclable
vy materials. Observe the labelling on the
%é} packaging material when sorting for
disposal: The material is labelled with
abbreviations (a) and numbers (b) with
the following meanings: 1-7: plastics,
a 20-22: paper and cardboard, 80-98:
composites.

The packaging contains paper and/
or cardboard components.

The packaging contains plastic and/
or mefal components.

ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

FR
(2| ELEMENTS Yl
N & = == FR: The product, its pack-
S @ H aging and the operating
instructions are recyclable.

They are subject to an extended manufacturer
responsibility and will be collected separately.
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7. Safety information

A RISK OF ELECTRIC SHOCK!

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

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

To avoid potential risks, if the appliance power cable is damaged, it
must be replaced by the manufacturer, its customer service or by a
qualified technician.

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

Do not pour any water or other liquids into the metal container on the
base of the appliance!

A\ WARNING! RISK OF INJURY!

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

This appliance may be used by children aged 8 years or over if they
are supervised or have been told how to use the appliance safely and
are aware of the potential risks. Cleaning and user maintenance tasks
must not be carried out by children unless they are aged 8 years or
over and are supervised. The appliance and its power cord must be
kept away from children younger than 8 years old.

m Do not allow children to play with the appliance.

m The device and its connecting cable must be kept away from children

4

younger than 8 years old.
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m Set up the appliance as close as possible to an electrical power sock-
et. Ensure that the power plug is quickly reachable in case of danger,
and also that there is no danger of tripping over the cable.

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

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

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

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

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

m Never open the appliance housing. There are no user-serviceable or
replaceable components inside the appliance.

& Caution! Hot surface!

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

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

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

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

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

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

English 5



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

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

Never leave the appliance unattended while it is being used.
Operate the appliance only with the original accessories supplied.

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

(D ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

m Do not switch on the appliance if there are no ingredients in the ce-
ramic pot.

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

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

m Allow the ceramic pot and glass lid to cool sufficiently before immers-
ing them in water for cleaning. Otherwise, they may crack due to the
temperature difference.

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

6 English



8. Function

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

The cooking time with this type of preparation

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

9. Preparations

9.1. Before first use

Before the first use, you should thoroughly clean all
parts to remove any production residues. Proceed
as described below:

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

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

4 Insert the ceramic pot @ into the appli-
ance base ©.

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

4 Fill the ceramic pot @ with 0.5 litres of water.

4 Place the glass lid @ on the ceramic pot @.

¢ Setthe dial @ to X. The control lamp @
lights up, the appliance starts to heat up.

@ Note
>

During initial use, a small amount of smoke
and a slight odour may occur due to produc-
tion residue. This is normal and dissipates after
a short time. Ensure sufficient ventilation, for
example, by opening a window.

4 Switch off the appliance after 60 minutes by
turning the dial @ back to 0.

Remove the plug from the mains power socket.

4 Allow the appliance to cool down sufficiently,
pour the water away and clean all parts again
as described in the section 11. Cleaning.

9.2. Setting up the appliance
@ Note

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

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

4 Insert the ceramic pot @ into the appliance

base ©.

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

The appliance is now ready for use.

9.3. Preparing ingredients

B Fill the ceramic pot @ only so far that a space
of about 0.5 cm to the inner rim remains

(approx. 3.2 1):

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

B Allow frozen food to thaw completely before
use.

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

B You can fry meat in spices for a more intense
flavour before adding it to the ceramic pot @.
This also has the advantage that the fat con-
tent of the meat and the entire dish is reduced,
as you do not continue to cook with the used
fat.
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B |f you want to precook or sauté ingredients
before cooking, use a separate saucepan or
pan. Browning or precooking is not possible
with this appliance.

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

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

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

10. Operation
10.1. Tips

B The highest cooking temperature is at the
bottom of ceramic pot @. Add larger pieces
or the ingredients with the longer cooking time
first and the rest on top.

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

Food Qty.

Joint of beef 1000 g
Pork fillet 500¢g
Chicken breast 650¢g
Minced meat 500g
(s:cilf(it:)eegs,e:]obrlrzsfs, celery efc.) 3009
Courgettes 300 g
Green peas 500¢g
Red lentils 500¢g
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B The longer the food is cooked, the softer the
vegetables become and the tenderer the meat
becomes.

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

10.2. Cooking times

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

Most meat and vegetable dishes require a cooking
fime of about 5-8 hours at %_and about 3-5
hours at ﬁ The longer the food is cooked, the
softer the vegetables become and the tenderer the
meat becomes. So it does not depend on the exact
minutes.

Cooking time 3 Cooking time )}

approx. 6-8 hours approx. 4-5 hours
approx. 5-6 hours approx. 4-5 hours
approx. 5-6 hours approx. 4-5 hours

approx. 4-5 hours approx. 2-4 hours

approx. 4-6 hours approx. 2.5-4 hours

approx. 4-5 hours approx. 2.5-4 hours

approx. 5-6 hours approx. 4-5 hours

approx. 2-4 hours approx. 1.5-2 hours



10.3. Adjusting the cooking
settings

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

Position | Function

O Device switched off

Keep warm (approx. 60-75°C)

« Low cooking temperature (approx.
- 80-90°C)

High cooking temperature (approx.
ﬁ 90-100°C)

10.4. Cooking food

/\ WARNING! RISK OF INJURY!
> Parts of the appliance get very hot during use!
Allow the appliance to cool down sufficiently
before touching these areas to avoid burns.

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

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

(D ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

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

@ Note

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

> The appliance is not suitable for frying food.

> The appliance is not suitable for reheating

cold food.

4 If you have not already done so, carry out all
the preparations as described in the section
9.3. Preparing ingredients. Please also
observe the notes in the section 10.1. Tips.

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

Replace the glass lid @.

Set the dial @ to the desired position

(see the section 10.3. Adjusting the
cooking settings). The control lamp @
lights up, the appliance starts to heat up.

Allow the ingredients to cook for the
recommended time (see e.g. section
10.2. Cooking times). Check the cooking
progress of the ingredients regularly.

Note

The ceramic pot @ stores enough heat to
keep the cooked ingredients warm for about
30 minutes. If the food is to be kept warm for
an extended period of time, set the dial @
to __for as long as necessary.

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

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

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

/\ RISK OF ELECTRIC SHOCK!
> Pull out the plug from the mains power socket
before cleaning the appliance.
> Never immerse the appliance base @ and the
connection cable under water.

/\ WARNING! RISK OF INJURY!
> Allow all parts to cool sufficiently before
cleaning.

@ ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

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

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

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

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

@ Note
The ceramic pot @ and the glass lid @
@ are also suitable for cleaning in the dish-
washer.

4 Dry all parts thoroughly before reusing or
storing them.

12. Storage

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

4 Store the appliance with the ceramic
pot @ in place and the glass lid @ closed

in a dustfree and dry place.

10 English

13. Troubleshooting

Possible Possible
Problem .
causes solutions
The appliance | Connect the
is not connect- | appliance to a
ed to a mains | mains power
The appli- power socket. | socket.
ance is not . Contact the Cus-
. The appliance i
working. . tomer Service
is damaged.
department.
Dial @ is set | Select a suitable
10 0. cooking sefting.

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

14. Disposal

14.1. Disposal of appliance
and packaging
The symbol of the crossed-out wheelie
bin means that this appliance may not
be disposed of in regular household
waste at the end of its service life. The
appliance must be deposited at an established
collection point, recycling centre or disposal com-
pany.
Please erase all personal data before returning an
appliance.

Before returning an appliance, please remove any
batteries that are not permanently enclosed within
the old appliance as well as any light sources that
can be removed without destroying the appliance.
Then dispose of these items separately.

The packaging is made from environmentally
friendly material which can be disposed of at your
local recycling plant.

Dispose of the packaging in an environmentally
friendly manner.



15. Kompernass Handels
GmbH warranty

Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from

the date of purchase. If this product has any faults,
you, the buyer, have certain statutory rights. Your
statutory rights are not restricted in any way by the
warranty described below.

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory claims
for defects

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

Scope of the warranty

This appliance has been manufactured in accord-
ance with strict quality guidelines and inspected
meticulously prior o delivery.

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

The warranty does not apply if the product has
been damaged, improperly used or improperly
maintained. The directions in the operating in-
structions for the product regarding proper use

of the product are to be strictly followed. Uses
and actions that are discouraged in the operating
instructions or which are warned against must be
avoided.

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

Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please
observe the following instructions:

B Please have the till receipt and the item num-
ber (IAN) 541063_2507 available as proof
of purchase.

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

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

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

= IE You can download these instructions
2 | along with many other manuals,
product videos and installation soft-
ware at www.lidl-service.com.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

This QR code will take you directly to the Lidl
service page (www.lidl-service.com) where you
can open your operating instructions by entering
the item number (IAN) 541063_2507.
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15.1. Service
Service Great Britain

Tel.: 0800 404 7657

E-Mail: kompernass@lidl.co.uk
(D Service Ireland

Tel.: 1800 101010

E-Mail: kompernass@lidl.ie

(MDD Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: kompernass@lidl.com.mt

[IAN 541063_2507 |

15.2. Importer

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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16. Recipes
@ Note

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

16.1. Pea soup

Preparation time: 30 min

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

Portions: 6

500 g green peas, dried
2 onions

1/2 bunch soup greens
300 g Kasseler neck

2 smoked meat sausages
1 bay leaf

1 tsp. marjoram, dried
300 g potatoes

2 Vienna sausages

Salt, pepper, stock granules
A little vinegar

1.5 litres of water

1) Peel and dice the potatoes and onions. Clean
and dice the greens.

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

@ Note

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

3) Place the meat and sausages on top.

4) Add 1.5 litres of hot water until all ingredients
are just covered.

5) Season to taste with salt, pepper, vinegar,
marjoram and a few stock granules.

6) Put the lid on and cook for 4 to 4.5 hours on
the setting 2.



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

8) Cut the sausages into slices.

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

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

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

16.2. Chicken soup

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

Portions: 6

2 chicken drumsticks

1-1.5 litres of water

2 carrots

1/4 celery root (celeriac)
2 parsley roots

1/2 leek

1 tbsp. salt

1 tsp. lovage, dried

1 tsp. black pepper,, ground
1 bay leaf

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

1) Cut the leek into slices and dice the remaining
vegetables.

2) Put the chicken drumsticks in the ceramic pot.

3) Spread the diced vegetables and all the spices

(except the parsley) over the chicken.
4) Pour the water over the mixture. Cook for 5
hours on the setting ﬁ

5) At the end of the cooking time, remove the
drumstick from the stock, take the meat off the

bones, cut or pluck it into bite-sized pieces and

replace in the ceramic pot.

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

7) Chop the parsley and add.

16.3. Pulled pork

Preparation time: 30 min
Minimum cooking time: 7 hrs
Level of difficulty: easy
Portions: 6-8

1.4 kg boneless pork (neck)
1 onion

400 ml ginger ale or root beer

For the spice mixture:

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

2 tsp. salt

V2 tsp. mustard seeds

2 pinches of black pepper

4 pinches of garlic powder

2 pinches of oregano

1 tsp. ground coriander seeds

2 pinches of chilli flakes

For the BBQ sauce:

2 onions

2 tbsp. cooking oil

4 garlic cloves

1 tbsp. honey

1 splash of vinegar (e.g. raspberry or apple vine-
gor)

150 ml apple juice

150 ml tomato ketchup

2 splashes of Worcestershire sauce

2 splashes of soy sauce

2 pinches of chilli powder

2 pinches of pepper

2 pinches of smoked salt

1) Rinse the pork and dab dry.

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

3) Rub the meat all over with the spice mixture.
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4) Peel two onions and cut them info rings.

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

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

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

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

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

10) Press in the garlic and stew briefly.

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

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

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

@ Note

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

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

15) If necessary, remove the excess fat from the
meat and then pull it apart with two forks to
get the typical pulled pork effect.

16) Add the onions to the meat and pour the stock
from the ceramic pot into another container.

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

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

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

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

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

Portions: 4

1 kg beef brisket

Salt

Pepper

1 carrot

100 g celery

1 bay leaf

750 ml beef stock
150 ml red wine

1 tsp. paprika powder
6 juniper berries

1 small sprig of thyme

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

2) Wash and dice the carrot.

3) Wash and dice the celery.

4) Add everything together with the stock, the
red wine, spices and thyme to the meat, put
the lid on and stew for about 7 hours on the
setting i

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



16.5. Bread pudding

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

Portions: 8

4 tbsp. butter

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

600 ml milk

200 ml cream

6 eggs

160 g sugar

1 tsp. ground cinnamon

V2 tsp. vanilla essence

Ground nutmeg

1 pinch salt

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

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

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

5) Pour over the bread cubes.

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

We recommend serving the bread pudding with
vanilla ice cream.

16.6. Fruit crumble
Preparation time: 30 min
Cooking time approx.: 3 hrs
Level of difficulty: easy

6 portions

1 kg mixed fruit (e.g. apples, pears, plums,
strawberries, blueberries, efc.)

1 thsp. lemon juice
3-4 tbsp. white sugar
150 ml apple juice (or white wine)

15 g cornflour

150 g flour

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

A pinch of salt

A pinch of cinnamon

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

2) Cut the fruit into bite-sized pieces and place
in a bowl.

3) Add the lemon juice, apple juice and corn-
flour.

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

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

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

7) Put on the lid and cook for 3 hours on the

setting ﬁ

We recommend serving the fruit crumble with
vanilla custard.
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1. Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates!

Sie haben sich damit fir ein modernes und hoch-
wertiges Produkt entschieden. Die Bedienungsan-
leitung ist Bestandteil dieses Produktes. Sie enthélt
wichtige Hinweise fiir Sicherheit, Gebrauch und
Entsorgung. Machen Sie sich vor der Benutzung des
Produkts mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen
vertraut. Benutzen Sie dieses Produkt nur wie be-
schrieben und firr die angegebenen Einsatzbereiche.
Héandigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des
Produkts an Dritte mit aus.

2, BestimmungsgemaBe
Verwendung

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

Gefahr durch nicht bestimmungsgeméBe
Verwendung!

Von dem Gerit kénnen bei nicht bestimmungsge-
méBer Verwendung und /oder andersartiger Nut-
zung Gefahren ausgehen.
> Das Gerdt ausschlieBlich bestimmungsgemaf
verwenden.
> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebe-
nen Vorgehensweisen einhalten.
Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir das Garen von
Lebensmitteln in privaten Haushalten vorgesehen.

Benutzen Sie das Gerdt nicht in gewerblichen oder
industriellen Bereichen.

Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen Innen-
rdumen, verwenden Sie es niemals im Freien.

Eine andere oder darijber hinausgehende Benut-
zung gilt als nicht bestimmungsgeméf.
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3. Lieferumfang prifen

Das Gerdt wird standardméfig mit folgenden
Komponenten geliefert:

® Gerdtebasis
® Keramikfopf
® Glasdeckel

® Bedienungsanleitung

/\ GEFAHR!

> Verpackungsmaterialien dirfen von Kindern
nicht zum Spielen verwendet werden. Es be-
steht Erstickungsgefahr.

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

4 Enffernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial
und eventuelle Schutzfolien vom Gerét.

® Hinweis

> Prifen Sie die Lieferung auf Vollsténdigkeit und
auf sichtbare Schéden.

> Bei einer unvollstédndigen Lieferung oder Sché-
den infolge mangelhafter Verpackung oder
durch Transport wenden Sie sich an die Ser-
vice-Hotline (siche Kapitel 15.1. Service).

4. Gerdatebeschreibung
(Abbildungen siehe Ausklappseite)

@ Clasdeckel
O Keramiktopf
© Gerdtebasis
O Kontrollleuchte
© Drehregler

5. Technische Daten

et 220-240V ~,
efzspannung 50/60 Hz
Leistungsaufnahme 200 W
Leistungsaufnahme
im Aus-Zustand ow
Fassungsvermdgen .
Keramiktopf @ ca. 3,5 Liter
Nutzvolumen ca. 3,2 Liter

Keramiktopf @



6. Verwendete Warnhin-
weise und Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf der

Verpackung und dem Gerét werden folgende Warn-

hinweise und Symbole verwendet (falls zutreffend):

GEFAHR! Ein Warnhinweis mit diesem
Symbol und dem Signalwort ,GEFAHR”
Q kennzeichnet eine unmittelbar bevorste-
hende Gefshrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge hat.

WARNUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
WARNUNG" kennzeichnet eine még-
A liche Geféhrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, den Tod oder

eine schwere Verletzung zur Folge
haben kénnte.

VORSICHT! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
YORSICHT” kennzeichnet eine mdg-
A liche Gefshrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, eine gering-

figige oder méBige Verletzung zur
Folge haben kénnte.

ACHTUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
+ACHTUNG" kennzeichnet eine még-
liche Situation, die, wenn sie nicht ver-
mieden wird, einen Sachschaden zur
Folge haben kénnte.

®

Hinweis: Ein Hinweis kennzeichnet
@ zusdtzliche Informationen, die den
Umgang mit dem Gerét erleichtern.

™/ | Wechselstrom/-spannung

@ Schutzerdung
ﬁ Gerdt nur in Innenrdumen verwenden.

@ Nicht in Wasser tauchen!

Fir die Reinigung in der Spiilmaschine
geeignet.

Alle Teile dieses Gerdites, die mit
Lebensmitteln in Berihrung kommen,
sind lebensmittelecht.

Dieses Produkt erfillt die Anforderungen
der geltenden européischen und natio-
nalen Richtlinien.

Elektrogerdt nicht in den Hausmiill ent-
sorgen!

Fihren Sie die Verpackung einer um-
weltgerechten Entsorgung zu.

QL ¢ m L &

Verpackung aus recyclebaren Mate-
rialien. Beachten Sie die Kennzeichung
der Verpackungsmaterialien bei der
Abfalltrennung: Diese sind gekenn-
zeichnet mit Abkiirzungen (a) und
Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und
Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

Die Verpackung enthélt Bestandteile aus
Papier und/oder Pappe.

mF > 08

Die Verpackung enthélt Bestandteile aus

zsw
Plastik und/oder Metall.

ES/PT

o ) FR ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE
\‘ et ses accessoires JANEAY % ,

se recyclent

[i]

2| ELEments NTm
Y = = FR: Das Produkt, die
(N lC_)Jl Verpackung und die
Bedienungsanleitung sind

recycelbar, unterliegen einer erweiterten Hersteller-
verantwortung und werden getrennt gesammelt.
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7. Sicherheitshinweise
/A STROMSCHLAGGEFAHR!

Tauchen Sie die Gerdtebasis, das Netzkabel oder den Netzste-

cker niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten, stellen Sie die
Gerdtebasis nicht in der N&dhe von Wasser auf und reinigen Sie sie
auch nicht unter flielendem Wasser.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel im Betrieb niemals nass oder
feucht wird. Fishren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder ander-
weitig beschadigt werden kann.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine &hnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdungen zu vermeiden.

Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen Innenréumen,
nicht im Freien.

Fillen Sie kein Wasser oder andere Flussigkeiten in den Metallbehal-
ter der Geratebasis!

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die da-
raus resultierenden Gefahren verstanden haben.

Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und dariber benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt werden oder beziglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben. Reinigung und die Wartung durch den Be-
nutzer dirfen nicht durch Kinder vorgenommen werden, es sei denn, sie
sind 8 Jahre oder dlter und werden beaufsichtigt. Das Gerdt und seine
Anschlussleitung sind von Kindern jinger als 8 Jahre fernzuhalten.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.
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Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern jinger als
8 Jahre fernzuhalten.

Stellen Sie das Gerdat maglichst in der Néhe einer Steckdose auf. Sor-
gen Sie dafir, dass der Netzstecker bei Gefahr schnell erreichbar ist
und die Netzleitung nicht zur Stolperfalle werden kann.

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

Stellen Sie das Gerdt auf einen ebenen, stabilen und hitzebestdndi-
gen Untergrund.

Stellen Sie das Gerdt nicht unter oder in der Néhe von brennbaren
Gegenstanden auf, wie z. B. Gardinen oder Héngeschranken.

Falls das Gerat heruntergefallen oder beschadigt ist, dirfen Sie es
nicht mehr in Betrieb nehmen. Lassen Sie das Gerdt von qualifiziertem
Fachpersonal Gberprifen und gegebenenfalls reparieren.

Lassen Sie Reparaturen am Gerdt nur von autorisierten Fachbetrieben

oder dem Kundenservice durchfihren. Durch unsachgeméfle Repara-

turen kénnen Gefahren fir den Benutzer entstehen. Zudem erlischt der
Garantieanspruch.

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

& Vorsicht! Heif3e Oberflache!

Teile des Gerdtes werden wahrend des Betriebs sehr heif3. Lassen Sie
das Gerdt ausreichend abkiihlen, bevor Sie diese Stellen beriihren,
um Verbrennungen zu vermeiden.

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

m Heben Sie den Keramiktopf wahrend des Betriebs nicht aus dem Gerét.

m Wahrend des Garvorgangs wird mdglicherweise heiBer Dampf frei-

gesetzt, insbesondere, wenn Sie den Glasdeckel 6ffnen. Halten Sie
einen sicheren Abstand zum Dampf.
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m Berihren Sie den Glasdeckel wahrend des Betriebs nur am Griff.

m Nach der Anwendung verfigt die Oberfléche des Heizelements noch

Uber Restwarme.

Stellen Sie sicher, dass die Gerdtebasis, das Netzkabel oder der
Netzstecker nicht mit heiBen Quellen, wie Kochplatten oder offenen
Flammen, in BerGhrung kommen.

Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fernwirk-
system, um das Gerdét zu betreiben.

m Lassen Sie das Gerdat wahrend des Betriebs niemals unbeaufsichtigt.

m Betreiben Sie das Gerat ausschlieBlich mit dem mitgelieferten Origi-

nalzubehér.

Benutzen Sie das Gerdt nur bestimmungsgemaf.
Bei Missbrauch des Gerdtes besteht Verletzungsgefahr!

(D ACHTUNG! SACHSCHADEN!

Schalten Sie das Gerdit nicht ein, wenn sich keine Zutaten im Keramik-
topf befinden.

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

Wenn Sie das Gerdét unter die Dunstabzugshaube auf den Herd stel-
len wollen, achten Sie darauf, dass der Herd ausgeschaltet ist.

Lassen Sie den Keramiktopf und den Glasdeckel ausreichend abkih-
len, bevor Sie sie zur Reinigung in Wasser tauchen. Andernfalls kén-
nen Sie aufgrund des Temperaturunterschiedes zerspringen.

Benutzen Sie den Keramiktopf nicht anders als in dieser Anleitung be-
schrieben. Verwenden Sie ihn nicht im Backofen, auf dem Herd oder
in der Mikrowelle und stellen Sie ihn nicht ins Gefrierfach.
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8. Funktionsweise

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

Die Garzeit ist bei dieser Zubereitungsart in der
Regel wesentlich lénger als beim einfachen Kochen
oder Braten. Dafir bleiben durch die schonende
Zubereitung mehr Vitamine, Néhrstoffe und Aro-
men in den Lebensmitteln erhalten und ein Anbren-
nen der Speisen wird vermieden. Fleisch trocknet
nicht aus, sondern bleibt saftig und zart.

9. Vorbereitungen

9.1. Vor dem ersten Gebrauch
Vor dem ersten Gebrauch sollten Sie alle Teile
grindlich reinigen, um eventuelle Fertigungsriick-
stdnde zu beseitigen. Gehen Sie dazu wie folgend
beschrieben vor:

4 Reinigen Sie alle Teile wie im Kapitel
11. Reinigen beschrieben.

¢ Stellen Sie die Gerdtebasis €@ auf einer ebe-
nen, stabilen und hitzebesténdigen Fléche in
der Néhe einer gut erreichbaren Netzsteck-
dose auf.

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

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

¢ Befillen Sie den Keramiktopf @ mit 0,5 Liter
Wasser.

4 legen Sie den Glasdeckel @ auf den Kera-
miktopf @.

4 Stellen Sie den Drehregler @ auf ﬁ Die

Kontrollleuchte @ leuchtet, das Gerdt beginnt
mit dem Aufheizvorgang.

@ Hinweis

> Beim ersten Gebrauch kann es durch fer-
tigungsbedingte Riickstéinde zu leichter
Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das
ist normal und verliert sich nach kurzer Zeit.
Sorgen Sie fir ausreichende Beliiftung, 6ffnen
Sie zum Beispiel ein Fenster.

¢ Schalten Sie das Gerdt nach 60 Minuten ab,
indem Sie den Drehregler @ wieder auf 0
stellen.

¢ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteck-
dose.

¢ Lassen Sie das Gerdt ausreichend abkiihlen,
schiitten Sie das Wasser weg und reinigen Sie
alle Teile erneut wie im Kapitel T11. Reinigen
beschrieben.

9.2. Gerdat aufstellen

@ Hinweis

> Wenn Sie das Gerdt zum ersten Mal verwen-
den, gehen Sie zundchst vor wie im Kapitel
9.1. Vor dem ersten Gebrauch beschrie-
ben.

¢ Stellen Sie die Gerdtebasis @ auf einer ebe-
nen, stabilen und hitzebesténdigen Fléche in
der Néhe einer gut erreichbaren Netzsteck-
dose auf.

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

4 Vergewissern Sie sich, dass der Drehschalter

auf O steht und stecken Sie den Netzstecker in
eine Netzsteckdose.

Das Gerdt ist jetzt betriebsbereit.
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9.3. Zutaten vorbereiten

B Fillen Sie den Keramiktopf @ maximal so
weit, dass noch ein Abstand von ca. 0,5 cm
zum inneren Rand bleibt (ca. 3,2 |):

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

Lassen Sie tiefgefrorene Lebensmittel vor der
Verwendung vollsténdig auftauen.

Zerkleinern Sie die Zutaten in gleichmafBige,
méglichst nicht zu groBe Teile, um ihre Garzeit
zu verkiirzen. Je gréBer die Teile, desto lénger
die Garzeit.

Sie kénnen Fleisch fir ein intensiveres Ge-
schmackserlebnis scharf anbraten, bevor Sie
es in den Keramiktopf @ geben. Dies hat
auch den Vorteil, dass der Fettgehalt des Flei-
sches und somit der Speisen verringert wird,
wenn Sie das ausgebratene Fett nicht weiter-
verwenden.

Wenn Sie Zutaten vor dem Garen vorkochen
oder anbraten méchten, benutzen Sie hierzu

einen separaten Kochtopf bzw. Pfanne. Anbra-

ten oder Vorkochen ist mit diesem Gerét nicht
méglich.
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B Braten Sie das Fleisch nicht vor, sollten Sie
berschiissiges Fett vom Fleisch entfernen, da
dieses beim schonenden Garen nicht verkocht.

B Rohe, rote Bohnen enthalten Giftstoffe, die nur
durch hohe Temperaturen neutralisiert werden.
Das Garen mit diesem Geréit ist dazu nicht
ausreichend! Kochen Sie rote Bohnen daher
mindestens 10 Minuten in kochendem Wasser
vor, bevor Sie sie verwenden.

B Llassen Sie getrocknete, ungeschdlte Hiilsen-
friichte ber Nacht einweichen und schitten
Sie das Wasser weg. Verwenden Sie frisches
Wasser fiir die Zubereitung.

10. Bedienen

10.1. Tipps

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

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

B Je ldnger die Speisen gegart werden, desto
weicher wird das Gemiise und desto zarter
wird das Fleisch.

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



10.2. Garzeiten

Die nachstehende Tabelle gibt eine Ubersicht iber  Die meisten Fleisch- und Gemiisegerichte benéti-

verschiedene mégliche Zutaten und lhre ungeféh- gen in der Regel eine Garzeit von ca. 5-8 Stunden
ren Garzeiten. Die Werte kénnen jedoch nur als bei $_ und ca. 3-5 Stunden bei 9. Je lénger
Orientierungshilfen dienen. Die tatséchliche Gar- die Speisen gegart werden, desto weicher wird
zeit héngt neben Ihrem persénlichen Geschmack das Gemiise und desto zarter wird das Fleisch. Es
von verschiedenen weiteren Faktoren ab, z. B.von  kommt also nicht auf die Minute an.

der Ausgangstemperatur, Beschaffenheit, GréBe
und Menge der Zutaten oder von der zugegebe-
nen Flissigkeitsmenge.

Lebensmittel Menge Garzeit i Garzeit ﬁ

Rinderbraten 1000 g ca. 6 - 8 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Schweinefilet 500 g ca. 5 - 6 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Hahnchenbrust 650g ca. 5 - 6 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Hackfleisch 500 g ca. 4 - 5 Stunden ca. 2 - 4 Stunden

Festes Gemuse

(Kartoffeln, Karotten, Sellerie etc.) 300g ca. 4-6 Stunden ca. 2,5 - 4 Stunden
Zucchini 300¢g ca. 4 - 5 Stunden ca. 2,5 - 4 Stunden
Griine Schélerbsen 500 g ca. 5 - 6 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Rote Linsen 500 g ca. 2 - 4 Stunden ca. 1,5 - 2 Stunden
10.3. Garstufe einstellen 10.4. Lebensmittel garen

Mit dem Drehreg|er e kénnen Sie vier Eins’re”un— A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

en widhlen: . .. .
9 > Teile des Gerdtes werden wdhrend des Be-

Position | Funktion triebs sehr heif}! Lassen Sie das Gerdt ausrei-
chend abkihlen, bevor Sie diese Stellen berih-
ren, um Verbrennungen zu vermeiden.

$ Warmhalten (ca. 60-75 °C) > Halten und tragen Sie die Gerdtebasis €
bzw. den Keramiktopf @ nur an den seitlichen
Griffen. Tragen Sie ggf. Topfhandschuhe.

0 Gerdt ausgeschaltet

niedrige Gartemperatur
(ca. 80-90°C)

(« hohe Gartemperatur
= (ca. 90-100°C)

> Wahrend des Garvorgangs wird méglicher-
weise heifBer Dampf freigesetzt, insbesondere,
wenn Sie den Glasdeckel @ 6ffnen. Halten
Sie einen sicheren Abstand zum Dampf.

@ ACHTUNG! SACHSCHADEN!
> Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn sich
keine Zutaten im Keramiktopf @ befinden.
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@ Hinweis

| 2

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

Mal Wérme entweicht und sich so der Garpro-

zess verldngert.

Das Gerdit ist nicht zum Anbraten von Lebens-
mitteln geeignet.

Das Gerdit ist nicht zum Erwérmen von erkalte-
ten Speisen geeignet.

Falls noch nicht geschehen, treffen Sie zu-
ndchst alle Vorbereitungen wie im Kapitel
9.3. Zutaten vorbereiten beschrieben.
Beachten Sie auch die Hinweise im Kapitel

10.1. Tipps.

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

Legen Sie den Glasdeckel @ auf. Stellen Sie
den Drehregler @ auf die gewiinschte Position
(siehe Kapitel 10.3. Garstufe einstellen).
Die Kontrollleuchte @ leuchtet, das Gerét
beginnt mit dem Aufheizvorgang.

Lassen Sie die Zutaten fir die empfohlene Zeit
garen (siehe z. B. Kapitel 10.2. Garzeiten.
Kontrollieren Sie zwischendurch den Garzu-
stand der Zutaten.

Hinweis

Der Keramiktopf @ speichert geniigend
Hitze, um die fertig gegarten Zutaten noch
ca. 30 Minuten lang warmzuhalten. Falls die
Speisen fiir eine léngere Zeit warmgehalten
werden sollen, stellen Sie den Drehregler @
solange auf _S_.

Wenn die Zutaten fertig gegart sind und auch
nicht mehr warmgehalten werden missen, stel-
len Sie den Drehregler @ auf O und ziehen
Sie den Netzstecker.

Sie kénnen die Speisen nun vorsichtig umfil-
len oder direkt im Keramiktopf @ servieren.
Beachten Sie dabei, dass der Keramiktopf @
ggf. sehr heif3 ist! Benutzen Sie Topfhandschu-
he, um ihn zu entnehmen und stellen Sie ihn
auf einer hitzebesténdigen Oberfléche ab.

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

/\ STROMSCHLAGGEFAHR!

>

>

Ziehen Sie erst den Netzstecker aus der Netz-
steckdose, bevor Sie das Gerét reinigen.
Tauchen Sie die Gerdtebasis @ und die An-
schlussleitung niemals unter Wasser.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

>

O

>

®

/TN

ZZ

¢

Lassen Sie vor der Reinigung alle Teile ausrei-

chend abkihlen.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

Verwenden Sie keine &tzenden oder scheuern-
den Reinigungsmittel. Diese kénnen die Ober-
flachen des Gerdtes beschadigen.

Lassen Sie den Keramiktopf @ und den Glas-
deckel @ ausreichend abkiihlen, bevor Sie sie
zur Reinigung in Wasser tauchen. Andernfalls
kénnen Sie aufgrund des Temperaturunter-
schiedes zerspringen.

Reinigen Sie das Gehduse und den Innenraum
der Gerdtebasis @ mit einem feuchten Tuch.
Geben Sie bei Bedarf ein mildes Spilmittel auf
das Tuch.

Wischen Sie danach mit einem nur mit Wasser
befeuchteten Tuch nach, um eventuelle Spil-
mittelreste zu entfernen.

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

Hinweis
Der Keramiktopf @ und der Glasdeckel

@ sind auch fir die Reinigung in der
Spilmaschine geeignet.

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

12. Aufbewahren

¢

¢

Reinigen Sie alle Teile wie im Kapitel
11. Reinigen beschrieben.

Bewahren Sie das Gerdt mit eingesetztem
Keramiktopf @ und geschlossenem Glas-
deckel @ an einem staubfreien und trocke-
nen Ort auf.



13. Fehlerbehebung

Problem Mégliche N'\.ogllche
Ursachen Lésungen
Das Gerdt ist SchlieBen Sie
nicht mit einer das Gerdt an
Netzsteckdose | eine Netzsteck-

Das Gerét verbunden. dose an.

funktio- Das Gerdt ist Wenden Sie sich

niert nicht. | beschadigt. an den Service.
Der Drehregler W'dh|er; Si(eseine

assende Gar-

@ steht auf O. P

stufe.

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

14. Entsorgung

14.1. Gerdt und Verpackung
entsorgen

Das Symbol der durchgestrichenen Miill-

tonne bedeutet, dass dieses Gerdt am

Ende der Nutzungszeit nicht iber den

Haushaltsmill entsorgt werden darf. Das
Gerdt ist bei eingerichteten Sammelstellen, Wertstoff-
héfen oder Entsorgungsbetrieben abzugeben.

Fir den deutschen Markt gilt:

Zudem sind Vertreiber von Elektro- und Elektronik-
gerdten sowie Vertreiber von Lebensmitteln zur
Riicknahme verpflichtet. LIDL bietet Ihnen Riickgabe-
méglichkeiten direkt in den Filialen und Mérkten an.
Riickgabe und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerétes haben Sie das Recht,
ein entsprechendes Altgerdt unentgelilich zuriick-
zugeben. Zusétzlich haben Sie die Méglichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines Neugertites, unentgelt-
lich (bis zu drei) Altgeréte abzugeben, die in keiner
Abmessung gréBer als 25 cm sind.

Bitte [6schen Sie vor der Riickgabe alle personen-
bezogenen Daten.

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Gber die rilichen Recycling-
stellen entsorgen kénnen.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

15. Garantie der
KompernaBB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird
als Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fiir Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vo-
raus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerdt und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt
und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

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

Garantiezeit und gesetzliche
Mangelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléingert. Dies gilt auch fiir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schéden und Méngel missen sofort nach dem Aus-
packen gemeldet werden. Nach Ablauf der Garan-
tiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéitsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewissen-
haft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produkiteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen wer-
den kénnen oder fir Beschddigungen an zerbrech-
lichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile, die aus Glas
gefertigt sind.
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Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt bescha-
digt, nicht sachgemé&B benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgeméfe Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten
Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméfer Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

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

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den
Kassenbon und die Artikelnummer
(IAN) 541063_2507 als Nachweis fir den
Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild am Produkt, einer Gravur am
Produkt, dem Titelblatt der Bedienungsanlei-
tung (unten links) oder dem Aufkleber auf der
Rick- oder Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst die
nachfolgend benannte Serviceabteilung
telefonisch oder per E-Mail.

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

Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-
ware herunterladen.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und
kénnen durch die Eingabe der Artikelnummer
(IAN) 541063_2507 Ihre Bedienungsanleitung

Sffnen.
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15.1. Service
Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei

aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)

E-Mail: kompernass@lidl.de
Service Osterreich

Tel.: 0800 447 744

E-Mail: kompernass@lidl.at
Service Belgien

Tel.: 0800 12089

E-Mail: kompernass@lidl.be
(CH) Service Schweiz

Tel.: 0800 56 44 33

E-Mail: kompernass@lidl.ch

[IAN 541063_2507 |

15.2. Importeur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernoss.com



16. Rezepte

® Hinweis

> Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und
Zubereitungsangaben sind Anhaltswerte.
Ergéinzen Sie diese Rezeptvorschlége um lhre
personlichen Erfahrungswerte.

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

Portionen: 6

500 g Griine Schélerbsen, getrocknet
2 Zwiebeln

1/2 Bund Suppengrin

300 g Kasseler Nacken

2 Mettwiirstchen, geréuchert
1 Lorbeerblatt

1 TL Majoran, getrocknet
300 g Kartoffeln

2 Wiener Wiirstchen

Salz, Pfeffer, gekérnte Brihe
etwas Essig

1,5 L Wasser

1) Die Kartoffeln und die Zwiebeln schélen und
wiirfeln. Das Suppengriin putzen und wiirfeln.

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

® Hinweis

> Ungeschdlte Erbsen missen vor der Verwen-
dung ber Nacht eingeweicht werden! Es
muss auch eine léngere Garzeit einkalkuliert
werden!

3) Das Fleisch und die Wiirstchen darauf legen.

4) 1,5 Liter heifles Wasser zugeben, bis alle
Zutaten gerade bedeckt sind.

5) Mit Salz, Pfeffer, Essig, Majoran und etwas
gekarnter Brihe abschmecken.

6) Deckel aufsetzen und auf Stufe & 4 bis 4,5

Stunden garen.

7) Fleisch vorsichtig entnehmen und gegebenen-
falls Fett und Knochen vom Fleisch entfernen.
Das Fleisch wiirfeln.

8) Mett- und Wiener Wiirstchen in Scheiben
schneiden.

9) Je nach Konsistenz einen Teil der Suppe in
einem separaten Gefdf3 pirieren.

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

11) Gegebenenfalls nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

16.2. HGhnersuppe
Zubereitungszeit: 15 min
Garzeit ca.: 5 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 6

2 Hahnchenschenkel
1-1,5 Liter Wasser

2 Karotten

1/4 Knolle Sellerie

2 Petersilienwurzel(n)

1/2 Stange Porree

1 EL Salz

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

1 TL Ingwerwurzel, gehackt

1 Bund Petersilie, kraus

1) Den Porree in Scheiben schneiden und das
restliche Gemiise klein wiirfeln.

2) Die Hahnchenschenkel in den Keramiktopf
legen.

3) Uber die Héhnchenschenkel die Gemisewiirfel
sowie samtliche Gewiirze, aufler der Petersilie,
verteilen.

4) Mit dem Wasser aufgieBBen. 5 Stunden auf
Stufe ﬁ garen.
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5) Nach Ablauf der Garzeit die Héhnchenschen-
kel aus der Brilhe nehmen, das Fleisch von
den Knochen |8sen, in mundgerechte Stiicke

schneiden oder zupfen und zuriick in den Kera-

miktopf geben.

6) Einige Minuten das Fleisch wieder heif3 werden
lassen.

7) Die Petersilie hacken und dazugeben.

16.3. Pulled Pork
Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit mind.: 7 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 6 - 8

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

Fir die Gewiirzmischung:

2 EL Paprikapulver (rosenscharf)
2 EL brauner Zucker

2 7L Salz

V2 TL Senfkdrner

2 Msp. schwarzer Pfeffer

4 Msp. Knoblauchpulver

2 Msp. Oregano

1 TL gemahlene Koriandersamen

2 Msp. Chiliflocken

Fir die BBQ-Sauce:

2 Zwiebeln

2ELQI

4 Zehen Knoblauch

1 EL Honig

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

150 ml Tomatenketchup

2 Spritzer Worcestersauce
2 Spritzer Sojasauce

2 Msp. Chilipulver

2 Msp. Peffer

2 Msp. Rauchsalz
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1) Das Schweinefleisch abbrausen und trocken
tupfen.

2) Die Gewiirzmischung fir das Fleisch zuberei-
ten: Das Paprikapulver mit Zucker, Salz, Senf-
kérnern, Pfeffer, Knoblauchpulver, Oregano,
Koriandersamen und Chiliflocken in einem
kleinen Schélchen vermengen.

3) Das Fleisch rundherum mit der Gewiirzmi-
schung einreiben.

4) Zwei Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden.

5) Die Hélfte dieser Zwiebeln in den Keramiktopf
geben.

6) Das Fleisch auf das Zwiebelbett legen und mit
den restlichen Ringen bedecken.

7) Das Ginger-Ale oder Root Beer angieBen und
alles auf Stufe 35 zugedeckt 6 Stunden garen
lassen. Nach der Halfte der Zeit das Fleisch
einmal wenden.

8) Fiir die BBQ-Sauce: Die dritte Zwiebel schélen
und in feine Wirfel schneiden. Die Knoblauch-
zehen pellen.

9) In einem Topf das Ol erhitzen, die Zwiebel
darin glasig dinsten.

10) Den Knoblauch dazu pressen und kurz mit-
diinsten.

11) Den Honig zufiigen und mit Fruchtessig und
dem Apfelsaft abldschen. Ketchup, Worcester-,
Sojasauce und Gewiirze zufigen.

12) Mit einem Schneebesen gut vermengen und
etwas einkochen lassen, gegebenenfalls noch
etwas nachwiirzen.

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

(® Hinweis

> Alternativ kdnnen Sie anstatt der selbstge-
machten BBQ-Sauce auch eine Flasche fertige
BBQ-Sauce (250 ml) benutzen.

14) Das weiche Fleisch wieder herausnehmen und
beiseitelegen.

15) Falls nétig, iberschissiges Feft vom Fleisch
entfernen und mit zwei Gabeln zerpfliicken,
um das typische Pulled Pork zu bekommen.

16) Die Zwiebeln zum Fleisch geben und den Sud
aus dem Keramiktopf in ein anderes Gef&f3
umfillen.



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

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

19) Alles zusammen zugedeckt nochmal 1 Stunde
auf Stufe S garen.

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

16.4. Geschmorte Rinderbrust
Zubereitungszeit: 30 min

Marinierzeit ca.: 30 min

Kochzeit ca.: 7 h

Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 4

1 kg Rinderbrust
Salz

Pfeffer

1 Karotte

100 g Sellerie

1 Lorbeerblatt

750 ml Rinderfond
150 ml Rotwein

1 TL Paprikapulver
6 Wacholderbeeren
1 kleiner Zweig Thymian

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

2) Die Karotte waschen und in Wiirfel schneiden.

3) Den Sellerie waschen und ebenso wiirfeln.

4) Alles zusammen mit dem Fond, dem Rot-
wein, Gewiirzen und Thymian zum Fleisch
geben, den Deckel aufsetzen und auf Stufe
% ca. 7 Stunden schmoren.

5) Das Fleisch herausnehmen, quer zur Faser in
Scheiben schneiden und auf den Tellern anrichten.

16.5. Brotpudding
Zubereitungszeit: 15 min
Garzeitca.: 1,5h-2h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 8

4 EL Butter

400 g WeiBbrot, vom Vortag
120 g Rosinen

600 ml Milch

200 ml Sahne

6 Eier

160 g Zucker

1 TL gemahlener Zimt

1/2 TL Vanilleessenz
gemahlene Muskatnuss

1 Prise Salz

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

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

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

5) Die Brotwiirfel damit Gbergief3en.

6) Alles nochmals vorsichtig durchmischen, mit
dem restlichen Zucker bestreuen und zuge-
deckt auf Stufe S ca. 2 Stunden garen.
Zwischendurch immer wieder durchrishren.

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

6 Portionen

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

1 EL Zitronensaft

3 - 4 EL weifer Zucker

150 ml Apfelsaft (oder WeifBwein)
15 g Speisestdrke

150 g Mehl

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

eine Prise Salz

eine Prise Zimt

1) Das Obst waschen und putzen (je nach Obst-
sorte Kerngehduse entfernen, schélen etc.)

2) Das Obst in mundgerechte Stiicke schneiden
und in eine Schale geben.

3) Den Zitronensaft, den Apfelsaft und die Spei-
sestdrke hinzugeben.

4) Je nach Reifegrad des Obstes und eigenem
Geschmack 3 - 4 Essloffel Zucker hinzugeben
und alles gut vermengen.

5) Fiir die Crumble das Mehl, die Haferflocken,
den braunen Zucker, die weiche Butter, die
Prise Zimt und die Prise Salz mit einem Hand-
mixer durchkneten, so dass ein Crumble-Teig
entsteht.

6) Die Obstmischung in den Keramiktopf geben.
Die Crumble dariiber verteilen.

7) Deckel aufsetzen und 3 Stunden auf Stufe 3%
garen.

Wir empfehlen den Fruchtcrumble mit Vanillesauce

Zu servieren.
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1. Introduction

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

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

2. Utilisation conforme

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE
BLESSURES !

Danger résultant d’une utilisation non
conforme !

L'appareil peut présenter des dangers en cas d'utili-
sation non conforme et/ou d'usage différent.
> Utilisez 'appareil exclusivement de maniére
conforme & sa destination.
> Respectez les procédures décrites dans ce
mode d’emploi.

Cet appareil est prévu exclusivement pour la cuis-
son d'aliments dans un cadre domestique privé.
N'utilisez pas I'appareil dans des domaines com-
merciaux ou industriels.

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

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

3. Vérifier le matériel livré

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

® Base de I'appareil

® Cocotte en céramique
® Couvercle en verre
[ ]

Mode d'emploi
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/\ DANGER!

> Les matériaux d’emballage ne doivent pas
&tre utilisés par les enfants pour jouer. Il y a un
risque d'étouffement.

4 Sortez de I'emballage les piéces de I'appareil
et le mode d’emploi.

4 Retirez tous les matériaux d’emballage et les
éventuels films protecteurs de I'appareil.

® Remarque
> Vérifiez si la livraison est compléte et ne pré-
sente aucun dégdt apparent.

> En cas de livraison incompléte ou de
dommages résultant d'un emballage dé-
fectueux ou du transport, veuillez vous
adresser au service aprés-vente (voir chapitre
17. Service apreés-vente).

4. Description de I’appareil

(Figures : voir le volet dépliant)

@ Couvercle en verre
@ Cocotte en céramique
© Base de I'appareil

O Voyant de contréle
© Bouton rotatif

5. Caractéristiques

techniques

Tensi " 220 - 240V ~,
ension secteur 50/60 Hz
Puissance absorbée 200 W
Puissance absorbée oW

a |'état inactif

C ité de | t
apacité de la cocotte en env. 3,5 lires

céramique @

Volume utile

L env. 3,2 litres
Cocotte en céramique @



6. Avertissements et
symboles utilisés

Les avertissements et symboles suivants sont utilisés
(s'il y a lieu) dans le présent mode d’emploi, sur
I'emballage et sur I'appareil :

DANGER ! Un avertissement accom-
pagné de ce symbole et de la mention
«DANGER » désigne une situation dan-
gereuse imminente qui, si elle n'est pas
évitée, a pour conséquence d'entrainer
la mort ou une blessure grave.

AVERTISSEMENT ! Un avertissement
accompagné de ce symbole et de la
mention « AVERTISSEMENT » désigne
une situation possiblement dangereuse
qui, si elle n'est pas évitée, peut entrai-
ner la mort ou une blessure grave.

PRUDENCE ! Un avertissement
accompagné de ce symbole et de la
mention « PRUDENCE » annonce une si-
tuation possiblement dangereuse qui, si
elle n'est pas évitée, pourrait occasion-
ner une blessure légére ou modérée.

ATTENTION ! Un avertissement
accompagné de ce symbole et de la
mention « ATTENTION » annonce une
situation susceptible d'occasionner des
dégéts matériels si elle n'est pas évitée.

Remarque : Une remarque comporte
des informations supplémentaires
facilitant la manipulation de l'appareil.

Courant/tension alternatif(ive)

Prise de terre

Utiliser 'appareil uniquement dans des
espaces intérieurs.

Ne pas plonger dans l'eau |

@>roOle & B B P

Peut étre lavé au lave-vaisselle.

Toutes les parties de cet appareil en
contact avec des aliments conviennent
aux produits alimentaires.

Ce produit répond aux exigences des
directives européennes et nationales
applicables.

Ne pas jeter les appareils électriques
dans les ordures ménageéres |

Recyclez 'emballage en respectant les
régles environnementales.

QL 3t m L &

Emballage en matériaux recyclables.
Pour le tri des déchets, respectez I'iden-
tification des matériaux d’emballage :
ils sont repérés par des abréviations

(a) et des numéros (b) qui ont la signi-
fication suivante : 1-7 : plastiques,
20-22 : papier et carton, 80-98 :

matériaux composites.

L'emballage se compose d'éléments
en papier et/ou en carton.

mF 598

ESPT

ES/PT

L'emballage se compose d'éléments
en plastique et/ou en métal.

& [ AR, SR
Cet appareil
q‘ et sespgcce;soires % s
se recyclent
e ————
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
FR
] 2 —
@ ELEMENTS T
S pemsaLLace AT
FR
~2 S
(“uf H le mode d’emploi sont
recyclables, soumis & une

responsabilité élargie du fabricant, et sont col-
lectés séparément.

Le produit, I'emballage et
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7. Consignes de sécurité
/A RISQUE DE DECHARGE ELECTRIQUE !

N'immergez jamais la base de I'appareil, le cordon d’alimentation

ou la fiche secteur dans de I'eau ni dans d’autres liquides. Ne pla-
cez pas la base de |'appareil prés d'eau et ne la nettoyez pas non plus
sous |'eau courante.

Veillez & ce que le cordon d’alimentation ne soit jamais mouillé ou

humide pendant le fonctionnement. Disposez le cordon de maniére &

éviter qu'il ne soit coincé ou autrement endommagé.

Si le cordon d’alimentation de cet appareil est endommagé, il doit

étre remplacé par le fabricant, son service aprés-vente ou une per-

sonne de qualification similaire afin d'éviter tout risque.

ﬁ Utilisez I'appareil exclusivement dans des locaux intérieurs secs,
pas en extérieur.

N’ajoutez ni eau ou autre liquide dans le récipient en métal de la
base de I'appareil |

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

Cet appareil peut étre utilisé par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque d’expé-
rience et de connaissances, & condition qu’elles soient supervisées ou
qu'elles aient recu des instructions concernant I'utilisation de I'appareil
en toute sécurité et qu’elles comprennent les dangers encourus.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants & partir de 8 ans et plus
s'ils sont surveillés ou & condition qu'ils aient recu une supervision ou
des instructions concernant I'utilisation de |'appareil en toute sécurité
et qu'ils comprennent les dangers encourus. Le nettoyage et la mainte-
nance par |'utilisateur ne doivent pas étre confiés & des enfants, sauf
s'ils sont Ggés de 8 ans ou plus et s'ils effectuent ces opérations sous
surveillance. Eloignez I'appareil et son cordon d'alimentation des en-
fants Ggés de moins de 8 ans.
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Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

.

Eloignez |'appareil et son cordon de raccordement des enfants gés
de moins de 8 ans.

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

Aprés utilisation, pour le nettoyage ou pour déplacer I'appareil, veuil-
lez toujours retirer la fiche de la prise secteur.

Posez I'appareil sur une surface plane, stable et résistante a la chaleur.
Ne posez pas |'appareil sous des obijets inflammables ou & proximité,
comme par ex. des rideaux ou des placards suspendus.

Si 'appareil est tombé ou est endommagé, ne le remettez pas en ser-
vice. Faites vérifier et, le cas échéant, réparer I'appareil par des tech-
niciens spécialisés et qualifiés.

Confiez les réparations de |'appareil exclusivement & des entreprises
agréées ou au service aprés-vente. Toute réparation non conforme peut
entrainer des risques pour l'utilisateur. A cela s'ajoute I'annulation de la
garantie.

N’ouvrez jamais le boitier de I'appareil. L'appareil ne comporte aucune
piéce nécessitant une maintenance ou un échange par I'vtilisateur.

& Prudence | Surface brélante |

Les piéces de |'appareil deviennent brilantes en cours d'utilisation.
Laissez I'appareil refroidir suffisamment avant de toucher ces piéces
afin d'éviter toute brilure.

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

Ne soulevez pas la cocotte en céramique de |'appareil pendant le
fonctionnement.

Le processus de cuisson dégage vraisemblablement de la vapeur bri-
lante, en particulier lorsque vous ouvrez le couvercle en verre. Respec-
tez toujours une distance de sécurité avec la vapeur.
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Ne touchez le couvercle en verre qu’au niveau de la poignée lors du
fonctionnement.

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

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

N'utilisez pas de minuterie externe ni de dispositif de commande &
distance séparé pour utiliser I'appareil.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance durant son fonctionnement.
Utilisez I'appareil uniquement avec les accessoires d’origine fournis.

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

(D ATTENTION ! RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

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

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

Si vous placez I'appareil sous la hotte aspirante, sur la cuisiniére, as-
surez-vous que cette derniére est arrétée.

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

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

La mijoteuse vous permet de cuire les aliments
lentement durant une période plus longue & des
températures inférieures au point d'ébullition de

100 °C.

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

9. Préparatifs

9.1. Avant la premiére
utilisation
Lavez bien toutes les piéces avant la premiére ufili-

sation afin d'éliminer d'éventuels résidus de fabrica-
tion. Procédez pour cela comme décrit ci-dessous :

¢ Nettoyez toutes les pieces comme décrit au
chapitre 11. Nettoyage.

4 Placez la base de 'appareil € sur une sur-
face stable, plane et résistante & la chaleur &
proximité d’une prise de courant facilement
accessible.

4 Placez la cocotte en céramique @ dans

la base de I'appareil @.

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

4 Remplissez la cocotte en céramique @ de 0,5
litre d’eau.

¢ Posez le couvercle en verre @ sur la cocotte
en céramique @.

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

® Remarque

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

¢ Eteignez I'appareil au bout de 60 minutes en
placant & nouveau le bouton rotatif @ sur O

4 Débranchez la fiche secteur de la prise sec-
teur.

¢ Laissez I'appareil refroidir suffisamment, videz

I'eau et nettoyez & nouveau toutes les piéces
comme décrit au chapitre 11. Nettoyage.

9.2. Installer I’appareil

® Remarque

> Sivous utilisez 'appareil pour la premiére
fois, procédez comme décrit au chapitre
9.1. Avant la premiére utilisation.

¢ Placez la base de 'appareil € sur une sur-
face stable, plane et résistante & la chaleur &
proximité d'une prise de courant facilement
accessible.

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

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

L'appareil est maintenant prét & étre utilisé.
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9.3. Préparer les ingrédients

B Au maximum, ne remplissez la cocotte en cé-
ramique @ que jusqu’a 0,5 cm env. du bord
intérieur (env. 3,2 1) :

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

B Laissez décongeler entiérement les aliments
surgelés avant de les utiliser.

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

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

B Si vous souhaitez précuire ou poéler &
I'avance des ingrédients avant la cuisson,
utilisez un autocuiseur ou une poéle séparée.
Il n’est pas possible de précuire ni de poéler
avec cet appareil.

B Sivous ne faites pas revenir la viande au pré-
alable, retirez-en I'excédent de graisse, cette
derniére ne cuisant pas lors de la cuisson &
basse température.

B Les haricots rouges crus renferment des subs-
tances toxiques qui ne sont neutralisées que
par des températures élevées. La cuisson avec
cet appareil n’est pas suffisante | Faites cuire les
haricots rouges de ce fait 10 minutes au moins
dans de I'eau bouillante avant de les utiliser.
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B Faites ramollir les [égumineuses séches avec la
peau durant la nuit et jetez 'eau. Utilisez de
I'eau fraiche pour la préparation.

10. Utilisation

10.1. Conseils

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

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

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

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

10.2. Temps de cuisson

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

La plupart des plats & base de viande et de
|égumes nécessitent en régle générale un temps
de cuisson de 5 - 8 heures pour ) etde 3 - 5
heures pour ﬁ Plus les plats sont cuits longtemps,
plus les légumes sont fondants et plus la viande est
tendre. Une minute de plus ou de moins ne change
donc rien.



Aliments

Réti de boeuf 1000 g
Filet de porc 500¢g
Blanc de poulet 650¢g
Viande hachée 500¢g

Légumes fermes (Pommes de
terre, carottes, céleri etc.)

Courgettes 300 g
Pois cassés 500¢g
Lentilles rouges 500 g

10.3. Réglage du niveau de
cuisson

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

Position | Fonction
0 Appareil éteint
4 Maintien au chaud (env. 60-75°C)

Température de cuisson basse

2 (env. 80-90°C)
(« Température de cuisson élevée

(env. 20-100°C)

10.4. Cuisson des produits
alimentaires

/\ AVERTISSEMENT !
RISQUE DE BLESSURES !

> Lles piéces de I'appareil deviennent brilantes

en cours d'utilisation | Laissez |'appareil refroi-

dir suffisamment avant de toucher ces piéces
afin d'éviter toute brélure.

> Tenez et portez la base de I'appareil € ou
la cocotte en céramique @ uniquement par
les poignées latérales. Portez des maniques si
nécessaire.

env. 6 - 8 heures
env. 5 - 6 heures
env. 5 - 6 heures

env. 4 - 5 heures
300¢g env. 4 - 6 heures

env. 4 - 5 heures
env. 5 - 6 heures

env. 2 - 4 heures

Quantité | Temps de cuisson X Temps de cuisson )

env. 4 - 5 heures
env. 4 - 5 heures
env. 4 - 5 heures

env. 2 - 4 heures
env. 2,5 - 4 heures

env. 2,5 - 4 heures
env. 4 - 5 heures

env. 1,5 - 2 heures

> Le processus de cuisson dégage vraisembla-

blement de la vapeur brilante, en particulier
lorsque vous ouvrez le couvercle en verre @.
Respectez toujours une distance de sécurité
avec la vapeur.

ATTENTION !
RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

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

Remarque

Soulevez le couvercle en verre @ le moins
possible de I'appareil, de la chaleur s'échap-
pant & chaque fois et cela rallongeant le pro-
cessus de cuisson.

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

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

Si vous ne I'avez pas encore fait, procédez
d'abord & tous les préparatifs comme décrit au
chapitre 9.3. Préparer les ingrédients.
Respectez également les consignes données
au chapitre 10.1. Conseils.

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

Posez le couvercle en verre @.
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Placez le bouton rotatif @ en position
souhaitée (voir le chapitre 10.3. Réglage
du niveau de cuisson). Le voyant de
contréle @ s'allume, I'appareil débute I'opéra-
tion de chauffage.

Laissez les ingrédients cuire pendant la
durée recommandée (voir par ex. chapitre
10.2. Temps de cuisson). Contrdlez le
progrés de la cuisson entretemps.

® Remarque

La cocotte en céramique @ emmagasine
suffisamment de chaleur pour conserver

les aliments cuits au chaud pendant encore
30 minutes environ. Si les plats doivent étre
maintenus au chaud plus longtemps, placez le
bouton rotatif @ sur _3_.

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

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

Laissez I'appareil refroidir suffisamment et
nettoyez toutes les piéces comme décrit au
chapitre 11. Nettoyage.
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11. Nettoyage
/\ RISQUE DE DECHARGE ELECTRIQUE !

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

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

/\ AVERTISSEMENT !
RISQUE DE BLESSURES !

> Laisser toutes les piéces refroidir suffisamment
avant le nettoyage.

(D ATTENTION'!
RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

> N'utilisez pas de produits de nettoyage agres-
sifs ou récurants. Ils risquent d’'endommager
les surfaces de I'appareil.

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

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

4 Nettoyez la cocotte en céramique @ et le
couvercle en verre @ a I'eau chaude avec

un peu de liquide vaisselle doux. Finissez en
ringant les piéces & I'eau claire.

® Remarque
LN La cocotte en céramique A et le cou-
% vercle en verre @ peuvent également
V)a | issell
& passer au lave-vaisselle.

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

12. Rangement

4 Nettoyez toutes les pieces comme décrit au
chapitre 11. Nettoyage.

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



13. Dépannage

s Causes Solutions
Probléme . .
possibles possibles
L'appareil

Branchez l'ap-

n'est pas bran- )
pareil sur une

ché sur une

prise secteur prise secteur.

L'appareil ne . . Adressez-vous
. L'appareil est i
fonctionne pas. . | auservice
endommagé. A
apres-vente.
Le bouton Choisissez un

rotatif @ est

sur O

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

niveau de cuis-
son adapté.

14. Recyclage

14.1. Recyclage de I’appareil
et de ’emballage

Le symbole de la poubelle barrée

signifie que cet appareil ne doit pas

étre jeté avec les ordures ménagéres

& la fin de sa période d'utilisation.
L'appareil doit étre remis aux points de collecte
établis, aux déchetteries ou aux entreprises
chargées du recyclage.

Veuillez effacer toutes vos données personnelles
avant le retour.

Avant le retour, veuillez retirer les piles ou batteries
qui ne sont pas enfermées dans |'ancien appareil,
ainsi que les lampes pouvant étre retirées sans
destruction et recyclez-les séparément.

L'emballage est constitué de matériaux écolo-
giques que vous pouvez recycler par le biais des
services de recyclage locaux.

Eliminez 'emballage dans le respect de |'environ-
nement.

15. Garantie pour
Kompernass Handels GmbH
(France)

Chere cliente, cher client,

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

Conditions de garantie

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

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

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

Période de garantie et réclamation
légale pour vices cachés

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

Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué avec soin conformément
a des directives de qualité strictes et consciencieu-
sement contrdlé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s'applique aux vices de
matériel et de fabrication. Cette garantie ne s'étend
pas aux piéces du produit qui sont exposées & une
usure normale et peuvent de ce fait étre considérées
comme piéces d'usure, ni aux détériorations de piéces
fragiles, par ex. interrupteurs ou piéces en verre.
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Cette garantie devient caduque si le produit est
détérioré, utilisé ou entretenu de maniére non
conforme. Toutes les instructions listées dans le
manuel d'utilisation doivent étre exactement respec-
tées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés
dans le manuel d'utilisation, ou dont vous étes
avertis doivent également étre évités.

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

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur, pendant
le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de |'acquisition ou de la réparation
d’un bien meuble, une remise en état couverte par
la garantie, toute période d'immobilisation dau
moins sept jours vient s'ajouter & la durée de la
garantie qui restait & courir. Cefte période court &
compter de la demande d'intervention de |'ache-
teur ou de la mise & disposition pour réparation du
bien en cause, si cette mise & disposition est posté-
rieure & la demande d'intervention.

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

1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et
répond des défauts de conformité existant lors de
la délivrance. Il répond également des défauts de
conformité résultant de I'emballage, des instruc-
tions de montage ou de I'installation lorsque celle-
ci a été mise & sa charge par le contrat ou a été
réalisée sous sa responsabilité.
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Article L217-5 du Code de la
consommation

Le bien est conforme au contrat :

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

- s'il correspond & la description donnée
par le vendeur et posséder les qualités que
celuici a présentées & |'acheteur sous for-
me d’échantillon ou de modéle ;

- ¢'il présente les qualités quun acheteur
peut légitimement aftendre eu égard aux
déclarations publiques faites par le ven-
deur, par le producteur ou par son repré-
sentant, notamment dans la publicité ou
I'étiquetage ;

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

Article L217-12 du Code de la
consommation

L'action résultant du défaut de conformité se pres-
crit 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 & |'usage auquel on la destine, ou qui
diminuent tellement cet usage que |'acheteur ne
Iaurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu’un
moindre prix, s'il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil
L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre
intentée par |'acquéreur dans un délai de deux ans
& compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation

du produit sont disponibles pendant la durée de la
garantie du produit.



Procédure en cas de garantie
Afin de garantir un traitement rapide de votre de-
mande, vevillez suivre les indications suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour foutes
questions le ticket de caisse et la référence
article (IAN) 541063_2507 en tant que
justificatif de votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque
signalétique sur le produit, une gravure sur le
produit, sur la page de garde du mode d’em-
ploi (en bas & gauche) ou sur I'autocollant au
dos ou sur le dessous du produit.

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

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

=]

Sur www.lidl-service.com, vous pour-
rez télécharger ce mode d’emploi et
= de nombreux autres manuels, vidéos

produit et logiciels d'installation.
EDrAONEING

Grdce & ce code QR, vous arriverez directement
sur le site Lid| service aprés-vente (www.lidl-service.
com) et vous pourrez ouvrir votre mode d’emploi
en saisissant votre référence (IAN) 541063_2507.

T

16. Garantie pour
Kompernass Handels GmbH
(Belgique/Suisse)

Chere cliente, cher client,

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

Conditions de garantie

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

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

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

Période de garantie et réclamation
légale pour vices cachés

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

Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué avec soin conformément
a des directives de qualité strictes et consciencieu-
sement contrdlé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s'applique aux vices de
matériel et de fabrication. Cette garantie ne s'étend
pas aux piéces du produit qui sont exposées & une
usure normale et peuvent de ce fait &tre considérées
comme piéces d'usure, ni aux détériorations de piéces
fragiles, par ex. interrupteurs ou piéces en verre.
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Cette garantie devient caduque si le produit est
détérioré, utilisé ou entretenu de maniére non
conforme. Toutes les instructions listées dans le
manuel d'utilisation doivent étre exactement respec-
tées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés
dans le manuel d'utilisation, ou dont vous étes
avertis doivent également étre évités.

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

Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre de-
mande, vevillez suivre les indications suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes
questions le ticket de caisse et la référence
article (IAN) 541063_2507 en tant que
justificatif de votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque
signalétique sur le produit, une gravure sur le
produit, sur la page de garde du mode d’em-
ploi (en bas & gauche) ou sur I'autocollant au
dos ou sur le dessous du produit.

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

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

EERE
It

Sur www.lidl-service.com, vous pour-
rez télécharger ce mode d’emploi et
= de nombreux autres manuels, vidéos

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

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

(IAN) 541063_2507.

produit et logiciels d'installation.
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17. Service aprés-vente
Service France

Tel.: 0800 919270

E-Mail: kompernass@lidl.fr
Service Belgique

Tel.: 0800 12089

E-Mail: kompernass@lidl.be
@ Service Suisse

Tel.: 0800 56 44 33

E-Mail: kompernass@lidl.ch

[1AN 541063_2507 |

18. Importateur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALLEMAGNE

www.kompernass.com



19. Recettes

® Remarque

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

19.1. Soupe aux pois
Temps de préparation : 30 min

Temps de cuisson env. : 4 h - 4 h 30 min
Degré de difficulté : moyen

Portions : 6

500 g de pois verts secs

2 oignons

1/2 bouquet garni

300 g d'échine fumée

2 saucisses, fumées

1 feuille de laurier

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

2 saucisses de Francfort

Sel, poivre, bouillon en granulés
un peu de vinaigre

1,51 d'eau

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

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

@ Remarque

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

3) Placer la viande et les saucisses par dessus.
4) Ajouter 1,5 litre d’eau chaude pour recouvrir

tous les ingrédients.

5) Saler, poivrer et rectifier avec du vinaigre,
de la marjolaine et un peu de bouillon en
granulés.

6) Fermer le couvercle et faire cuire 4 a 4,5
heures sur le niveau 9.

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

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

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

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

11) Saler et poivrer & nouveau si nécessaire.

19.2. Soupe de poulet
Temps de préparation : 15 min
Temps de cuisson env.: 5 h

Degré de difficulté : facile

Portions : 6

2 cuisses de poulet

1 - 1,5 litre d’eau

2 carottes

1/4 de boule de céleri

2 persils tubéreux

1/2 poireau

1 c. & soupe de sel

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

1 feville de laurier

1 c. & café de racine de gingembre, hachée

1 botte de persil, frisé

1) Couper le poireau en rondelles et couper le
reste des légumes en petits dés.

2) Mettre les cuisses de poulet dans la cocotte en
céramique.

3) Répartir les dés de légumes ainsi que toutes
les épices sauf le persil par dessus les cuisses
de poulet.

4) Recouvrir d'eau. Cuire pendant env. 5 heures
sur le niveau 3.

Francais 47



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

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

7) Hacher le persil et I'ajouter.

19.3. Pulled Pork

Temps de préparation : 30 min
Temps de cuisson min. : 7 h
Degré de difficulté : facile
Portions : 6-8

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

400 ml de Ginger-Ale ou de Root Beer

Pour le mélange d'épices :

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

2 c. & soupe de sucre brun

2 c. & café de sel

V2 c. & café de graines de moutarde

2 pincées de poivre noir

4 pincées d'ail en poudre

2 pincées d’origan

1 c. & soupe de graines de coriandre moulues
2 pincées de flocons de piment

Pour la sauce BBQ :

2 oignons

2 c. & soupe d'huile

4 gousses d'ail

1 c. & soupe de miel

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

150 ml de jus de pomme
150 ml de ketchup

2 filets de Worcestersauce
2 filets de sauce soja

2 pincées de chili en poudre
2 pincées de poivre

2 pincées de sel fumé
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1) Rincer la viande de porc et I'essuyer en la
tamponnant.

2) Préparer le mélange d'épices pour la viande :
mélanger le piment en poudre avec le sucre, le
sel, les graines de moutarde, le poivre, I'ail en
poudre, |'origan, les graines de coriandre et les
flocons de piment dans un petit ramequin.

3) Frictionner la viande avec le mélange
d’épices.

4) Eplucher deux oignons et les couper en ron-
delles.

5) Mettre la moitié de ces oignons dans la co-
cotte en céramique.

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

7) Verser la Ginger Ale ou la Root Beer et faire
cuire le tout 6 heures & couvert sur le niveau
9. Retourner la viande aprés la moitié du
temps.

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

9) Faire chauffer I'huile dans une casserole, y
faire blondir I'cignon.

10) Presser I'ail et le faire revenir lui aussi briévement.

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

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

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

® Remarque

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

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

15) Si nécessaire, refirer la graisse en trop de la
viande et I'effilocher & |'aide de deux four-
chettes pour obtenir le Pulled Pork typique.

16) Ajouter les oignons & la viande et verser le
jus de la cocotte en céramique dans un autre
récipient.



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

18) Si nécessaire, rajouter un peu de jus et mélan-
ger & la viande.

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

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

19.4. Poitrine de boeuf braisée
Temps de préparation : 30 min

Temps de marinade env. : 30 min

Temps de cuisson env.: 7 h

Degré de difficulté : facile

Portions : 4

1 kg de poitrine de beeuf

Sel

Poivre

1 carotte

100 g de céleri

1 feuille de laurier

750 ml de bovillon de boeuf
150 ml de vin rouge

1 c. & café de piment en poudre

6 baies de genévrier

1 petit brin de thym

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

2) Laver la carotte et la couper en dés.

3) Laver le céleri et le couper également en dés.

4) Ajouter le tout & la viande avec le bouillon,
le vin rouge, les épices et le thym, mettre le
couvercle et faire mijoter sur le niveau
pendant env. 7 heures.

5) Retirer la viande, la couper en tranches
transversalement aux fibres et servir sur les
assiettes.

19.5. Pudding au pain
Temps de préparation : 15 min
Temps de cuissonenv.: 1,5h - 2 h
Degré de difficulté : facile

Portions : 8

4 c. & soupe de beurre

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

600 ml de lait

200 ml de créme

6 ceufs

160 g de sucre

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

1 pincée de sel

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

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

4) Mélanger le lait avec la créme, les ceufs,

100 g de sucre, la cannelle, |'extrait de va-
nille, la noix de muscade et le sel.

5) Verser par-dessus les dés de pain.

6) Bien mélanger le tout avec précaution, sau-
poudrer du reste de sucre et faire cuire & cou-
vert env. 2 heures sur le niveau . Toujours
remuer entre deux.

Nous recommandons de servir le pudding au pain
avec de la glace & la vanille.
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19.6. Crumble aux fruits
Temps de préparation : 30 min

Temps de cuisson env. : 3 h

Degré de difficulté : facile

6 portions

1 kg de fruits mélangés (par ex. pommes, poires,
prunes, fraises, myrtilles etc.)

1 c. & soupe de jus de citron

3 - 4 c. a soupe de sucre blanc

150 ml de jus de pomme (ou de vin blanc)
15 g de maizena

150 g de farine

65 g de flocons d'avoine (gros)

135 g de sucre brun

135 g de beurre mou

1 pincée de sel

1 pincée de cannelle

1) Laver et nettoyer les fruits (en fonction des

fruits les dénoyauter, éplucher etc.
Y p

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

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

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

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

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

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

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

Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe
apparaat!

U hebt hiermee gekozen voor een modern en
hoogwaardig product. De gebruiksaanwijzing
maakt deel it van dit product. Deze bevat be-
langrijke aanwijzingen voor veiligheid, gebruik en
afvoer. Lees alle bedienings- en veiligheidsaanwij-

zingen voordat u het product in gebruik neemt. Ge-

bruik het product vitsluitend op de voorgeschreven
wijze en voor de aangegeven doeleinden. Geef
alle documenten mee als u het product doorgeeft
aan een derde.

2. Gebruik in overeenstem-
ming met bestemming
/\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

Gevaar door gebruik dat niet in overeen-
stemming is met de bestemming!

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

> Gebruik het apparaat uitsluitend waarvoor het
bedoeld is.
> Volg de in deze gebruiksaanwijzing beschre-

ven procedures.

Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor het garen
van voedingsmiddelen in privéhuishoudens. Ge-
bruik het apparaat niet in commerciéle of industrié-
le omgevingen.

Gebruik het apparaat alleen in droge binnenruim-
tes, gebruik het nooit in de open lucht.

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

3. Inhoud van het pakket
controleren

Het apparaat wordt standaard met de volgende
onderdelen geleverd:

® Basis

® Keramische pan
® Glazen deksel
°

Gebruiksaanwijzing
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/\ GEVAAR!

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

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

4 Verwijder alle verpakkingsmaterialen en even-
tuele beschermfolie van het apparaat.

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

> Neem contact op met de servicehelpdesk (zie
het hoofdstuk 15.1. Service) als het pakket
niet compleet is, of als er sprake is van schade
door gebrekkige verpakking of transport.

4. Beschrijving apparaat
(afbeeldingen: zie uitvouwpagina)
@ Glazen deksel

O Keramische pan

© Basis
O Indicatielampie

@ Draaiknop

5. Technische specificaties

Netsoannin 220-240V ~,
elspanning 50/60 Hz

Opgenomen vermogen 200 W

ngenomen vermogen oW

in vittoestand

Inhoud keramische pan @ | ca. 3,5 liter

Nuttig volume ca. 3.2 lter

Keramische pan @



6. Gebruikte waarschuwin-
gen en pictogrammen

In deze gebruiksaanwijzing, op de verpakking en
op het apparaat worden de volgende waarschu-
wingen en pictogrammen gebruikt (indien van
toepassing):

GEVAAR! Een waarschuwing met dit
pictogram en met het signaalwoord
“GEVAAR” duidt op een onmiddellijk
aanwezige gevaarlijke situatie, die
fataal of ernstig letsel tot gevolg heeft
als deze niet wordt vermeden.

WAARSCHUWING! Een waarschu-
wing met dit pictogram en met het sig-
naalwoord “WAARSCHUWING” duidt
op een mogelijk gevaarlijke situatie, die
fataal of ernstig letsel tot gevolg kan
hebben als deze niet wordt vermeden.

VOORZICHTIG! Een waarschuwing
met dit pictogram en met het signaal-
woord “VOORZICHTIG" duidt op een
mogelijk gevaarlijke situatie, die licht of
matig letsel tot gevolg kan hebben als
deze niet wordt vermeden.

LET OP! Een waarschuwing met dit pic-
togram en met het signaalwoord “LET
OP” duidt op een mogelijke situatie die
materiéle schade tot gevolg kan hebben
als deze niet wordt vermeden.

Opmerking: Een opmerking bevat
extra informatie die de omgang met het
apparaat eenvoudiger maakt.

© o b b P

N/ | Wisselstroom/-spanning

Randaarde

Apparaat alleen binnenshuis gebruiken.

Niet onderdompelen in water!

® > ©

Geschikt voor reiniging in de vaatwasser.

Alle delen van dit apparaat die in aan-
raking komen met voedingsmiddelen,
zijn levensmiddelveilig.

Dit product voldoet aan de eisen van
de toepasselijke Europese en nationale
richtlijnen.

Elektrisch apparaat niet via het huisvuil
verwijderen!

Voer de verpakking af in overeenstem-
ming met de milieuvoorschriften.

QL ¢ m L &

Verpakking van recyclebare materialen.
Neem de aanduiding van de verpak-
kingsmaterialen in acht bij de afvalschei-
ding: de verpakkingsmaterialen zijn
voorzien van afkortingen (a) en cijfers
(b) met de volgende betekenis: 1-7:
kunststoffen, 20-22: papier en karton,
80-98: composietmaterialen.

De verpakking bevat bestanddelen
van papier en/of karton.

mF > 08

De verpakking bevat bestanddelen

zsw
van plastic en/of metaal.

ES/PT

o ) FR ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE
\‘ et ses accessoires JANEAY % ,

se recyclent

[i]

(2| ELEMENTs Yl
Y = == FR: Het product, de
(Nl @ H verpakking en de gebruiks-
aanwijzing zijn recycleer-
baar, vallen onder de vitgebreide producenten-

verantwoordelijkheid en worden gescheiden
ingezameld.
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7. Veiligheidsvoorschriften
/\ GEVAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE SCHOK!

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

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

m Wanneer het snoer van dit apparaat beschadigd raakt, moet het
worden vervangen door de fabrikant of de klantenservice van de fa-
brikant of een persoon met vergelijkbare kwalificaties, om risico’s te
voorkomen.

n ﬁ Gebruik het apparaat alleen in droge binnenruimtes, niet in de
openlucht.

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

A\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

m Dit apparaat mag worden gebruikt door personen met beperkte fysie-
ke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en/
of kennis, mits ze onder toezicht staan of over het veilige gebruik van
het apparaat zijn geinstrueerd en de daaruit resulterende gevaren
hebben begrepen.

m Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar, mits
ze onder toezicht staan of over het veilige gebruik van het apparaat
zijn geinstrueerd en de daaruit resulterende gevaren hebben begre-
pen. Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet worden
vitgevoerd door kinderen, tenzij ze 8 jaar of ouder zijn en onder toe-
zicht staan. Houd het apparaat en het bijbehorende netsnoer buiten
bereik van kinderen jonger dan 8 jaar.

m Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
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Het apparaat en het bijpbehorende aansluitsnoer moeten uit de buurt
worden gehouden van kinderen jonger dan 8 jaar.

Plaats het apparaat bij voorkeur dicht bij een stopcontact. Zorg er-
voor dat de stekker bij gevaar goed bereikbaar is en dat u niet kunt
struikelen over het snoer.

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

Plaats het apparaat op een egale, stabiele en hittebestendige onder-
grond.

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

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

Laat reparaties aan het apparaat alleen uitvoeren door geautoriseer-
de vakbedrijven of door de klantenservice. Ondeskundige reparaties
kunnen de gebruiker in gevaar brengen. Bovendien vervalt dan de
garantie.

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

&Voorzichﬁg! Heet oppervlak!

Sommige delen van het apparaat worden erg heet als het apparaat
in werking is. Laat het apparaat voldoende afkoelen voordat u deze
onderdelen aanraakt, zodat u zich er niet aan kunt verbranden.
Gebruik de handgrepen aan de zijkanten om het apparaat of de ke-
ramische pan vast te houden of te dragen. Draag indien nodig oven-
wanten.

Til de keramische pan nooit vit het apparaat terwijl het in werking is.
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Tij[dens het bereidingsproces kan er hete stoom vrijkomen, met name
als u het glazen deksel opent. Blijf op een veilige afstand van de
stoom.

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

Na gebruik kan het oppervlak van het verwarmingselement nog
warm zijn.

Let erop dat de basis van het apparaat, het snoer en de stekker nooit
in aanraking komen met warmtebronnen, zoals kookplaten of open
vuur.

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

Laat het apparaat nooit zonder toezicht achter terwijl het in werking is.
Gebruik het apparaat alleen met de meegeleverde originele accessoires.

Gebruik het apparaat uitsluitend voor die doeleinden waarvoor het
bestemd is.
Bij verkeerd gebruik van het apparaat bestaat er kans op letsel!

(D LET OP! MATERIELE SCHADE!

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

Schakel het apparaat niet in als de keramische pan zich niet in de ba-
sis van het apparaat bevindt.

Als u het apparaat onder de afzuigkap op het fornuis wilt zetten, con-
troleer dan eerst of het fornuis is uitgeschakeld.

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

Gebruik de keramische pan niet op een andere manier dan aangege-
ven in deze handleiding. Gebruik hem niet in de oven, op het fornuis
of in de magnetron en zet hem niet in het vriesvak.
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8. Werking

Met de slowcooker garen de voedingsmiddelen

langzaam en gedurende langere tijd bij een tempe-

ratuur die onder het kookpunt van 100 °C ligt.

Bij deze bereidingsmethode is de gaartijd door-
gaans aanzienlijk langer dan bij gewoon koken of
bakken. Dat betekent echter ook dat er meer van
de vitamines, voedingsstoffen en aroma’s in het
voedsel bewaard blijven en dat het voedsel niet
aanbrandt. Vlees droogt niet vit, maar blijft sappig
en mals.

9. Voorbereidingen

9.1. Véor het eerste gebruik

Macak voor het eerste gebruik alle onderdelen
grondig schoon, zodat eventuele productieresten
verwijderd worden. Ga als volgt te werk:

¢ Maak alle onderdelen schoon zoals beschre-
ven in het hoofdstuk 11. Reinigen.

4 Plaats de basis van het apparaat €@ op een
vlakke, stabiele en hittebestendige ondergrond
in de buurt van een goed bereikbaar stopcon-
tact.

4 Plaats de keramische pan @ in de basis €©.

Zorg ervoor dat de draaiknop op O staat en
steek de stekker in een stopcontact.

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

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

¢ Zet de draaiknop @ op ﬁ Het indica-
tielampje @ brandt, het apparaat begint op
te warmen.

(» Opmerking

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

4 Schakel het apparaat na 60 minuten uit door

de draaiknop @ terug op U te zetten.

Haal de stekker it het stopcontact.

4 Laat het apparaat voldoende afkoelen, giet
het water weg en maak alle onderdelen op-
nieuw schoon, zoals aangegeven in het hoofd-
stuk 11. Reinigen.

9.2. Apparaat opstellen

() Opmerking

> Ga te werk zoals beschreven in het hoofdstuk
9.1. V66r het eerste gebruik voordat u
het apparaat voor de eerste keer gebruikt.

4 Plaats de basis van het apparaat € op een
vlakke, stabiele en hittebestendige ondergrond
in de buurt van een goed bereikbaar stopcon-
tact.

4  Plaats de keramische pan @ in de basis ©.

4 Zorg ervoor dat de draaiknop op O staat en
steek de stekker in een stopcontact.

Het apparaat is nu klaar voor gebruik.

9.3. Ingrediénten klaarmaken

B Vul de keramische pan @ maximaal zo ver,
dat er nog een afstand van ca. 0,5 cm tot de
binnenrand overblijft (ca. 3,2 I):

B De ingrediénten moeten minstens ca. 200 ml
vloeistof bevatten. Houd er echter rekening
mee dat zeer droge ingrediénten misschien
meer vloeistof nodig hebben en vochthouden-
de ingrediénten minder.
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Laat diepgevroren voedingsmiddelen voor
gebruik volledig ontdooien.

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

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

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

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

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

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

10.1. Tips

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

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

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

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

10.2. Gaartijd

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

De meeste vlees- en groentegerechten hebben
doorgaans een gaartiid van ca. 5-8 uur op Y. en
ca. 3-5 uur op ﬁ nodig. Hoe langer het voedsel
gaart, hoe zachter de groenten worden en hoe
malser het vlees. Het komt dus niet op een minuut
aan.



Voedingsmiddelen Hoeveelheid | Gaartijd 5 Gaartijd )}

Rosbief 1000 g
Varkenshaasje 500 g
Kippenborst 650¢g
Gehakt 500 ¢g
zzrliZg;ZT:t?ortels, selder enz.) 3009
Courgette 300g
Groene erwten 500¢g
Rode linzen 500¢g

10.3. Gaarstand instellen
Met de draaiknop @ kunt u vier instellingen kiezen:

Stand | Functie

O | Apparaat uitgeschakeld
5 Warmhouden (ca. 60-75°C)

% | Lage gaartemperatuur (ca. 80-90 °C)

ﬁ Hoge gaartemperatuur (ca. 90-100 °C)

10.4. Levensmiddelen garen
/\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

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

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

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

(D LET OP! MATERIELE SCHADE!

> Schakel het apparaat niet in wanneer de kera-
mische pan @ geen ingrediénten bevat.

ca. 6-8 uur ca. 4-5 uur
ca. 5-6 uur ca. 4-5 vur
ca. 5-6 vur ca. 4-5 uur
ca. 4-5 vur ca. 2-4 uur
ca. 4 -6 vur ca. 2,5-4 vur
ca. 4-5 vur ca. 2,5-4 vur
ca. 5-6 vur ca. 4-5 vur
ca. 2-4 vur ca. 1,5-2 vur

(» Opmerking

>

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

Het apparaat is niet geschikt om voedingsmid-
delen aan te braden.

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

Hebt u dit nog niet gedaan, tref dan eerst
alle voorbereidingen zoals beschreven in
het hoofdstuk 9.3. Ingrediénten
klaarmaken. Lees ook de opmerkingen
in het hoofdstuk 10.1. Tips.

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

Zet het glazen deksel @ op de keramische
pan.

Zet de draciknop @ op de gewenste stand
(zie het hoofdstuk 10.3. Gaarstand
instellen). Het indicatielampje @ brandt,
het apparaat begint op te warmen.

Laat de ingrediénten garen gedurende de
aanbevolen gaartijd (zie bijv. hoofdstuk
10.2. Gaartijd). Controleer af en toe of de
ingrediénten al gaar zijn.
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() Opmerking

> De keramische pan @ slaat voldoende warm-
te op om de ingrediénten, wanneer ze klaar
zijn, nog ca. 30 minuten warm te houden. Als
u het gerecht langer warm wilt houden, zet u
de draaiknop @ zo lang op 3.

¢ Wanneer de ingrediénten gaar zijn en ook
niet meer warm hoeven te blijven, zet u de
en trekt u de stekker uit

draaiknop @ op 0

het stopcontact.

4 U kunt het gerecht nu in een ander recipiént
doen of direct in de keramische pan @ opdie-
nen. Houd er rekening mee dat de keramische

pan @ zeer warm kan zijn! Gebruik ovenwan-

ten om hem uit de basis te nemen en zet hem
op een hittebestendig oppervlak.

4 Laat het apparaat voldoende afkoelen en

maak alle onderdelen schoon, zoals aangege-

ven in het hoofdstuk 11. Reinigen.

11. Reinigen
/\ GEVAAR VOOR EEN ELEKTRISCHE
SCHOK!

> Haal eerst de stekker uit het stopcontact voor-
dat u het apparaat schoonmaakt.

> Dompel de basis van het apparaat @ en het
snoer nooit onder in water.

/\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

> Laat alle onderdelen goed afkoelen voordat u
ze schoonmaakt.

(D LET OP! MATERIELE SCHADE!

> Gebruik geen bijtende of schurende schoon-
maakmiddelen. Deze kunnen het oppervlak
van het apparaat beschadigen.

> Laat de keramische pan @ en het glazen
deksel @ voldoende afkoelen voordat u ze in
water onderdompelt om ze schoon te maken.
Anders kunnen ze barsten door het verschil in
temperatuur.
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4 Reinig de behuizing en de binnenkant van de
basis €@ met een vochtige doek. Doe zo no-
dig wat mild afwasmiddel op de doek. Veeg
vervolgens na met een doek die is bevochtigd
met schoon water, om eventuele afwasmiddel-
resten te verwijderen.

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

(» Opmerking
De keramische pan @ en het glazen
@ deksel @ zijn ook geschikt voor de vaat-
wasser.

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

12. Opbergen

¢ Maak alle onderdelen schoon zoals beschre-
ven in het hoofdstuk 11. Reinigen.

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

13. Problemen oplossen

Mogelijke Mogelijke
Probleem gell gell
oorzaken | oplossingen
Het apparaat
Te app Sluit het appa-
is niet aange-
raat aan op een
sloten op een
stopcontact.
stopcontact.
Het appao-
PP Neem contact
raat werkt Het apparaat
) . . op met de klan-
niet. is beschadigd. .
tenservice.
De draaiknop | .
Kies een passen-
© staat
de gaarstand.
op

Als u de storingen niet kunt verhelpen met boven-
staande oplossingen of als u andere storingen
constateert, neem dan contact op met onze klan-
tenservice.



14. Afvoeren

14.1. Apparaat en verpakking
afvoeren

Het symbool met een doorstreepte
vuilnisbak betekent dat dit apparaat
aan het einde van zijn levensduur niet
met het normale huisvuil meegegeven
mag worden. Het apparaat moet worden ingele-
verd bij speciaal hiervoor bestemde inzamelpun-
ten, milieustraten of afvalverwerkingsbedrijven.

Verwijder alle persoonlijke gegevens voordat u het
product inlevert.

De verpakking bestaat uit milieuvriendelijke mate-
rialen, die u via de plaatselijke recyclepunten kunt
afvoeren.

Voer de verpakking af volgens de milieuvoor-
schriften.

15. Garantie van
KompernaBB Handels GmbH
Geachte klant,

U hebt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf

de aankoopdatum. In geval van gebreken in dit
product hebt u wettelijke rechten tegenover de
verkoper van het product. Deze wettelijke rechten
worden door onze hierna beschreven garantie niet

beperkt.

Garantievoorwaarden

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

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

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

Garantieperiode en wettelijke
aanspraken bij gebreken

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

Garantieomvang

Het apparaat is op basis van strenge kwaliteitsnor-
men met de grootst mogelijke zorg vervaardigd en
voorafgaand aan de levering nauwkeurig gecon-
troleerd.

De garantie geldt voor materiaal- of fabricagefou-
ten. Deze garantie geldt niet voor productonder-
delen die onderhevig zijn aan normale slijtage en
die daarom als slijtonderdelen worden beschouwd,
of voor schade aan breekbare onderdelen zoals
schakelaars of onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt wanneer het product is
beschadigd, ondeskundig is gebruikt of is gere-
pareerd. Voor deskundig gebruik van het product
moeten alle in de gebruiksaanwijzing beschre-
ven aanwijzingen precies worden opgevolgd.
Gebruiksdoeleinden en handelingen die in de
gebruiksaanwijzing worden afgeraden of waar-
voor wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden
vermeden.

Het product is uitsluitend bestemd voor privége-
bruik en niet voor bedrijfsmatige doeleinden. Bij
verkeerd gebruik en ondeskundige behandeling,
bij gebruik van geweld en bij reparaties die niet
door ons erkend servicefiliaal zijn vitgevoerd, ver-
valt de garantie.
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Afhandeling bij een garantiekwestie

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

B Houd voor alle aanvragen de kassabon en
het artikelnummer (IAN) 541063_2507 als
aankoopbewijs bij de hand.

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

B Als er fouten in de werking of andere gebre-
ken optreden, neemt u eerst contract op met

de hierna genoemde serviceafdeling, telefo-

nisch of via e-mail.

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

waaruit het gebrek bestaat en wanneer het is

opgetreden.

en vele andere handleidingen, pro-
ductvideo’s en installatiesoftware

PDF ONLINE
e.com

wwwlidi-servic

downloaden.

Met deze QR-code gaat u direct naar de web-
site van Lidl Service (www.lidl-service.com) en
kunt u met het invoeren van het artikelnummer
(IAN) 541063_2507 de gebruiksaanwijzing

openen.
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Op www.lidl-service.com kunt u deze

15.1. Service

(ND Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: kompernass@lidl.nl
Service Belgié
Tel.: 0800 12089
E-Mail: kompernass@lidl.be

[ IAN 541063_2507 |

15.2. Importeur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DUITSLAND

www.kompernass.com



16. Recepten

(» Opmerking

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

16.1. Erwtensoep
Bereidingstijd: 30 min

Gaartijd ca.: 4-4,5 uur
Moeilijkheidsgraad: gemiddeld
Porties: 6

500 g groene spliterwten, gedroogd
2 vien

1/2 bosje soepgroenten

300 g kasseler nacken (varkensvlees)
2 metworstjes, gerookt

1 laurierblad

1 1l marjolein, gedroogd

300 g aardappelen

2 Weense worstjes

Zout, peper, bouillonkorrels

Een beetje azijn

1,5 | water

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

2) Doe de spliterwten, de vien, de aardappels,

het laurierblad en de soepgroenten in de
keramische pan.

() Opmerking
> Ongedopte erwten moeten voor gebruik een
nacht worden geweekt! Ze hebben ook een
langere gaartijd nodig!
3) Leg het vlees en de worstjes erop.

4) Voeg 1,5 liter warm water toe tot alle ingredi-
enten net bedekt zijn.

5) Breng op smaak met zout, peper, marjolein en
wat bouillonkorrels.

6) Zet het deksel op de pan en laat 4 tot 4,5 uur

op stand Y garen.

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

8) Snijd alle worstjes in plakjes.

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

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

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

16.2. Kippensoep
Bereidingstijd: 15 min

Gaartijd ca.: 5u
Moeilijkheidsgraad: gemakkelijk
Porties: 6

2 kippenbouten
1-1,5 | water

2 wortels

1/4 knolselderij

2 wortelpeterselies
1/2 stengel prei

1 el zout

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

1 1l gember, gehakt

1 bosje krulpeterselie
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1) Snijd de prei in plakjes en de rest van de
groenten in blokjes.

2) Leg de kippenbouten in de keramische pan.

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

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

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

6) Laat het vlees een paar minuten weer opwar-
men.

7) Hak de peterselie en voeg hem toe.

16.3. Pulled pork
Bereidingstijd: 30 min

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

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

400 ml gemberbier of root beer

Voor het kruidenmengsel:

2 el paprikapoeder (pikant)
2 el bruine suiker

2 il zout

V2 tl mosterdzaad

2 msp zwarte peper

4 msp knoflookpoeder

2 msp oregano

1 1l gemalen korianderzaad

2 msp chilivlokken
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Voor de BBQ-saus:

2 vien

2 el olie

4 teentjes knoflook

1 el honing

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

150 ml tomatenketchup

2 scheutjes worcestersauce
2 scheutjes sojasaus

2 msp chilipoeder

2 msp peper

2 msp rookzout

1) Spoel het varkensvlees af en dep het droog.

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

3) Wriif het vlees aan alle kanten in met het krui-
denmengsel.

4) Pel twee uvien en snijd ze in ringen.

5) Doe de helft van deze uien in de keramische
pan.

6) Leg het vlees op het bedje van ui en bedek het
met de rest van de uienringen.

7) Giet het gemberbier of root beer erover en
laat alles 6 vur afgedekt garen op stand 9.
Draai het vlees na ongeveer de helft van de
tijd om.

8) Voor de BBQ-saus: pel de derde ui en snipper
deze. Pel de knoflookteentjes.

9) Verhit de olie in een pan en fruit daarin de
vien tot ze glazig zijn.
10) Pers de knoflook erdoor en fruit deze kort mee.
11) Voeg de honing toe en blus af met de

fruitazijn en het appelsap. Voeg ketchup,
worcestersaus, sojasaus en kruiden toe.

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



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

(D) Opmerking

> Als alternatief kunt u in plaats van de zelfge-

maakte BBQ-saus ook een fles kant-en-klare

BBQ-saus (250 ml) gebruiken.

14) Haal het malse vlees er weer uit en leg het
opzij.

15) Verwijder indien nodig het overtollig vet van

het vlees en pluk het vlees met twee vorken,
zodat u het typische pulled pork verkrijgt.

16) Voeg de uien toe aan het vlees en giet de
bouillon it de keramische pan in een andere
pan of schaal.

17) Doe het varkensvlees samen met de uien te-
rug in de slowcooker en meng de BBQ-saus
erdoor.

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

19) Laat alles afgedekt nog eens 1 uur op stand
=L garen.

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

16.4. Gestoofd klapstuk
Bereidingstijd: 30 min

Marineertijd ca.: 30 min

Kooktijd ca.: 7 u

Moeilijkheidsgraad: gemakkelijk

Porties: 4

1 kg klapstuk

Zout

Peper

1 wortel

100 g selderij

1 laurierblad

750 ml runderfond
150 ml rode wijn

1 1l paprikapoeder
6 jeneverbessen

1 klein takje tijm

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

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

4) Doe alles samen met de fond, de rode wijn,
de kruiden en de tijm bij het vlees, zet het
deksel op de pan en laat ca. 7 vur sudderen

op stand _§ .

5) Neem het vlees eruit, snijd het in plakjes dwars
op de vezelrichting en schik het op de borden.

16.5. Broodpudding
Bereidingstijd: 15 min

Gaartijd ca.: 1,52 v
Moeilijkheidsgraad: gemakkelijk
Porties: 8

4 el boter

400 g oud witbrood
120 g rozijnen

600 ml melk

200 ml room

6 eieren

160 g suiker

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

1 snufje zout

1) Vet de keramische pan in met boter.

2) Snijd het brood in ca. 2,5 cm grote blokjes.

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

4) Klop de melk met de room, de eieren, 100
gram suiker, de kaneel, het vanille-extract, de
nootmuskaat en het zout los.
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5) Giet dit mengsel over de blokjes brood.

6) Meng dlles nog een keer voorzichtig, strooi er
de rest van de suiker over en laat afgedekt ca.
2 uur op stand Y garen. Roer af en toe om.

Wij adviseren om de broodpudding met vanille-ijs
te serveren.

16.6. Fruitcrumble
Bereidingstijd: 30 min

Gaartijd ca.: 3 u
Moeilijkheidsgraad: gemakkelijk
6 porties

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

1 el citroensap

3-4 el witte suiker

150 ml appelsap (of witte wijn)
15 g maizena

150 g bloem

65 g havermout (grof)

135 g bruine suiker

135 g zachte boter

Een snufie zout

Een snufie kaneel

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

2) Sniid het fruit in hapklare stukken en doe ze in
een kom.

3) Voeg het citroensap, het appelsap en de mai-
zena toe.

4) Voeg, afhankelijk van de rijpingsgraad van het
fruit en uw eigen smaak, 3-4 eetlepels suiker
toe en vermeng alles goed.
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5) Kneed voor de crumble het meel, de haver-
vlokken, de bruine suiker, de zachte boter, het
snufje kaneel en het snufje zout met een hand-
mixer, zodat er een crumbledeeg ontstaat.

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

7) Zet het deksel op de pan en laat 3 uur op
stand §% garen.

Wij adviseren om de fruitcrumble met vanillesaus
te serveren.
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1. Uvod

Blahopfejeme vém k zakoupeni vaseho nového
pristrojel

Svym ndkupem jste se rozhodli pro moderni a
kvalitni vyrobek. Névod k obsluze je souédsti toho-
to vyrobku. Obsahuje dilezité informace o bezpe-
nosti, pouziti a likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se
seznamte se viemi provoznimi a bezpe&nostimi
pokyny. Tento vyrobek pouzivejte pouze predepsa-
nym zpisobem a pro uvedené oblasti pouziti. Pfi
preddavani vyrobku tietim osobdm predeite spolu

s nim i tyto podklady.

2. Pouziti v souladu s uréenim

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!
Nebezpedi pFi pouiiti v rozporu s uréenim!
Pfi pouZiti v rozporu s uréenim a/nebo pouZiti
jiného druhu mize byt pfistroj zdrojem rdznych
nebezpedi.

> PFistroj pouzivejte vylu&né& v souladu s uréenim.
> Dodrzujte postupy popsané v tomto ndvodu

k obsluze.

Tento pfistroj je uréen vyhradné pro vareni potravin
v domdcnostech. Pfistroj nepouzivejte v komerénich
nebo promyslovych oblastech.

Pristroj pouzZiveite jen v suchych vnitfnich prosto-
réch, nikdy jej nepouzivejte venku.

Jiné pouzZiti nez k uréenému G&elu nebo nad jeho ré-
mec je povazovdno za pouziti v rozporu s uréenim.

3. Kontrola rozsahu dodavky
Pristroj se standardné doddvd s nésledujicimi kom-
ponenty:

® z4kladna pfistroje

® keramickd néddoba

® sklenéné viko
[ ]

ndvod k obsluze
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/\ NEBEZPECi!
> Déti si nesmi hrét s obalovym materidlem.
Hrozi nebezpedi udueni.
4 Vyjméte viechny &dsti pfistroje a ndvod k ob-
sluze z baleni.

¢ Odstrafite z pristroje viechen obalovy materidl
a pripadné ochranné félie.

() Upozornéni

> Zkontrolujte, zda je doddvka kompletni a neni
viditelné poskozena.

> V pfipadé nedplné doddvky nebo poskozeni
vzniklych v disledku vadného obalu nebo pii
prepravé kontaktuijte telefonicky servisni pora-
denskou linku (viz kapitola 15.1. Servis).

4, Popis pristroje
(Zobrazeni viz vyklopna strana)
@ sklenéné viko

@ keramickd nddoba

© zdkladna pristroje

O kontrolka

@ otocny reguldtor

5. Technické udaje

Sifové napét 220-240V ~,
ifové napéti 50/60 Hz

Pikon 200 W

Prikon ve vypnutém stavu | O W

Objem keramické e

nadoby @ cca 3,5 litrd

Uziteny objem cca 3,2 litrd

Keramickd nadoba @



6. Pouzita vystrazna
upozornéni a symboly

V tomto névodu k obsluze, na obalu a na pfistroji
(pokud je to mozné) jsou pouzita ndsledujici varo-
vani a symboly:

ZINCRECICHE:

NEBEZPECi! Varovani s timto symbo-
lem a signlnim slovem ,NEBEZPECI”
oznaluje bezprosttedné hrozici nebez-
pecnou situaci, kterd, pokud se ji neza-
bréni, mé za nésledek vazné poranéni
nebo smrt.

VYSTRAHA! Varovéni s timto symbo-
lem a signdlnim slovem ,VYSTRAHA"
oznaduje pripadné nebezpeénou
situaci, kterd, pokud se ji nezabrani,
méze mit za ndsledek vazné poranéni
nebo smrt.

OPATRNE! Varovani s timto symbo-
lem a signdlnim slovem  OPATRNE”
oznaluje pfipadné nebezpeénou situ-
aci, kterd, pokud se i nezabréni, mize
mit za ndsledek lehké nebo stredni
poranéni.

POZOR! Varovani s timto symbolem

a signdlnim slovem ,POZOR” oznaduje
pripadnou situaci, kterd, pokud se ji
nezabrdni, mdZe mit za nésledek hmot-
nou 3kodu.

Upozornéni: Upozornéni oznaduje
dopliuijici informace, usnadhujici mani-
pulaci s pfistrojem.

Sttidavy proud/napéti

Ochranné uzemnéni

Pfistroj pouZivejte pouze ve vnitfnich
prostoréch.

Neponofujte do vody!

Cet appareil

Je mozné myt v myéce nadobi.

Vsechny &asti tohoto pfistroje pFichdze-
jict do styku s potravinami jsou bezpeé-
né pro potraviny.

Tento vyrobek splfiuje pozadavky plat-
nych evropskych a ndrodnich smémic.

Elektricky pfistroj nevyhazujte do
domovniho odpadul!

Obal poté odevzdeite k ekologické
likvidaci.

Obal z recyklovatelnych materidls.

Pfi tid&ni odpadu dodrzujte oznadeni
obalovych materidlo: Jsou oznaceny
zkratkami (a) a &islicemi (b) s nésledu-
jicim vyznamem: 1-7: plasty, 20-22:
papir a lepenka, 80-98: kompozitni
materidly.

Obal obsahuje papir a/nebo lepenku.

Obal obsahuje plast a/nebo kov.

ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires
se recyclent

FR

(3 P
2| ELEMENTS EHi
@ D’EMBALLAGE lﬁ[

) £

FR: Vyrobek, obal a névod
k obsluze jsou recyklovatelné,
podléhaii roz3ifené odpo-

vé&dnosti vyrobce a shromazduji se oddélené.
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7. Bezpecnostni pokyny
/A\ NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!

/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

@ Z&kladnu pristroje, sifovy kabel ani sifovou zdstréku nikdy nepo-
nofujte do vody ¢&i jinych tekutin, z&kladnu pfistroje nestavte v
blizkosti vody a nedistéte ji pod tekouci vodou.

Dbeijte na to, aby nebyl sitovy kabel v provozu nikdy vlhky ani mokry.
Vedte jej tak, aby nemohlo dojit k jeho pfiskfipnuti nebo jinému posko-
zeni.

Pokud se napdjeci kabel tohoto pfistroje poskodi, musi jej vyménit
vyrobce, jeho zdkaznicky servis nebo obdobné kvalifikovand osobaq,
aby se tak zabrénilo nebezpedim.

ﬁ Pfistroj pouziveite jen v suchych vnitfnich prostordch, ne venku.

Do kovové nddoby zdkladny pfistroje nelijte vodu ani jiné tekutiny!

’

Osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schop-
nostmi & nedostatkem zkuenosti a/nebo znalosti mohou tento pfistroj
pouZivat pouze tehdy, pokud jsou pod dohledem nebo byly pouceny
o bezpeéném pouzivani pfistroje a porozumély z toho vyplyvaijicimu
nebezpedi.

Déti od 8 let a starsi mohou tento pfistroj pouZivat pouze tehdy, pokud
isou pod dohledem nebo pokud byly pouéeny o jeho bezpeéném
pouzivéni a porozumély z toho vyplyvaijicimu nebezpedi. Déti nesmi
provadét uZivatelské Cidténi ani ddrzbu, ledazZe jsou starsi 8 let a jsou
pod dohledem. Déti mladsi nez 8 let nesmi mit pfistup k pfistroji a jeho
pripojovacimu kabelu.

Déti si nesmi s pfistrojem hrét.
Pristroj a jeho pfipojovaci kabel se musi uchovdvat mimo dosah déti
mladsich nez 8 let.
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Pfistroj umistéte pokud mozZno do blizkosti zdsuvky. Zaijistéte, aby sito-
v zéstréka byla v pfipadé nebezpedi rychle dosaZitelnd a aby neby-
lo mozné zakopnout o sitovy kabel.

Po pouZiti a pfed &isténim nebo pFfemisténim pfistroje vZdy vytdhnéte
sitovou zdstreku ze zdsuvky.

Pristroj postavte na rovny, stabilni a Zaruvzdorny podklad.

Pristroj nikdy nestavte pod hoflavé predméty nebo v jejich blizkosti,
napf. zéclony nebo z4avésné skfinky.

Pokud pfistroj spadne nebo je poskozeny, neni dovoleno jej jiz uvadét
do provozu. Pfistroj nechte prezkouset a pfipadné opravit kvalifikova-
nym odbornym persondlem.

Opravy na pfistroji nechte provédét pouze autorizovanymi odbornymi
provozovnami nebo zdkaznickym servisem. V disledku neodbornych
oprav mdze dojit ke vzniku nebezpeéi pro uZivatele. Navic zanikne
nérok na zdruku.

Nikdy neotvirejte kryt pfistroje. V pfistroji se nenachdzi Z&4dné kon-
strukéni dily, které by uZivatel mohl opravovat nebo vyménovat.

& Opatrné! Horky povrch!

Césti pristroje jsou béhem provozu velmi horké. Pred kontaktem s
témito dily nechte pfistroj dostateéné vychladnout, aby se zabrdnilo
popdleni.

Pristroj, resp. keramickou nddobu drZte a pfendsejte pouze za boéni
rukojeti. Pfipadné pouZijte chiapky.

Za provozu nikdy z pfistroje nevyjimejte keramickou nddobu.

Béhem pfipravy se zejména pfi otevieni sklenéného vika pfipadné
uvolfiuje horkd pdra. UdrZujte od pdry bezpeénou vzdélenost.
Bé&hem provozu se sklenéného vika dotykejte pouze za rukojef.

Po pouZiti je na povrchu topného prvku jesté zbytkové teplo.
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Zaijistéte, aby se zdkladna pfistroje, sifovy kabel nebo sifovd zdstréka
nedostaly do kontaktu s tepelnymi zdroji, jakymi jsou napfiklad varné
plotynky nebo otevieny oher.

K provozu pfistroje nepouzivejte externi spinaci hodiny ani samostat-
né ddélkové ovladani.

Nenechdveite pfistroj béhem provozu nikdy bez dozoru.

Pristroj provozujte vyhradné spolu s dodanym origindlnim pfisludenstvim.
Pfistroj pouZivejte pouze v souladu s jeho uréenim.

Pfi nesprévném pouziti pfistroje hrozi nebezpeéi zranénil

(D) POZOR! HMOTNE SKODY!

Pristroj nezapineijte, pokud v keramické nddobé nejsou zadné pfisady.
Pfistroj nezapinejte, pokud keramické nddoba neni vloZena do z&-
kladny pfistroje.

Chcete-li pfistroj umistit pod digestof na spordk, dbejte na to, aby byl
spordk vypnuty.

Pfed ponofenim do vody k &i§téni nechte keramickou nadobu a skle-
néné viko dostateéné vychladnout. V opaéném pripadé mize v do-
sledku rozdilu teplot dojit k jejich prasknuti.

Keramickou nddobu nepouziveite jinym zpisobem, neZ je popsdno v
tomto ndvodu. Nepouziveite ji v pedici troubé, na spordku nebo v mik-
rovinné troubé& a neumistujte ji do mraznicky.
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8. Popis funkce

V pomalém hrnci (Slow Cooker) se potraviny vafi
pomalu po del3i dobu pfi teplotdch pod bodem
varu 100 °C.

Doba vafeni je u tohoto typu pfipravy obvykle
mnohem delsi nez u prostého vafeni nebo pecenti.
Zato se pfi 3etrné piipravé uchovdva v potravindch
vice vitaming, Zivin a vini a zabrafiuje se pfipeceni
pokrmi. Maso nevyschne, ale zistava $favnaté a
jemné.

9. Pripravy

9.1. Pfed prvnim pouzitim

Pred prvnim pouzitim viechny dily dokladn& vy<is-

t&te, abyste odstranili pfipadné zbytky z vyroby. K

tomu G&elu postupujte nize popsanym zpUsobem:

¢ Veskeré dily vycistéte tak, jak je popséno v
kapitole 11. Cisténi.

4 Zd&kladnu piistroje € postavte na rovnou,
stabilni a tepelné odolnou plochu v blizkosti
dobfe pfistupné sitové zdsuvky.

4 Keramickou néddobu @ vlozte do z&kladny
pfistroje ©.

¢ Ujistéte se, Ze otoény spinac je v poloze 0, a
zastréte sifovou zdstreku do sifové zdsuvky.

4 Keramickou néddobu @ napliite 0,5 litry vody.

4 Na keramickou nddobu @ polozte sklenéné

viko @.

4 Nastavte otoény reguldtor @ na ﬁ Kontrol-
ka @ sviti a piistroj zahdiji postup zahfivani.

(D Upozornéni

> Pfi prvnim pouziti miZe dojit z ddvodu zbytkd
vzniklych pfi vyrobé k lehkému vzniku koufe
a zdpachu. To je normdini a po krétké dobs
kouf a zdpach zmizi. Zajistéte dostatecné
vétrani, oteviete napriklad okno.

4 Pfistroj po 60 minutach vypnéte nastavenim
otoéného reguldtoru @ opét na 0.
Vytdhnéte sifovou zdstreku ze zasuvky.

4 Nechte pfistroj dostate&né vychladnout, vodu
vylijte a viechny dily znovu vy<istéte podle
popisu v kapitole 11. Cisténi.

9.2. Umisténi pristroje

() Upozornéni

> Pokud pfistroj pouZivdte poprvé, postupujte
ddle podle popisu v kapitole 9.1. PFed
prvnim pouzitim.
Z&kladnu pfistroje @ postavte na rovnou,
stabilni a tepeln& odolnou plochu v blizkosti
dobfe pfistupné sitové zdsuvky.

4 Keramickou nddobu @ vlozte do zdkladny
pristroje €.

¢ Uijistéte se, Ze otoény spinaé je v poloze O, a
zastréte sitovou zéstreku do sitové zdsuvky.

Pristroj je nyni pfipraveny k provozu.

9.3. Pfiprava ingredienci

B Naplite keramickou nddobu @ maximdlné
tak, aby zdstal odstup asi 0,5 cm od vnitfniho
okraje (cca 3,2 1):

B Pfisady by mély obsahovat nejméné cca
200 ml tekutiny. Mé&jte viak na paméti, ze
velmi suché pFisady mohou vyzadovat vice a
velmi vodnaté pfisady méné pridané tekutiny.

B Pfed pouzitim nechte zmrazené potraviny
zcela rozmrazit.

B Prisady rozmélnéte na rovnomérné, pokud
mozno ne pfili§ velké kousky, abyste zkrdtili
dobu vareni. Cim jsou kousky vat3i, tim del3i je
doba vareni.

B Maso mizete pro intenzivnéjsi chuf pred
pridanim do keramické naddoby @ orestovat.
To mé také tu vyhodu, Ze se snizi obsah tuku v

mase a tim i pokrmu, pokud vype&eny tuk ddle
nepouZijete.
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B Pokud chcete pfisady pred vafenim pFedvafit
nebo opéct, pouZijte samostatny hrnec nebo
pdnev. S timto pfistrojem neni mozné opékdani
nebo pfedvafeni.

B Pokud maso nebudete pfedem opékat, méli
byste z masa odstranit pfebyteény tuk, protoze
se pfi Setrném vareni nevyvafi.

B Syrové Eervené fazole obsahuii toxiny, které
se neutralizuji pouze vysokymi teplotami. Va-
feni timto pfistrojem k tomu neni dostadujicil
Pred pouzitim Eervenych fazoli je proto vafte
alespofi 10 minut ve vrouci vodé.

B Osusené, neloupané ludténiny necheijte pres
noc zméknout a slijte vodu. Pro pfipravu pou-
Zijte Eerstvou vodu.

10. Obsluha

10.1. Tipy

B Na dné keramické nddoby @ previada
nejvyssi teplota vafeni. Proto nejdfive naplite
vé&tsi kousky nebo pfisady s delsi dobou vareni
a na to zbytek.

B Sklenéné viko @ sunddveite z pristroje b&hem
provozu co nejméné, protoze pfi fom vzdy
unikd teplo a prodluzuje se proces vafeni.

B Cim déle se pokrmy vafi, tim je zelenina a
maso méké&i.

B Pokud se na konci doby vafeni nachdzi v
keramické nadobé @ pfilis mnoho tekutiny,
sejméte sklen&né viko @. Nechte potraviny
ddle vafit bez sklenéného vika @), dokud se
neodpafi dostateéné mnozstvi tekutiny.

10.2. Doba vareni

NiZe uvedend tabulka poskytuje pfehled roznych
moznych pfisad a jejich pfiblizné doby vafeni.
Hodnoty mohou slouZit pouze jako voditko. Skuteé-
né doba vafeni zavisi na vasem osobnim vkusu a
na rdznych dalsich faktorech, napfiklad: po&atedni
teplota, charakter, velikost a mnoZstvi pfisad nebo
mnozstvi pfidané tekutiny.

Vétdina pokrmd z masa a zeleniny obvykle vyzadu-
ie dobu vafeni cca 5-8 hodin pfi % a cca 3-5
hodin pfi ﬁ Cim déle se pokrmy vafi, tim je zele-
nina a maso mék&i. NezdleZi tedy na minutach.

Potraviny Mnoistvi  Doba vareni 3. | Doba vareni 3%
Hovézi pecené 1000 g cca 6-8 hodin cca 4-5 hodin
Vepiovy filet (panenkal) 500 ¢g cca 5-6 hodin cca 4-5 hodin
KuFeci prsa 650¢g cca 5-6 hodin cca 4-5 hodin
Mleté maso 500¢g cca 4-5 hodin cca 2-4 hodiny
-(rg:iiizlreyr,"::kev, celer atd.) 300¢g cca 4-6 hodin cca 2,5-4 hodiny
Cuketa 300g cca 4-5 hodin cca 2,5-4 hodiny
Zeleny loupany hréch 500¢g cca 5-6 hodin cca 4-5 hodin
Cervend &otka 500¢g cca 2-4 hodiny cca 1,5-2 hodiny
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10.3. Nastaveni stupné vareni

Otoénym reguldtorem @ Ize vybrat &tyfi nastaveni:

Poloha | Funkce

O pfistroj je vypnuty
S udrzovéni teploty (cca 60-75 °C)

L nizkd teplota vafeni (cca 80-90 °C)

vysokd teplota vafeni
ﬁ (cca 90-100 °C)

10.4. Tepelna Uprava potravin
/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

| 2

e

Casti pfistroje jsou b&hem provozu velmi hor-
ké! Pfed kontaktem s t&mito dily nechte pfistroj
dostate¢né vychladnout, aby se zabrdnilo
popdleni.

Zd&kladnu pfistroje @, resp. keramickou né-
dobu @ drzte a pfendsejte pouze za boéni
rukojeti. Pfipadné pouzijte chiiapky.

B&hem pfipravy se zejména pfi otevieni skle-

néného vika @ piipadné uvoliuje horkd péra.

Udrzujte od pdry bezpe&nou vzddlenost.

POZOR! HMOTNE SKODY!

Pristroj nezapinejte, pokud v keramické nado-
bé @ nejsou zadné piisady.

Upozornéni

Sklenéné viko @ sunddveite z piistroje co
nejméné, protoZe pfi tom vzdy unikd teplo a
prodluZuje se tak proces varenti.

Pristroj neni vhodny k opékdni potravin.
Pristroj neni vhodny k ohfevu ochlazenych
pokrmd.

Pokud jste tak je$t& neudinili, nejprve provedte
viechny pfipravy tak, jak je popséno v kapito-
le 9.3. Priprava ingredienci. Dodrzujte
rovnéz pokyny v kapitole 10.1. Tipy.

V piipadé potieby sejméte sklenéné viko @ z
keramické nadoby @ a napliite piisady urée-
né k uvareni véetné tekutiny.

Polozte sklenéné viko @.

4 Otoény regulator @ nastavte do pozadované
polohy (viz kapitola 10.3. Nastaveni
stupné vareni). Kontrolka @ sviti a pfistroj
zahdiji postup zahfivani.

4 Prisady necheite vafit doporu¢enou dobu (viz
napt. kapitola 10.2. Doba varfeni). Mezi-
tim kontrolujte stav uvafeni pfisad.

() Upozornéni

> Keramickd nddoba @ uchovévd dostatek
tepla pro udrzeni uvafenych pfisad teplych
jesté cca 30 minut. Cheete-li pokrmy udrzovat
teplé po dlouhou dobu, nastavte otoény regu-
lator @ na _3_.

4 Kdyz jsou pfisady uvafené a jiz nemuseji byt
udrZovdny teplé, nastavte otoény reguldtor @
na O a vytdhnéte sitovou zdstreku.

4 Nyni mOzete pokrmy opatrné prelit nebo servi-
rovat pimo v keramické nddobé @. Dbeijte na
to, ze keramickd néddoba @ je pripadné velmi
horké! K jejimu vyjmuti a postaveni na tepelné
odolny povrch pouzijte chiiapky.

¢ Veskeré dily nechejte dostate&n& vychladnout
a vygistéte tak, jak je popsdno v kapitole
11. Cisténi.

11. Cisténi

A\ NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM
PROUDEM!

> Nejprve vytahnéte sifovou zdstreku ze sifové
zésuvky, nez za&nete piistroj Cistit.

> Zdékladnu pfistroje € a pripojovaci kabel
nikdy neponofujte do vody.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANEN:I!

> Pred &idténim nechte viechny dily dostateéné
zchladit.

® POZOR! HMOTNE SKODY!

> NepouzZivejte 2adné leptavé nebo abrazivni
Cistici prostedky. Ty by mohly poskodit povrch
pristroje.

> Pred ponofenim do vody k &isténi nechte
keramickou nadobu @ a sklenéné viko @
dostateéné vychladnout. V opa&ném pfipadé
méze v disledku rozdilu teplot dojit k jejich
prasknuti.
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4 Offete kryt a vnitini prostor zdkladny pfistroje
© vihkym hadfikem. V pFipadé potfeby dej-
te na hadfik jemny myci prostfedek. Otfete
iei poté hadrem namo&enym pouze vodovu,
abyste odstranili pfipadné zbytky myciho
prostredku.

¢ Keramickou nddobu @ a sklenéné viko @
umyijte v teplé vodé s jemnym mycim prostied-
kem. Nakonec dily opléchnéte &istou vodou.

(@ Upozornéni
Keramickd nadoba @ a sklenéné viko @
@ jsou také vhodné pro myti v my&ce nddo-
bi.
4 Vsechny dily dobfe osuste, nez je opét pouzi-
jete nebo ulozite.

12. Ulozeni

¢ Veskeré dily vycistéte tak, jak je popséno v
kapitole T1. Cisténi.

4 Pfistroj s nasazenou keramickou néddobou @

a zavienym sklen&nym vikem @ uloZte na
bezprasném a suchém misté.

13. Odstranéni zavad

, Mozné S e
Problém | ... Mozna Feseni
pFi¢iny
Zéstreka pristro-
je nebyla zastr- | Zapoijte piistroj
&end do sifové | do zdsuvky.
zdsuvky.
Pristroj .| Pristroj je podko- | Obrafte se na
nefunguije. ' .
zeny. servis.
Otoény regulé-
Y Teg Zvolte vhodny
tor @ je v polo- !
stupen vareni.
ze

V pfipadé, Ze poruchy nemizete vyfesit vyde po-
psanym odstranénim poruchy, nebo pokud zjistite
jakykoli jiny druh poruchy, kontaktujte nd3 servis.
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14. Likvidace

14.1. Likvidace pristroje a obalu
Symbol preskrinuté pojizdné popelnice
znameng, Ze tento pfistroj nesmi byt po
skonéeni Zivotnosti likvidovan spoleéné
s domovnim odpadem. Pfistroj musi byt

odevzddn v uréenych sbé&rnych mistech & dvorech

nebo podnicich opravnénych k naklddéni s odpady.

Pred vrécenim pfistroje vymazte viechny osobni

Odaje.

Obal se skladd z ekologickych materidld, které

Ize zlikvidovat v komundlnich sbé&rnych dvorech.

Obal zlikvidujte ekologicky.

15. Zaruka spolecnosti
Kompernass Handels GmbH

Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento piistroj ziskavate zaruku v trvéni 3 let od
data zakoupeni. V pfipadé zavad tohoto vyrobku
méte zdkonnd prdva vi&i prodeici vyrobku. Tato
zd&konnd préva nejsou omezena nasi nize uvede-
nou zdrukou.

Zaruéni podminky

Zé&ruéni doba zacing plynout dnem ndkupu. Dobfe
uschoveijte pokladni doklad. Tento doklad je po-
trebny jako dikaz o koupi.

Pokud se do fFi let od data zakoupeni tohoto vyrob-
ku vyskytne vada materidlu nebo vyrobni zavada,
pak Vém podle nadeho uvazeni vyrobek zdarma
opravime, vyménime nebo uhradime kupni cenu.
Predpokladem této zaruky je, Ze bude b&hem ffile-
té lhdty predloZzen vadny pfistroj a doklad o koupi
(pokladni doklad) a struéné se popile, v éem zava-
da spoéivé a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zavadu nade zdruka, obdrzite
zpét bud’ opraveny nebo novy produkt. Opravou
nebo vyménou vyrobku neza&ne plynout nova
zdruéni doba.



Zaruéni doba a zakonné néaroky
vyplyvadijici ze zavad

Zéaruénim plnénim se zdruéni doba neprodluzuie.
To plati i pro vymé&n&né a opravené souddsti.
Poskozeni nebo vady vyskytujici se pfipadné jiz
pfi ndkupu se musi ozndmit ihned po vybaleni. Po
uplynuti zaruéni doby podiéhaiji veskeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic
kvality a pfed expedici byl svédomité vyzkousen.
Zéruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni
vady. Tato zdruka se nevztahuje na sou&ésti vyrob-
ku, které jsou vystaveny béZnému opotfebeni, a
proto je lze povaZovat za spotfebni dily, nebo na
poskozeni kfehkych soucdsti, jako jsou napf. spina-
&e nebo dily, které jsou vyrobeny ze skla.

Tato zdruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen,
nebyl fadné pouzivan nebo udrzovan. Pro zaijisténi
sprévného pouzivani vyrobku se musi pfesné do-
drzovat viechny pokyny uvedené v ndvodu k ob-
sluze. U&eldm pouziti a tkondm, které se v ndvodu
k obsluze nedoporuéuiji nebo se pted nimi varuje,
je treba se bezpodmine&né vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé G&ely a ne
pro komeréni pouziti. Pfi nespravném a neodbor-
ném pouzivéni, pfi pouziti nésili a pfi zdsazich,
které nebyly provedeny nasimi autorizovanymi
servisnimi provozovnami, zaruéni naroky zanikaii.

Vyf¥izeni v pfipadé zaruky

Pro zaqjisténi rychlého Vasi Zddosti postupuijte podle
nésledujicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méijte pfipraven pokladni

listek a &islo vyrobku (IAN) 541063_2507
jako doklad o koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém stitku na
vyrobku, rytin& na vyrobku, na fitulni strané
névodu k obsluze (vlevo dole) nebo na nélep-
ce na zadni nebo spodni strané vyrobku.

B Pokud by se mé&ly vyskytovat funkéni vady
nebo jiné zavady, kontaktujte nejprve nize
uvedené servisni oddéleni telefonicky nebo
e-mailem.

B Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek
pak mizete pfi prilozeni dokladu o ndkupu
(pokladni listek) a pFi uvedeni, v &em spociva
vada a kdy k ni do3lo, poslat vyrobek pro Vas
bez postovného na adresu, kterou Vam ozné-
mi servis.

Na webovych strankach
www.lidl-service.com si miZete stah-
=] nout tyto a mnoho dalsich prirugek,
videi o vyrobku a instalaéni software.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Pomoci kédu QR se dostanete piimo na stranku
servisu Lidl (www.lidl-service.com) a mizete po-
moci zaddni &isla vyrobku (IAN) 541063_2507

otevfit svij ndvod k obsluze.

15.1. Servis

(€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

[ IAN 541063_2507 |

15.2. Dovozce

Dbeijte prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni ad-
resou servisu. Kontaktujte nejprve uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompemcss‘com
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16. Recepty

() Upozornéni

> Recepty bez zdruky. Viechny Gdaje o pfisa-
ddch a o pfipravé jsou pouze orientaéni. Tyto
navrhované recepty dopliite podle své vlastni
zkuZenosti.

16.1. Hrachova polévka
Doba pfipravy: 30 min

Priblizna doba vareni: 4 az 4 h 30 min
Obtiznost: stfedni

Porce: 6

500 g zeleného loupaného hrachu, suseného
2 cibule

1/2 svazku kofenové zeleniny na polévku
300 g vepfové uzené krkovice

2 klobdsy typu ,&ajovka”, uzené

1 bobkovy list

1 CL majordnky, susené

300 g brambor

2 videfiské parky

s0l, pepf, granulovany vyvar

trochu octa

1,5 | vody

1) Brambory a cibule oloupeijte a nakréjejte na
kostieky. O¢istéte kofenovou zeleninu do po-
lévky a nakrdijejte na kostky.

2) Hrdsek, cibuli, brambory, bobkovy list a kofe-
novou zeleninu na polévku vloZte do keramic-
ké nadoby.

() Upozornéni

> Neloupany hré3ek se musi pfed pouzitim pfes
noc namoditl Zarovef je nutné poditat s delsi
dobou vafeni!

3) PFidejte maso a parky.

4) Pridejte 1,5 litru horké vody, aby vechny
prisady byly ponofené.

5) Ochufte soli, pepfem, octem, majordankou a
trochou granulovaného vyvaru.
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6) Priklopte viko a vafte na stupni %) 4 a3 4,5
hodin.

7) Maso opatrné& vyjméte a pfipadné z n&j od-
strafite tuk a kosti. Maso nakréjejte na kostky.

8) Klobdsy a videfiské parky nakrdjejte na ko-
leeka.

9) Podle konzistence &ast polévky rozmixujte v
samostatné nadobé.

10) Polévku, maso a kolecka klobésy/parkd dejte
zpét do keramické nadoby a polévkovou smés
dobfe promicheijte.

11) Pipadné jesté dochufte soli a pepfem.

16.2. Kufeci polévka
Doba pfipravy: 15 min

Priblizna doba vafeni: 5 hodin
Obtiznost: lehké

Porce: 6

2 kuteci stehna

1 az 1,5 litru vody

2 mrkve

1/4 bulvy celeru

2 petrzele

1/2 pérku

1 PL soli

1 €L suseného libegku

1 CL mletého &emého pepte
1 bobkovy list

1 CL nasekaného kofene zézvoru

1 svazek kadefavé petrzelky

1) Pérek nakréiejte na krouzky a zbytek zeleniny
na malé kostky.

2) Kufeci stehna vlozte do keramické nédoby.

3) Na kufeci stehna rozlozte kostky zeleniny a
veskeré kofeni kromé petrzelky.

4) Zdlijte vodou. Vaite 5 hodin na stupni ﬁ



5) Po uplynuti doby vafeni kufeci stehna z vyvaru
vyjméte, maso zbavte kosti, nakrdjejte nebo
natrhejte na mensi kousky a dejte zpét do
keramické nadoby.

6) Maso opét nechte nékolik minut zahFivat.

7) Nasekeijte a pfidejte petrzelku.

16.3. Pulled Pork (trhané
veprové maso)

Doba pfipravy: 30 min

Doba vafeni min.: 7 hodin

Obtiznost: lehké

Porce: 6 az 8

1,4 kg veprového masa, bez kosti (krkovice)
1 cibule

400 ml z&zvorového nebo kofenového piva

Na smés kofeni:

2 PL mleté papriky (pdlivé)

2 PL hnédého cukru

2 CL soli

Vo CL hofciénych seminek

2 $petky ¢erného pepte

4 3petky suseného mletého Eesneku
2 3petky oregano

1 CL mletych semen koriandru

2 3petky chilli vlocek

Na barbecue oméeku:

2 cibule

2 PLoleje

4 strouzky &esneku

1 PL medu

1 stfik octa (napf. malinovy nebo jablegny ocet)
150 ml jable¢né tavy

150 ml rajéatového keupu

2 stfiky worcesterové omacky

2 stfiky s6jové omacky

2 3petky mletého chilli
2 3petky pepie

2 3petky uzené soli

1) Vepiové maso opldchnéte a osuste.

2) Pipravte smés kofeni na maso: Mletou
papriku smicheijte v malé misce
s cukrem, soli, hof&iénymi seminky, paprikou,
sudenym mletym Eesnekem, oreganem, semeny

koriandru a chilli viogkami.

3) Maso potfete smési koFeni po viech stranach.

4) Oloupeite dvé& cibule a nakrdiejte je na krouzky.

5) Do keramické nddoby vlozte polovinu mnoz-
stvi této cibule.

6) Maso polozte na cibuli a pokryjte zbytkem
krouzkd.

7) Nalijte zazvorové nebo kofenové pivo a vie
nechte vafit s pfiklopenym vikem na stupni »

6 hodin. Po uplynuti poloviny &asu maso
jednou obrafte.

8) Na barbecue oméeku: Treti cibuli oloupeite
a nakrdjejte na drobné kosticky. Oloupeite
strouzky &esneku.

9) V hrnci rozpalte olej a cibuli na ném nechte
zesklovatét.

10) K tomu prolisujte Eesnek a krétce osmahnéte.
11) Pridejte med a zalijte ovocnym octem a jableé-

nou $tavou. Pridejte kecup, worcesterovou a
séjovou omécku a koreni.

12) Dobie promichejte metlou a nechte mirné vafit,
podle potfeby jedté trochu okofente.

13) Barbecue omécku umichejte dohladka mixova-
cim néstavcem.

() Upozornéni
> PFipadné mizete misto doma vyrobené bar-

becue omdgky pouzit Iéhev hotové barbecue
omageky (250 ml).

14) M&kké maso opét vyjméte a dejte stranou.

15) V pfipadé potfeby odstraite z masa
prebyteény tuk a natrhejte dvéma vidlickami,
abyste ziskali typické trhané vepfové maso
(Pulled Pork).
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16) Cibuli pfidejte k masu a vyvar z keramické
nddoby nalijte do jiné nadoby.

17) Vepfové maso vloZte spolu s cibuli zpét do
hrnce pro pomalé vafeni a pfidejte barbecue
omdécku.

18) V piipadé potieby opét nalijte trochu vyvaru a
smichejte s masem.

19) V3e jesté jednou vaite spole&né piiklopené
vikem 1 hodinu na stupni 2.

Trhané vepiové poddveijte podle libosti samotné,

v housce, jako burger nebo v sendvici, s barbecue
omdckou a saldtem coleslaw.

16.4. Dusené hovézi hrudi
Doba pfipravy: 30 min

Doba marinovani cca: 30 min

Piblizna doba vateni: 7 hodin

Obtiznost: lehké

Porce: 4

1 kg hovéziho hrudi
sol

pepf

1 karotka

100 g celeru

1 bobkovy list

750 ml hovéziho fondu
150 ml &erveného vina
1 CL papriky

6 kuli¢ek jalovce

1 maléd vétvicka tymidnu

1) Hovézi hrudi posypte a potfete soli a pepfem.
Nechte 30 minut tdhnout a poté vlozte do
keramické nadoby.

2) Mrkev omyijte a nakrdjejte na kostky.

3) Celer omyjte a rovnéz nakréijejte na kostky.
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4) Ve spolecné s fondem, Eervenym vinem, kofe-
nim a tymidnem pfidejte k masu, pfiklopte viko
a duste na stupni _$_ asi 7 hodin.

5) Maso vyjméte, nakrdijejte na pldatky pricné k
vlékndm a servirujte na talife.

16.5. Chlebovy pudink

Doba pfipravy: 15 min
Priblizna doba vareni: 1,5 az 2 hodiny
Obtiznost: lehké

Porce: 8

4 PLmésla
400 g bilého chleba z piedchoziho dne

120 g rozinek

600 ml mléka
200 ml smetany

6 vajec

160 g cukru
1 CL mleté skofice

1/2 CL vanilkové esence

mlety muskdtovy ofisek

1 $petka soli

1) Keramickou nddobu vymazte méslem.

2) Chléb nakrdjejte na kostky o velikosti cca 2,5 cm.

3) Na pdnvi rozpustte mdslo a kostky chleba
na ném po &dstech orestujte ze viech stran,
vyjméte a s rozinkami vlozte do keramické
nédoby.

4) Mléko rozilehejte se smetanovu, vejci, 100 g
cukru, skofici, vanilkovou esenci, muskdtovym
ofiskem a soli.

5) Smési prelijte kostky chleba.

6) V3e znovu opatrné promicheijte, posypte
zbylym cukrem a vafte pfiklopené vikem na
stupni =2 asi 2 hodiny. Mezitim stdle znovu
promichdveite.

Chlebovy pudink doporugujeme poddvat s vanilko-
vou zmrzlinou.



16.6. Ovocny crumble
Doba pfipravy: 30 min

Priblizna doba vafeni: 3 hodiny
Obtiznost: lehké

6 porci

1 kg smési ovoce (napf. jablka, hrusky, dvestky,
jahody, bordvky atd.)

1 PL citronové $févy

3 az 4 PL bilého cukru

150 ml jableéné 3favy (nebo bilého vina)
15 g krobu

150 g mouky

65 g ovesnych vlogek (pevnych)

135 g hné&dého cukru

135 g mékkého masla

jedna $petka soli

jedna 3petka skofice

1) Ovoce omyite a odistéte (podle druhu ovoce
odstrafite j&dfince, oloupeite atd.)

2) Ovoce nakrdjejte na malé kousky a vlozte do
misky.

3) Pridejte citrénovou $favu, jablegnou $févu a
3krob.

4) V zdvislosti na stupni zralosti ovoce a vlastni
chuti pfidejte 3 az 4 polévkové IZice cukru a
vie dobfe promicheite.

5) Na crumble prohnéfte mouku, ovesné vlocky,
hnédy cukr, mé&kké maslo, 3petku skofice a
3petku soli ruénim mixérem, aby vzniklo t&sto
crumble.

6) Do keramické nadoby vlozte ovocnou smés.
Na ni rozlozte crumble.

7) Polozte viko a vaite 3 hodiny na stupni 5.

Ovocny crumble doporuéujeme poddvat s vanilko-
vou omdékou.
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1. Wstep
Gratulujemy zakupu nowego urzqdzenial!

Jest to nowoczesny i warto$ciowy produkt. In-
strukcja obstugi jest czescig sktadowq produktu.
Zawiera ona wazne informacje na temat bezpie-

czenstwa, uzytkowania i utylizacii. Przed rozpocze-

ciem uzytkowania produktu nalezy zapoznaé sie
ze wszystkimi wskazéwkami dotyczgcymi obstugi
i bezpieczenstwa. Produkt nalezy uzytkowaé wy-
tqcznie zgodnie z zamieszczonym tu opisem oraz
w podanym zakresie zastosowan. W przypadku
przekazania urzgdzenia osobie trzeciej nalezy
dotqczyé do niego réwniez catq dokumentacig.

2. Zastosowanie zgodne z

przeznaczeniem

/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO ZRANIENIA!

Niebezpieczeristwo z powodu niewtasci-
wego uzytkowania!

Uzytkowanie urzqdzenia niezgodnie z jego prze-
znaczeniem i/lub jego wykorzystanie do innych
celéw moze wiqzad sie z réznymi zagrozeniami.
> Urzqdzenie nalezy uzytkowaé wytgcznie w
sposéb zgodny z jego przeznaczeniem.
> Nalezy przestrzegaé zasad postepowania
opisanych w niniejszej instrukeji obstugi.

Urzqdzenie przeznaczone jest wylgcznie do goto-
wania produktéw spozywczych w gospodarstwie
domowym. Nie uzywaj urzgdzenia do celéw ko-
mercyjnych lub przemystowych.

Urzqdzenia wolno uzywaé wylqcznie w suchych
pomieszczeniach. Nie wolno go nigdy uzywaé na
otwartej przestrzeni.

Inny sposéb uzycia lub uzycie wykraczajqgce poza
powyzszy zakres uznaije sie za niezgodne z prze-
znaczeniem.

3. Sprawdzenie kompletno-
sci produktu

Urzqdzenie dostarczane jest standardowo z naste-

pujacymi elementami:
® Podstawa urzgdzenia

® Garnek ceramiczny
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® Szklana pokrywka
® Instrukcja obstugi

/\ NIEBEZPIECZENSTWO!

> Elementéw opakowania nie udostgpniad
dzieciom do zabawy. Niebezpieczenstwo
uduszenia.

¢ Wyijmij wszystkie elementy urzqdzenia oraz
instrukcje obstugi z opakowania.

4 Usun z urzqdzenia cate opakowanie i ewentu-
alne folie ochronne.

@ Wskazéwka

> Urzqdzenie nalezy sprawdzi¢ pod katem kom-
pletnosci elementéw i widocznych uszkodzen.

> W przypadku braku jakiegokolwiek elementu
bqdz uszkodzen wskutek wadliwego opako-
wania lub transportu, skontaktuj sig z infolinig
serwisowq (patrz rozdziat 15.1. Serwis).

4. Opis urzadzenia

(llustracje - patrz rozktadana oktadka)

@ Szklana pokrywka
O Garnek ceramiczny
© Podstawa urzqdzenia
O Lampka kontrolna

@ Pokretto regulacyjne

5. Dane techniczne

Napieci ilani 220-240V ~,
apigcie zasilania 50/60 Hz

Pobdr mocy 200 W

Pobér mocy w trybie oW

wylgczenia

P0|emflosc garnka ok. 3.5 litréw

ceramicznego @

Pojemnos¢ uzytkowa ok. 3,2 litra

Garnek ceramiczny @



6. Zastosowane wskazowki
ostrzegawcze i symbole

W niniejszej instrukciji obstugi, na opakowaniu i na
urzqdzeniu uzyto nastepujgcych ostrzezen i sym-
boli (o ile majg zastosowanie):

NIEBEZPIECZENSTWO! Osirzezenie
zawierajqce ten symbol i stowo sygnatowe
NIEBEZPIECZENSTWO" oznacza

A sytuacje bezposrednio niebezpieczng,
ktéra, jesdli sie jej nie uniknie, moze spo-
wodowaé $mier¢ lub powazne obrazenia
ciata.

OSTRZEZENIE! Ostrzezenie z tym
symbolem i stowem sygnatowym
,OSTRZEZENIE" wskazuje na moz-

A liwo$¢ wystgpienia niebezpiecznej
sytuacii, ktéra, jedli sig jej nie uniknie,
moze spowodowaé $mier¢ lub powazne
obrazenia ciata.

PRZESTROGA! Ostrzezenie z tym
symbolem i stowem sygnatowym
+PRZESTROGA" wskazuje na mozliwosé
wystgpienia niebezpiecznej sytuacij,
ktéra, jesli sig jej nie uniknie, moze spo-
wodowaé niewielkie lub umiarkowane
obrazenia ciata.

P>

UWAGA! Ostrzezenie z tym symbo-
lem i stowem sygnatowym ,UWAGA”
oznacza mozliwg sytuacie, ktéra, jesli
sig jej nie uniknie, moze spowodowaé
szkody materialne.

Wskazéwka: Wskazéwka oznacza
dodatkowe informacije, utatwiajace
korzystanie z urzqdzenia.

Prqd/napigcie przemienne

Uziemienie ochronne

Uzywaé urzqdzenia tylko w pomiesz-
czeniach zamknietych.

Nie zanurzaé w wodzie!

®L®le ©

Urzqdzenie przystosowane do zmywa-
nia w zmywarce do naczyn.

Wszystkie czeéci tego urzqdzenia majg-
ce kontakt z zywnosciq sq do tego od-
powiednio dopuszczone.

Ten produkt spetnia wymagania obo-
wigzujqcych dyrektyw europeijskich i
krajowych.

N
ﬁ Urzqdzenh elektrycznych nie wolno
Sx
BA

wyrzucaé z odpadami domowymil

Opakowanie utylizuj zgodnie z przepi-
sami ochrony $rodowiska.

Opakowanie z materiatéw przeznaczo-

oy nych do recyklingu. Przestrzegaj ozna-
%@ czenia materiatéw opakowaniowych

podczas segregacji odpadéw: sq one
f": oznaczone skrétami (a) i cyframi (b)

w nastepujqcy sposdb: 1-7: tworzywa

a sztuczne, 20-22: papier i tektura,
80-98: kompozyty.

(i Opakowanie zawiera elementy
z papieru i/lub tektury.

Opakowanie zawiera elementy
z plastiku i/lub metalu.

ADEPOSER A DEPQSER
Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires

se recyclent

efairedemesdechets.fr
le don de votre apparel |

[i]

(2| ELEMENTs Yl
Y = P=w FR: Produkt, opakowanie
gl H nadaijq i instrukcja obstugi
sig do recyklingu, podle-

gaijq rozszerzonej odpowiedzialnosci producenta
i sq zbierane selektywnie.
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7. Wskazéwki bezpieczenstwa

/\ NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM!
] @ Nigdy nie zanurzaj podstawy urzqdzenia, kabla zasilajgcego
ani wtyku sieciowego w wodzie ani w zadnej innej cieczy. Nie

stawiaj podstawy urzgdzenia w poblizu wody ani nie czy$¢ jej pod
biezgcg wodg.

m Nigdy nie pozwdl, aby kabel zasilajgcy byt mokry lub wilgotny pod-
czas pracy. Kabel uktadaj w taki sposéb, aby chronié¢ go przed przy-
gnieceniem lub innym rodzajem uszkodzenia.

m W przypadku uszkodzenia kabla zasilajgcego nalezy zlecié jego wy-
miane producentowi, w punkcie serwisowym lub osobie posiadajgce;j
odpowiednie kwalifikacje. Dzigki temu unikniesz powaznych zagro-

zenh.
] ﬁ Uzywaij urzqdzenia wytqcznie w suchych pomieszczeniach.
Nigdy nie uzywaj go na zewnatrz.
m Nie wlewaj wody ani innych ptynéw do metalowego pojemnika
podstawy urzqdzenial!

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO ZRANIENIA!

m To urzgdzenie moze byé uzywane przez osoby o zmniejszonych zdol-
nosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub tez osoby
nieposiadajgce odpowiedniego doswiadczenia i/lub wiedzy, wytacz-
nie pod nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznego
uzywania urzgdzenia oraz wynikajgcych z niego zagrozen.

m To urzqdzenie moze byé uzywane przez dzieci od 8. roku zycia wy-
tgcznie pod nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznego
uzywania urzqdzenia oraz wynikajqcych z niego zagrozen. Czyszcze-
nia ani konserwacji nie mogq wykonywaé dzieci, chyba Ze ukofczyty
one 8. rok zycia i sq pod nadzorem. Urzqdzenie oraz jego kabel
zasilajgey nalezy trzymad w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku
ponizej 8 lat.
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Dzieciom nie wolno bawié sie urzqdzeniem.

Urzgdzenie oraz jego przewdd zasilajgey nalezy trzymaé poza
zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.

Postaw urzqdzenie jak najblizej gniazda sieciowego.

Pamietaj, by wtyk byt tatwo dostepny w celu wyjecia go z gniazda

w przypadku zagrozenia, a takze, by kabel sieciowy nie byt przyczy-
nq potkniecia.

Po zakorczeniu uzywania i przed przystgpieniem do czyszczenia lub
przemieszczenia urzqdzenia zawsze wyciqgaj wiyk sieciowy z gniaz-
da zasilania.

Umiesci¢ urzqgdzenie na réwne;j, stabilnej i odpornej na wysokie tem-
peratury powierzchni.

Nie umieszczaj urzqdzenia pod lub w poblizu przedmiotéw tatwopal-
nych, takich jak zastony lub wiszqgce szafki.

Nie wigczaj urzqdzenia, jedli zostato upuszczone lub uszkodzone.
Zleé sprawdzenie i ewentualng naprawe urzqdzenia wykwalifikowa-
nemu specjaliscie.

Naprawy urzqgdzenia zlecaj wytqcznie w autoryzowanych punktach
serwisowych lub w serwisie producenta. Nieprawidtowo wykonane
naprawy mogqg powodowaé zagrozenia dla uzytkownika. Powodujqg
one takze utrate gwaranciji.

Nigdy nie wolno otwieraé obudowy urzqdzenia. Wewnatrz obudowy
nie ma czesci, ktére wymagatyby konserwacji lub wymiany przez
uzytkownika.

& Przestrogal Gorgca powierzchnial

Elementy urzgdzenia nagrzewajq sie bardzo podczas pracy. Przed
dotknieciem tych miejsc odczekaj, az urzqgdzenie wystarczajgco osty-
gnie, aby unikngé poparzen.

Urzqdzenie lub garnek ceramiczny trzymaj i przenos tylko za uchwy-
ty boczne. W razie potrzeby no$ rekawice kuchenne.
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Nie wyjmuj garnka ceramicznego z urzgdzenia podczas pracy.

Podczas gotowania moze uwalniaé sie gorgca para wodna, zwtasz-
cza po otwarciu szklanej pokrywki. Zachowaj bezpieczny odstep od

wydobywajqgcej sie pary.

Podczas pracy nalezy dotykaé szklanej pokrywki tylko za uchwyt.

Po uzyciu powierzchnia elementu grzejnego pozostaje jeszcze ciepfa.
Upewnij sie, ze podstawa urzqdzenia, kabel zasilajgcy lub wiyk
sieciowy nie stykajq sie z gorgcymi zrédtami, takimi jak gorgce ptyty
grzejne lub otwarty ptomien.

Do sterowania pracq urzgdzenia nie uzywaj zadnych zewnetrznych
zegardw sterujgcych ani innego systemu zdalnego sterowania.
Nigdy nie pozostawiaj dziatajgcego urzqdzenia bez nadzoru.
Urzqdzenia nalezy uzywad tylko z dostarczonym oryginalnym
osprzetem.

Uzywaj urzqdzenia tylko zgodnie z jego przeznaczeniem.
Nieprawidtowe uzycie urzgdzenia powoduje ryzyko powstania obrazen!

(1) UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

Nie wiqgczaj urzgdzenia, jedli w garnku ceramicznym nie ma zadnych
produktéw.

Nie wtgczaj urzqdzenia, jesli garnek ceramiczny nie jest wtozony do
podstawy urzgdzenia.

Jesli chcesz ustawié urzqdzenie pod wyciggiem na kuchence pamie-
taj, aby kuchenka byta wytgczona.

Przed zanurzeniem garnka ceramicznego i szklanej pokrywki w wo-
dzie w celu umycia poczekaj, az wystarczajgco ostygng. W przeciw-
nym razie mogq pekngé z powodu réznicy temperatur.

Nie uzywaj garnka ceramicznego w sposdb inny, niz opisany w ni-
niejszej instrukgji. Nie uzywaj go w piekarniku, na kuchence ani w
kuchence mikrofalowej i nie wktadaj do zamrazalnika.
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8. Zasada dziatania

Za pomocg wolnowaru Slow Cooker potrawy go-
tuje sie powoli przez dluzszy czas w temperaturze
ponizej temperatury wrzenia 100°C.

Czas gotowania przy uzyciu tego typu przyrzg-
dzania jest zwykle znacznie dtuzszy niz przy zwy-
klym gotowaniu lub pieczeniu. W zamian za to,
delikatny sposéb przyrzqdzania zachowuije wiecej
witamin, sktadnikéw odzywczych i aromatéw w
zywnoéci i zapobiega jej przypalaniu. Mieso nie
wysusza sig, ale pozostaje soczyste i delikatne.

9. Przygotowania

9.1. Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie oczy-

4ci¢ wszystkie czeéci, aby usungé wszelkie pozosta-

tosci produkcyjne. W tym celu nalezy postepowaé

w nastepujqcy sposéb:

¢ Czyic wszystkie elementy urzgdzenia w spo-
s6b opisany w rozdziale 11. Czyszczenie.

4 Umie$¢ podstawe urzqdzenia @ na réwne;j,
stabilnej i odpornej na wysokq temperature
powierzchni w poblizu fatwo dostepnego
gniazdka elekirycznego.

¢ WItéz garnek ceramiczny @ do podsta-
wy urzqdzenia ©.
4 Upewnij sig, ze pokretto regulacyijne jest

ustawione na Q i podtqcz wtyk sieciowy do
gniazda zasilania.

4 Napehij garnek ceramiczny @ 0,5 | wody.
Potéz szklang pokrywke @ na garnku cera-
micznym @.

4 Ustaw pokretto regulacyjne @ na ﬁ Zao-
$wieci sie lampka kontrolna @, a urzqdzenie
zaczyna sig nagrzewad.

@ Wskazéwka

> Podczas pierwszego uzycia moze pojawié sig
lekkie dymienie i wyczuwalny zapach. Jest to
spowodowane wypalaniem sig pozostatosci
$rodkéw zastosowanych przy produkciji urzg-
dzenia. Jest to normalne i znika po krétkim
czasie. Pamietaj o zapewnieniu odpowiedniej
wentylacji w pomieszczeniu, np. przez otwar-
cie okna.

¢  Wylqgcz urzqdzenie po 60 minutach, prze-
krecajqc pokretto regulacyjne @ z powrotem
na
Wyimij wtyk sieciowy z gniazda sieciowego.
Odczekaj, az urzgdzenie wystarczajqco
ostygnie, wylej wode i ponownie wyczy$é
wszystkie czeéci, jak opisano w rozdziale
11. Czyszczenie.

9.2. Ustawienie urzqgdzenia

@ Wskazéwka

> Jeéli urzqdzenie jest uzywane po raz pierwszy,
nalezy postepowad w sposéb opisany w roz-
dziale 9.1. Przed pierwszym uzyciem.

4 Umie$é podstawe urzgdzenia @ na réwne;j,
stabilnej i odpornej na wysokq temperature
powierzchni w poblizu fatwo dostepnego
gniazdka elekirycznego.

¢ WIiéz garnek ceramiczny @ do podsta-
wy urzqgdzenia @.
¢ Upewnij sig, ze pokretto regulacyijne jest

ustawione na U i podtqcz wiyk sieciowy do

gniazda zasilania.

Urzqdzenie jest teraz gotowe do pracy.
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9.3. Przygotowanie sktadnikow

B Napetniaj garnek ceramiczny @ maksymalnie
na tyle, aby pozostat jeszcze odstep ok.
0,5 cm od krawedzi wewnetrznej (ok. 3,2 I):

Sktadniki powinny zawiera¢ co najmniej

ok. 200 ml ptynu. Nalezy jednak pamietad,
ze bardzo suche sktadniki mogq wymagaé
wiecej, a wodniste sktadniki mniej dodanych
ptynéw.

Przed uzyciem pozostaw mrozong zywno$é
do catkowitego rozmrozenia.

Rozdrobnij sktadniki na réwne, najlepiej
niezbyt duze kawatki, aby skréci¢ czas
gotowania. Im wigksze czeéci, tym diuzszy
czas gotowania.

Aby uzyskaé bardziej intensywny smak, moz-
na podsmazy¢ migso na krétko przed wio-
zeniem go do garnka ceramicznego @. Ma
to réwniez te zalete, ze zawarto$é tuszczu
w migsie, a tym samym w Zzywnosci zostanie
zmniejszona, jeéli nie bedziesz uzywaé dalej
wysmazonego Huszczu.

Jesli checesz wstepnie podgotowaé lub pod-
smazy¢ sktadniki przed gotowaniem, uzyj
oddzielnego garnka lub patelni. W przypadku
tego urzqdzenia nie jest mozliwe podsmaza-
nie lub wstepne podgotowanie.
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B Jedli nie usmazysz wstepnie migsa, usuh nad-
miar tluszczu z migsa, poniewaz nie przesma-
2y sig on podczas delikatnego gotowania.

B Surowa, czerwona fasola zawiera toksyny,
ktére sq neutralizowane tylko przez wysokie
temperatury. Gotowanie za pomocq tego
urzqdzenia jest niewystarczajgce! Dlatego
fasole czerwongq nalezy gotowaé we wrzgcej
wodzie przez co najmniej 10 minut przed
uzyciem.

B Namocz suszone, nieobrane roéliny strqczko-
we na noc i wylej wode.
Do gotowania uzyj $wiezej wody.

10. Obstuga
10.1. Porady

B Na dnie garnka ceramicznego @ panuje naj-
wyzsza temperatura gotowania. W zwigzku z
tym nalezy najpierw wlozyé wigksze kawatki
lub sktadniki z dtuzszym czasem gotowania, a
reszte na gorze.

B Podno$ szklang pokrywke @ z urzqdzenia
podczas pracy tak rzadko, jok to mozliwe, po-
niewaz spowoduje to wydostanie sig ciepta za
kazdym razem i przedtuzy proces gotowania.

B Im diuzej jedzenie jest gotowane, tym bardziej
migkkie stajq sie warzywa, a migso staje sie
delikatniejsze.

B Jedli pod koniec czasu gotowania w garnku
ceramicznym @ znajduje sie zbyt duzo ptynu,
zdejmij szklang pokrywke @. Pozostaw pro-
dukty dalej gotujgce sig bez szklanej pokryw-
ki @, az do odparowania wystarczajqcej
iloéci ptynu.



10.2. Czasy gotowania Wigkszo$¢ dan migsnych i warzywnych zazwyczaj

t i 5-8 godzi
Ponizsza tabela przedstawia przeglqd réznych wymaga czasu golowania wynoszqeego >-¢ godzin

mozliwych sktadnikéw i przyblizony czas ich go-
towania. Jednak wartosci te mogq stuzy¢ jedynie
jako wskazéwka. Poza osobistymi preferencjami,
rzeczywisty czas gotowania zalezy od réznych

w przypadku 3 i 3-5 godzin w przypadku ﬁ
Im dtuzej jedzenie jest gotowane, tym bardziej
migkkie stajq sie warzywa, a migso staje sie deli-
katniejsze. A wiec czas nie musi by¢ doktadny co

innych czynnikéw, takich jak np. temperatura po- do minuty.

czqgtkowa, konsystencja, wielkoéé i iloéé sktadnikéw

lub ilo$¢ dodanych ptynéw.
Artykut spozywezy llosé Czas gotowania S | czas gotowania D)}
Pieczen wotowa 1000g | ok. -8 godz. ok. 4 -5 godz.
Poledwica wieprzowa 500¢g ok. 5 - 6 godz. ok. 4 -5 godz.
Pier$ z kurczaka 650¢g ok. 5 - 6 godz. ok. 4 -5 godz.
Migso mielone 500 g ok. 4 -5 godz. ok. 2 - 4 godz.
Twarde warzywa
(ziemniaki, marchewki, seler itp.) 3009 ok. 4-6 godz. ok.2,5 - 4 godz.
Cukinia 300¢g ok. 4 -5 godz. ok. 2,5 - 4 godz.
Zielony groch tuskany 500¢g ok. 5 - 6 godz. ok. 4 -5 godz.
Soczewica czerwona 500¢g ok. 2 - 4 godz. ok. 1,5 -2 godz.
10.3. Ustawianie stopnia 10.4. Gotowanie produktow

gotowania spozywczych

Pokretto regulacyjne @ umozliwia wybranie czte- A OSTRZEZENIE!

rech ustawien: NIEBEZPIECZENSTWO ZRANIENIA!

> Elementy urzqdzenia nagrzewajq sig bardzo

podczas pracy! Przed dotknigciem tych miejsc
0 Urzqdzenie wylqgczone odczekaj, az urzqdzenie wystarczajqco osty-
gnie, aby uniknq¢ poparzen.

Pozycja | Funkcja

S Podrrzymonie temperatury L. ., .
S (ok. 60-75°C) > Trzymad i przenosié¢ podstawe urzqdzenia @

lub garnek ceramiczny @ tylko za boczne

Niska temperatura gotowania uchwyty. W razie potrzeby no$ rekawice

5ok 80-90°C)

kuchenne.
(« Wysoka temperatura gotowania > Podczas gotowania moze doj$¢ do uwolnienia
== (ok. 90-100°C) gorqcej pary wodnej, szczegdlnie przy otwie-

raniu szklanej pokrywki @. Zachowaj bez-
pieczny odstep od wydobywajqcej sie pary.

(D UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Nie wiqczaj urzqdzenia, jeéli w garnku cera-
micznym @ nie ma zadnych produktéw.

Polski 91



@ Wskazéwka

> Podnos szklang pokrywke @ z urzqdzenia
podczas pracy tak rzadko, jak to mozliwe, po-
niewaz spowoduije to wydostanie sig ciepta za
kazdym razem i przedtuzy proces gotowania.

> Urzqdzenie nie nadaije sie do smazenia zyw-
nosci.

> Urzqdzenie nie nadaije sie do podgrzewania
ostudzonej zywnosci.

4 Jedli jeszcze tego nie zrobites, najpierw
wykonaj wszystkie czynnoéci przy-
gotowawcze opisane w rozdziale
9.3. Przygotowanie sktadnikéw.
Przestrzegaj réwniez wskazéwek zawartych
w rozdziale 10.1. Porady.

¢ W razie potrzeby podnies szklang pokrywke @
z garnka ceramicznego @ i dodaj skfadniki,
ktére majq by¢ ugotowane, tgcznie z ptynem.

¢ Potéz szklang pokrywke @.

Ustaw pokretto regulacyjne @ w zgdanej
pozycji (patrz rozdziat 10.3. Ustawianie
stopnia gotowania). Zaswieci sig lampka
kontrolna @), a urzqdzenie zaczyna sie na-
grzewad.

¢ Gotuj sktadniki przez zalecany czas (patrz
np. rozdziat 10.2. Czasy gotowania).
W miedzyczasie sprawdzaj stan ugotowania
sktadnikéw.

@ Wskazéwka

> Garnek ceramiczny @ zachowuje wystar-
czajqcq ilo$é ciepta, aby utrzymaé ciepto
gotowanych skfadnikéw przez ok. 30 minut.
Jesli potrawy maijq by¢ dtuzej utrzymywane
ciepte, ustaw pokretto regulacyjne @ na ten
czas na ).

¢ Gdy sktadniki sg ugotowane i nie trzeba ich
juz ogrzewaé, ustaw pokretto regulacyjne @
na Qi odigez wiyk sieciowy od zasilania.

¢ Teraz mozesz ostroznie przefozy¢ jedzenie
lub podaé je bezposrednio w garnku cera-
micznym @. Pamigtaj przy tym, ze garnek
ceramiczny @ moze by¢ bardzo gorqey! Uzyj
rekawic kuchennych, aby go wyjaé i odstawié
na powierzchni odpornej na wysokq tempe-
rature.
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¢ Odczekaj, az urzqdzenie wystarczajqco osty-
gnie i wyczysc wszystkie czesci, jok opisano w
rozdziale 11. Czyszczenie.

11. Czyszczenie

A NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM!

> Przed oczyszczeniem urzqdzenia wyciggnij
wiyk sieciowy z gniazda zasilania.

> Nigdy nie wolno zanurzaé podstawy urzqdze-
nia @ i przewodu potgczeniowego w wodzie.

/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO ZRANIENIA!

> Przed czyszczeniem nalezy odczekad, az
wszystkie czesci dostatecznie ostygna.

(D UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Nie uzywaj zrqcych ani éciernych $rodkéw
czyszczqcych. Mogq one uszkodzié po-
wierzchnie urzqdzenia.

> Przed zanurzeniem garnka ceramicznego @ i
szklanej pokrywki @ w wodzie w celu umycia
poczekaj, az wystarczajgco ostygng. W prze-
ciwnym razie mogq pekngé z powodu réznicy
temperatur.

¢ Wyczyéé obudowe i wnetrze podstawy
urzqdzenia € wilgotng $ciereczkqg. W razie
potrzeby mozna na szmatke dodaé niewielkg
iloé¢ delikatnego ptynu do mycia naczyh. Zmyj
nastepnie powierzchnig szmatkg zwilzong
czystq wodg, aby usungé ewentualne pozosta-
tosci ptynu do mycia naczyn.

¢ Umyj garnek ceramiczny @ i szklang po-
krywke @ w cieptej wodzie z dodatkiem
tagodnego ptynu do mycia naczyn. Nastepnie
wyplucz wszystkie elementy w czystej wodzie.

) Wskazéwka

Garnek ceramiczny @ i szklana pokryw-
(nq‘w ka @ nadaijq sig réwniez do mycia w
QD zmywarce.

4 Przed ponownym uzyciem lub schowaniem
doktadnie osusz wszystkie czesci.



12. Przechowywanie

¢ Czys¢ wszystkie elementy urzqdzenia w spo-
séb opisany w rozdziale 11. Czyszczenie.

¢ Przechowuj urzqdzenie z wlozonym garn-
kiem ceramicznym @ oraz zamknietq
szklang pokrywkq @ w wolnym od pytéw
i suchym miejscu.

13. Usuwanie usterek

Mozliwe Mozliwe roz-
Problem . .
przyczyny wiqzania
Urzqdzenie nie | Podiqcz urzg-
zostato podiq- dzenie do
czone do gniaz- | gniazda zasi-
Urzqdze- da zasilania. lania.
nie nie Urzqdzenie jest | Skontaktuj sig z
dziata. uszkodzone. serwisem.
Pokretto regu- Wybierz odpo-
lacyjne @ jest | wiedni stopien
ustawione na gotowania.

Jezeli za pomocq powyzszych wskazéwek nie
mozna usunqé usterki lub gdy wystepuiq inne
rodzaje usterek, prosze zwrécié sie do naszego

serwisu.

14. Utylizacja

14.1. Utylizacja urzadzenia
i opakowania

Urzqdzenie nalezy odda¢ do wyspecjalizowanych

Symbol przekredlonego kosza na $mieci

oznacza, ze po zakonczeniu eksplo-
atacji tego urzgdzenia nie wolno go
utylizowaé z odpadami domowymi.

punkiéw zbiérki odpadéw, zaktadéw recyklingu
lub zaktadéw utylizacji odpadéw.

Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw na

$rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng
zawarto$¢ niebezpiecznych substancii, mieszanin
oraz czedci sktadowych. Gospodarstwo domowe

spetnia waznq role w przyczynianiu sie do ponow-

nego uzycia i odzysku surowcéw wtérnych, w tym
recyklingu zuzytego sprzetu.

Na tym etapie ksztattuje sie postawy, ktére wply-
wajq na zachowanie wspdlnego dobra jakim jest
czyste $rodowisko naturalne.

Przed zwrotem nalezy usunqg¢ wszystkie dane
osobowe.

Opakowanie urzqdzenia jest wykonane z mate-
riatéw przyjaznych dla $rodowiska naturalnego i
mozna je odda¢ w lokalnych punktach recyklingu.
Opakowanie nalezy utylizowaé w sposéb przyjo-
zny dla $rodowiska.

15. Gwarancja Kompernal
Handels GmbH

Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwarancig,
liczac od daty zakupu. W przypadku wad tego
produktu, masz gwarantowane ustawowo prawa
w stosunku sprzedawcy. Te ustawowe prawa nie sq
ograniczone przez nasze opisane ponizej warunki
gwaranciji.

Warunki gwarancji

Okres gwarancji rozpoczyna sie od daty zakupu.
Nalezy zachowaé paragon. Jest on wymagany
jako dowdd zakupu.

Jezeli w ciqgu trzech lat od daty zakupu produktu
vjawni sig w nim wada materiatowa lub produk-
cyina, produkt zostanie wedle naszego uznania
nieodptatnie naprawiony, wymieniony na nowy
lub zostanie zwrécona jego cena. Warunkiem
spetnienia tego $wiadczenia gwarancyjnego jest
dostarczenie w trakcie tego trzyletniego okresu
uszkodzonego urzqdzenia wraz z dowodem zaku-
pu (paragonem) oraz krétkim opisem wady i daty
jej wystgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszq gwarancjq, otrzy-
masz z powrotem naprawiony lub nowy produkt.
Zgodnie z art. 581 §1 polskiego kodeksu cywil-
nego wraz z wymiang produktu lub jego istotnej
czeici rozpoczyna sig nowy okres gwarancyiny.
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Okres gwarancji i ustawowe roszczenia
gwarancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyijnej nie przedtuza
okresu gwarancii. Dotyczy to réwniez wymienio-
nych i naprawionych czeici. Wszelkie szkody i
wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosi¢
bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po
uptywie okresu gwarancji wszelkie naprawy sq
wykonywane odptatnie.

Zakres gwaranciji

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane

i poddane przed wysytkg skrupulatnej kontroli
jakosci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub pro-
dukeyijne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje czesci
produktu, podlegajacych normalnemu zuzyciu, ani
uszkodzen czesci tatwo tamliwych, np. przetqezni-
kéw lub czeici wykonanych ze szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$é, jesli
produkt zostat uszkodzony, nie uzywano go pro-
widtowo lub nie serwisowano nalezycie. W celu
zapewnienia prawidlowego stosowania produktu
nalezy $cisle przestrzegad wszystkich instrukeji
wymienionych w instrukcjach obstugi. Nalezy
bezwzglednie unikaé zastosowania oraz postepo-
wania, ktérych odradza sie w instrukeji obstugi lub
przed ktérymi sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wytqcznie do uzytku
domowego, a nie do zastosowan komercyjnych.
Niewtasciwe uzytkowanie urzqdzenia, uzywanie
go w sposéb niezgodny z jego przeznaczeniem,
uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokony-
wana poza naszymi autoryzowanymi punktami
serwisowymi, powodujq utrate gwaranciji.

Redlizacja zobowigzan gwarancyjnych
W celu zapewnienia szybkiego zatatwienia spra-
wy, postepuj zgodnie z ponizszymi wskazéwkami:

B W przypadku wszelkich pytan przygotuj
paragon fiskalny oraz numer artykutu
(IAN) 541063_2507 jako dowéd zakupu.

B Numer artykutu mozna znalezé na tabliczce
znamionowej na produkcie, wygrawerowany
na urzqdzeniu, zapisany na stronie tytutowej
instrukeiji obstugi (w dolnym lewym rogu) lub na
naklejce z tytu bgdz na spodzie urzqdzenia.
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B W przypadku wystgpienia btedéw dziatania
lub innych wad, prosimy o kontakt z odpo-
wiednim dziatem serwisu telefonicznie lub
przez e-mail.

B Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz
wtedy wraz z dotqczonym dowodem zakupu
(paragonem) oraz opisem i datq wystgpienia
usterki wysta¢ nieodptatnie na przekazany
wczeéniej adres serwisu.

OO

Na stronie www.lidl-service.com
mozesz pobrad te i wiele innych
instrukii, filméw o produktach oraz
oprogramowanie instalacyjne.

ul

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Za pomocg tego kodu QR mozesz przej$é
bezposrednio na strong serwisu Lidl
(www.lidl-service.com), gdzie mozesz otworzy¢
instrukcje obstugi, wpisujgc numer artykutu (IAN)
541063_2507.

15.1. Serwis

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lidl.pl

[ IAN 541063_2507 |

15.2. Importer

Pamietaj, ze ponizszy adres nie jest adresem
serwisu. Skontaktuj sie najpierw z odpowiednim
punktem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

www.kompernass.com



16. Przepisy

@ Wskazéwka

> Przepisy bez gwarancji. Wszystkie dane
dotyczqce sktadnikéw i przygotowania sq
wartosciami orientacyjnymi. Uzupetnij te
propozycije przepiséw w oparciu o wlasne
doswiadczenie.

16.1. Grochéwka

Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania ok.: 4 h - 4 h 30 min
Poziom trudnosci: $redni

Porcje: 6

500 g zielonego groszku tuskanego, suszonego
2 cebule

V2 peczka wloszezyzny

300 g karkéwki

2 metki, wedzone

1 1i$¢ laurowy

1 tyzeczka majeranku, suszonego
300 g ziemniakéw

2 kietbaski wiedenskie

sél, pieprz, bulion granulowany
niewielka iloéé octu

1,5 | wody

1) Ziemniaki i cebule obraé i pokroié w kostke.
Wihoszczyzne oczyscic i pokroié w kostke.
2) Wiozyé groch, cebule, ziemniaki, lié¢ laurowy
i wloszczyzne do garnka ceramicznego.
@ Wskazéwka
> Nietuskany groch nalezy przed uzyciem
namoczyé przez nocl Nalezy réwniez wzigé
pod uwage diuzszy czas gotowanial
3) Umiescié mieso i kietbaski na wierzchu.
4) Dodaé 1,5 litra gorqcej wody, az przykryte
zostang wszystkie sktadniki.

5) Doprawi¢ do smaku solq, pieprzem, octem,
majerankiem i odrobing granulowanego bu-
lionu.

6) Przykry¢ pokrywkq i gotowaé przez 4 -
4,5 godziny na stopniu 9.

7) Ostroznie wyjqé migso i w razie potrzeby
usungé z migsa tuszcz i kosci. Migso pokroié
w kostke.

8) Metki i kietbaski wiedenskie pokroié¢ w plastry.

9) W zaleznosci od konsystencii, czeéé zupy
utrzeé na przecier w oddzielnym naczyniu.

10) Zupe, mieso i plasterki kietbasek przetozyé
z powrotem do garnka ceramicznego i do-
brze wymieszaé.

11) W razie potrzeby ponownie doprawié solg
i pieprzem.

16.2. Rosét z kury

Czas przygotowania: 15 min
Czas gotowania ok.: 5 h
Poziom trudnodci: tatwy

Porcje: 6

2 udka kurczaka

1 -1,51wody

2 marchewki

1/4 bulwy selera

2 pietruszki

1/2 pora

1 tyzka soli

1 tyzeczka lubczyku, suszonego

1 tyzeczka pieprzu, czarnego, mielonego
1 li¢ laurowy

1 fyzeczka korzenia imbiru, posiekanego

1 peczek natki pietruszki, skrecony

1) Pora pokroié¢ w plastry, a pozostate warzywa
w drobnq kostke.

2) Whozy¢ udka kurczaka do garnka ceramicz-
nego.

3) Na udkach kurczaka rozprowadzi¢ pokrojone
w kostke warzywa i obsypa¢ wszystkimi przy-
prawami, za wyijagtkiem pietruszki.

4) Zalaé wodq. Gotowaé przez 5 godzin na

stopniu iﬁ
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5) Po uplywie czasu gotowania wyja¢ udka
kurczaka z bulionu, oddzieli¢ migso od koici,
pokroi¢ lub porozrywaé na kawatki i wlozy¢
z powrotem do garnka ceramicznego.

6) Ponownie podgrzaé migso przez kilka minut.

7) Posiekaé i doda¢ pietruszke.

16.3. Rwana wieprzowina
Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania min.: 7 h

Poziom trudnoéci: tatwy
Porcje: 6-8

1,4 kg migsa wieprzowego, bez kosci (karkéwkal)
1 cebula

400 ml napoju imbirowego Ginger Ale lub piwa
korzennego

Do mieszanki przypraw:

2 tyzki papryki w proszku (ostrej)

2 tyzki brqzowego cukru

2 tyzeczki soli

V2 tyzeczki nasion gorczycy

2 szczypty czarnego pieprzu

4 szczypty czosnku w proszku

2 szczypty oregano

1 tyzeczka zmielonych ziaren kolendry

2 szczypty ptatkéw chili

Na sos do grilla:

2 cebule

2 tyzki oleju

4 zgbki czosnku

1 tyzka miodu

1 dawka octu (np. octu malinowego lub jabtkowego)
150 ml soku jabtkowego

150 ml keczupu pomidorowego

2 porcje sosu Worcester

2 porcje sosu sojowego
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2 szczypty chili w proszku
2 szczypty pieprzu

2 szczypty soli wedzonej

1) Wieprzowing optukaé i osuszyé.

2) Przygotowanie mieszanki przypraw do migsa:
wymiesza¢ w matej misce papryke w proszku
z cukrem, solq, ziarnami gorczycy, pieprzem,
czosnkiem w proszku, oregano, nasionami
kolendry i ptatkami chili.

3) Natrzeé migso ze wszystkich stron mieszankg
przypraw.

4) Dwie cebule obra¢ i pokroi¢ w talarki.

5) Potoweg tych cebul wlozy¢ do garnka cera-
micznego.

6) Utozy¢ migso na cebuli i przykry¢ pozostatymi
talarkami.

7) Wla¢ napéj imbirowy lub piwo korzenne
i gotowaé wszystko pod przykryciem przez
6 godzin na stopniu B pro uptywie potowy
czasu obrdcié mieso.

8) Na sos do grilla: obraé trzeciq cebulg i pokro-
i¢ w drobng kostke. Obra¢ zgbki czosnku.

9) Rozgrzaé olej w garnku, a nastepnie udusié
w nim cebule, az stanie sie szklista.

10) Doda¢ wycisnigty czosnek i krétko poddusié.
11) Dodaé miéd i zalaé octem owocowym oraz

sokiem jabtkowym. Dodaé keczup, sos Worce-
ster, sos sojowy i przyprawy.

12) Dobrze wymieszaé trzepaczkq do piany i lek-
ko podgotowaé, w razie potrzeby doprawic.

13) Sos do grilla zmiksowa¢ na gtadko kofcdwkg
do przecierania.

) Wskazéwka

> Ewentualnie zamiast samodzielnie przyrzg-
dzonego sosu do grilla mozna réwniez uzyé
butelki gotowego sosu barbecue (250 ml).

14) Miekkie migso wyjq¢ i odtozyé na bok.

15) W razie potrzeby usungé nadmiar tluszczu
z miesa i rozdzieli¢ migso dwoma widelcami,
aby uzyskaé typowq rwanq wieprzowine.

16) Dodaé cebule do migsa i przelaé wywar z
garnka ceramicznego do innego naczynia.



17) Wieprzowing razem z cebulami wlozy¢ z po-
wrotem do wolnowaru i dodaé sos do grilla.

18) W razie potrzeby ponownie podlaé niewielkg
ilodciqg wywaru i wymieszaé z migsem.
19) Gotowaé wszystko pod przykryciem jeszcze

przez 1 godzing na stopniu mik.

Rwang wieprzowing podawaé wedtug uznania
samodzielnie, w butce, jako burger lub kanapke,
z sosem do grilla i satatkg coleslaw (amerykariska
suréwka z kapusty).

16.4. Duszony mostek wotowy
Czas przygotowania: 30 min

Czas marynowania ok.: 30 min

Czas gotowania ok.: 7 h

Poziom trudnosci: tatwy

Porcje: 4

1 kg mostka wotowego

6l

pieprz

1 marchewka

100 g selera

1 1i$¢ laurowy

750 ml bulionu wotowego
150 ml czerwonego wina

1 tyzeczka papryki w proszku
6 jagéd jatowca

1 mata gatgzka tymianku

1) Mostek wotowy doprawié solg i pieprzem
i natrzeé. Odstawi¢ na 30 minut, a nastepnie
wlozy¢ do garnka ceramicznego.

2) Marchewke umy¢ i pokroi¢ w kostke.
3) Seler umy¢ i pokroié w kostke.

4) Dodaé wszystko razem z bulionem,
czerwonym winem, przyprawami i tymiankiem
do migsa, natozy¢ pokrywke i dusi¢ przez ok.
7 godzin na stopniu % .

5) Wyijqé mieso, pokroié w plastry w poprzek
wiékien i utozyé na talerzach.

16.5. Pudding chlebowy

Czas przygotowania: 15 min
Czas gotowania ok.: 1,5 - 2 h
Poziom trudnosci: tatwy

Porcje: 8

4 tyzki masta

400 g biatego chleba, z poprzedniego dnia
120 g rodzynek

600 ml mleka

200 ml $mietany

6 jajek

160 g cukru

1 tyzka mielonego cynamonu

V2 tyzeczki esencji waniliowej

mielona gatka muszkatotowa

1 szczypta soli

1) Nasmarowaé mastem garnek ceramiczny.

2) Chleb pokroi¢ w kostke ok. 2,5 cm.

3) Roztopié masto na patelni i porcjami obsma-
zyé w nim kostki chleba z kazdej strony, wyjqé
i wlozy¢ wraz z rodzynkami do garnka cera-
micznego.

4) Ubi¢ mleko ze $mietanq, jajkami, 100 g cukru,
cynamonem, esencjq waniliowq, gatkg musz-
katotowq i solg.

5) Pola¢ tym kostki chleba.

6) Ostroznie ponownie wszystko wymieszad,
posypa¢ pozostatym cukrem i gotowaé pod
przykryciem przez ok. 2 godziny na stopniu
=L. Od czasu do czasu wymieszad.

Zalecamy podawanie puddingu chlebowego z
lodami waniliowymi.

Polski 97



16.6. Kruszonka owocowa
Czas przygotowania: 30 min

Czas gotowania ok.: 3 h

Poziom trudnosci: tatwy

6 porgji

1 kg mieszanych owocéw (np. jabtek, gruszek,
$liwek, truskawek, czarnych jagéd itd.)

1 tyzka soku cytrynowego

3 - 4 tyzki biatego cukru

150 ml soku jabtkowego (lub biatego wina)
15 g mgki ziemniaczanej

150 g maki

65 g platkéw owsianych (ziarnistych)

135 g brgzowego cukru

135 g miekkiego masta

szczypta soli

szczypta cynamonu

1) Owoce umy¢ i oczyicié¢ (w zaleznosci od
rodzaju owocdw usunqé pestki, skérke itp.).

2) Pokroié¢ owoce na niewielkie kawatki i umiescié
je w misce.

3) Dodaé sok cytrynowy, sok jabtkowy i mgke
ziemniaczang.

4) W zaleznosci od dojrzato$ci owocéw i wha-
snego smaku, doda¢ 3 - 4 tyzki cukru i do-
brze wymieszaé.

5) Na kruszonke zagniesé recznym mikserem
make, ptatki owsiane, brgzowy cukier, migkkie
masto, szczypte cynamonu i szczypte soli, aby
uzyskaé kruche ciasto.

6) Umiesci¢ mieszanke owocéw w garnku
ceramicznym. Roztozy¢ na niej kruszonke.

7) Natozyé pokrywke i gotowaé przez 3 godzi-
ny na stopniu ﬁ

Zalecamy podawanie kruszonki owocowej z so-

sem waniliowym.
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1. Uvod

Srde&ne vdm blahozeldme ku kipe vasho nového
pristrojal

Rozhodli ste sa tym pre moderny a vysoko kvalitny
vyrobok. Ndvod na obsluhu je st&asfou tohto vy-
robku. Obsahuje délezité upozornenia tykajice sa
bezpe&nosti, pouzivania a likvidécie. Pred pouzi-
vanim vyrobku sa obozndmte so vetkymi pokynmi
na obsluhu a bezpe&nostnymi pokynmi. Vyrobok
pouzivajte iba tak, ako je to tu opisang, a iba v
uvedenych oblastiach pouzitia. Pri postipeni
vyrobku tretej osobe odovzdaite spolu s nim qj
vietky dokumenty.

2. Pouzivanie v sulade s
Ucelom
/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO
PORANENIA!
Nebezpeéenstvo pri pouzivani v rozpore
s uréenym uUéelom!
Pri nesprdvnom pouzivani a/alebo pouziti pristroja
v rozpore s uréenym G&elom mdze pristroj predsta-
vovaf zdroj nebezpelenstva.
> Tento pristroj pouzivajte vyluéne v stlade s
uréenym Gcelom.
> Dodrziavajte postupy opisané v fomto ndvode
na obsluhu.

Tento pristroj je uréeny vyluéne na dusenie potravin
v stkromnych domdcnostiach. Pristroj nepouzivaijte
v komeré&nych ani priemyselnych oblastiach.

Pristroj prevadzkuite len v suchych vnitornych
priestoroch, nepouzivaite ho nikdy vonku.

Iné pouzivanie alebo pouzivanie nad tento rémec
sa povazuje za pouzivanie v rozpore s G¢elom.

3. Kontrola rozsahu dodavky

Pristroj sa $tandardne doddva s nasledujdcimi
komponentmi:

Zd&kladia pristroja
Keramicky hrniec

Sklenené veko

Ndvod na obsluhu
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/\ NEBEZPECENSTVO!
> Obalové materidly nesmi deti pouzivat na
hranie. Hrozi nebezpe&enstvo udusenia.
¢ Vyberte z obalu vietky diely pristroja a ndvod

na obsluhu.

4 Odstrénte z pristroja vietky obalové materigly
a pripadné ochranné félie.

(O Upozornenie

> Skontrolujte kompletnost dodévky a &i nie je
viditelne poskodend.

> V pripade nekompletnej doddavky alebo po-
3kodeni spbsobenych nedostato&nym balenim
alebo prepravou sa obrdtte na poradenskd
linku servisu (pozri kapitolu 15.1. Servis).

4. Opis pristroja

(Obrézky pozri na roztvéracej strane)
@ Sklenené veko

O Keramicky hrniec

© Zakladha pristroja

O Kontrolka

@ Otoeny reguldtor

5. Technické udaje

Siefové i 220 - 240V ~,
iefové napdtie 50/60 Hz

Prikon 200 W

Prikon vo vypnutom stave |0 W

Kapacita keramického

hrnca @

cca 3,5 litrov

Uzitogny objem

Keramicky hrniec @ cca 32 litra



6. Pouzité vystrazné
upozornenia a symboly

V tomto ndvode na obsluhu, na obale a na pristroji

s0 pouzité nasledujice vystrazné upozornenia a
symboly (ak je fo relevantné):

ZINICRECIERCHE: N

NEBEZPECENSTVO! Vystrazné
upozornenie s tymto symbolom a sig-
nélnym slovom ,NEBEZPECENSTVO”
oznaduje bezprostredni nebezpednd
situdciv, ktord, ak sa jej nezabrdni,
mé za nésledok smrf alebo fazké
poranenie.

VYSTRAHA! Vystrazné upozornenie
s tymto symbolom a signdlnym slo-
vom ,VYSTRAHA” oznaduje mozny
nebezpeln situdciu, ktord, ak sa jej
nezabrdni, by mohla maf za ndsledok
smrf alebo fazké poranenie.

OPATRNE! Vystrazné upozornenie s
tymto symbolom a signdlnym slovom
+OPATRNE" oznaduje mozni nebez-
pedn situdciu, ktord, ak sa jej neza-
brani, by mohla mat za nésledok malé
alebo mierne poranenie.

POZOR! Vystrazné upozornenie s

tymto symbolom a signdlnym slovom
POZOR" oznaduje mozny situdciv,

ktord, ak sa jej nezabrdni, by mohla
maf za nésledok vecnt Zkodu.

Upozornenie: Upozornenie obsa-
huje dodato&né informdcie, ktoré ulah-
¢ujd manipuldciu s pristrojom.

Striedavy prid/striedavé napétie

Uzemnenie

Pristroj pouzZivaite iba vo vnitornych
priestoroch.

Nepondrat do vody!

@
%
Ce
)5

Sh
B

®

€5

&

ES/PT

ES/PT

° )y ER A
4 Cet appareil
g et ses accessoires JANEA
se recyclent

Vhodné na umyvanie v umyvacke
riadu.

Vietky diely tohto pristroja, ktoré sa
dostévaji do kontaktu s potravinami,
sU bezpeé&né z hladiska pouZivania s
potravinami.

Tento vyrobok splfia poziadavky plat-
nych eurépskych a ndrodnych smernic.

Nevyhadzuijte elekirické pristroje
do komundlneho odpadu!

Obal odovzdaite na ekologickd likvi-
ddciu.

Obal z recyklovatelnych materidlov.
Pri triedeni odpadu dbajte na oznage-
nie obalovych materidlov: SG ozna-
éené skratkami (a) a &islicami (b) s
nasledujicim vyznamom: 1 - 7: plasty,
20 - 22: papier a lepenka, 80 - 98:
kompozitné materidly.

Obal obsahuje zlozky papiera
a/alebo lepenky.

Obal obsahuje zlozky plastu
a/alebo kovu.

DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

FR

(3 P
2| ELEMENTS EHi
@ D’EMBALLAGE lﬁ[

FR

FR: Produkt, obal a ndvod

W)
s @ H na obsluhu s recyklovatel-

né, podliehajo roziirenei

zodpovednosti vyrobcu a zbieraji sa oddelene.
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7. Bezpecnostné pokyny
/\ NEBEZPECENSTVO ZASAHU ELEKTRICKYM PRUDOM!

@ Nikdy nepondraijte zékladiu pristroja, siefovy kabel ani siefov(
zéstréku do vody ani do inych tekutin, neddvaite zékladriu pri-

stroja do blizkosti vody ani ju nedistite pod te¢icou vodou.

Dbaijte na to, aby siefovy kédbel nebol v prevédzke nikdy mokry ani

vlhky. Vedte ho tak, aby sa nikde neprichytil ani sa nemohol poskodif

inym spésobom.

Ak sa pripojovaci siefovy kdbel tohto pristroja poskodi, musi sa ne-

chat vymenif vyrobcom alebo jeho zdkaznickym servisom alebo po-

dobne kvalifikovanou osobou, aby sa predislo ohrozeniam.

ﬁ Pristroj pouzivaijte len v suchych priestoroch, nie vonku.

Do kovovej nddoby zdkladne pristroja nenalievajte vodu ani iné teku-
tiny!

/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

Tento pristroj méZu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, senzo-
rickymi alebo mentélnymi schopnostami, pripadne s nedostatonymi
skdsenostami a/alebo znalosfami, ked' si pod dohladom alebo ked
boli dostatoéne poucené o bezpeénom pouzivani pristroja a pochopi-
li sovisiace rizikd.

Tento pristroj m&Zu pouZivat deti starsie ako 8 rokov, ak si pod dozo-
rom alebo boli dostatoéne pouéené o bezpeénom pouzivani pristroja
a pochopili z toho vyplyvajice nebezpeéenstvd. Cistenie a uzivatelskd
0drzbu nesmd vykondvaf deti, pokial nie su starsie neZ 8 rokov a iba
vtedy, ak si pod dohladom. Pristroj a jeho privodny kébel sa musia
uchovdvaf mimo dosahu deti mladsich nez 8 rokov.

Deti sa s pristrojom nesm hrat.

Pristroj a jeho pripojovaci kdbel treba uchovévat mimo dosahu deti
mladsich nez 8 rokov.
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Podla moZnosti postavte pristroj do blizkosti zdsuvky. Zabezpecdte,
aby siefovd zdstréka bola v pripade nebezpeéenstva [ahko a rychlo
dostupnd a aby siefovy kdbel nepredstavoval riziko potknutia.

Po pouZiti, na &istenie alebo na pohyb pristroja vZdy vytiahnite siefo-
vU zdstreku z elektrickej zasuvky.

Postavte pristroj na rovny, stabilny a tepelne odolny podklad.

Nikdy nekladte pristroj pod horlavé predmety, ako si zéclony alebo
zdvesné skrinky, ani do ich blizkosti.

Ak pristroj spadne alebo je poskodeny, nesmiete ho viac pouzivat.
Nechaijte pristroj skontrolovaf a podla potreby opravit kvalifikovanym
odbornym persondlom.

Opravy pristroja nechajte vykonat iba v autorizovanom 3pecializova-
nom obchode alebo prostrednictvom zdkaznickeho servisu. Neodbor-
ne vykonanymi opravami mézu pre pouZivatela vznikndt nebezpeéen-
stvd. Navy3e zanikd nérok na zéruku.

Nikdy neotvdraite teleso pristroja. Pristroj neobsahuje Ziadne kon-
strukéné diely, ktoré by pouzivatel mohol opravit alebo vymenit.

& Opatrne!l Hordci povrch!

Casti pristroja st po&as prevédzky velmi horiice. Skér ako sa dotkne-
te tychto &asti, nechaijte pristroj dostatoéne vychladndt, aby ste zabré-
nili popdlenindm.

Pristroj, respektive keramicky hrniec, drzte a noste iba za boéné Gchyt-
ky. Pripadne pouzite kuchynské rukavice.

Nikdy nevyberaijte keramicky hrniec z pristroja pocas prevadzky.
Pocas dusenia sa méze uvolnit hordca para, najmé vtedy, ked' otvori-
te sklenené veko. UdrZujte bezpeény odstup od pary.

Pocas prevddzky sa dotykajte skleneného veka iba za Gchytku.

Po pouZiti je na povrchu vyhrievacieho prvku este zvyskové teplo.
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Zabezpette, aby sa zékladiia pristroja, siefovy kdbel ani siefovd
zastréka nemohli dostat do kontaktu s horicimi zdrojmi, ako so napr.
varné platne alebo otvoreny ohefi.

Na prevadzkovanie pristroja nepouzivajte externy ¢asovy spinad ani
samostatny systém dialkového ovlddania.

Po&as prevadzky nikdy nenechdvaite pristroj bez dozoru.

Pristroj pouZivajte vyhradne len s origindlnym prislu§enstvom, ktoré je
soéastou doddvky.

Pristroj pouzivajte len na uréeny Géel.

Pri nesprédvnom pouzivani pristroja hrozi riziko poranenial

(D) POZOR! VECNE SKODY!

Pristroj nezapinaite, ked sa v keramickom hrnci nenachédzaji Ziadne
prisady.

Pristroj nezapinaite, ked keramicky hrniec nie je nasadeny do zdklad-
ne pristroja.

Ak chcete pristroj postavif na sporék pod odsévac pér, dbajte na to,
aby bol spordk vypnuty.

Keramicky hrniec a sklenené veko nechajte dostatoéne vychladnif,
skér ako ho ponorite do vody, aby ste ho vyéistili. V opa&nom pripade
mdzu z dévodu rozdielu teplét praskndt.

Keramicky hrniec nepouZivaite inak, ako je opisané v tomto névode.

NepouZivaijte ho v rire, na spordku ani v mikrovinnej rire a neddvaijte
ho do mraziaceho boxu.
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8. Sposob funkcie

Pomocou hrnca na pomalé varenie sa potraviny
dlhsi &as pomaly dusia pri teplotéch pod bodom
varu, teda nizsich ako 100 °C.

Cas dusenia je spravidla pri tomto spésobe pri-
pravy podstatne dlh3i ako pri jednoduchom vareni
alebo peceni. Vdaka 3etrnej priprave zostane v
potravinch obsiahnutych viac vitaminov, vyzivnych
latok a arém a zabrdéni sa pripdleniu jeddl. Méso
sa nevysusi, ale zostane $favnaté a jemné.

9. Pripravy

9.1. Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim by ste mali dékladne vy&istif

vietky diely, aby sa odstranili pripadné zvysky z vy-

roby. Postupuijte pritom podla nasledujoceho opisu:

¢ Vygistite vetky diely, ako je opisané v kapitole
11. Cistenie.

¢ Zd&kladhu pristroja € postavte na rovnd,

stabilnG a tepelne odolnd plochu v blizkosti
dobre dosiahnutelnej siefovej zastreky.

4 Keramicky hrniec @ nasadte na zéklad-
fiu pristroja ©.
4 Uistite sq, Ze oto&ny spina& sa nachddza na 0

a zastréte siefovd zdstreku do siefovej zasuvky.
4 Nalejte do keramického hrca @ 0,5 litra vody.

4 Polozte sklenené veko @ na keramicky hmiec @.

4 Otoény reguldtor @ nastavte na 9. Kontrol-
ka @ svieti, pristroj zaéne s procesom ohrevu.

(D Upozornenie

> Pri prvom pouziti méze ddjst k miernemu
dymeniu a zdpachu spdsobenému zvyskami
z vyroby. To je normdlne a po kratkom &ase
tento jav zmizne. Postarajte sa o dostatoéné
vetranie, napriklad otvorte okno.

4 Pristroj po 60 mindtach vypnite tak, Ze otoény
regulétor @ déte znova na O.

4 Vytiahnite siefovd zdstreku zo siefovej zasuvky.
Pristroj nechajte dostato&ne vychladndf, vylejte

vodu a vyistite znova vietky diely, ako je
opisané v kapitole 11. Cistenie.

9.2. Instalacia pristroja

(D Upozornenie

> Ked pristroj pouZivate prvy raz, postupuijte
najprv ako je opisané v kapitole 9.1. Pred
prvym pouZzitim.

¢ Zd&kladhu pristroja € postavte na rovng,
stabilnG a tepelne odolnt plochu v blizkosti
dobre dosiahnutelnej siefovej zdstreky.

¢ Keramicky hrniec @ nasadte na zdklad-
fiu pristroja €.
4 Uistite sa, Ze otocny spina¢ sa nachddza na 0

a zastréte siefovi zéstreku do siefovej zdsuvky.

Pristroj je teraz pripraveny na prevadzku.

9.3. Priprava prisad

B Keramicky hrniec @ naplite maximdlne
do Urovne cca 0,5 cm pod vnitorny okraj

(cca 3,2 ):

B Prisady by mali obsahovaf minimélne cca
200 ml tekutiny. Zohladnite viak pritom, Ze pre
velmi suché prisady méze byt potrebnych viac
tekutin, pre $favnaté prisady menej tekutin.

B Zmrazené potraviny nechaijte pred pouzitim
Oplne rozmrazif.

B Prisady rozdelte na rovnomerné, podla moz-
nosti nie prili3 velké Casti, aby bolo mozné

skrétif Eas dusenia. Cim sU &asti vicsie, tym je
&as dusenia dlhsi.

B Pre intenzivnejsi chufovy zd&Zitok méZete mdso
opiect na prudkom ohni, predtym ako ho ddte
do keramického hrnca @. To m4 tiez t0 vy-
hodu, Ze ak nepouzijete vypeceny tuk, obsah
tuku v mdse a tym aj v pokrme sa zniZi.
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B Ked chcete prisady pred dusenim predvarif
alebo opiect, pouzite samostatny hrniec, res-
pektive panvicu. V tomto pristroji nie je mozné
predvarat ani opekaf.

B Mdso neoprazte, ak chcete prebytoény tuk
odstranif z masa, pretoZe tento sa pri $etrnom
duseni nerozvari.

B Surové &ervené fazule obsahujs jedovaté
latky, ktoré sa neutralizujt iba pri vysokych
teplotach. Dusenie v tomto pristroji na to ne-
postaéuje! Preto &ervent fazulu pred pouzitim
povarte aspoii 10 min{t vo vriacej vode.

B Suché neltpané strukoviny nechaite cez noc
napuéaf a vylejte vodu.
Na pripravu pouZivaijte &erstvi vodu.

10. Obsluha

10.1. Tipy

B Na dne keramického hrnca @ je pri duseni
najvys3ia teplota. Preto najprv vlozte do hrnca

dusenia, a ostatné navrch.

Potravina Mnoistvo
hovédzia pegienka 1000 g
bravéové panenka 500 g
kuracie prsia 650g
mleté mdso 500 g
F;fr:é:)lf:rll:l?vo, zeler atd’) 300g
cuketa 300¢g
zeleny l0pany hrésok 500¢g
&ervend Sosovica 500¢g
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B Sklenené veko @ pocas prevadzky dvihajte z
pristroja &o najmenej, pretoZze tym zakazdym
unikne teplo a proces dusenia sa pred|zi.

B Cim dlh3ie sa jedld dusia, tym bude zelenina
méksia a mdso jemnejsie.

B Ak sa na konci ¢asu dusenia nachddza v ke-
ramickom hrnci @ prili§ vela tekutin, odoberte
sklenené veko @. Potraviny nechajte dalej
dusit bez skleneného veka @, kym sa neod-
pari dostato&né mnoZstvo tekutiny.

10.2. Casy dusenia

Nasledujica tabulka obsahuje prehlad o réznych
prisadach a ich pribliznych &asoch dusenia. Hod-
noty véak mdzu sliZif iba ako orientaénd pomée-
ka. Skutoény &as dusenia okrem vasej osobnej
chuti zavisi od dalsich faktorov, napr. od vycho-
diskovej teploty, charakteru, velkosti a mnozstva
prisad alebo od pridaného mnozstva tekutiny.

Vé&&ina mdsovych a zeleninovych jeddl sa musi
spravidla dusit 5 - 8 hodin pri % a 3 - 5 hodin
pri ﬁ Cim dlhsie sa jedl dusia, tym bude zeleni-
na mdksia a méso jemnejiie. NezdleZi na presnom
pocte mindt.

€as dusenia . Cas dusenia ﬁ

cca 6 - 8 hodin cca 4 - 5 hodin
cca 5 - 6 hodin cca 4 - 5 hodin
cca 5 - 6 hodin cca 4 - 5 hodin

cca 4 - 5 hodin cca 2 - 4 hodiny

cca 4 - 6 hodin cca 2,5 - 4 hodiny
cca 4 - 5 hodin cca 2,5 - 4 hodiny
cca 5 - 6 hodin cca 4 - 5 hodin

cca 2 - 4 hodiny cca 1,5 - 2 hodiny



10.3. Nastavenie stupna
dusenia

Pomocou otoéného regulatora @ mézete zvolit
Styri nastavenia:

Poloha | Funkcia

0 pristroj je vypnuty

G udrZiavanie teploty
(cca 60 - 75°C)
nizka teplota dusenia
(cca 80 - 90°C)

( vysokd teplota dusenia
- (cca 90 - 100 °C)

$

10.4. Dusenie potravin

/\ VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

» Casti pristroja si po&as prevadzky velmi horu-
ce!l Skér ako sa dotknete tychto asti, nechajte
pristroj dostatoéne vychladnif, aby ste zabrd-
nili popdlenindm.

> Zdkladriu pristroja @, respektive keramicky
hrniec @, drzte a noste iba za bo&né Gchytky.
Pripadne pouzite kuchynské rukavice.

> Pocas dusenia sa méze uvolnif hordca para,
najmé vtedy, ked' otvorite sklenené veko @.
Udrzujte bezpe&ny odstup od pary.

® POZOR! VECNE $KODY!

> Pristroj nezapinaite, ked' sa v keramickom
hrnci @ nenachddzajo Ziadne prisady.

(D Upozornenie

> Sklenené veko @ zdvihaijte z pristroja ¢o
najmenej, pretoze tym zakazdym unikne teplo
a proces dusenia sa pred|Zi.

> Pristroj nie je vhodny na opekanie potravin.

> Pristroj nie je vhodny na zohrievanie studenych

jedal.

V pripade, Ze sa tak edte nestalo, vykonaite
najprv vietky pripravy, ako je opisané v kapi-
tole 9.3. Priprava prisad. Zohladnite tiez
upozornenia v kapitole 10.1. Tipy.

Potom zoberte sklenené veko @ z keramic-
kého hrnca @ a hriec napliite prisadami na
dusenie vrétane tekutiny.

Zakryte hrniec sklenenym vekom @.

Otoény reguldtor @ nastavte na Zelang
polohu (pozri kapitolu 10.3. Nastavenie
stupiia dusenia). Kontrolka @ svieti, pri-
stroj za&ne s procesom ohrevu.

Prisady nechajte dusit odpordéany &as
(pozri napr. kapitolu 10.2. Casy dusenia).
Medzitym skontrolujte stav dusenia prisad.

Upozornenie

Keramicky hrniec @ akumuluje dostatoéné
mnozstvo tepla, aby bolo mozné hotové
podusené prisady udrziavaf v teple ete cca
30 mindt.

V pripade, ze sa majo jedld udrZiavaf v teple
dlhsie, prestavte oto&ny regulétor @ na poza-
dovany &as na ).

Ked' s0 prisady podusené a nemusia sa vz
udrziavat v teple, prestavte otoény regulétor @
naQa vytiahnite siefovd zastrku.

Jedld mézete teraz opatrne vybraf alebo ser-
virovaf priamo v keramickom hrnci @. Zohlad-
nite pritom, Ze keramicky hrniec @ je velmi
horicil Aby ste ho vybrali, pouzZite kuchynské
rukavice a postavte ho na tepelne odolny
povrch.

Pristroj nechaijte dostato&ne vychladnif a
vycistite vietky diely, ako je opisané v kapitole
11. Cistenie.
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11. Cistenie

/\ NEBEZPECENSTVO ZASAHU
ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Pred &istenim pristroja najprv vytiahnite siefovd
zéstreku zo siefovej zdsuvky.

> Zdkladiu pristroja @ a pripojovacie vedenie
nikdy nepondrajte do vody.

/\ VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

> Pred &istenim nechaijte vietky diely dostatogne
vychladndf.

(@ POZOR! VECNE SKODY!

> Nepouzivajte Ziadne leptajice ani abrazivne
Cistiace prostriedky. Mézu poskodit povrch
pristroja.

> Keramicky hriec @ a sklenené veko @
nechaijte dostatoéne vychladnit, skér ako ho
ponorite do vody, aby ste ho vyistili. V opaé-
nom pripade mézu z dévodu rozdielu teplét
praskndt.

¢ Teleso a vnitorny priestor zdakladne pristroja @
vycistite vihkou handrou. Podla potreby daijte
na utierku jemny prostriedok na umyvanie.
Otrite potom vlhkou utierkou, namog&enou iba
v Cistej vode, aby ste odstrénili pripadné zvy-
3ky prostriedku na umyvanie.

4 Keramicky hrniec @ a sklenené veko @ umyte
v teplej vode s jemnym prostriedkom na umy-
vanie. Na zaver opldchnite diely &istou vodou.

(i) Upozornenie
Keramicky hrniec @ a sklenené veko @
s0 vhodné aj na umyvanie v umyvacke
riadu.

¢ Vietky diely dobre vysuste predtym, ako ich
znova pouZijete alebo uloZite.
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12. Uskladnenie

¢ Vycistite vietky diely, ako je opisané v kapitole
11. Cistenie.

4 Pristroj s nasadenym keramickym hrncom @
a zatvorenym sklenenym vekom @ uschovaite
na bezpradnom a suchom mieste.

13. Odstranovanie poruch

, Moiné Moiné
Problém ve s Zeni
priéiny rieSenia
Pristroj nie je . o
. o'len' c}o Zcp0|te pristroj
Z iaf, i
apojeny ¢ do siefovej
siefove| za- .
zdsuvky.
suvky.
PT'S'@I ne- Pristroj je po- Obrdfte sa na
funguije. ¢ ; i
$kodeny. servis.

Otoény regulé-
tor @ sa no-
chddza na O

Zvolte vhodny
stupen dusenia.

Ak sa poruchy nedaji odstranif spdsobom uvede-
nym v tabulke uvedenej vy3sie alebo ak sa vyskyt-
ng iné druhy pordch, obréfte sa na nds servis.

14. Likvidacia

14.1. Likvidacia pristroja a
obalu

Symbol pregkrinutej odpadovej nddoby
znamend, Ze tento pristroj sa nesmie po
skon&eni Zivotnosti likvidovat ako bezny
komundlny odpad. Pristroj je potrebné
odovzdaf na zriadenych zbernych miestach,
v zbernych dvoroch alebo v prevadzkach na likvi-
ddciu odpadov.

Pred vrétenim vymazte vietky osobné tdaje.

Obal sa skladé z ekologickych materidlov, ktoré
mézete zlikvidovaf v miestnych recyklaénych stre-

diskéch.
Obal zlikvidujte ekologicky.



15. Zaruka spolocnosti
Kompernass Handels GmbH

Vézend zdkaznitka, vézeny zdkaznik,

na tento pristroj méte zaruku 3 roky od datumu
zakipenia. V pripade nedostatkov tohto vyrobku
méte préva vyplyvajice zo zdkona voli predajcovi
tohto vyrobku. Tieto Vade prava vyplyvaijice zo
zdkona nie sG obmedzené nasou zdrukou, uvede-
nou nizsie.

Zaruéné podmienky

Z&ruénd doba zagina plyndt ddtumom zakipenia.
Prosim, uschovaite si pokladniény blok. Tento bude
potrebny ako dékaz o zakipeni.

Ak v priebehu troch rokov od détumu zakiépenia
tohto vyrobku déjde k chybe materidlu alebo
vyrobnej chybe, vyrobok vém - podla nasho
uvdzenia - bezplatne opravime, vymenime alebo
uhradime kdpnu cenu. Podmienkou tohto zaruéné-
ho plnenia je, Zze pocas trojroénej lehoty sa posko-
deny pristroj a doklad o zaképeni (pokladniény
blok) predlozZi so struénym opisom, v &om spociva
nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.

Ak je chyba pokrytd nafou zdarukou, zasleme Vam
spéf opraveny alebo novy vyrobok. Opravou ale-

bo vymenou vyrobku nezagina plynif Ziadna novd
z4ruénd doba.

Zaruéna doba a zakonné naroky na
odstranenie chyb

Z&ru&nd doba sa zéruénym plnenim nepredizi. To
plati aj pre vymenené a opravené diely. Poskode-
nia a chyby zistené pripadne uz pri kipe, sa musia
hlasit okamzite po vybaleni. Po uplynuti zaruénej
doby podliehaji pripadné opravy poplatku.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi
smernicami kvality a pred dodanim bol svedomito
preskdany.

Zé&ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu
alebo vyrobné chyby. Této zaruka sa nevzfahuje
na &asti vyrobku, ktoré si vystavené beznému opot-
rebovaniu a preto ich mozno pokladaf za rychlo
opotrebitelné diely, ani na poskodenia krehkych
dielov, ako st napriklad spinage alebo diely vyro-
bené zo skla.

Tato zaruka zanikd v pripade poskodenia vyrob-
ku neodbornym pouzivanim alebo neodbornou
Odrzbou. Na sprévne pouzivanie vyrobku sa musia
presne dodrziavaf vietky pokyny, uvedené v ndvo-
de na obsluhu. Bezpodmiene&ne sa musi zabranif
pouzitiu alebo konom, ktoré sa v ndvode na ob-
sluhu neodporiéaji alebo pred ktorymi sa varuje.

Vyrobok je uréeny len na sikromné pouZzitie a

nie na priemyselné pouzivanie. Zaruka zanika pri
nesprévnom a neodbornom zaobchddzani, pri
pouziti ndsilia a pri zasahoch, ktoré neboli vykona-
né nadim autorizovanym servisom.

Vybavenie v pripade zaruky

Na zaru&enie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti
postupujte podla nasledujicich pokynov:

B Na vietky otdzky maijte pripraveny
pokladniny doklad a &islo vyrobku
(IAN) 541063_2507 ako doklad o nékupe.

B Cislo vyrobku ndjdete na typovom titku na
vyrobku, na gravire na vyrobku, na titulnej
strdnke ndvodu na obsluhu (dole vliavo) alebo
ako nélepku na zadnej alebo spodnej strane
vyrobku.

B Ak déjde k funk&nym poruchdm alebo inym
nedostatkom, kontaktujte najprv nizsie uvede-
né servisné oddelenie telefonicky alebo
e-mailom.
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B Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete
potom spolu s dokladom o nékupe (pokladniény
blok) a uvedenim popisu chyby a datumu, kedy
k nej doslo, bezplatne odoslaf na adresu servis-
ného strediska, ktord Vém bude ozndmend.

Na webovej strénke

& | www.lidlservice.com si méZete stiah-
nuf tieto a mnoho dalsich priruéiek,
vided o vyrobkoch a in3talagny sof-
tvér.

Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na
strénku servisu Lidl (www.lidl-service.com) a pomo-
cou zadania &isla vyrobku (IAN) 541063_2507

otvorite vas ndvod na obsluhu.

15.1. Servis

(SK> Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

[ IAN 541063_2507 |

15.2. Dovozca

Maijte na paméti, Ze nizdie uvedend adresa nie je
adresou servisného strediska. Najprv kontaktujte
uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernoss.com
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16. Recepty

(D Upozornenie

> Recepty bez zdruky. Vietky Gdaje o prisaddch
a priprave s orienta&né. Doplfite si tieto ndvr-
hy receptov o svoje vlastné skisenosti.

16.1. Hrachova polievka
Cas pripravy: 30 min.

Cas dusenia cca: 4 h - 4 h 30 min
Ndro&nost: strednd

Porcie: 6

500 g lopaného suseného zeleného hrachu
2 cibule

1/2 viazanigky korefiovej zeleniny
300 g ddenej krkoviky

2 Gdené klobdsy

1 bobkovy list

1 €L suseného majorénu

300 g zemiakov

2 viedenské parky

Sol, &erne korenie, granulovany vyvar
Trochu octu

1,5 | vody

1) O30pte zemiaky a cibulu a nakrdjaite ich na
kocky. Korefiovi zeleninu o&istite a nakrdjajte
na kocky.

2) Do keramického hrnca dajte lGpany hrach,

cibulu, zemiaky, bobkovy list a korefiovi ze-
leninu.

(D Upozornenie

> Nelopany hrach musite nechat cez noc namo-
&eny vo vode! Treba poéitaf aj s dlhgim Easom
dusenial

3) Navrch dajte méso a parky.

4) Pridaijte 1,5 litra hortcej vody, aby ste zakryli
vietky prisady.

5) Ochufte solou, &iernym korenim, octom, majo-
rédnom a trochou granulovaného vyvaru.



6) Prikryte pokrievkou a 4 az 4,5 hodiny duste
na stupni ﬁ

7) Opatrne odoberte maso a odstréiite z neho
pripadny tuk a kosti. Méso nakrdjajte na
kocky.

8) Klobdsy a parky nakrdjajte na kolieska.

9) Na dosiahnutie pozadovanej konzistencie roz-
mixujte Easf polievky v samostatnej nddobe.

10) Polievku, méso a parky dajte znovu do kera-
mického hrnca a vietko dobre premieiaite.

11) Podla chuti dosolte a dokorefite.

16.2. Slepacia polievka
Cas pripravy: 15 min.

Cas dusenia cca: 5 h

Ndro&nost: nizka

Porcie: 6

2 kuracie stehng

1 - 1,5 litra vody

2 mrkvy

1/4 zeleru

2 petrzleny

1/2 péru

1 PL soli

1 CL suseného liguréeka

1 €L &erneho mletého korenia
1 bobkovy list

1 €L nasekaného zézvoru

1 viazani¢ka kuéeravého petrzlenu

1) Nakrdjajte pér na krizky a zvy3nig zeleninu na

malé kocky.
2) Kuracie stehnd dajte do keramického hrnca.

3) Na kuracie stehnd naukladaijte zeleninové
kocky, ako aj vietky koreniny okrem petrzlenu.

4) Zalejte vodou. Duste 5 hodin na stupni .

5) Po uplynuti Easu dusenia vyberte kuracie steh-
nd z vyvaru, oddelte méso od kosti, nakréjajte
alebo natrhajte ho na malé kasky vhodné
na konzumdciu a daijte spéf do keramického
hrnca.

6) Méaso daijte na niekolko mindt do hrnea, aby
sa znovu ohrialo.

7) Nasekaijte petrzlen a pridajte ho do polievky.

16.3. Trhané bravéové mdéso
Cas pripravy: 30 min.

Cas dusenia min.: 7 h

Ndroé&nost: nizka

Porcie: 6 - 8

1,4 kg bravéového mésa, bez kosti (krkovicka)
1 cibula

400 ml zdzvorového alebo korefiového piva

Na zmes korenia:

2 PL &ervenej papriky (ostrej)

2 PL hnedého cukru

2 CL soli

2 CL hor&ignych semienok

2 $picky noza Cierneho korenia

4 3picky noza cesnakového prasku
2 3picky noza oregana

1 CL mletych koriandrovych semien

2 3picky noza ¢&ili viociek

Na barbeque omdacku:

2 cibule

2 PLoleja

4 striciky cesnaku

1 PL medu

1 dévka octu (napr. malinovy alebo jablkovy ocot)
150 ml jablkovej $favy

150 ml paradajkového kecupu

2 streky worcesterskej omacky
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2 streky s6jovej omacky
2 3picky noza mletého &ili
2 $picky noza cierneho korenia

2 $picky noza dymovej soli

1) Bravéové mdso opldchnite a zlahka osuste.

2) Pripravte zmes korenia na méso: Mleti pap-
riku zmie3ajte v malej miske s cukrom, solou,
horé&iénymi semienkami, &iernym korenim,

cesnakovym préskom, oreganom, koriandrovy-

mi semenami a ¢ili vio¢kami.

3) Méso zo vietkych strdn potrite zmesou korenia.

4) Oldpte dve cibule a nakrdjaijte ich na krézky.

5) Polovicu tejto cibule dajte do keramického
hrnca.

6) Na cibulu polozte méso a poukladaijte nafi
zvy3né krozky.

7) Nalejte zazvorové alebo korefiové pivo a
nechaijte vietko zakryté dusit 6 hodin na
stupni . po polovici &asu dusenia méso raz
obratte.

8) Na barbeque omdaéku: Oldpte tretiu cibulu a
nakrdjajte ju na malé kocky. Oldpte strigiky
cesnaku.

9) Zohrejte v hrnci olej a dosklovita v iom podus-

te cibulu.

10) Pridaijte prelisovany cesnak a kratko ho podus-

te spolu s cibulou.

11) Pridajte med a zalejte ovocnym octom a jabl-
kovou 3favou. Pridaijte keup, worcesterskd
omaeku, séjovi omécku a korenie.

12) Dobre vymiesajte 3lahacou metlickou a ne-
chaijte trochu povarit, pripadne este trochu
dokoreite.

13) Pomocou ponorného mixéra barbeque omdaé-
ku dohladka rozmixuite.

(D Upozornenie

> Namiesto vlastnej barbeque omdaeky mozete
pouzit aj fladu hotovej barbeque omaeky
(250 ml).

14) Ked méso zmékne, vytiahnite ho a odlozte
nabok.
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15) Ak sa na mase nachddza prebytoény tuk,
odstrarite ho. Potom mé&so pomocou dvoch
vidligiek natrhajte, aby vzniklo typické trhané
bravéové méso.

16) Pridajte k mésu cibulu a prelejte $favu z kera-
mického hrnca do inej nddoby.

17) Brav&ové méso daijte spolu s cibulou znova do
hrnca na pomalé varenie a primie3ajte bar-
beque omacku.

18) V pripade potreby znova naleijte trochu $favy
a zmiesajte s mdsom.

19) V3etko edte 1 hodinu poduste zakryté na stup-
Nimtm

Trhané mdso servirujte podla chuti samostatne, v

zemli ako hamburger alebo v sendvici s barbeque

omdckou a americkym kapustovym 3aldtom Co-
leslaw.

16.4. Dusena hovadzia hrud’
Cas pripravy: 30 min.

Cas marinovania cca: 30 min.

Cas varenia cca: 7 h

Ndro&nost: nizka

Porcie: 4

1 kg hovédzej hrude

sol

&ierne korenie

1 mrkva

100 g zeleru

1 bobkovy list

750 ml hovédzieho vyvaru
150 ml &erveného vina

1 CL mletej papriky

6 borievok

1 malé vetvicka tymianu

1) Méso okorefite a potrite solou a iernym kore-
nim. Nechaijte ho 30 mindt postdt a potom ho
vlozte do keramického hrnca.

2) Umyte mrkvu a nakréjaite ju na kocky.



3) Rovnako umyte zeler a nakrdjajte ho na kocky.

4) Vzetko spolu s vyvarom, ervenym vinom,
koreninami a tymianom pridaijte k masu, pri-
kryte pokrievkou a nechaijte asi 7 hodin dusif
na stupni i

5) Vyberte méso, nakrdjajte ho naprieé vidknam
na pldatky a rozdelte na taniere.

16.5. Chlebovy puding
Cas pripravy: 15 min.

Cas dusenia cca: 1,5h - 2 h
Ndro&nost: nizka

Porcie: 8

4 PL masla

400 g bieleho chleba z predo3lého dia
120 g hrozienok

600 ml mlieka

200 ml smotany

6 vajec

160 g cukru

1 CL mletej 3korice

1/2 CL vanilkovej esencie

mlety muskatovy oriesok

1 stipka soli

1) Keramicky hrniec vymastite maslom.

2) Chlieb nakréjajte na 2,5-centimetrové kocky.

3) Na panvici roztopte maslo, na ktorom zo
vietkych strén opraZite chlebové kocky. Vy-
berte ich a spolu s hrozienkami ich dajte do
keramického hrnca.

4) Mlieko rozslahaijte so smotanou, vajickami,
100 g cukru, skoricou, vanilkovou esenciou,
muskdtovym orieskom a solou.

5) Zalejte tym chlebové kocky.

6) Vetko edte raz opatrne premiedajte, posypte
zvydnym cukrom a asi 2 hodiny duste prikryté
na stupni 3 pravidelne premiedajte.

Chlebovy puding odpori&ame servirovaf s vanilko-

vou zmrzlinou.

16.6. Ovocny kolac s
mrvenickou

Cas pripravy: 30 min.

Cas dusenia cca: 3 h

Néroénost: nizka

6 porcii

1 kg mie3ané ovocie (napr. jablkd, hrusky, slivky,
jahody, uéoriedky atd')

1 PL citrénovej $favy

3 - 4 PL bieleho cukru

150 ml jablkovej $tavy (alebo bieleho vina)
15 g skrobu

150 g moky

65 g ovsenych vlogiek (hrubych)

135 g hnedého cukru

135 g mékkého masla

jedna stipka soli

1 $tipka skorice

1) Ovocie umyte a oéistite (podla druhu ovocia
vyberte jadrovnik, o30pte atd')

2) Nakrdjajte ho na malé kisky a dajte do misky.

3) Pridaite citrénovd 3favu, jablkovy dzds a skrob.

4) Podla zrelosti ovocia a chuti pridajte 3 - 4
polievkové lyZice cukru a vietko dobre pre-
miedaijte.

5) Cesto na mrvenicku si pripravite tak, ze rué-
nym mixérom premiesite moku, ovsené vlo&ky,
hnedy cukor, mékké maslo, 3tipku $korice a
soli.

6) Zmes ovocia dajte do keramického hrnca. Na
to rovnomerne rozlozte mrvenicku.

7) Zakryte pokrievkou a duste 3 hodiny na stupni
9.
Ovocny koldé s mrveni¢kou odporiéame servirovaf
s vanilkovou polevou.
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1. Introduccion
iFelicidades por la compra de su aparato nuevol

Ha adquirido un producto moderno y de alta
calidad. Las instrucciones de uso forman parte del
producto y contienen indicaciones importantes
acerca de la seguridad, del uso y del desecho de
este aparato. Antes de usar el producto, familia-
ricese con todas las indicaciones de manejo y de
seguridad. Utilice el producto de la manera des-
crita y para los dmbitos de aplicacién indicados.
Entregue todos los documentos cuando transfiera
el producto a ferceros.

2. Uso previsto
/) {ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE LESIONES!

iPeligro por una utilizacién contraria al
uso previsto!

Este aparato puede ser una fuente de peligros si
se utiliza de forma contraria al uso previsto o para
una finalidad diferente.

> Utilice el aparato exclusivamente para su uso
previsto.

> Deben observarse los procedimientos descri-
tos en estas instrucciones de uso.

Este aparato estd previsto exclusivamente para
cocinar alimentos en un enforno doméstico priva-
do. No utilice el aparato en enfornos comerciales
o industriales.

Utilice el aparato exclusivamente en estancias
interiores secas y nunca a la intfemperie.

Cualquier uso diferente o que supere lo indicado
se considerard contrario al uso previsto.

3. Comprobacion del
volumen de suministro

El aparato se suministra de serie con los siguientes
componentes:

® Base del aparato
® Olla de cerdmica
® Tapa de vidrio
[ ]

Manual de instrucciones de uso
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/\ {PELIGRO!
> Los nifios no deben usar los materiales de

embalaje para jugar. Existe peligro de asfixia.

4 Extraiga todas las piezas del aparato y las
instrucciones de uso del embalaje.

4 Refire todo el material de embalaje y cual-
quier l&mina de proteccién del aparato.

@ Indicacién

> Compruebe que el volumen de suministro esté
completo y si hay dafios visibles.

> Si el suministro estd incompleto o se observan
dafios debido a un embalaje deficiente o al
transporte, péngase en contacto con la linea
directa de asistencia (consulte el capitulo
15.1. Asistencia técnica).

4. Descripcion del aparato
(Consulte las ilustraciones de la pagina desple-
gable)

@ Tapa de vidrio

@ Olla de cerdmica

© Base del aparato

O Piloto de control

O Regulador giratorio

5. Caracteristicas técnicas

., 220240V ~,
Tensién de red 50/60 Hz
Consumo de potencia 200 W
Consumo de potencia oW

en estado apagado

CGF?O(?Ide delaolla de Aprox. 3,5 litros
cerdmica @
Volumen il

Olla de cerdmica @ Aprox. 3,2 litros



6. Indicaciones de adverten-
cia y simbolos utilizados

En estas instrucciones de uso, en el embalaje y en

el aparato se utilizan las siguientes indicaciones de

advertencia y simbolos (si corresponde):

iPELIGRO! Una indicacién de adver-
tencia marcada con este simbolo y con
el término "PELIGRO" designa una situa-
cién de peligro inminente que, si no se
evita, causa lesiones mortales o graves.

i{ADVERTENCIA! Una indicacién de
advertencia marcada con este simbolo
y con el término "ADVERTENCIA" desig-
na una posible situacién peligrosa que,
si no se evita, puede causar lesiones
mortales o graves.

iCUIDADO! Una indicacién de ad-
vertencia marcada con este simbolo y
con el término "CUIDADO" designa una
posible situacién peligrosa que, si no se
evita, puede causar lesiones de grave-
dad leve a moderada.

{ATENCION! Una indicacién de
advertencia marcada con este simbolo
y con el término "ATENCION" designa
una posible situacién que, si no se evita,
puede causar dafios materiales.

Indicacién: La indicacién proporciona
informacién adicional que facilita el
manejo del aparato.

Corriente/tensién alterna

Toma de tierra

Este aparato solo es apto para su uso
en interiores.

iNo sumerja este producto en agual

@®le o b P P

Producto apto para el lavavaijillas.

Todas las piezas de este aparato que
entran en contacto con alimentos son
aptas para su uso con alimentos.

Este producto cumple los requisitos
de las normas europeas y nacionales
aplicables.

iNo deseche este aparato eléctrico con
la basura doméstical

tuosa con el medio ambiente.

Embalaje realizado con materiales
reciclables. Observe la indicacién de
los materiales de embalaje para su reci-
claje: se indican con abreviaciones (a)
y cifras (b) que significan lo siguiente:
1-7: pldsticos; 20-22: papel y cartén,
80-98: materiales compuestos.

El embalaje contiene componentes
de papel y/o cartén.

Y
4
C€
Sa |
B Deseche el embalaie de forma respe-
®
&
£
&)

El embalaje contiene componentes
de pldstico y/o metal.

ADEPOSER A DEPOSE!

R
Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires
se recyclent

FR
ELEMENTS YPm
Y = =~ FR: El producto, el emba-
gl @ H laje y las instrucciones de
uso son reciclables, se
someten a una responsabilidad ampliada del

fabricante y se desechan por separado.
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7. Indicaciones de seguridad
/A {PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!

@ iNo sumerja nunca la base del aparato, el cable de red ni el
enchufe en agua ni en otros liquidos! No coloque la base del
aparato cerca de agua ni la limpie bajo el agua corriente.

Asegurese de que el cable de red no se moje ni se humedezca duran-
te el funcionamiento. Tienda el cable de modo que no pueda quedar
aplastado ni dafiarse.

Si se estropea el cable de conexién de red de este aparato, encomien-
de su sustitucién al fabricante, a su servicio de asistencia técnica o a
una persona que posea una cualificacién similar para evitar peligros.

ﬁ Utilice el aparato exclusivamente en estancias interiores secas,
nunca a la intemperie.

No llene el recipiente metdlico de la base del aparato con agua ni
con ningun otro liquido.

iADVERTENCIA! ;PELIGRO DE LESIONES!

Este aparato puede ser utilizado por personas cuyas facultades
fisicas, sensoriales o mentales sean reducidas o carezcan de los co-
nocimientos y de la experiencia necesarios, siempre que sean super-
visadas o hayan sido instruidas correctamente sobre el uso seguro del
aparato y hayan comprendido los peligros que entrafa.

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios siempre
que sean vigilados o hayan sido instruidos correctamente sobre el uso
seguro del aparato y hayan comprendido los peligros que entrafia.
Los nifios no deben realizar las tareas de limpieza y mantenimiento a
no ser que tengan mds de 8 afios de edad y estén bajo supervisién. El
aparato y su cable de conexién deben mantenerse fuera del alcance
de los nifios menores de 8 afos.

Los nifios no deben jugar con el aparato.

El aparato y su cable de conexién deben mantenerse fuera del al-
cance de los nifios menores de 8 afos.
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Coloque el aparato lo mds cerca posible de una toma eléctrica. Pro-
cure que el enchufe esté facilmente accesible para su desconexién
répida si se produce una situacién de peligro y tienda el cable de
forma que nadie pueda tropezar con él.

Desconecte siempre el enchufe de la toma eléctrica después de utili-
zar el aparato y antes de limpiarlo o moverlo.

Coloque el aparato sobre una superficie plana, estable y termorresis-
tente.

No debe colocarse el aparato cerca de objetos inflamables ni bajo
ellos, p. ej., cortinas o armarios suspendidos.

Si el aparato se cae o estd dafiado, no debe seguir utilizdndose. En-
comiende la revisién del aparato y su reparacién al personal especia-
lizado cualificado.

Solo los talleres autorizados o el servicio de asistencia técnica pue-
den reparar el aparato. Una reparacién inadecuada puede provocar
riesgos para el usuario. Ademds, se anularé la garantia.

No abra nunca la carcasa del aparato. El aparato no cuenta con nin-
gun componente susceptible de mantenimiento o que el usuario deba
cambiar.

& iCuidado! jSuperficie caliente!

Las piezas del aparato se calientan mucho durante el funcionamiento.
Deje que el aparato se enfrie lo suficiente antes de tocarlo para evitar
quemaduras.

Sujete y transporte el aparato o la olla de cerédmica exclusivamente
por las asas laterales. En caso necesario, utilice guantes de cocina.
No alce nunca la olla de cerdmica para extraerla del aparato duran-
te el funcionamiento.

Durante la coccién, es posible que se libere vapor caliente, especial-
mente al levantar la tapa de vidrio. Mantenga una distancia de segu-
ridad frente al vapor.
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Durante el funcionamiento, toque la tapa de vidrio exclusivamente
por el asa.

m la superficie del elemento térmico sigue manteniendo el calor resi-
dual después de su uso.

Asegurese de que la base del aparato, el cable de red o el enchufe
no entren en contacto con fuentes de calor, como placas de cocina o
llamas abiertas.

m No utilice ningin tipo de reloj programador externo ni sistema de
control remoto para accionar el aparato.

No deje nunca el aparato desatendido durante su funcionamiento.

Utilice el aparato exclusivamente con los accesorios originales sumi-
nistrados.

Utilice el aparato exclusivamente segun lo dispuesto.
iEl uso incorrecto del aparato puede provocar lesiones!

(D ;ATENCION! ;DANOS MATERIALES!

m No encienda el aparato si no hay ningdn ingrediente en la olla de
cerdmica.

m No encienda el aparato si la olla de cerdmica no estd montada en la
base del aparato.

Si desea colocar el aparato bajo la campana extractora y sobre los
fogones, asegirese de que los fogones estén apagados.

Deje que la olla de cerdmica y la tapa de vidrio se hayan enfriado lo
suficiente antes de sumergirlas en agua para limpiarlas. De lo contra-
rio, podrian romperse por la diferencia de temperatura.

m No utilice la olla de cerdmica de forma distinta a la especificada en
estas instrucciones de uso. No la utilice en el horno, sobre los fogo-
nes o en el microondas ni la introduzca en el congelador.
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8. Modo de funcionamiento

Con la olla de coccién lenta, los alimentos se
cocinan lentamente durante un fiempo mds prolon-
gado a una temperatura por debajo del punto de

ebullicién de 100 °C.

Con este fipo de preparacién, los alimentos suelen
tardar bastante mds en estar listos que con la
coccién o el horneado tradicionales. No obstante,
este método cuidadoso permite que los alimentos
conserven mds vitaminas, nutrientes y aromas y
evita que se quemen. La carne no se seca, sino
que se mantiene jugosa y tierna.

9. Preparativos

9.1. Antes del primer uso

Antes del primer uso, deben lavarse concienzu-
damente todos los componentes para eliminar
cualquier posible resto de fabricacién. Para ello,
proceda de la siguiente manera:

4 Limpie todas las piezas de la manera descrita
en el capitulo 11. Limpieza.

4 Coloque la base del aparato € sobre una
superficie plana, estable y termorresistente
cerca de una toma eléctrica accesible.

¢ Introduzca la olla de cerdmica @ en la base

del aparato @.

¢ Asegurese de que el regulador giratorio esté

ajustado en 0 y conecte el enchufe en una
toma eléctrica.

¢ Lllene la olla de cerdmica @ con 0,5 litros de
agua.

4 Coloque la tapa de vidrio @ sobre la olla de
cerdmica @.

4 Ajuste el regulador giratorio @ en ﬁ Tras
esto, el piloto de control @ se ilumina y el
aparato comienza con el proceso de calenta-
miento.

@ Indicacién

> Durante el primer uso, es posible que se gene-
re un ligero olor y se produzca humo debido
a los residuos de fabricacién. Esto es normal
y cesa al poco tiempo. Procure que haya
suficiente ventilacién; por ejemplo, abra una
ventana.

4 Después de 60 minutos, vuelva a ajustar el
regulador giratorio @ en 0 para apagar el
aparato.

Desconecte el enchufe de la toma eléctrica.

Deje que el aparato se enfrie lo suficiente,
vacie el agua y vuelva a limpiar todas las
piezas de la manera descrita en el capitulo
11. Limpieza.

9.2. Instalacion del aparato

@ Indicacién

> Al utilizar el aparato por primera vez, pro-
ceda de la manera descrita en el capitulo
9.1. Antes del primer uso.

4 Cologue la base del aparato @ sobre una
superficie plana, estable y termorresistente
cerca de una foma eléctrica accesible.

¢ Introduzca la olla de cerdmica @ en la base
del aparato @.

¢ Asegurese de que el regulador giratorio esté
ajustado en 0 y conecte el enchufe en una
toma eléctrica.

Con esto, el aparato estard listo para el funciona-
miento.
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9.3. Preparacion de los ingre-
dientes

122

Llene la olla cerdmica @ como mdximo hasta
que quede una distancia de aprox. 0,5 cm
con respecto al borde interior (aprox. 3,2 I):

Los ingredientes deben incluir un contenido
liquido de aprox. 200 ml como minimo. No
obstante, tenga en cuenta que los ingredientes
muy secos requieren mds liquido y los que

cuentan con un alto contenido de agua, menos.

Los alimentos congelados deben descongelar-
se completamente antes de poder cocinarlos
en el aparato.

Corte los ingredientes en trozos homogéneos
y, en lo posible, no muy grandes para acortar
el tiempo de preparacién. Cuanto mds gran-
des sean los trozos, mds largo serd el tiempo
de preparacién.

Para que el sabor de la carne sea mas inten-
so, puede dorarla antes de cocinarla en la
olla de cerdmica @. Este procedimiento tam-
bién tiene la ventaja de que permite reducir
el contenido de grasa de la camne y del plato
que desee preparar si no reutiliza la grasa
reducida en la sartén.

Si desea precocinar o dorar los ingredientes
antes de cocinarlos en el aparato, utilice una
olla o sartén aparte para ello. Este aparato no
puede utilizarse para precocinar o dorar los
alimentos.
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Si no desea dorar la carne previamente, debe
eliminar la grasa sobrante de ella, ya que,
con este método cuidadoso de coccién, no se
reduce al cocinarse.

Las alubias rojas crudas contienen sustancias
téxicas que solo pueden neutralizarse a altas
temperaturas. jLa coccién con este aparato
no es suficiente para ello! Por este motivo, las
alubias rojas deben cocerse un minimo de

10 minutos en agua hirviendo antes de coci-
narlas en el aparato.

Las legumbres secas que no estén peladas de-
ben dejarse en remojo de visperq, tras lo que
debe eliminarse el agua. Utilice agua fresca
para la preparacién.

10. Manejo

10.1. Consejos

El fondo de la olla de cerdmica @ es donde
se alcanza la méxima temperatura de coc-
cién. Por este motivo, coloque primero los
trozos mds grandes o los ingredientes que
precisen mds tiempo en la olla y, después,
afada el resto por encima.

Durante el funcionamiento, levante la tapa de
vidrio @ lo menos posible, ya que, cada vez

que lo hace, el calor se disipa y el proceso de
coccién se prolonga.

Cuanto mds tiempo se cocinen los alimentos,
mds blandas estarén las verduras y mds tierna
estard la carne.

Si cuando quede poco para que finalice el
tiempo de coccién hay demasiado liquido en
la olla de cerdmica @, retire la tapa de vidrio
@. Deje que los alimentos sigan cocindndose
sin la tapa de vidrio @ hasta que se evapore
el liquido suficiente.



10.2. Tiempos de coccion

La siguiente tabla contiene un esquema de los dis-
tintos ingredientes posibles y de sus tiempos apro-

ximados de coccién. No obstante, estos valores

son meramente orientativos. Los tiempos reales de

coccién dependen de distintos factores, ademds
de su gusto personal, p. ej., la temperatura inicial

de los alimentos, el tipo, tamafio y cantidad de los

ingredientes o la cantidad de liquidos afadidos.

Alimento

Asado de ternera 1000 g
Solomillo de cerdo 500 g
Pechuga de pollo 650g
Carne picada 500 g

Verduras de consistencia dura

(patatas, zanahorias, apio, etc.) 300g
Calabacines 300¢g
Guisantes verdes secos y pe- 5009
lados

Lentejas rojas 500 g

10.3. Ajuste del nivel de coccién

Pueden seleccionarse cuatro ajustes distintos con el

regulador giratorio @:
Posicion | Funcion

0 Aparato apagado

¢ Mantener la comida caliente
_— (aprox. 60-75 °C)
% Bajo temperatura de coccién
(aprox. 80-20 °C)
Alta temperatura de coccién
ﬁ (aprox. 90-100 °C)

La mayoria de platos de carne y de verduras
suelen requerir un tiempo de coccién de aprox.

5-8 horas en el nivel %y de aprox. 3-5 horas en

el nivel ﬁ

Cuanto mds tiempo se cocinen los alimentos, més

blandas estardn las verduras y mds tierna estard

la carne. Por este motivo, no se requiere una preci-

sién al minuto.

Aprox. 6-8 horas
Aprox. 5-6 horas
Aprox. 5-6 horas
Aprox. 4-5 horas

Aprox. 4-6 horas
Aprox. 4-5 horas
Aprox. 5-6 horas

Aprox. 2-4 horas

Cantidad | Tiempo de coccién 8 Tiempo de coccién b))}

Aprox. 4-5 horas
Aprox. 4-5 horas
Aprox. 4-5 horas
Aprox. 2-4 horas

Aprox. 2,5-4 horas
Aprox. 2,5-4 horas
Aprox. 4-5 horas

Aprox. 1,5-2 horas

10.4. Coccion de los alimentos
/\ ;ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE LESIONES!

> ilas piezas del aparato se calientan mucho

durante el funcionamiento! Deje que el apara-
to se enfrie lo suficiente antes de tocarlo para
evitar quemaduras.

Sujete y transporte la base del aparato @ o
la olla de cerdmica @ exclusivamente por las
asas laterales. En caso necesario, utilice guan-
tes de cocina.

Durante la cocciédn, es posible que se libere
vapor caliente, especialmente al levantar la
tapa de vidrio @. Mantenga una distancia de
seguridad frente al vapor.

{ATENCION! ;DANOS MATERIALES!

No encienda el aparato si no hay ningin
ingrediente en la olla de cerdmica @.
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@ Indicacién

| 2

Levante la tapa de vidrio @ lo menos posible,
ya que, cada vez que lo hace, el calor se
disipa y el proceso de coccién se prolonga.

El aparato no es apto para dorar alimentos.
El aparato no es apto para calentar los alimen-
tos que ya se hayan enfriado.

Si adn no lo ha hecho, realice primero todos
los preparativos descritos en el capitulo

9.3. Preparacion de los ingredientes.
Observe también las indicaciones del capitulo
10.1. Consejos.

Retire la tapa de vidrio @ de la olla de cerd-
mica @ y eche los ingredientes, incluidos los
liquidos, que desee cocinar.

Coloque la tapa de vidrio @.

Ajuste el regulador giratorio @ en la posicién
deseada (consulte el capitulo 10.3. Ajuste
del nivel de coccion). Tras esto, el piloto
de control @ se ilumina y el aparato comien-
za con el proceso de calentamiento.

Deje que los alimentos se cocinen durante

el tiempo recomendado (consulte, p. ej., el
capitulo 10.2. Tiempos de coccion).
Compruebe si los alimentos estan listos duran-
te el proceso.

Indicacién

La olla de cerédmica @ conserva suficiente ca-
lor como para mantener calientes los alimen-
tos ya preparados durante aprox. 30 minutos
mds. Si desea que los alimentos se mantengan
calientes durante més tiempo, ajuste el regula-
dor giratorio @ en _3_ hasta el momento de
servirlos.

Cuando los ingredientes estén listos y no de-
ban mantenerse calientes durante mds tiempo,
ajuste el regulador giratorio @ en 0 y desen-
chufe el aparato.

Tras esto, puede emplatar los alimentos con
cuidado o servirlos directamente en la misma
olla de cerédmica @. Para ello, jtenga en
cuenta que es posible que la olla de cerdmica
@ esté muy caliente! Utilice guantes de coci-
na para extraerla y pésela sobre una superfi-
cie termorresistente.
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Deje que el aparato se enfrie lo suficiente y
limpie todas las piezas de la manera descrita
en el capitulo 11. Limpieza.

11. Limpieza

A

>

>

iPELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!

Desconecte primero el enchufe de la red eléc-
trica antes de limpiar el aparato.

No sumerja nunca la base del aparato @ ni
el cable de conexién en agua.

/\ ;ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE LESIONES!

>

®

>

©

Antes de limpiar el aparato, deje que todas las
piezas se enfrien lo suficiente.

{ATENCION! ;DANOS MATERIALES!

No utilice productos de limpieza corrosivos ni
abrasivos, ya que podrian dafiar la superficie
del aparato.

Deje que la olla de cerdmica @ y la tapa de
vidrio @ se hayan enfriado lo suficiente antes
de sumergirlas en agua para limpiarlas. De lo
contrario, podrian romperse por la diferencia
de temperatura.

Limpie la carcasa y la parte interior de la base
del aparato € con un pafio himedo. En caso
necesario, afiada al pafio un poco de jabén
lavavaiillas suave. A continuacién, vuelva a
frotar con un pafio humedecido exclusivamen-
te con agua para eliminar cualquier resto de
jabén lavavaiillas.

Limpie la olla de cerédmica @ y la tapa de
vidrio @ en agua caliente con un poco de
jabén lavavdiillas suave. Para finalizar, enjua-
gue las piezas con agua limpia.

Indicacién
La olla de cerdmica @ y la tapa de vi-
drio @ también son aptas para su limpie-
za en el lavavaijillas.

Seque bien todas las piezas antes de volver a
utilizar el aparato o de guardarlo.



12. Almacenamiento

4 Llimpie todas las piezas de la manera descrita
en el capitulo 11. Limpieza.

¢ Guarde el aparato con la olla de cerdmica
montada @ y cerrado con la tapa de vidrio @
en un lugar seco y sin polvo.

13. Eliminacién de fallos

Causas Soluciones
Problema . .
posibles posibles
El aparato no
,p Conecte el apa-
estd conecta-
rato a una toma
do a una toma L
L. eléctrica.
eléctrica.
Péngase en
El aparato
El aparato contacto con el
no ) .. .
. estd dafiado. | servicio de asis-
funciona. .
tencia tecnica.
El regulador .
. . Seleccione un
giratorio 6 . .,
i nivel de coccién
estd en la
L adecuado.
posicién O

Si no logra solucionar los fallos siguiendo las instruc-
ciones de eliminacién de fallos mencionadas o com-
prueba la existencia de otras anomalias, péngase en
contacto con nuestro servicio de asistencia técnica.

14. Desecho

14.1. Desechar el aparato
y el embalaje

El simbolo de un contenedor tachado

significa que este aparato no debe

desecharse con la basura doméstica al

final de su vida dtil, sino en puntos de
recogida, puntos limpios o empresas de desechos
previstas especialmente para ello.

Antes de entregar el aparato, le rogamos que
elimine todos los datos personales.
El embalaje consta de materiales ecolégicos que

pueden desecharse a través de los centros de
reciclaje locales.

Deseche el embalaje de forma respetuosa con el
medio ambiente.

15. Garantia de
Kompernass Handels GmbH

Estimado cliente:

Este aparato cuenta con una garantia de 3 afios a
partir de la fecha de compra. Si se detectan de-
fectos en el producto, puede ejercer sus derechos
legales frente al vendedor. Estos derechos legales
no se ven limitados por la garantia descrita a con-
tinuacién.

Condiciones de la garantia

El plazo de la garantia comienza con la fecha de
compra. Guarde bien el comprobante de caja, ya
que lo necesitard como justificante de compra.

Si dentro de un periodo de tres afios a partir de la
fecha de compra de este producto se detecta un
defecto en su material o un error de fabricacién,
asumiremos la reparacién o sustitucién gratuita del
producto o restituiremos el precio de compra a nues-
tra eleccién. La prestacion de la garantia requiere la
presentacién del aparato defectuoso y del justifican-
te de compra (comprobante de caja), asi como una
breve descripcién por escrito del defecto detectado
y de las circunstancias en las que se haya produci-
do dicho defecto, dentro del plazo de tres afios.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garantia, le
devolveremos el producto reparado o le suministra-
remos uno nuevo. La reparacién o sustitucién del
producto no supone el inicio de un nuevo periodo
de garantia.

Duracion de la garantia y reclamaciones
legales por vicios

La duracién de la garantia no se prolonga por
hacer uso de ella. Este principio también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Si después
de la compra del aparato, se detecta la existencia
de dafos o de defectos al desembalarlo, deben
nofificarse de inmediato. Cualquier reparacién que
se realice una vez finalizado el plazo de garantia
estard sujeta a costes.
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Alcance de la garantia

El aparato se ha fabricado cuidadosamente segin
esténdares elevados de calidad y se ha examina-
do en profundidad antes de su entrega.

La prestacién de la garantia se aplica a defectos
en los materiales o errores de fabricacién. Esta
garantia no cubre las piezas del producto normal-
mente sometidas al desgaste y que, en consecuen-
cia, puedan considerarse piezas de desgaste ni
los dafios producidos en los componentes fragiles,
p. €., inferruptores o piezas de vidrio.

Se anulard la garantia si el producto se dafia o no
se ufiliza o mantiene correctamente. Para utilizar
correctamente el producto, deben observarse todas
las indicaciones especificadas en las instrucciones
de uso. Debe evitarse cualquier uso y manejo que
esté desaconsejado o frente al que se advierta en las
instrucciones de uso.

El producto estd previsto exclusivamente para su
uso privado y no para su uso comercial. En caso
de manipulacién indebida e incorrecta, uso de la
fuerza y apertura del aparato por personas ajenas
a nuestros centros de asistencia técnica autoriza-
dos, la garantia perderd su validez.

Proceso de reclamacién conforme a la
garantia

Para garantizar una tramitacién rapida de su re-
clamacién, le rogamos que observe las siguientes
indicaciones:

B Mantenga siempre a mano el compro-
bante de caja y el nimero de articulo
(IAN) 541063_2507 como justificante de

compra.

B Podrd ver el nimero de articulo en la placa
de caracteristicas del producto, grabado en el
producto, en la portada de las instrucciones
de uso (parte inferior izquierda) o en el adhe-

sivo de la parte trasera o inferior del producto.

B Si se producen errores de funcionamiento u
otros defectos, péngase primero en contacto
con el departamento de asistencia técnica
especificado a continuacién por teléfono o
por correo electrénico.
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B Podrd enviar el producto calificado como
defectuoso junto con el justificante de compra
(comprobante de caja) y la descripcién del
defecto y de las circunstancias en las que se
haya producido de forma gratuita a la direc-
cién de correo proporcionada.

E&A'E | En www.lidl-service.com, podrd des-
# | cargar este manual de usuario y

= muchos otros mds, asi como videos

?sobre |o§ productos y software de

www.lidl-service.com |n5"q|Qc|én.

Con este codigo QR, accederd directamente a
la pagina del Servicio Lidl (www.lidl-service.com)
y podrd abrir las instrucciones de uso me-

diante la infroduccién del nimero de articulo

(IAN) 541063_2507.

15.1. Asistencia técnica

@ Servicio Espaiia
Tel.: 900 984 989
E-Mail: kompernass@lidl.es

[IAN 541063_2507 |

15.2. Importador

Tenga en cuenta que la direccién siguiente no
es una direccién de asistencia técnica. Péngase
primero en contacto con el centro de asistencia
técnica especificado.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALEMANIA

www.kompernass.com



16. Recetas

@ Indicacién

> Recetas sin garantia. Todas las indicaciones
de ingredientes y de preparacién son valores
orientativos. Complete estas recetas recomen-
dadas con su experiencia personal.

16.1. Sopa de guisantes
Tiempo de preparacién: 30 min

Tiempo de coccién: aprox. 4 h-4 h 30 min
Dificultad: media

Raciones: 6

500 g de guisantes verdes secos y pelados
2 cebollas

1/2 manojo de verduras para sopa (puerro, apio,
pereijil, zanahoria)

300 g de carne de aguja de cerdo

2 salchichas de carne de cerdo picada y ahumada

1 hoja de laurel

1 cucharadita de mejorana seca

300 g de patatas

2 salchichas vienesas

Sal, pimienta, pastilla de caldo desmenuzada
Un poco de vinagre

1,5 | de agua

1) Pele las patatas y las cebollas y cértelas en
dados. Lave, pele, prepare y corte las verdu-
ras en dados.

2) Eche los guisantes secos pelados, las cebollas,
las patatas, la hoja de laurel y las verduras en

la olla de cerdmica.

@ Indicacién

> Silos guisantes tienen hollejo, deben dejarse
a remojo de vispera! En tal caso, también
debe prolongarse el tiempo de coccién.

3) Afada la carne y las salchichas por encima.

4) Vierta 1,5 litros de agua caliente hasta cubrir
todos los ingredientes.

5) Condimente con sal, pimienta, vinagre, me-
jorana y con un poco de pastilla de caldo
desmenuzada.

6) Coloque la tapa y cocinelo todo en el nivel %%
de 4 a 4,5 horas.

7) Retire con cuidado la carne y, si procede,
quite la grasa y los huesos. Corte la carne en

dados.

8) Corte las salchichas de carne de cerdo pica-
da y las salchichas vienesas en rodaijas.

9) Segun la consistencia deseada, triture una
parte de la sopa en un recipiente aparte.

10) Vuelva a echar la sopa triturada, la carne y
las rodajas de salchicha en la olla de cerdmi-
ca 'y remuévalo todo bien.

11) En caso necesario, vuelva a condimentar con
sal y pimienta a su gusto.

16.2. Sopa de pollo

Tiempo de preparacién: 15 min
Tiempo de coccién: aprox. 5 h
Dificultad: baja

Raciones: 6

2 muslos de pollo

1-1,5 litros de agua

2 zanahorias

1/4 de apio nabo

2 raices de perejil

1/2 puerro

1 cucharada de sal

1 cucharadita de apio de monte seco

1 cucharadita de pimienta negra molida
1 hoja de laurel

1 cucharadita de jengibre picado

1 manojo de pereijl rizado

1) Corte el puerro en rodajas y el resto de las
verduras en dados pequefios.

2) Coloque los muslos de pollo en la olla de
cerdmica.
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3) Distribuya la verdura en dados y todas las
especias, menos el perejil, sobre los muslos
de pollo.

4) Afiada el agua. Cocinelo todo durante 5 ho-
ras en el nivel ﬁ

5) Tras finalizar el tiempo de coccién, saque los
muslos de pollo de la olla, deshuese la carne,
cértela o desmenicela en trozos del tamafio
de un bocado y vuelva a echarlos en la olla
de cerdmica.

6) Deje que la carne vuelva a calentarse durante
unos minutos.

7) Pique el pereijil y afidgdalo.

16.3. Pulled pork

Tiempo de preparacién: 30 min
Tiempo de coccién: min. 7 h
Dificultad: baja

Raciones: 6-8

1,4 kg de carne de cerdo sin hueso (nucal)
1 cebolla

400 ml de ginger ale o zarzaparrilla (root beer)

Para la mezcla de especias:

2 cucharadas de pimentén (picante)

2 cucharadas de azdcar moreno

2 cucharaditas de sal

V2 cucharadita de granos de mostaza

2 puntas de cuchillo de pimienta negra

4 puntas de cuchillo de ajo en polvo

2 puntas de cuchillo de orégano seco

1 cucharadita de semillas de cilantro molidas

2 puntas de cuchillo de chiles secos picados

Para la salsa barbacoa:
2 cebollas

2 cucharadas de aceite
4 dientes de ajo

1 cucharada de miel
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1 chorro de vinagre (p. ej., vinagre de frambuesa
o de manzana)

150 ml de zumo de manzana

150 ml de tomate ketchup

2 chorritos de salsa Worcestershire

2 chorritos de salsa de soja

2 puntas de cuchillo de chile en polvo

2 puntas de cuchillo de pimienta

2 puntas de cuchillo de sal ahumada

1) Lave la carne de cerdo y séquela.

2) Prepare la mezcla de especias para la carne:
mezcle el pimentén con el azdcar, la sal, los
granos de mostaza, la pimienta, el ajo en
polvo, el orégano seco, las semillas de cilantro
y los chiles secos picados en un cuenco
pequeio.

3) Frote la carne con la mezcla de especias.

4) Pele dos cebollas y cértelas en forma de aros.

5) Eche la mitad de las cebollas en la olla de
cerdmica.

6) Coloque la carne sobre el lecho de cebollas y
cubra con el resto de aros de cebolla.

7) Afada el ginger ale o la zarzaparrilla (root
beer) y cocine todo en el nivel B durante
6 horas con la tapa puesta. Dé la vuelta a la
carne una vez haya transcurrido aproximada-
mente la mitad del tiempo.

8) Para la salsa barbacoa: pele la tercera ce-
bolla y piquela en dados pequefios. Pele los
dientes de ajo.

9) Caliente aceite en una olla y rehogue la cebo-
lla hasta que quede pochada.

10) Prense el ajo y rehéguelo brevemente con la
cebolla.

11) Afada la miel y desglase con el vinagre de
fruta y el zumo de manzana. Afada el ket-
chup, la salsa Worcestershire, la salsa de soja
y las especias.

12) Bata bien la mezcla con un batidor de varillas
y deje que hierva ligeramente. En caso
necesario, condimente al gusto.

13) Procese la mezcla con una batidora hasta que
la salsa barbacoa quede uniforme.



@ Indicacién

> Como dlternativa, puede usarse una salsa
barbacoa ya preparada (250 ml) en lugar de
la salsa barbacoa casera.

14) Vuelva a sacar la carne ya tierna y resérvela.

15) En caso necesario, refire la grasa sobrante
de la carne y “deshilache” la carne con dos
tenedores para que quede como el fipico

pulled pork.

16) Afada las cebollas a la carne y vierta el caldo
de la olla de cerdmica en ofro recipiente.

17) Vuelva a echar la carne de cerdo con las
cebollas en la olla de coccién lenta y afiada
la salsa barbacoa.

18) En caso necesario, vuelva a afadir un poco
del caldo y mézclelo con la carne.

19) Cocinelo todo durante 1 hora en el nivel X
con la tapa puesta.

Sirva el pulled pork a su gusto: solo, en un boca-
dillo, como una hamburguesa o sandwich, con
salsa barbacoa y coleslaw (ensalada de col ame-
ricanal).

16.4. Guiso de pecho de ternera
Tiempo de preparacién: 30 min

Tiempo de marinado: aprox. 30 min

Tiempo de coccién: aprox. 7 h

Dificultad: baija

Raciones: 4

1 kg de pecho de ternera
Sal

Pimienta

1 zanahoria

100 g de apio

1 hoja de laurel

750 ml de fondo de ternera
150 ml de vino tinto

1 cucharadita de pimentén
6 bayas de enebro

1 ramita de tomillo

1) Condimente y frote la carne con sal y pimien-
ta. Déjela reposar durante 30 minutos y éche-
la en la olla de cerdmica.

2) Lave la zanahoria y cértela en dados.
3) Lave el apio y cértelo también en dados.

4) Afiada el fondo, el vino tinto, las especias y el
tomillo a la carne, coloque la tapa y cocinelo

todo en el nivel % durante aprox. 7 horas.

5) Retire la carne, cértela en filetes en el sentido
contrario al de las fibras musculares y sirvalos
en los platos.

16.5. Pudin de pan
Tiempo de preparacién: 15 min
Tiempo de coccién: aprox. 1,5 h-2 h
Dificultad: baja

Raciones: 8

4 cucharadas de mantequilla

400 g de pan blanco del dia anterior
120 g de pasas

600 ml de leche

200 ml de nata

6 huevos

160 g de azicar

1 cucharadita de canela molida

1/2 cucharadita de esencia de vainilla
Nuez moscada molida

1 pizca de sal

1) Engrase la olla de cerdmica con mantequilla.
2) Corte el pan en dados de aprox. 2,5 cm.

3) Derrita la mantequilla en una sartén y dore los
dados de pan por todas sus partes en tandas,
retirelos y échelos en la olla de cerdmica junto
con las pasas.

4) Bata la leche con la nata, los huevos, 100 g
de azicar, canela, esencia de vainilla, nuez
moscada y sal.

5) Vierta la mezcla por encima de los dados de
pan.
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6) Mézclelo todo cuidadosamente, espolvoree el
resto del azicar por encima, coloque la tapa

y cocinelo en el nivel B durante aprox. 2 ho-
ras. Remueva de vez en cuando.

Recomendamos servir el pudin de pan con helado
de vainilla.

16.6. Crumble de frutas
Tiempo de preparacién: 30 min
Tiempo de coccién: aprox. 3 h
Dificultad: baja

6 raciones

1 kg de frutas variadas (p. ej., manzanas, peras,
cirvelas, fresas, ardndanos, etc.)

1 cucharada de zumo de limén

3-4 cucharadas de azicar blanco

150 ml de zumo de manzana (o vino blanco)
15 g de espesante (maizena)

150 g de harina

65 g de copos de avena

135 g de azicar moreno

135 g de mantequilla blanda

1 pizca de sal

1 pizca de canela

1) Lave y prepare la fruta (segun el tipo de fruta,
deberd descorazonarse, pelarse, efc.).

2) Corte la fruta en trozos del tamafo de un
bocado y échelos en un bol.

3) Afada el zumo de limén, el zumo de manza-
nay el espesante.

4) Afiada 3-4 cucharadas de azicar, dependien-
do de lo maduras que estén las frutas y de su
gusto personal, y mézclelo todo bien.

130

Espafiol

5) Para el crumble, amase la haring, los copos
de avena, el azicar moreno, la mantequilla
blanda, una pizca de canela y una pizca de
sal con una batidora con gancho amasador
para crear la masa del crumble.

6) Eche la mezcla de frutas en la olla de ce-
rémica. Distribuya la masa del crumble por
encima.

7) Coloque la tapa y cocinelo todo durante 3 ho-

ras en el nivel $.

Recomendamos servir el crumble de frutas con
salsa de vainilla.
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1. Indledning
Til lykke med kebet of dit nye produkt!

Du har valgt et moderne produkt af hej kvalitet.
Betjeningsvejledningen er en del of dette produkt.
Den indeholder vigtige informationer om sikkerhed,
anvendelse og bortskaffelse. Du bar saette dig ind

i alle produktets betfienings- og sikkerhedsanvis-
ninger fer brug. Brug kun produktet som beskrevet
og kun til de angivne anvendelsesomrdder. Lad
vejledningen felge med produktet, hvis du giver det
videre il andre.

2. Anvendelsesomrade

/\ ADVARSEL! FARE FOR PERSONSKADER!

Fare ved anvendelse uden for anvendel-
sesomradet!

Der kan veere farer forbundet med produktet, hvis
det anvendes til formdl, det ikke er beregnet til.

> Brug kun produktet til de formal, det er bereg-
net fil.

> Folg fremgangsméderne, som er beskrevet i
denne betjeningsvejledning.

Dette produkt er udelukkende beregnet il tilbe-
redning of fedevarer i private husholdninger. Brug
ikke produktet i industrielle eller erhvervsmaessige
sammenhaenge.

Brug kun produktet i tarre rum, og brug det ikke
udendaers.

Enhver anden anvendelse betragtes som vaerende
uden for anvendelsesomré&det.
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3. Kontrol af de leverede
dele

Produktet leveres som standard med felgende dele:
Basisenhed

Keramikskdl

Glaslag

Betjeningsvejledning

FARE!

Barn mé ikke lege med emballagematerialerne.
Der er fare for kvaelning.

y[>oooo

¢ Tag alle produktets dele samt betjeningsvejled-
ningen ud af emballagen.

4 Fjern alle emballagematerialer og eventuelle
folier fra produktet.

@ Bemeerk

> Kontrollér, at alle dele er leveret med, og at
de ikke har synlige skader.

> Ved ufuldsteendig levering eller ved skader p&
grund of mangelfuld emballering eller p& grund
af transporten, bedes du henvende dig fil vores
service-hotline (se kapitel 15.1. Service.

»

Beskrivelse af produktet
Se billederne pé fold-ud-siden)

Py

@ Claslag
@O Keramikskal
© Basisenhed
O Kontrollampe
@ Drejeknap
5. Tekniske data

, 220-240V ~,
Netspaending 50/60 Hz
Effekiforbrug 200 W
I?Ffektforbrug i slukket oW
tilstand
Indhold, keramikskal @ | ca. 3,5 liter
Nyttevolumen, ca. 3,2 liter

keramikskal @



6. Anvendte advarsler og
symboler

| denne betjeningsvejledning anvendes falgende
advarsler og symboler p& emballagen og pro-
duktet (hvis de er relevante):

FARE! En advarsel med dette symbol
og signalordet "FARE" angiver en umid-
delbart forest&ende farlig situation, som
medferer deden eller alvorlige kvaestel-
ser, hvis faren ikke undgés.

ADVARSEL! En advarsel med dette
symbol og signalordet "ADVARSEL"
angiver en mulig farlig situation, som
kan medfere deden eller alvorlige kvae-
stelser, hvis faren ikke undgés.

FORSIGTIG! En advarsel med dette
symbol og signalordet "FORSIGTIG"
angiver en mulig farlig situation, som
kan medfgre mindre eller moderate
kvaestelser, hvis faren ikke undgés.

OBS! En advarsel med dette symbol
og signalordet "OBS" angiver en mulig
situation, som kan medfare materielle
skader, hvis situationen ikke undgés.

Bemazerk: "Bemaerk" henviser il yderli-
gere oplysninger, som gar det nemmere
at bruge produktet.

Vekselstram/-spaending

Beskyttelsesjording
Brug kun produktet inden dere.

Mé ikke leegges ned i vand!

Kan renggres i opvaskemaskine.

POl © B B b

Il | Alle dette produkts dele, der kommer i
Q ﬂ kontakt med fedevarer, er fadevareaeg-
te.

Dette produkt opfylder kravene i de
galdende europaeiske og nationale
direktiver.

Bortskaf ikke el-apparater sammen med
husholdningsaffaldet!

Aflever emballagen il miligmaessigt

@ korrekt bortskaffelse.

Emballage af genbrugsmaterialer. Veer
N opmaerksom p& maerkningen af embal-
(9 lagematerialerne ved affaldssortering:
De er maerket med forkortelserne (a)
t b l} og tallene (b) med falgende betydning:
1-7: Plast, 20-22: Papir og pap,
80-98: Kompositmaterialer.

B/ Emballagen indeholder dele af papir
og/eller pap.

Emballagen indeholder dele af plastik
og/eller metal.

ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires JWANEAY

se recyclent

ww.quefairedemesdechets.fr
ation oule don de votre appareil |

FR

2 |  ELEments NTm
Y = == FR: Produktet, emballagen
(gl H og betjeningsvejledningen

kan genbruges, er under-

lagt udvidet producentansvar og indsamles sepa-
rat.
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7. Sikkerhedsanvisninger
/\ FARE FOR ELEKTRISKSTQD!

@ Laeg aldrig produktets basisenhed, ledningen eller stikket ned i
vand eller andre vaesker! Stil aldrig basisenheden i naerheden

af vand, og renger den aldrig under rindende vand.

Serg for, at ledningen aldrig bliver v&d eller fugtig, nar produktet er i

brug. Leeg ledningen, s& den ikke kommer i klemme eller beskadiges

pd anden méde.

Hvis dette produkts tilslutningsledning beskadiges, skal den udskiftes

af producenten eller dennes kundeservice eller af en person med til-

svarende kvalifikationer, s farlige situationer undgas.

ﬁ Brug kun produktet i tarre rum og ikke udenders.

Hzeld ikke vand eller andre vaesker i basisenhedens metalbeholder!

/\ ADVARSEL! FARE FOR PERSONSKADER!

Dette produkt kan bruges af personer med reducerede fysiske, senso-
riske eller mentale evner eller manglende erfaring og/eller viden, hvis
de er under opsyn eller er blevet oplaert i brugen af produktet og de
farer, som kan veaere forbundet med det.

Dette produkt kan bruges af barn fra 8 dr, hvis de er under opsyn
eller er blevet opleert i brugen af produktet, og forstar de farer, som
kan vaere forbundet med det. Rengering og vedligeholdelse, som skal
udferes af brugeren, mé& ikke udferes af barn, medmindre de er 8 é&r
eller seldre og er under opsyn. Produktet og dets tilslutningsledning
skal holdes uden for barns rackkevidde, hvis de er under 8 ér.

m Born md ikke lege med produktet.

m Produktet og dets tilslutningsledning skal holdes uden for barns raekke-

vidde, hvis de er under 8 ér.

Stil s& vidt muligt produktet i naerheden af en stikkontakt. Serg for, at
det er let at komme til stikket i farlige situationer, og at man ikke kan
snuble over ledningen.
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Traek stikket ud af stikkontakten efter brug, nér produktet skal rengares
eller flyttes.

m Stil produktet pa en vandret, plan, stabil og varmebestandig overflade.

m Stil derfor aldrig produktet i naerheden af eller under braendbare

genstande, iszer ikke under gardiner eller overskabe.

Hvis produktet har vaeret tabt pa gulvet eller er beskadiget, mé du
ikke leengere bruge det. F& produktet efterset og repareret af en
autoriseret reparater.

Lad kun autoriserede specialforretninger eller kundeservice reparere
produktet. Forkert udferte reparationer kan medfare fare for brugeren.
Desuden bortfalder alle garantikrav.

Abn aldrig produktets kabinet. Der er ikke dele inden i produktet, som
kan udskiftes, eller som skal vedligeholdes af brugeren.

& Forsigtig! Varm overfladel!

Produktets dele bliver meget varme under brug. Lad produktet kele of,
for det rengeres, sa du ikke braender dig.

Hold og beer kun produktet og keramikskélen i de hertil beregnede
greb pé siderne. Brug eventuelt grillhandsker.

m Tag aldrig keramiksk&len ud af produktet, mens det er i brug.

m Under tilberedningen frigives varm damp og seerligt, hvis laget tages

af. Hold sikker afstand til dampen.

m Ror kun ved glaslégets héndtag.

m Efter brug har varmeelementets overflade stadig en del restvarme.

m Sorg for, at produktet, stramledningen og streamstikket ikke kommer i

kontakt med varmekilder som kogeplader eller aben ild.

Brug aldrig et eksternt timerur eller et separat fiernbetjeningssystem ftil
betjening af produktet.

m Lad aldrig produktet vaere uden opsyn under anvendelsen.

m Produktet m& kun bruges med det medfelgende originale tilbeher.
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m Brug kun produktet som angivet under forskriftsmaessig anvendelse.
Ved misbrug aof produktet er der risiko for personskader!

(D) OBS! MATERIELLE SKADER!

m Teend aldrig for produktet, hvis keramikskélen er tom.

m Teend ikke produktet, hvis keramikskalen ikke stér pa basisenheden.

m Hvis du vil stille produktet p& komfuret for at bruge emhaetten, skal

du sikre dig, at komfuret er slukket.

m Lad keramikskdlen og glaslaget kale godt of, inden du leegger dem
ned i vand. Hvis delene ikke er tilstraekkeligt afkelet, kan de springe

pé grund af temperaturforskellen.

m Brug ikke keramikskdlen pé& andre méder end som beskrevet i denne
vejledning. Brug den ikke i ovnen, p& komfuret eller i mikroovnen, og

stil den ikke i fryseren.

8. Funktion

Med slow cookeren tilberedes fedevarer langsomt
over leengere tid ved temperaturer under kogepunk-
tet p& 100 °C.

Tilberedningstiden ved denne metode er som regel
betydeligt lengere end ved almindelig kogning
eller stegning. Det sikrer skénsom tilberedning, hvor
flere vitaminer, naeringsstoffer og aromaer bevares
i fedevarerne og du undggr, at retten braender pé.
Kedet udterrer ikke, men bliver saftigt og mert.

9. Forberedelse

9.1. For produktet bruges
forste gang
Fer produktet bruges farste gang, skal alle delene
rengeres grundigt, s eventuelle produktionsrester
fiernes. Felg denne fremgangsmade:
4 Renger alle dele som beskrevet i kapitel

11. Rengering.
4 Stil basisenheden @ pa en jsevn, stabil og

varmebestandig overflade i naerheden af en
let tilgaengelig stikkontakt.
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Saet keramikskélen @ ind i basisenheden ©.

Kontrollér, at drejeknappen stér pé 0 og seet
stikket i en stikkontakt.

Hzeld 0,5 liter vand i keramikskélen @.
Leeg glaslaget @ pd keramikskélen @.

Indstil drejeknappen @ pé ﬁ Kontrollampen
O lyser, og produktet starter opvarmningen.

Bemeaerk

Nér produktet bruges ferste gang, kan der
udvikles en smule reg og lugt p& grund of
produktionsbetingede rester. Det er normalt og
forsvinder efter kort tid. Serg for tilstraekkelig
udluftning, og &bn for eksempel et vindue.

Sluk produktet efter 60 minutter ved at dreje
drejeknappen @ tilbage til 0.
Tag stikket ud af stikkontakten.

Lad produktet kele of, haeld vandet fra og
renger alle dele igen som beskrevet i kapitel
11. Rengering.



9.2. Opstilling af produktet

@ Bemeerk
> Naér du bruger produktet ferste gang, skal

¢
¢

du felge beskrivelsen i kapitel 9.1. For
produktet bruges forste gang.

Stil basisenheden € pa en jsevn, stabil og
varmebestandig overflade i naerheden af en
let tilgaengelig stikkontakt.

Saet keramikskalen @ ind i basisenheden €©.

Kontrollér, at drejeknappen stér pé 0 og saet
stikket i en stikkontakt.

Nu er produktet klar til brug.

9.3. Forberedelse af ingredien-

serne

Fyld maksimalt keramikskalen @ s& meget, at
der stadig er en afstand pé ca. 0,5 cm il den
indvendige kant (ca. 3,2 |):

Ingredienserne skal mindst indeholde ca.

200 ml vaeske. Vaer opmaerksom pd, at meget
terre ingredienser kan kraeve mere vaeske, og
meget vandige ingredienser kan kraeve mindre
vaeske.

Dybfrosne fadevarer skal tes helt op inden
brug.

Skeer ingredienserne i mindre, ensartede styk-

ker for at forkorte tilberedningstiden. Jo sterre
stykkerne er, jo leengere er tilberedningstiden.

For at give ked en kraftigere smag kan det
med fordel brunes pé en pande eller i en
gryde, inden det laegges i keramikskélen @.
Det har den fordel, at kadets fedtindhold, og
dermed rettens fedtindhold, reduceres, hvis du
undlader at heelde stegefedtet i keramiksk&len
sammen med kedet.

Hvis du vil forkoge eller forstege ingredienser-
ne, skal du bruge en separat gryde eller pan-
de. Det er ikke muligt at forkoge eller forstege
i dette produkt.

Hvis du ikke steger kedet farst, ber du fierne
overskydende fedt fra kedet, da dette ikke
koger vaek ved sk&nsom tilberedning.

R&, rede benner indeholder giftstoffer, som
kun kan neutraliseres ved hgje temperaturer.
Tilberedning i defte produkt er ikke tilstraekke-
ligt! Kog derfor rede benner i kogende vand i
mindst 10 minutter, fer du bruger dem.

Lad terrede beelgfrugter med skal ligge i blad
natften over og smid vandet vaek. Brug frisk
vand til tilberedningen.

10. Betjening
10.1. Tips

Temperaturen er hgjest ved keramikskalens
bund @. Haeld derfor de sterste stykker og
ingredienser, der kraever laengere tilbered-
ningstid, i ferst og laeg de evrige ingredienser
ovenpa.

Undgé at tage glasléget @ of fer tid, da
varmen derved stremmer ud, og tilberedningen
forlaenges.

Jo leengere tid retten tilberedes, desto bledere
blive grentsagerne, og jo mere mert bliver
kedet.

Hvis der er for meget vaeske i keramikskélen
@ ved tilberedningstidens afslutning, tages
glasléget @ aof. Fortszet tilberedningen of
retten uden glaslég @, indtil der er fordampet
tilstraekkelig vaeske.
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10.2. Tilberedningstider

Nedenst&ende tabel giver en oversigt over for-
skellige mulige ingredienser og deres omtrentlige
tilberedningstider. Vaerdierne er dog kun veile-
dende. Den faktiske tilberedningstid afhaenger of
forskellige faktorer - ud over din personlige smag
- som f.eks. ingrediensernes udgangstemperatur,
beskaffenhed, sterrelse og maengde eller of den
tilsatte vaeskemaengde.

De fleste kad- og grentsagsretter kraever normalt en
filberedningstid pé& ca. 5-8 fimer ved % og ca.
3-5 timer ved §%. Jo leengere tid retten tilberedes,
desto blgdere blive grentsagerne, og jo mere mart
bliver kedet. Det drejer sig séledes ikke om et pree-
cist antal minutter.

Fodevare Mzengde | Tilberedningstid 3. | Tilberedningstid 3
Oksesteg 1000 g ca. 6 - 8 timer ca. 4 -5 timer
Svinemgrbrad 500 g ca. 5 - 6 timer ca. 4 -5 timer
Kyllingebryst 650¢g ca. 5 - 6 timer ca. 4 -5 timer
Hakkeked 500 g ca. 4 -5 timer ca. 2 - 4 timer
I(:I?::i)ﬁ;in;jgzdder, selleri osv) 300 ¢g ca. 4 - 6 timer ca. 2,5 - 4 timer
Squash 300¢g ca. 4 -5 timer ca. 2,5 - 4 timer
Terrede grenne eerter 500 g ca. 5 - 6 timer ca. 4 -5 timer

Rede linser 500¢g ca. 2 - 4 timer ca. 1,5 -2 timer

10.3. Indstilling af tilbered-
ningstrin
Du kan vaelge fire indstillinger med drejeknappen @:

Position | Funktion

O Produktet er slukket

S Varmholdning (Ca. 60-75°C)

« Lav tilberedningstemperatur
— (ca. 80-90°C)

Hei tilberedningstemperatur

(ca. 90-100°C)
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10.4. Tilberedning af fodevarer

/\ ADVARSEL! FARE FOR PERSONSKADER!

> Produktets dele bliver meget varme under
brug! Lad produktet kele of, for det renggres,
s& du ikke braender dig.

> Hold og baer kun basisenheden @ og keramik-
skalen @ i handtagene i siden. Brug eventuelt
grillhandsker.

> Under tilberedningen frigares der varm damp
og isaer, hvis du &bner glasléget @. Hold
sikker afstand til dampen.

@ OBS! MATERIELLE SKADER!
> Teend aldrig for produktet, hvis keramikskélen @
er fom.



@ Bemeerk

> Undgé at tage glasl&get @ aof for fit, s& var-
men stremmer ud, hvorved tilberedningstiden
forleenges.

> Produktet er ikke egnet til bruning of fedevarer.

> Produktet er ikke egnet til opvarmning af afke-
lede retter.

4 Hvis det endnu ikke er gjort, skal du udfere
alle forberedelserne som beskrevet i kapitel
9.3. Forberedelse af ingredienserne.
Bemeerk anvisningerne i kapitel 10.1. Tips.

¢ Tag glasléget @ aof keramikskélen @ og haeld
ingredienser og vaeske i skélen for at tilberede
dem.

¢ laeg glasléget @ pa. Stil drejeknappen @
pé den enskede position (se kapitlet
10.3. Indstilling af tilberedningstrin).
Kontrollampen 4 lyser, og produktet starter
opvarmningen.

4 Lad ingredienserne simre i den anbefalede tid
(se f.eks. kapitlet 10.2. Tilberedningstider).
Kontroller jevnligt tilberedningen af ingredien-
serne.

(® Bemeerk

> Keramikskdlen @ indeholder tilstraekkelig
varme til at holde feerdigtilberedte ingredien-
ser varme i op fil 30 minutter. Hvis retten skal
holdes varm i leengere tid, skal drejeknappen
5 stilles p& _3_.

4 Naringredienserne er faerdigtilberedt og ikke
leengere skal holdes varme, skal drejeknappen
O stilles pa O og stikket tages ud af stikkon-
takten.

¢ Du kan nu forsigtigt heelde reften over i en an-
den skél eller servere den direkte i keramikskg-
len @. Vaer opmaerksom pd, at keramiksk&len
@ kan vaere meget varm! Brug grillhandsker til
at flytte keramikskélen med, og stil den p& en
varmebestandig overflade.

4 lad produktet kele tilstraekkeligt of, og
renger alle dele som beskrevet i kapitlet
11. Rengering.

11. Rengering

/\ RISIKO FOR STROMSTOD!

> Tag stikket ud of stikkontakten, fer du renger
produktet.

> Leeg aldrig basisenheden @ og tilslumingsled-
ningen ned i vand.

/\ ADVARSEL! FARE FOR PERSONSKADER!
> Lad alle dele kale helt af far rengering.

(D OBS! MATERIELLE SKADER!

> Brug ikke aetsende eller skurende rengeringsmid-
ler. Det kan beskadige produktets overflader.

> Lad keramikskélen @ og glaslaget @ kele fil-
straekkeligt of, inden du laegger dem ned i vand.
Hvis delene ikke er tilstraekkeligt afkelet, kan de
springe p& grund aof temperaturforskellen.

4 Renger kabinettet og den indvendige side
af basisenheden @ med en fugtig klud. Ved
behov kan du komme et mildt opvaskemiddel
pé kluden.
Ter af med en klud, der kun er fugtet med rent
vand, s eventuelle rester af opvaskemiddel
fiernes.

¢ Renger keramikskélen @ og glasldget @ i
varmt vand tilsat et mildt opvaskemiddel. Skyl
til sidst delene med rent vand.

(D Bemeerk

Keramikskélen @ og glasléget @ téler
ogsé& maskinopvask.
4 Lad dlle dele terre godt, fer du bruger dem
igen eller stiller dem vaek.

12. Opbevaring
4 Renger alle dele som beskrevet i kapitel
11. Rengering.

4 Opbevar produktet et stavfrit og tert sted med
keramikskdlen @ sat ind og glasléget @ sat

pé.
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13. Afhjzelpning aof fejl

Problem I°V|u||ge Mull.ge
arsager lesninger
Produktet er .
ikke sluttet til en Slut produket fi
stikkontakt en stikkontakt.

F r:d::(etft Produktet er Kontakt service-

ilL:keg beskadiget. afdelingen.
Drejeknappen Vaelg et ’rillbe—
© sior pa O redningstrin, der

slarpats. passer.

Hvis fejlene ikke kan rettes med ovenstéende fejl-
afhjaelpning, eller hvis du finder andre typer fejl,
bedes du henvende dig fil vores service.

14. Bortskaffelse

14.1. Boriskaffelse af produkt
og emballage

Symbolet med den overstregede af-
faldscontainer betyder, at dette produkt
ikke mé& bortskaffes med husholdnings-
affaldet, nér dets levetid er slut. Pro-
duktet skal afleveres p& de angivne indsamlingsste-
der, genbrugsstationer eller renovationsselskaber.

Du bedes slette alle personlige data fer returne-
ringen.

Emballagen bestdr of miligvenlige materialer, som
kan bortskaffes p& de lokale genbrugspladser.

Bortskaf emballagen miljgvenligt.

15. Garanti for Kompernass
Handels GmbH

Kaere kunde

P& dette produkt fér du 3 érs garanti fra kebsdato-
en. | tilfeelde of mangler ved produktet har du en
raekke juridiske rettigheder i forhold til szelgeren of
produktet. Dine juridiske reftigheder forringes ikke
af den nedenfor anferte garanti.

Garantibetingelser

Garantiperioden begynder pé kebsdatoen. Op-
bevar venligst kvitteringen et sikkert sted. Den er
nedvendig for at kunne dokumentere kabet.
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Hvis der inden for tre &r fra dette produkts kebs-
dato opstar en materiale- eller fabrikationsfejl, vil
produktet - efter vores valg - blive repareret eller
udskiftet, eller kabsprisen vil blive refunderet gratis
til dig. Denne garantiydelse forudsaetter, at det
defekte produkt afleveres, og kebsbeviset (kvitterin-
gen) forevises i lebet af fristen pa tre &r, og at der
gives en kort skriftlig beskrivelse af, hvori manglen
bestér, og hvorndr den er opstaet.

Hvis defekten er daekket af vores garanti, far du et
repareret eller et nyt produkt retur. Reparation eller
ombytning of produktet udlgser ikke en ny garan-
tiperiode.

Garantiperiode og juridiske mangelkrav
Garantiperioden forleenges ikke, hvis der gares
brug af garantien. Det gaelder ogsa for udskiftede
og reparerede dele. Skader og mangler, som even-
tuelt allerede fandtes ved keb, samt manglende
dele, skal anmeldes straks efter udpakningen. Né&r
garantiperioden er udlebet, er reparation af skader
betalingspligtig.

Garantiens omfang

Produktet er produceret omhyggeligt efter strenge
kvalitetsretningslinjer og testet grundigt inden leve-
ringen.

Garantien daekker materiale- og fabrikationsfejl.
Denne garanti omfatter ikke produktdele, der er
udsat for normal slitage og derfor kan betragtes
som sliddele, eller skader pé skrabelige dele som
f.eks. kontakter eller dele of glas.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet
beskadiget, ikke er forskriftsmaessigt anvendt eller
vedligeholdt. For at sikre forskriftsmaessig anven-
delse af produktet skal alle anvisninger naevnt i
betjeningsvejledningen ngje overholdes. Anven-
delsesformél og handlinger, som frarddes eller
der advares imod i betjeningsvejledningen, skal
ubetinget undgds.

Produktet er kun beregnet til privat og ikke til kom-
mercielt brug. Ved misbrug og uhensigtsmaessig
brug, anvendelse af vold og ved indgreb, som ikke
er foretaget af vores autoriserede serviceafdeling,
bortfalder garantien.



Afvikling aof garantisager
For at sikre en hurtig behandling of din anmeldelse
ber du felge nedenstéende anvisninger:

B Ved alle forespargsler bedes du have kvitterin-
gen og artikelnummeret (IAN) 541063_2507
klar som dokumentation for kabet.

B Artikelnummeret kan du finde pé typeskiltet
pé produktet, som indgravering pé produktet,
pé betieningsvejledningens forside (nederst til
venstre) eller som kleebemaerke pé bag- eller
undersiden af produktet.

B Hvis der opstér funktionsfejl eller avrige mang-
ler, bedes du farst kontakte nedennaevnte
serviceafdeling telefonisk eller via e-mail.

B Ef produkt, der er registreret som defekt, kan
du derefter indsende portofrit til den oplyste
serviceadresse med vedlaeggelse af kabsbevis
(kvittering) og en beskrivelse af, hvori manglen
bestdr, og hvorndr den er opstdet.

P& www.lidl-service.com kan du
downloade denne og mange andre
manualer, produkivideoer og installa-
tionssoftware.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Med denne QR-kode kommer du direkte il
Lidl-servicesiden (www.lidl-service.com) og kan
&bne den gnskede befjeningsvejledning ved ind-

tastning af artikelnummeret (IAN) 541063_2507.

15.1. Service

Service Danmark

Tel.: 32 710005
E-Mail: kompernass@lidl.dk

[IAN 541063_2507 |

15.2. Importer

Bemeerk at den efterfelgende adresse ikke er en
serviceadresse. Kontakt farst det naevnte service-
sted.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TYSKLAND

www.kompernoss.com

16. Opskrifter

@ Bemeerk

> Opskrifter gives uden garanti. Alle oplysninger
om ingredienser og tilberedning er vejledende.
Supplér disse opskriftsforslag med dine egne
erfaringer.

16.1. Artesuppe
Tilberedningstid: 30 min
Tilberedningstid ca.: 4 - 4,5 time
Sveerhedsgrad: middel

Portioner: 6

500 g grenne arter, torrede
2 leg

1/2 bundt suppeurter
300 g reget skinke

2 regede polser

1 laurbaerblad

1 tsk. merian, tarret

300 g kartofler

2 wienerpalser

Salt, peber, bovillonpulver
Lidt eddike

1,5 | vand

1) Skrael kartoflerne, pil legene, og skeer dem i
tern og skeer dem i tern. Rens suppeurterne og
skaer dem i tern.

2) Heeld eerter, lag, kartofler, laurbaerblad og
suppeurter i keramikské&len.

@ Bemeerk
> Arter med skal, skal ligge i bled natten over!
Der mé derfor regnes med laengere tilbered-
ningstid!
3) Leeg kedet og pelserne ovenpé.
4) Tilsaet 1,5 liter varm vand, indtil alle ingredien-
serne lige er daekket.
5) Krydr med salt, peber, eddike og lidt bouillon-
pulver.
6) Leeg léget pé og tilbered pé trin %9 i 4 fil
4,5 timer.
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7) Tag forsigtigt kedet op og fiern eventuelt fedt
og ben fra kedet. Skaer kedet i tern.

8) Skeer wienerpglserne og de ragede palser i
skiver.

9) Purer en del af suppen i en separat beholder
alt efter konsistensen.

10) Heeld suppe, ked og palseskiver i keramikskélen
og rer godt rundt.

11) Smag til med salt og peber igen.

16.2. Kyllingesuppe
Tilberedningstid: 15 min
Tilberedningstid ca.: 5 timer
Sveerhedsgrad: let

Portioner: 6

2 kyllingelar

1-1,5 liter vand

2 gulergdder

1/4 knold selleri

2 persilleradder

1/2 porre

1 spsk. salt

1 tsk. lovstikke, torret

1 tsk. peber, sort, malet
1 laurbeerblad

1 tsk. ingefeerrod, hakket
1 bundt kruspersille

1) Skaer porren i skiver, og skeer resten af grentsa-
gerne i tern.

2) Leeg kyllingeldrene i keramikské&len.

3) Fordel grentsagerne og alle krydderierne over
kyllingel&rene undtagen persillen.

4) Heeld vandet over. Tilbered retten i ca. 5 timer
pa trin ﬁ

5) Tag derefter kyllingeldrene op aof bouillonen,
l@sn kedet fra benene, skaer det i mundrette
stykker eller tag kedet fra hinanden og hzeld
det tilbage i keramikskdlen.

6) Varm keadet op igen i nogle minutter.

7) Hak persillen og tilsaet det til suppen.
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16.3. Pulled pork
Tilberedningstid: 30 min
Tilberedningstid mindst: 7 timer
Sveerhedsgrad: let

Portioner: 6 - 8

1,4 kg svineked, uden ben (nakkefilet)
1leg
400 ml ginger-ale eller Root Beer

Til krydderiblandingen:

2 spsk. paprika (rosenpaprika)
2 spsk. brunt sukker

2 tsk. salt

V2 tsk. sennepskorn

2 knsp. sort peber

4 knsp. hvidlagspulver

2 knsp. oregano

1 tsk. stedt koriander

2 knsp. chiliflager

Til BBQ-saucen:
2 leg
2 spsk. olie
4 fed hvidleg
1 spsk. honning
1 smule eddike (f.eks. hindbzer- eller sebleeddike)
150 ml sblejuice
150 ml tomatketchup
2 steenk worcestersauce
2 staenk sojasauce
2 knsp. chilipulver
2 knsp. peber
2 knsp. reget salt
1) Skyl svinekadet og dup det tart.
2) Tilbered krydderiblandingen fil kedet: Bland

paprikapulveret med sukker, salt, sennepskorn,
peber, hvidlagspulver, oregano, korianderfra
og chiliflager i en lille skal.

3) Gnid krydderiblandingen ind i kedet hele

vejen rundt.



4) Pil de to leg og skeer dem i ringe.

5) Haeld halvdelen af lagene i keramikskalen.

6) Leeg kedet oven pa legene, og daek kedet
med resten af lzgringene.

7) Tilseet ginger-ale eller Root Beer og tilbered
det hele tildaekket under l&g péd trin B
6 timer. Vend kedet, nér halvdelen of tiden
er gdet.

8) Til BBQ-saucen: Pil det tredje lag, og skaer
det i fine tern. Pil hvidlagsfeddene.

9) Opvarm olien i en gryde, og svits lagene, til
de er klare.

10) Pres hvidlegene i, og lad dem dampe kort med
lzgene.

11) Tilseet honningen og deglacér med frugteddi-
ken og eeblejuicen. Tilsaet ketchup, Worcester-,
sojasauce og krydderier.

12) Bland det hele godt med et piskeris, og lad det
koge lidt ind, krydr eventuelt en smule efter din
smag.

13) Blend BBQ-saucen med en blenderstav, til den
er glat.

@ Bemeerk
> Som alternativ kan du bruge en flaske feerdig

BBQ-sauce (250 ml) i stedet for den hjemme-
lavede BBQ-sauce.

16.4. Braiseret oksebryst
Tilberedningstid: 30 min

Marineringstid ca.: 30 min
Tilberedningstid ca.: 7 timer
Sveerhedsgrad: let

Portioner: 4

1 kg oksebryst

Salt

peber

1 gulerod

100 g selleri

1 laurbeerblad

750 ml oksebouillon
150 ml redvin

1 tsk. stedt paprika
6 enebeer

1 lille kvist timian

1) Krydr oksebrystet med salt og peber og gnid
det godt ind. Lad kedet traekke i 30 minutter,

og laeg det derefter i keramikskalen.

2) Vask guleroden og skaer den i tern.

3) Vask sellerien og skaer den ogsa i tern.

4) Heeld det hele sammen med bovillonen, red-
vinen, krydderierne og timian i keramikskalen
med kedet, leeg lég p& og lad det simre i ca.

14) Tag det mare kad op og leeg det il side.

15) Fiern det overskydende fedt fra kedet, hvis det
er ngdvendigt, og traek kedet fra hinanden
med to gafler for at f& den typiske pulled pork. 7 timer pd trin .

5) Tag kedet op, skaer det i skiver pd tvaers of

16) Tilszet lagene til kadet, og haeld kedsaften fra
fibrene, og anret pé tallerkenerne.

keramikskdlen i en anden skdl.
17) Leeg svinekadet og legene tilbage i slow coo-
keren og bland det med BBQ-saucen.

18) Haeld eventuelt lidt kedsaft i, og bland det
med kedet.

19) Lad det hele koge i ca. 1 time pé trin 3

Server pulled pork som den er, sammen med brad,
som burger eller som sandwich, med BBQ-sauce
og coleslaw (amerikansk kalsalat).
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16.5. Bredbudding
Tilberedningstid: 15 min
Tilberedningstid ca.: 1,5 - 2 timer
Sveerhedsgrad: let

Portioner: 8

4 spsk. smer

400 g hvidt bred, daggammelt
120 g rosiner

600 ml meelk

200 ml flede

6 =g

160 g sukker

1 tsk. stedt kanel

1/2 tsk. vanilieessens

Revet muskatngd

1 knivspids salt

1) Smer keramiksk&len med smer.
2) Skaer bradet i ca. 2,5 cm store terninger.

3) Smelt smarret p& en pande, og rist bredternin-
gerne portionsvist heri, tag dem op og heeld
dem i keramiksk&len sammen med rosinerne.

4) Pisk maelken sammen med flzden, seg, 100 g

sukker, kanel, vaniljeessens, muskatngd og salt.

5) Haeld det over bredterningerne.

6) Bland det hele forsigtigt, stra resten af sukkeret
over og filbered under lag pé trin =2 i ca.
2 timer. Rer rundt med jeevne mellemrum.

Vi anbefaler at servere bradbuddingen med vaniljeis.
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16.6. Frugtcrumble
Tilberedningstid: 30 min
Tilberedningstid ca.: 3 timer
Sveerhedsgrad: let

6 portioner

1 kg blandet frugt (f.eks. sebler, paerer, blommer,
jordbaer, bl&baer osv.)

1 spsk. citronsaft
3 - 4 spsk. hvidt sukker
150 ml seblejuice (eller hvidvin)

15 g maizena

150 g mel

65 g havregryn (grove)
135 g brunt sukker
135 g bladt smer

1 knivspids salt

1 knsp. kanel

1) Skyl og rens frugten (fiern eventuelt kernehus,
skreeller osv. afhaengigt of frugten)

2) Skeer frugten i mundrette stykker og leeg dem
i en skal.

3) Tilsaet citronsaft, seblejuice og maizena.

4) Alt efter frugtens modenhed og ens egen

smag tilseettes 3 - 4 spiseskefulde sukker, og
det hele reres godt rundt.

5) Til dejen aeltes mel, havregryn, brunt sukker,
det blade smer, kanel og salt med en handmik-
ser, s& det bliver til en smuldrede;.

6) Heeld frugtblandingen i keramikskdlen. Fordel
smuldredejen oven p& frugten.

7) Leeg léget pé og kog i 3 timer pd trin 3.
Vi anbefaler at servere frugtcrumblen med vanilie-

sauce.
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1. Introduzione

Congratulazioni per |'acquisto del nuovo apparec-
chio!

E stato scelto un prodotto moderno e di alta qua-
litdr. Il manuale di istruzioni & parte integrante del
presente prodotto. Esso contiene importanti indica-
zioni per la sicurezza, I'uso e lo smaltimento. Prima
di utilizzare il prodotto, acquisire dimestichezza
con tutte le indicazioni relative ai comandi e alla
sicurezza. Utilizzare il prodotto solo come descritto
e per i campi d'impiego indicati. In caso di cessio-
ne del prodotto a terzi, consegnare anche tutta la
relativa documentazione.

2. Uso conforme

A AVVERTENZA! PERICOLO DI LESIONI!
Pericolo derivante da uso non conforme!

In caso di uso non conforme e/o diverso da quello
previsto, possono verificarsi situazioni di pericolo.

> L'apparecchio deve essere impiegato esclusi-
vamente per |'uso previsto.

> Attenersi alle procedure descritte nel presente
manuale di istruzioni.

Questo apparecchio & destinato esclusivamente
alla cottura di alimenti in ambienti domestici privati.
Non usare |'apparecchio in spazi commerciali o
industriali.

Utilizzare I'apparecchio solo in ambienti interni
asciutti, non utilizzarlo mai all’aperto.

Un uso diverso o esulante da quanto sopra & consi-
derato non conforme.

3. Controllo del materiale in
dotazione

La dotazione standard dell'apparecchio compren-
de i seguenti componenti:

® Base dell'apparecchio
® Recipiente di ceramica
® Coperchio di vetro
[ ]

Manuale di istruzioni

146
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/\ PERICOLO!

> |l materiale di imballaggio non deve essere
utilizzato come giocattolo dai bambini. Perico-
lo di soffocamento.

4 Rimuovere tutti i componenti dell'apparecchio

e il manuale di istruzioni dalla confezione.

4 Rimuovere tutto il materiale di imballaggio ed
eventudli pellicole protettive dall’apparecchio.

@ Nota

> Controllare se il materiale in dotazione & com-
pleto e se presenta danni visibili.

> In caso di fornitura incompleta o in presenza
di danni da trasporto o da imballaggio inade-
guato, rivolgersi alla linea diretta di assistenza
(v. capitolo 15.1. Assistenza).

4. Descrizione dell’apparec-
chio

(per le illustrazioni vedere la pagina pieghevole)
@ Coperchio di vetro

@ Recipiente di ceramica

© Boase dell'apparecchio

O Spia di controllo

© Manopola

5. Dati tecnici

Tensione di rete 220-240V ~,
50/60 Hz

Potenza assorbita 200 W

Assorbimento di oW

potenza da spento

Capacita recipiente di circa 3,5 it

ceramica @

Volume utile

o . . circa 3,2 litri
Recipiente di ceramica @



6. Avvertenze e simboli
utilizzati
Nel presente manuale di istruzioni, sulla confezio-

ne e sull'apparecchio vengono utilizzati gli avvisi e
i simboli seguenti (se pertinenti):

PERICOLO! Un avviso con questo
simbolo e la parola di segnalazione
"PERICOLO" indica una situazione di
pericolo immediata che, se non viene
evitata, ha come conseguenza la morte
o una grave lesione.

AVVERTENZA! Un avviso con questo
simbolo e la parola di segnalazione
"AVVERTENZA" indica una possibile
A situazione di pericolo che, se non viene
evitata, potrebbe avere come conse-
guenza la morte o una grave lesione.

CAUTELA! Un avviso con questo
simbolo e la parola di segnalazione
"CAUTELA" indica una possibile situa-
zione di pericolo che, se non viene
evitata, potrebbe avere come conse-
guenza una lesione di entitd lieve o
moderata.

ATTENZIONE! Un avviso con questo
simbolo e la parola di segnalazione

@ "ATTENZIONE" indica una possibile
situazione che, se non viene evitata,
potrebbe avere come conseguenza
danni materiali.

Nota: Una nota fornisce ulteriori infor-
mazioni volte a facilitare l'vso dell'ap-
parecchio.

®

/Y | Corrente/tensione alternata

@ messa a terra di protezione
ﬁ Utilizzare il dispositivo solo al chiuso.
@ Non immergere in acqual

@ Adatto al lavaggio in lavastoviglie.

QIP Tutti i componenti di questo apparecchio

che vengono a contatto con alimenti
sono idonei al contatto con gli alimenti.

Questo prodotto soddisfa tutti i requisiti
delle vigenti direttive europee e nazio-
nali.

Non smaltire I'apparecchio eleftrico
insieme ai rifiuti domesticil

Smailtire I'imballaggio in modo

A s
@ .

Imballaggio in materiali riciclabili. Per la
oy differenziazione dei rifiuti tenere conto
%@ dell'identificazione dei materiali di
imballaggio: presentano codici costituiti
R da abbreviazioni (a) e numeri (b) con
1 : ) il seguente significato: 1-7: materie
plastiche, 20-22: carta e cartone,
80-98: materiali compositi.

L'imballaggio contiene elementi
di carta e/o cartone.

LU'imballaggio contiene elementi
di plastica e/o metallo.

ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires JANEAY

se recyclent ou)

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

FR
ELEMENTS ST
D’EMBALLAGE l?_nﬁl

FR

N == FR: |l prodotto, I'imballag-
(Nf I‘ gio e il libretto di istruzioni
sono riciclabili, sono sog-

gefti ad una responsabilita estesa del produttore e
vengono raccolti in maniera differenziata.
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7. Avvertenze di sicurezza
/\ PERICOLO DI FOLGORAZIONE!

u @ Non immergere mai la base dell’apparecchio, il cavo di alimen-
tazione o la spina in acqua o altri liquidi, non posizionare la
base dell'apparecchio vicino ad acqua e non pulirla con acqua cor-
renfe.

m Assicurarsi che durante il funzionamento il cavo di alimentazione non
sia esposto all’acqua o all'umidita. Condurlo in modo tale da impedi-
re che si incastri o danneggi in altro modo.

® In caso di danni al cavo di alimentazione dell’apparecchio, per evi-
tare pericoli farlo sostituire dal produttore, dal servizio di assistenza
clienti o da personale altrettanto qualificato.

n ﬁ Utilizzare I'apparecchio solo in luoghi chiusi e asciutti, non
all'aperto.

m Non versare acqua o altri liquidi nel contenitore di metallo della base
dell'apparecchiol

/\ AVVERTENZA! PERICOLO DI LESIONI!

m Questo apparecchio pud essere utilizzato da persone con capacité
fisiche, sensoriali o mentali ridotte o insufficiente esperienza o cono-
scenza, solo se sorvegliate o istruite sull’uso sicuro dell’apparecchio e
qualora ne abbiano compreso i pericoli associati.

m Questo apparecchio pud essere utilizzato dai bambini di almeno 8
anni di etd solo se sorvegliati o istruiti sull’'uso sicuro dell'apparecchio e
qualora ne abbiano compreso i pericoli associati. La pulizia e la manu-
tenzione a cura dell’'utente non devono essere eseguite da bambini, a
meno che non abbiano almeno 8 anni di etd e siano sorvegliati. Tenere
lontani dall'apparecchio e dal cavo di allacciamento i bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

m la pulizia e la manutenzione a cura dell’utente non devono essere
eseguite dai bambini a meno che non abbiano almeno 8 anni di eta
e siano sorvegliati.
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| bambini non devono giocare con I'apparecchio.

Tenere lontani i bambini di etd inferiore a 8 anni dall’apparecchio e il
relativo cavo.

m Posizionare I'apparecchio nelle immediate vicinanze della presa di
corrente. Assicurarsi che la presa di corrente sia facilmente accessibile
in caso di pericolo e che il cavo non diventi un elemento di intralcio.

m Dopo l'uso, per la pulizia o per lo spostamento dell'apparecchio, di-
sinserire sempre la spina di alimentazione dalla presa di corrente.
Collocare I'apparecchio su una base piang, stabile e resistente al calore.
Non posizionare |'apparecchio in prossimita o al di sotto di oggetti
infiammabili, ad es. tendine o pensili.

m Se |'apparecchio avesse subito cadute o danni, non metterlo pit in
funzione. l'apparecchio deve essere sottoposto a controllo da parte
di personale specializzato e all’occorrenza riparato.

m Fare eseguire le riparazioni solo da aziende specializzate o dall’as-
sistenza ai clienti. Riparazioni non conformi possono causare gravi
pericoli per I'utente e comportano il decadere della garanzia.

m Non aprire mai |'alloggiamento dell’apparecchio. Nell'apparecchio
non vi sono componenti che possano essere sottoposti a manutenzio-
ne o sostituiti dall’utente.

& Cautelal Superficie rovente!

m Durante |'uso alcune parti dell’'apparecchio diventano molto calde.
Per evitare scottature fare raffreddare I'apparecchio a sufficienza pri-
ma di toccare questi punti.

m Sostenere e trasportare |'apparecchio o il recipiente di ceramica solo

dai manici laterali. Eventualmente usare presine per tegami.
Non sollevare il recipiente di ceramica dall'apparecchio durante I'uso.
Durante il procedimento di cottura & possibile che si diffonda vapore
bollente, soprattutto all’apertura del coperchio di vetro. Mantenersi a
distanza di sicurezza dal vapore.
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Durante |'uso toccare il coperchio di vetro solo dal manico.

Dopo I'uso la superficie dell’elemento riscaldante presenta ancora del
calore residuo.

Assicurarsi che la base dell’apparecchio, il cavo di rete o la spina non
vengano mai a contatto con sorgenti di calore come piastre di cottura
o fiamme libere.

Non utilizzare timer esterni o un sistema di telecomando separato per
azionare |'apparecchio.

Non lasciare mai I'apparecchio incustodito durante I'uso.
Usare |'apparecchio solo con gli accessori originali forniti in dotazione.

Utilizzare I'apparecchio solo conformemente alla destinazione d'uso.
In caso di uso errato dell'apparecchio sussiste il pericolo di lesionil

(D) ATTENZIONE! DANNI MATERIALI!

Non accendere I'apparecchio se non vi sono ingredienti nel recipien-
te di ceramica.

Non accendere I'apparecchio se il recipiente di ceramica non & inse-
rito nella base dell’apparecchio.

Se si desidera collocare I'apparecchio sui fornelli sotto la cappa aspi-
rante, assicurarsi che i fornelli siano spenti.

Far raffreddare a sufficienza il recipiente di ceramica e il coperchio
di vetro prima di immergerli in acqua per la pulizia. In caso contrario
potrebbero spaccarsi a causa della differenza di temperatura.

Non utilizzare il recipiente di ceramica in modo diverso da quanto
descritto in queste istruzioni. Non utilizzarlo nel forno, sul fornello o
nel microonde e non metterlo nel freezer.
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8. Funzionamento

Lo Slow Cooker consente di cuocere lentamente
gli alimenti per un periodo di tempo prolungato,
a temperature inferiori al punto di ebollizione di

100 °C.

In questo tipo di preparazione il tempo di cottura &
di solito nettamente maggiore rispetto a quando gli
alimenti vengono semplicemente bolliti o arrostiti.
In cambio, la preparazione delicata consente di
preservare una maggiore quantitd di vitamine,
nutrienti e aromi negli alimenti, nonché di evitare
che i cibi si aftacchino. La carne non si asciuga e
rimane invece succosa e morbida.

9. Preparativi

9.1. Prima del primo impiego
Prima del primo impiego & preferibile pulire a
fondo tutti i pezzi per eliminare eventuali residui di
produzione. A tale scopo procedere come descrit-
to di seguito:

4 Pulire tutti i componenti come descritto al capi-
tolo 11. Pulizia.

4 Collocare la base dell'apparecchio @ su
una superficie piana, stabile e resistente al
calore, vicino ad una presa di corrente ben
accessibile.

4 |Inserire il recipiente di ceramica @ nella
base dell'apparecchio @.

4 Assicurarsi che la manopola si trovi su Oe
inserire la spina in una presa di corrente.

4 Riempire il recipiente di ceramica @ con 0,5
litri d'acqua.

4 Collocare il coperchio di vetro @ sul recipien-
te di ceramica @.

4 Regolare la manopola @ su ﬁ La spia di
controllo @ si accende, I'apparecchio inizia il
processo di riscaldamento.

@ Nota

Durante il primo uso pud avere luogo una
leggera formazione di fumi e odori, dovuti i
resti di lavorazione del prodotto. Si tratta di un
evento normale che cessa dopo poco tempo.
Provvedere a un’aerazione sufficiente, apren-
do ad esempio una finestra.

4 Spegnere I'apparecchio dopo 60 minuti ripor-
tando la manopola @ su O
Staccare la spina dalla presa di corrente.

Fare raffreddare a sufficienza I'apparecchio,
versare via |'acqua e pulire nuovamente tutti i
pezzi come descritto al capitolo 11. Pulizia.

9.2, Posizionamento dell’ ap-
parecchio

® Nota
>

Se si utilizza I'apparecchio per la prima volta,
procedere innanzitutto come descritto al capi-
tolo 9.1. Prima del primo impiego.

4 Collocare la base dell'apparecchio @ su
una superficie piana, stabile e resistente al
calore, vicino ad una presa di corrente ben
accessibile.

4 |Inserire il recipiente di ceramica @ nella
base dell'apparecchio @.

4 Assicurarsi che la manopola si trovi su Oe
inserire la spina in una presa di corrente.

L'apparecchio & ora pronto per |'uso.
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9.3. Preparazione degli ingre-
dienti
B Riempire il recipiente di ceramica @ al mas-

simo fino a lasciare liberi almeno 0,5 cm dal
bordo interno (ca 3,2 |):

B Gliingredienti devono contenere almeno circa
200 ml di liquido. Comunque si tenga presen-
te che gli ingredienti molto asciutti possono
richiedere una maggiore aggiunta di liquido,
mentre quelli molto acquosi ne possono
richiedere di meno.

B Fare scongelare completamente gli alimenti
surgelati prima di utilizzarli.

B Spezzettare gli ingredienti in pezzi di
grandezza uniforme e possibilmente non
eccessiva, in modo da ridurne il tempo di
cottura. Quanto piu grandi sono i pezzi,
tanto maggiore & il tempo di cottura.

B Per ottenere un gusto pil infenso & possibile ro-
solare la carne prima di metterla nel recipiente
di ceramica @. Cid ha anche il vantaggio
di ridurre il contenuto di grasso della carne
e dunque del piatto, a condizione che non si
rivtilizzi il grasso dissolto dalla cottura.

B Se si desidera bollire o rosolare gli ingredienti
prima della cottura, utilizzare una pentola
o padella separata. La cottura o bollitura
preliminari non sono possibili con questo ap-
parecchio.
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Se non si rosola prima la carne, & preferibile
eliminare dalla carne il grasso in eccesso,
poiché nella cottura delicata non si dissolve.

| fagioli rossi crudi contengono sostanze tossi-
che che vengono neutralizzate solo mediante
temperature elevate. Non & sufficiente cuocerli
con questo apparecchio! Pertanto i fagioli ros-
si vanno cotti per almeno 10 minuti in acqua
bollente prima di utilizzarli.

Mettere in ammollo per una notte i legumi
essiccati e non decorticati, poi versare via I'ac-
qua. Per la preparazione usare acqua pulita.

10. Uso
10.1. Consigli

Il fondo del recipiente di ceramica @ presenta
la temperatura di cottura pi alta. Pertanto ver-
sare prima i pezzi pib grandi o gli ingredienti
con il tempo di cottura maggiore e collocarvi
sopra il resto.

Durante I'uso sollevare il meno possibile il co-
perchio di vetro @ dall’apparecchio, poiché
ogni volta che lo si solleva fuoriesce calore e il
processo di cottura si prolunga.

Quanto pid a lungo si cuociono i cibi, tanto
pit morbida diventa la verdura e pib tenera
la carne.

Se verso la fine del tempo di cottura si trova
troppo liquido nel recipiente di ceramica @,
togliere il coperchio di vetro @. Proseguire
la cottura degli alimenti senza coperchio

di vetro @ fino a quando non & evaporato
sufficiente liquido.



10.2. Tempi di cottura

La tabella che segue fornisce una panoramica dei
diversi tipi di ingredienti possibili e dei loro tempi
di cottura approssimativi. | valori sono comunque
solo orientativi. Il tempo di cottura effettivo dipen-
de, oltre che dai gusti personali, da numerosi altri
fattori, ad es. dalla temperatura iniziale, dalle
caratteristiche dell'alimento, dalle dimensioni e
dalla quantita degli ingredienti o dalla quantita di
liquido aggiunta.

Alimento Quantita
Arrosto di manzo 1000 g
Filetto di maiale 500 g
Petto di pollo 650¢g
Carne macinata 500 ¢g
;/:c:?:: S::zte, sedano, ecc.) 3009
Zucchina 300g
Piselli verdi sgusciati 500 ¢g
Lenticchie rosse 500¢g

10.3. Regolazione del livello di

coftura

La manopola @ consente di scegliere tra quattro
impostazioni:

Posizione | Funzione
0 Apparecchio spento
4 Tenere in caldo (circa 60-75 °C)

Temperatura di cottura bassa

5 (circa 80-90°C)
« Temperatura di cottura alta

<L (circa 90-100°C)

La maggior parte dei piatti a base di carne e ver-
dura richiede di solito un tempo di cottura di circa
5-8 ore con l'impostazione Y_ e di circa 3-5
ore con |'impostazione ﬁ Quanto pid a lungo
si cuociono i cibi, tanto pit morbida diventa la
verdura e piU tenera la carne. Non & dunque una
questione di minuti.

Tempo di cottura 8

circa 6-8 ore
circa 5-6 ore
circa 5-6 ore

circa 4-5 ore

circa 4-6 ore

circa 4-5 ore
circa 5-6 ore

circa 2-4 ore

Tempo di cottura ﬁ
circa 4-5 ore
circa 4-5 ore
circa 4-5 ore

circa 2-4 ore
circa 2,5-4 ore

circa 2,5-4 ore
circa 4-5 ore

circa 1,52 ore

10.4. Cottura degli alimenti
/\ AVVERTENZA! PERICOLO DI LESIONI!

> Durante |'uso alcune parti dell’apparecchio
diventano molto calde. Per evitare scottature
fare raffreddare I'apparecchio a sufficienza
prima di toccare questi punti.

> Sostenere e trasportare la base dell'apparec-
chio @ o il recipiente di ceramica @ solo dai
manici laterali. Eventualmente usare presine
per tegami.

> Durante il procedimento di cottura & possibile
che si diffonda vapore bollente, soprattutto
all'apertura del coperchio di vetro @. Mante-
nersi a distanza di sicurezza dal vapore.

(D ATTENZIONE! DANNI MATERIALI!

> Non accendere I'apparecchio se non vi sono
ingredienti nel recipiente di ceramica @.
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®

Nota

Sollevare il meno possibile il coperchio di
vetro @ dall’apparecchio, poiché ogni volta
che lo si solleva fuoriesce calore e il processo
di cottura si prolunga.

L'apparecchio non & adatto alla rosolatura di
alimenti.

L'apparecchio non & adatto a riscaldare ali-
menti freddi.

Se non & ancora stato fatto, svolgere innan-
zitutto tutti i preparativi descritti al capitolo

9.3. Preparazione degli ingredienti.
Osservare anche le indicazioni del capitolo

10.1. Consigli.

Eventualmente togliere il coperchio di vetro
© dal recipiente di ceramica @ e versare gli
ingredienti da cuocere, liquido compreso.

Collocare il coperchio di vetro @.

Regolare la manopola @ sulla posizione
desiderata (vedere capitolo

10.3. Regolazione del livello di
cottura). La spia di controllo @ si accende,
I'apparecchio inizia il processo di riscalda-
mento.

Fare cuocere gli ingredienti per il tempo
consigliato (vedere ad es. il capitolo

10.2. Tempi di cottura). Controllare di tan-
to in tanto il grado di cottura degli alimenti.

@ Nota

Il recipiente di ceramica @ accumula calore
sufficiente a mantenere caldi gli ingredienti
cofti per altri 30 minuti circa. Se si desidera
mantenere caldi i cibi per un tempo maggiore,
lasciare la manopola @ su _5_.

Quando gli alimenti sono ormai cotti e non
devono piU essere tenuti in caldo, portare la
manopola @ su 0 e staccare la spina.

A questo punto si possono travasare con cau-
tela i cibi o servirli direftamente nel recipiente
di ceramica @. Si tenga presente che & possi-
bile che il recipiente di ceramica @ sia molto
caldo! Per prelevarlo utilizzare presine per
tegami e collocarlo su una superficie resistente
al calore.
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4 Fare raffreddare a sufficienza I'apparecchio
e pulire tuthi i pezzi come descritto al capitolo
11. Pulizia.

11. Pulizia
/A PERICOLO DI FOLGORAZIONE!

> Prima di pulire 'apparecchio, disinserire la
spina dalla presa.

> Non immergere mai la base dell'apparecchio
© e il cavo di allacciamento in acqua.

/\ AVVERTENZA! PERICOLO DI LESIONI!

> Prima della pulizia fare raffreddare a sufficien-
za tutti | pezzi.

(D ATTENZIONE! DANNI MATERIALI!

> Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi.
Possono danneggiare le superfici dell'appa-
recchio.

> Far raffreddare a sufficienza il recipiente di
ceramica @ e il coperchio di vetro @ prima
di immergerli in acqua per la pulizia. In caso
contrario potrebbero spaccarsi a causa della
differenza di temperatura.

4 Pulire I'alloggiamento e I'interno della base
dell’apparecchio @ con un panno inumidito.
Se necessario, versare sul panno un detersivo
delicato.
Per rimuovere eventuali residui di detersivo,
strofinare poi con un panno leggermente inu-
midito solo con acqua.

4 Pdlire il recipiente di ceramica @ e il coper-
chio di vetro @ in acqua calda con un detersi-
vo delicato. Alla fine risciacquare i componen-
ti con acqua pulita.

(D Nota
Il recipiente di ceramica @ e il coperchio
@ di vetro @ possono essere lavati anche in
lavastoviglie.

4 Asciugare accuratamente tutte le parti
prima di rivtilizzarle o conservarle.



12. Conservazione

4 Pulire tutti i componenti come descritto al capi-

tolo 11. Pulizia.

¢ Conservare |'apparecchio con il recipiente
di ceramica @ inserito e il coperchio di
vetro @ chiuso in un luogo asciutto e privo
di polvere.

13. Risoluzione degli errori

Proble- | Possibili Possibili
ma cause soluzioni
L'apparecchio
PP Collegare l'appa-
non & collega- ;
recchio ad una
to ad una pre- .
) presa di corrente.
. sa di corrente.
L'apparec-
chio non | L'apparecchio | Rivolgersi al servi-
funziona. | & danneggiato. | zio clienti.
La manopola Scegliere un
© si trova livello di cottura
su O adatto.

Qualora i guasti non possano essere risolti con
i rimedi indicati sopra o si riscontrino altri tipi di
guasti, rivolgersi al nostro servizio di assistenza.

14. Smaltimento

14.1. Smaltire |'apparecchio
e 'imballaggio

Il simbolo del cassonetto dei rifiuti bar-
rato significa che questo apparecchio
non deve essere smaltito con i normali
rifiuti domestici al termine della sua
durata utile. L'apparecchio deve essere conferito a
punti di raccolta autorizzati, centri di riciclaggio o
aziende di smaltimento.
Si prega di eliminare tutti i dati personali prima
della riconsegna.
L'imballaggio & costituito da materiali ecocompati-
bili che possono essere smaltiti tramite gli appositi
centri di raccolta e riciclaggio.

Smaltire I'imballaggio conformemente alle norme
di tutela ambientale.

15. Garanzia della

Kompernass Handels GmbH
Egregio Cliente,

Questo apparecchio ha una garanzia di 3 anni
dalla data di acquisto. Qualora questo prodotto
presentasse vizi, Le spettano diritti legali nei con-
fronti del venditore del prodotto. La garanzia qui di
seguito descritta non costituisce alcun limite a tali
diritti legali.

Condizioni di garanzia

Il periodo di garanzia decorre dalla data di ac-
quisto. Si prega di conservare bene lo scontrino

di cassa. Quest'ultimo & necessario come prova
d’acquisto.

Qualora entro tre anni a partire dalla data d'ac-
quisto del prodotto si presentasse un difetto del ma-
teriale o di fabbricazione, provvederemo a nostra
discrezione a riparare o a sostituire gratuitamente il
prodotto oppure a rimborsare il prezzo d'acquisto.
Questa prestazione di garanzia ha come presup-
posto che |'apparecchio guasto e la prova d'acqui-
sto (scontrino di cassa) vengano presentati entro il
termine di tre anni e che si descriva per iscritto in
cosa consiste il difetto e quando si & evidenziato.

Se il vizio rientra nell'ambito della nostra garanzia,
il Suo prodotto verra riparato o sosfituito da uno
nuovo. Con la riparazione o la sostituzione del pro-
dotto non decorre un nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti legali di
rivendicazione di vizi

Il periodo di garanzia non viene prolungato da
interventi in garanzia. Cid vale anche per le parti
sostituite e riparate. Danni e vizi eventualmente gid
presenti al momento dell’acquisto devono venire
segnalati immediatamente dopo che |'apparecchio
& stato disimballato. Le riparazioni eseguite dopo
la scadenza del periodo di garanzia sono a pa-
gamento.
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Ambito della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura secondo
severe direttive qualitative e debitamente collauda-
to prima della consegna.

La prestazione in garanzia vale per difetti del
materiale o di fabbricazione. Questa garanzia
non si estende a componenti del prodotto esposti
a normale logorio, che possono pertanto essere
considerati come componenti soggetti a usura
(esempio capacita della batteria, calcificazione,
lampade, pneumatici, filtri, spazzole...). La garan-
zia non si estende altresi a danni che si verificano
su componenti delicati (esempio interruttori, parti
realizzate in vetro, schermi, accessori vari) nonché
danni derivanti dal trasporto o altri incidenti.

Questa garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato oppure utilizzato o softoposto a
interventi di manutenzione in modo non conforme.
Per un utilizzo adeguato del prodotto si devono
rigorosamente rispettare tutte le istruzioni esposte
nel manuale di istruzioni per I'uso. Si devono asso-
lutamente evitare modalitd di utilizzo e azioni che
il manuale di istruzioni per I'uso sconsiglia o da cui
esso mette in guardia.

Il prodotto & destinato esclusivamente all’uso do-
mestico e non a quello commerciale. La garanzia
decade in caso di impiego improprio o mano-
missione, uso della forza e inferventi non eseguiti
dalla nostra filiale di assistenza autorizzata.

Trattamento dei casi di garanzia

Per garantire una rapida evasione della Sua richie-
sta, La preghiamo di seguire le seguenti istruzioni:

B Tenga a portata di mano per qualsiasi richie-
sta lo scontrino di cassa e il codice dell’ar-
ticolo (IAN) 541063_2507 come prova di
acquisto.

B [l codice dell'articolo & riportato sulla tar-
ghetta identificativa o su un’incisione presenti
sul prodotto, sul frontespizio del manuale di
istruzioni (in basso a sinistra) o su un adesivo
applicato alla parte posteriore o inferiore del
prodotto.
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B Qualora si presentassero malfunzionamenti
o altri tipi di vizi, contatti innanzitutto il repar-
to assistenza clienti qui di seguito indicato
telefonicamente o via e-mail.

B Una volta che il prodotto & stato registrato
come difettoso, lo pud poi spedire a nostro
carico, provvedendo ad allegare la prova di
acquisto (scontrino di cassa), una descrizione
del vizio e I'indicazione della data in cui si &
presentato, all'indirizzo del servizio di assisten-
za clienti che Le & stato comunicato.

EFAE , e .
F Sul sito www.lidl-service.com & possi-
4| bile scaricare questo e molti altri

[=] manuali di istruzioni, filmati sui pro-

dotti e software d'installazione.

Con questo codice QR si giunge diretta-

mente al sito dell’assistenza clienti Lidl
(www.lidl-service.com) e con la digitazione del
codice articolo (IAN) 541063_2507 si pud aprire
il manuale di istruzioni di proprio interesse.

15.1. Assistenza
(T Assistenza ltdlia
Tel.: 800781188
E-Mail: kompernass@lidl.it
(CH) Assistenza Svizzera
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: kompernass@lidl.ch
(MD Service Malta
Tel.: 80062230

E-Mail: kompernass@lidl.com.mt

[ IAN 541063_2507 |

15.2. Importatore

Badi che il seguente indirizzo non & quello del
servizio di assistenza clienti. Contatti innanzitutto il
servizio di assistenza clienti indicato.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

www.kompernass.com



16. Ricette
@ Nota

> Ricette senza garanzia di riuscita. Tutti i dati
relativi a ingredienti e preparazione sono
puramente indicativi. Integrare questi sugge-
rimenti di ricefte con i propri valori derivanti
dall’esperienza.

16.1. Zuppa di piselli
Tempo di preparazione: 30 min

Tempo di cottura approssimativo: 4 ore - 4 ore
30 min

Grado di difficolta: medio

Porzioni: 6

500 g di piselli verdi sgusciati, essiccati
2 cipolle

1/2 mazzo di mirepoix

300 g capocollo di maiale in salamoia affumicato
2 salsicce affumicate

1 foglia di alloro

1 cucchiaino di maggiorana, essiccata
300 g di patate

2 salsicce di Vienna

Sale, pepe, brodo di dado

Un poco di aceto

1,5 1 di acqua

1) Sbucciare le patate e le cipolle e tagliarle a
dadini. Pulire il mirepoix e tagliarlo a dadini.
2) Mettere i piselli sgusciati, le cipolle, le patate,

la foglia di alloro e il mirepoix nel recipiente
di ceramica.

@ Nota

> | piselli non decorticati devono restare a mollo
per una notte prima dell'utilizzo! Occorre an-
che prevedere un tempo di cottura pit lungo!

3) Distribuirvi sopra la carne e le salsicce.

4) Aggiungere 1,5 litri di acqua bollente fino a
coprire tutti gli ingredienti.

5) Insaporire con sale, pepe, aceto, maggiorana
e un poco di brodo di dado.

6) Mettere il coperchio e cuocere al livello %
per 4 - 4,5 ore.

7) Prelevare con cautela la carne e all’‘occorren-
za eliminarne il grasso e le ossa. Tagliare la
carne a dadini.

8) Tagliare le salsicce a fette.

9) A seconda della consistenza, frullare
una parte della zuppa in un apparecchio
separato.

10) Versare nuovamente la zuppa, la carme e le
fette di salsiccia nel recipiente di ceramica e
mescolare bene la pietanza.

11) All'occorrenza insaporire ancora con sale e
pepe.

16.2. Zuppa di pollo
Tempo di preparazione: 15 min
Tempo di cottura approssimativo: 5 ore
Grado di difficolté: basso

Porzioni: 6

2 cosce di pollo

1-1,5 litri di acqua

2 carote

1/4 di bulbo di sedano

2 radici di prezzemolo

1/2 porro

1 cucchiaio di sale

1 cucchiaino di sedano di monte secco
1 cucchiaino di pepe nero macinato
1 foglia di alloro

1 cucchiaino di zenzero fritato

1 mazzetto di prezzemolo riccio
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1) Tagliare il porro a fette e tagliare a dadini fini
le restanti verdure.

2) Adagiare le cosce di pollo nel recipiente di
ceramica.

3) Distribuire sulle cosce di pollo i dadini di ver-
dure e tutti i sapori, tranne il prezzemolo.

4) Versarvi sopra I'acqua. Cuocere per 5 ore al
livello iﬁ

5) Al termine del tempo di cottura, togliere le co-
sce di pollo dal brodo, liberare la carne dalle
sue ossa, strapparla o tagliarla a bocconcini e
rimetterla nel recipiente di ceramica.

6) Far cuocere fino a che la carne non diventa
nuovamente bollente.

7) Tritare il prezzemolo e aggiungerlo.

16.3. Pulled pork

Tempo di preparazione: 30 min
Tempo di cottura minimo: 7 ore
Grado di difficolté: basso

Porzioni: 6-8

1,4 kg di carne di maiale, senza ossa (capocollo)
1 cipolla

400 ml di ginger ale o birra di radice

Per il mix di spezie:

2 cucchiai di paprica in polvere (piccante)
2 cucchiai di zucchero di canna

2 cucchiaini di sale

V2 cucchiaino di semi di senape

2 pizzichi di pepe nero

4 pizzichi di aglio in polvere

2 pizzichi di origano

1 cucchiaino di semi di coriandolo macinati

2 pizzichi di fiocchi di peperoncino
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Per la salsa barbecue:

2 cipolle

2 cucchiai di olio

4 spicchi d'aglio

1 cucchiaio di miele

1 goccio di aceto (ad es. aceto di lamponi o mele)
150 ml di succo di mela

150 ml di ketchup

2 schizzi di salsa Worcester

2 schizzi di salsa di soia

2 pizzichi di peperoncino in polvere
2 pizzichi di pepe

2 pizzichi di sale affumicato

1) Lavare con la doccetta la carne di maiale e
asciugarla picchiettando.

2) Preparare il mix di spezie per la carne: in una
ciotolina mescolare la paprica in polvere con
zucchero, sale, semi di senape, pepe, aglio in
polvere, origano, semi di coriandolo e fiocchi
di peperoncino.

3) Frizionare la carne con il mix di spezie.

4) Sbucciare due cipolle e tagliarle ad anelli.

5) Versare la metd di queste cipolle nel recipiente
di ceramica.

6) Mettere la carne sul letto di cipolle e coprirla
con i rimanenti anelli.

7) Versare il ginger ale o la birra di radice e far
cuocere tutto al livello 39 con coperchio per
6 ore. Girare una volta la carne a metd del
tempo di cottura.

8) Per la salsa barbecue: sbucciare la terza ci-
polla e tagliarla a dadini. Sbucciare gli spicchi
d’aglio.

9) Riscaldare I'clio in una pentola, far rosolare le
cipolle all'interno.

10) Aggiungervi l'aglio con lo schiaccia aglio e
rosolare brevemente anche quello.



11) Aggiungere il miele e sfumarlo con I'aceto di
frutta e il succo di mela. Aggiungere il ketchup,
la salsa Worcester, la salsa di soia e le spezie.

12) Mescolare bene con una frusta e fare sobbol-
lire un poco, eventualmente aggiungere un
poco di spezie.

13) Mescolare bene la salsa barbecue con un’a-
sta frullatrice.

@ Nota

> In alternativa alla salsa barbecue casalinga si
pud anche usare una bottiglietta di salsa bar-
becue pronta (250 ml).

14) Togliere la carne ammorbidita e metterla da
parte.

15) Se necessario, rimuovere dalla carne il grasso
in eccesso e sfilacciarla per oftenere il tipico

pulled pork.

16) Aggiungere le cipolle alla carne e travasare il
decotto dal recipiente di ceramica ad un altro
recipiente.

17) Versare nuovamente la carne di maiale assie-
me alle cipolle nella pentola per cottura lenta
e aggiungervi mescolando la salsa barbecue.

18) Se necessario cospargervi un altro poco di
decotto e mescolarlo con la carne.

19) Cuocere il tutto con coperchio per un‘altra ora

al livello .

Servire il pulled pork a piacere da solo, in un pani-
no, come hamburger o in un sandwich, con salsa
barbecue e coleslaw (insalata di cavolo crudo
americana).

16.4. Petto di manzo stufato
Tempo di preparazione: 30 min

Tempo di marinatura approssimativo: 30 min
Tempo di cottura approssimativo: 7 ore
Grado di difficolté: basso

Porzioni: 4

1 kg di petto di manzo

Sale

Pepe

1 carota

100 g di sedano

1 foglia di alloro

750 ml di fondo di carne bovina
150 ml di vino rosso

1 cucchiaino di paprika in polvere
6 bacche di ginepro

1 rametto di timo

1) Insaporire il petto di manzo con sale e pepe e
frizionare. Lasciare in posa per 30 minuti e poi
collocare nel recipiente di ceramica.

2) Lavare la carota e tagliarla a dadini.

3) Lavare il sedano e tagliare anch’esso a dadini.

4) Aggiungere il tutto alla carne assieme al fon-
do di carne, il vino rosso, le spezie e il timo,
mettere il coperchio e cuocere a fuoco lento al
livello 3 per circa 7 ore.

5) Togliere la carne, tagliarla a fette procedendo
trasversalmente rispetto alla fibra e sistemarla
sui piatti.
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16.5. Budino di pane

Tempo di preparazione: 15 min
Tempo di cottura approssimativo: 1,5 ore - 2 ore
Grado di difficolta: basso

Porzioni: 8

4 cucchiai di burro

400 g di pane bianco del giorno prima
120 g di uva passa

600 ml di latte

200 ml di panna

6 vova

160 g di zucchero

1 cucchiaino di cannella macinata

1/2 cucchiaino di essenza di vaniglia
Noce moscata macinata

1 pizzico di sale

1) Ingrassare il recipiente di ceramica con burro.

2) Tagliare il pane in dadi grandi circa 2,5 em.

3) Far fondere il burro in una padella e tostare a
porzioni i dadi di pane da tutti i lati, toglierli

e versarli nel recipiente di ceramica assieme
all'uva passa.

4) Battere il latte con la panng, le vova, 100 g di
zucchero, la cannella, I'essenza di vaniglia, la
noce moscata e il sale.

5) Versare poi il tutto sui dadini di pane.

6) Mescolare nuovamente procedendo con
cautela, cospargere il rimanente zucchero e
cuocere con coperchio al livello 3 per circa
2 ore. Mescolare di tanto in tanto.

Suggeriamo di servire il budino di pane con gelato
alla vaniglia.
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16.6. Crumble alla frutta
Tempo di preparazione: 30 min

Tempo di cottura approssimativo: 3 ore
Grado di difficolta: basso

6 porzioni

1 kg di frutta mista (ad es. mele, pere, prugne,
fragole, mirtilli ecc.)

1 cucchiaio di succo di limone
3 - 4 cucchiai di zucchero raffinato
150 ml di succo di mela (o di vino bianco)

15 g di amido alimentare

150 g di farina

65 g di fiocchi d'avena (granellosi)
135 g di zucchero di canna

135 g di burro morbido

un pizzico di sale

un pizzico di cannella

1) Lavare e pulire la frutta (a seconda del tipo di
frutta, rimuovere il torsolo, sbucciare, ecc.).

2) Tagliare la frutta a bocconcini e versarla in
una ciotola.

3) Aggiungere il succo di limone, il succo di mela
e |'amido alimentare.

4) A seconda del grado di maturazione della
frutta e dei propri gusti, aggiungere 3 - 4 cuc-
chiai di zucchero e amalgamare bene il tutto.

5) Per la sbriciolata impastare la faring, i fiocchi
d’avenaq, lo zucchero di cannag, il burro mor-
bido, il pizzico di cannella e il pizzico di sale
con un miscelatore manuale creando un impa-
sto granuloso.

6) Versare il misto di frutta nel recipiente di cera-
mica. Distribuirvi sopra le briciole.

7) Mettere il coperchio e cuocere per 3 ore al

livello ﬁ

Suggeriamo di servire il crumble alla frutta con
salsa alla vaniglia.
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1. Bevezeto
Gratuldlunk 6j késziiléke megvasdrldsdhoz!

Vésdrlésdval modern és kivalé min8ségd termék
mellett déntst. A haszndlati tmutaté a termék
része. Fontos tudnivalékat tartalmaz a biztonsdagra,
haszndlatra és drtalmatlanitasra vonatkozéan. A
termék haszndlata elétt ismerkedjen meg valameny-
nyi haszndlati és biztonsdgi utasitéssal. A terméket
csak a leirtak szerint és a megadott célokra hasz-
nélja. A készilék harmadik személynek térténd
tovdbbadésa esetén adja 4t a készilékhez tartozd
valamennyi leirdst is.

2. Rendeltetésszeri
haszndalat

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!
Nem rendeltetésszers hasznalatbél ere-
dé veszély!
A késziilék rendeltetésellenes és/vagy rendeltetésé-
18l eltérd haszndlata veszélyes lehet.
> A késziléket kizarélag rendeltetésének
megfelelden haszndlja.
> Tartsa be a jelen haszndlati Gtmutatéban
ismertetett eljarasokat.

Ez a késziilék kizarélag élelmiszerek magdnhéztar-
tasokban t&rténd pdroldsdra szolgdl. Ne haszndlia
a késziiléket ipari vagy kereskedelmi teriileteken.

A késziléket csak szaraz helyiségekben haszndlja
és soha ne haszndlja a szabadban.

Més, vagy ezen tilmend haszndlat nem rendelte-
tésszer haszndlatnak mingsil.
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3. A csomag tartalmanak
ellenérzése

A késziiléket alapveten az aldbbi sszetevskkel
szdllitiuk:

® készilékalap

® kerdmia edény

® {vegfeds

® haszndlati Gtmutatéd

/\ VESZELY!
> Gyermekek nem jdtszhatnak a csomagolé-
anyaggal. Fulladésveszély dll fenn.
4 Vegye ki a csomagoldsbdl a késziilék valo-
mennyi részét és a haszndlati Gtmutatét.
¢ Tavolitsa el a készilékrsl az 6sszes csomago-

|6anyagot és esetleges védsfsliat.

@ Tudnivalé

> Ellendrizze a csomag tartalmat, hogy
hidnytalan-e és nincs-e rajta lathatd sériilés.

> Hidnyos szdllitds vagy a nem megfeleld
csomagoldsbdl eredd, illetve a szdllitas soran
keletkezett karok esetén fordulion az iigyfélszol-
gdlathoz (lasd a 15.1. Szerviz).

4. A késziilék leirasa
(&brékat lasd a kihajthaté oldalon)
Q ivegfeds

@O kerdmia edény

© készilékalap

O miksdésielz8 lampa

@ forgészabdlyozé

5. MUszaki adatok

Halézati fesziltse 220-240V ~,
dlézati fesziltség 50/60 Hz

Teljesitményfelvétel 200 W

Teljesitményfelvétel

kikapcsolt izemmédban ow

Iferomio edény @ kb. 3.5 lter

Grtartalma

Kerdmia edény @ kb. 3,2 liter

hasznos térfogata



6. Felhasznalt figyelmezteto
utasitasok és szimbélumok

Ebben a haszndlati dtmutatéban, a csomagoldson
és a késziléken a kdvetkezd figyelmeztetd utasitd-
sokat és szimbélumokat haszndljuk (ha alkalmaz-
hatd):

VESZELY! Az ezzel a szimbslummal
és a VESZELY” figyelmeztetd széval
ellatott figyelmeztetd utasitds olyan kéz-
vetlen veszélyes helyzetre figyelmeztet,
amely haldlt vagy silyos sériilést okoz,
ha nem el8zik meg.

FIGYELMEZTETES! Az ezzel a szim-
bslummal és a ,FIGYELMEZTETES”
figyelmeztetd széval ellatott figyelmez-
tet8 utasitds olyan lehetséges veszélyes
helyzetre figyelmeztet, amely halalt
vagy solyos sériilést okozhat, ha nem
elézik meg.

VIGYAZAT! Az ezzel a szimbslummal
és a VIGYAZAT" figyelmezteté széval
ellétott figyelmeztetd utasitas olyan le-
hetséges veszélyes helyzetre figyelmez-
tet, amely csekély vagy enyhe sérijlést
okozhat, ha nem el8zik meg.

FIGYELEM! Az ezzel a szimbdlum-
mal és a ,FIGYELEM” széval elldtott
figyelmeztetd utasitas olyan lehetséges
helyzetre figyelmeztet, amely anyagi
kdrokat okozhat, ha nem el8zik meg.

Tudnivalé: A Tudnival olyan kiegé-
szit6 informdcidkat tartalmaz, amelyek
megkénnyitik a készilék hasznélatét.

Véltakozé &ram/fesziiltség

Védsfoldelés

Csak belsd helyiségekben haszndlja a
késziléket.

Ne meritse vizbe!

@6l o P P P

Mosogatégépben is tisztithaté.

A készilék élelmiszerekkel érintkezd
részei élelmiszerbiztosak.

Ez a termék megfelel a vonatkozé
eurépai és nemzeti irdnyelvek kévetel-
ményeinek.

Ne dobjon elektromos késziilékeket
a hdztartdsi hulladékbal

Artalmatlanitsa a csomagoléanyagot
kérnyezetbarat médon.

Q. ¢t A @

A csomagolds Gjrahasznositott anyag-
bol készilt. A hulladékok szétvaloga-
(A2 | tasandl vegye figyelembe a csoma-
%@ goléanyagokon 1évé jeldlést: Ezek
réviditésekkel (a) és szamjegyekkel (b)
& vannak megjelélve, amelyek jelentése a
| kévetkez8: 1-7: mGanyagok, 20-22:
papir és karton, 80-98: kompozit
anyagok.

B A csomagolds papirbél és/vagy karton-
bol 1évé alkotéelemeket tartalmaz.
A csomagolds mdanyagbél és/vagy
fémbél 1év8 alkotéelemeket tartalmaz.

ES/PT

(3
&
FR
(3
2| ELEMENTS Tl
@" D’EMBALLAGE lﬁ[

FR

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

ADEPOSER _ ADEPOSER
ENMAGASIN EN DECHETERIE

ou

Points de col fechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

R ,
FR: A termék, a csomago-
I&s és a haszndlati Gtmutatd

3 2 —
4B)
Ujrahasznosithatd, kiterjesz-

tett gyartdi felel8sség ald tartozik és kijlén kell
gydijteni.
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7. Biztonsagi utasitasok

/A ARAMUTES VESZELYE!

@ Soha ne meritse a készilékalapot, a hdlézati kdbelt vagy a hélé-
zati csatlakozédugét vizbe vagy mas folyadékba. Ne helyezze

a készilékalapot viz kdzelébe, és ne tisztitsa folyé viz alatt.
Ugyelien arra, hogy a hdlézati kébel haszndlat kézben soha ne
legyen nedves vagy vizes. Ugy helyezze el a kdbelt, hogy az ne
tudjon beszorulni vagy mds médon megsérilni.
A veszélyek megel8zése érdekében a sérilt hdldzati csatlakozédveze-
téket a gydrténak, a gydarté vevészolgdlatanak vagy hasonléd szak-
képzett személynek kell kicserélnie.

A késziléket csak szdraz belsd helyiségekben haszndlja,

soha ne haszndlja a szabadban.

Ne t6ltsén vizet vagy mds folyadékot a készilékalap fémtartdlydbal

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

Ezt a késziléket csokkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességi
vagy kell8 tapasztalattal és/vagy tuddssal nem rendelkez8 személyek
csak feligyelet mellett haszndlhatjdk, vagy ha felvildgositotték Sket

a készilék biztonsdgos haszndlatdrdl és megértették az ebbdl eredd

veszélyeket.

A késziléket 8 éves kor feletti gyermekek feligyelet mellett haszndl-
hatjak, vagy ha felvildgositottdk ket a készilék biztonségos hasz-
nélatdrdl és megértették az ebbdl eredd veszélyeket. Tisztitast és a
felhaszndlé dltal végzendd karbantartdst 8 évesnél fiatalabb vagy
feligyelet nélkili gyermekek nem végezhetnek. Ne engedjen 8 éven
aluli gyermekeket a készilék és a csatlakozdvezeték kézelébe.

Gyermekek nem jétszhatnak a készilékkel.

Ne engedijen 8 éven aluli gyermekeket a készilék és a csatlakozdve-
zeték kdzelébe.
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A késziléket lehet8leg egy halézati aljzat kézelében dllitsa fel.
Gondoskodjon arrél, hogy a hdlézati csatlakozédugé veszély esetén
gyorsan elérhetd legyen és a hélézati vezetékben ne lehessen
megbotlani.

Hasznélat utdn, tisztitds vagy a készilék dthelyezése esetén mindig
hizza ki a hdlézati csatlakozédugédt a csatlakozdaljzatbél.

Allitsa a késziiléket sima, stabil és ha4lls felijletre.

Ne tegye a késziléket gyilékony targyak, pl. figgénysdk vagy fali
szekrények ald vagy kdzelébe.

Ha a készilék leesett vagy megsérilt, nem szabad tovabb haszndlni.

Ellendriztesse a késziléket képzett szakemberrel és adott esetben
javittassa meg.

Csak megfeleld jogosultsédggal rendelkezé szakemberrel vagy az
ugyfélszolgdlattal javittassa a késziléket. A szakszer(tlen javités ve-
szélyt jelenthet a haszndlé szémdra. Ezen kiviil a garancia is érvényét
veszti.

Soha ne nyissa fel a készilékhdzat. A készilék nem tartalmaz olyan
alkatrészeket, amelyeket a felhaszndalénak kell karbantartani vagy
cserélni.

& Vigyézat! Forré felilet!

m A készilék részei mikodés kdzben felforrésodnak. Az égési sérilések

megel8zése érdekében hagyja kell8en lehdlni a késziléket, mieldtt
hozzéér ezekhez a teriletekhez.

A késziléket, ill. a keramia edényt csak az oldalsé fogantytknal
fogja meg és vigye. Szilkség esetén viselien edényfogé keszty(t.
Ne emelje ki kerdmia edényt a készilékbdl mikodés kézben.

A f8zési folyamat sordn forré g6z szabadulhat fel, kilénésen akkor,
ha kinyitjia az Gvegfeddt. Tartson biztonségos tavolségot a géztél.

A készilék miksdése kézben csak a fogantydndl érien az tvegfeds-
héz.
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A haszndlat utdn a fitéelem felilete még meleg.

Ellenérizze, hogy a készilékalap, a hélézati kdbel vagy a hélézati
csatlakozédugd nem ér forré felilethez, pl. f6z8laphoz vagy nyilt
ldnghoz.

Ne hasznéljon kilsd id8kapcsolét vagy kilén tavmiksdtetd rendszert
a készilék tzemeltetéséhez.

Soha ne hagyja a késziléket mGkodés kézben feligyelet nélkil.
A késziléket kizdrélag a mellékelt eredeti tartozékokkal mikddtesse.

Csak rendeltetésének megfelel8en hasznélia a késziléket.
A készilék nem megfelel§ haszndlata esetén sérilésveszély all fenn!

(D FIGYELEM! ANYAGI KAR!

Ne kapcsolja be a késziléket, ha nincsenek hozzdvaldk a kerdmia
edényben.

Ne kapcsolja be a késziléket, ha a kerdmia edény nincs behelyezve
a készilékalapba.

Amennyiben a késziléket a tizhely feletti paraelszivé ald kivénija
éllitani, tgyelien arra, hogy a tizhely ki legyen kapcsolva.

Hagyja a kerdmia edényt és az ivegfeddt kell8en lehdlni, mieldtt
tisztitds céliabdl vizbe meriti azokat. Ellenkezd esetben a h8mérséklet-
kildnbség miatt megrepedhetnek.

Ne hasznélja a kerdmia edényt a jelen hasznélati Gtmutatéban
leirtaktd| eltéré médon és célra. Ne haszndlja sitében, tizhelyen
vagy mikrohullému sitében, és ne tegye fagyasztdba.

166 Magyar



8. Mikadési elv

A Slow Cooker segitségével az ételek hosszabb
ideig, 100 °C-os forrdspont alatti hdmérsékleten
lassan fének.

Ezzel az elkészitési médszerrel a f6zési id8 dlta-
|éban Iényegesen hosszabb, mint egyszer( f8zés
vagy sités esetén. Ennek ellenére a kiméletes elké-
szitésnek kdszénhetéen t&bb vitamin, tdpanyag és
aroma marad meg az ételekben, és megelézhets
az ételek odaégése. A his nem szarad ki, hanem
szaftos és omlés marad.

9. Elokészités

9.1. Az elsd haszndlat elétt

Az elsé haszndlat elétt alaposan tisztitson meg
minden alkatrészt, hogy eltévolitsa az esetleges
gydrtési maradvanyokat. Ehhez tegye a kévetke-
z6t:

4 Tisztitson meg minden alkatrészt a
11. Tisztitas fejezetben leirtak szerint.

¢ Allitsa a készillékalapot @ egy sima, stabil és
hsallé feliiletre, egy kdnnyen elérhetd hélézati
csatlakozédugé kézelébe.

¢ Helyezze be a kerdmia edényt @ a készilé-
kalapba ©.

4 Ellendrizze, hogy a forgészabdlyozé O dllas-
ban van és csatlakoztassa a hdlézati csatlako-
z4dugét egy hélézati csatlakozédalizatba.

¢ Taltsdn 0,5 liter vizet a kerdmia edénybe @.

¢ Tegye az ivegfedét @ a kerdmia edényre @.
Allitsa a forgészabdlyozst @ 39 dllasba.

A miksdésjelz8 lampa @ vilagit, a késziilék
pedig megkezdi a melegitési folyamatot.

@ Tudnivalé

> A késziilék elsé haszndlata sordn eléfordulhat,
hogy a gydrtasbél visszamaradt anyagok
miatt enyhe fist és szag képz&dik. Ez normdlis
jelenség és révid id8 utan megszinik. Gondos-
kodjon megfeleld szell6zésrdl, példaul nyisson
ki egy ablakot.

¢ 60 perc elteltével kapcsolja ki a késziléket.
Ehhez dllitsa vissza a forgészabdlyozét @
dllasba.

¢ Hizza ki a hdlézati csatlakozédugét a hélé-
zati csatlakozéaljzatbdl.

¢ Hagyija kellden lehGlni a késziléket, dntse ki a
vizet és ismét fisztitson meg minden alkatrészt
a 11. Tisztitas fejezetben leirtak szerint.

9.2. A készulék felallitasa
@ Tudnivalé

> Ha elsd alkalommal haszndlja a késziléket,
elészér kdvesse a 9.1. Az elsé haszndlat
elétt fejezetben leirtakat.

¢ Allitsa a készillékalapot @ egy sima, stabil és
hsallé feliletre, egy kdnnyen elérhetd hélézati
csatlakozédugé kézelébe.

¢ Helyezze be a kerdmia edényt @ a készilé-
kalapba ©.

¢ Ellendrizze, hogy a forgészabdlyozé O dllas-
ban van és csatlakoztassa a hdlézati csatlako-
z4dugédt egy hdldzati csatlakozéaljzatba.

A késziilék ezzel izemkész.
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9.3. Hozzavaldk elékészitése

B Toltse meg a kerdmia edényt @ annyira, hogy
még maradjon kb. 0,5 cm tdvolsag a belsd
peremté| (kb. 3,2 1):

A hozzdvaléknak legaldbb kb. 200 ml folya-
dékot kell tartalmazniuk. Azonban tgyelien
arra, hogy a nagyon szdraz hozzdévalékhoz
t6bb folyadékra lehet szikség, mig a nagyobb
nedvességtartalmi hozzévaldkhoz kevesebbre.

Felhaszndlds elétt hagyia teliesen kiolvadni a
fagyasztott élelmiszereket.

Végja a hozzdvalékat egyforma, lehetéleg
nem 6l nagy darabokra, hogy leréviditse a
f&zési idejiket. Minél nagyobbak a darabok,
anndl hosszabb a fézési idé.

A hist az intenzivebb izélmény érdekében
magas hémérsékleten megpirithatja, mielstt a
kerdmia edénybe @ helyezi. Ennek tovébbi
elénye, hogy csdkken a his és ezdltal az étel
zsirtartalma, ha a kisitétt zsirt nem kivanja
més célra haszndlni.

Ha a hozzavaldkat f8zés elétt eléfézi vagy
megpiritia, haszndljon hozzd kilén f8z8e-
dényt, ill. serpenyét. Ezzel a késziilékkel nem
lehet piritani vagy eléfézni.
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Ha nem piritia meg elézdleg a hist, tavolitsa
el a felesleges zsirt a hosrél, mert az a kiméle-
tes f6zés sordn nem f8 el.

A nyers vérésbab méreganyagokat tartalmaz,
amelyeket csak magas hdmérséklettel lehet
semlegesiteni. Ehhez nem elegendd az ezzel a
készilékkel t6rténd f8zés! Ezért a vérésbabot
felhasznalés elétt legalabb 10 percig f8zze
elé forrasban 1évé vizben.

A szdritott, héjas hiivelyeseket dztassa be egy
éjszakdra, majd ntse le a vizet. Az elkészités-
hez haszndljon friss vizet.

10. Haszndlat
10.1. Tippek

A f8zési hdmérséklet a kerdmia edény @ aljén
a legmagasabb. Ezért elészér a nagyobb dara-
bokat, ill. a hosszabb f8zési ideji hozzvaldkat
tegye bele, majd a t&bbit tegye ezek tetejére.
A készilék miksdése kdzben a lehetd legkeve-
sebb alkalommal emelie fel az ivegfedst @),
mert ezdltal minden alkalommal hé tavozik, és
ez meghosszabbitja a f&zési folyamatot.

Minél tovabb 8 az étel, anndl puhdbbak
lesznek a z&ldségek és anndl omlésabb lesz
a hos.

Ha a f8zési id8 végén tdl sok folyadék van

a kerdmia edényben @, akkor vegye le az
vegfedst @. Fézze tovabb az élelmiszereket
ivegfeds @ nélkil, amig elegendd mennyi-
ségi folyadék elpdrolgott.



10.2. Fézési idok

Az aldbbi t&blazat attekintést nydjt a killénbsz8
lehetséges hozzavaldkrél és azok hozzdvetéleges
f8zési idejérsl. Az értékek azonban csak irdny-
mutatasként szolgdinak. A tényleges f&zési idé a
személyes izlésen kiviill szamos tovébbi tényezété|
figg, pl. a kiindulési h8mérséklettsl, az alapanya-

gok min8ségétdl, méretétél és mennyiségétél, vala-

mint a hozzdadott folyadék mennyiségétél.

A legtdbb his- és zoldségétel dltaldban kb. 5-8
6ra f8zési idét igényel 8 fokozaton és kb. 3-5
orat 99 fokozaton. Minél tovabb f8 az étel, anndl
puhdbbak lesznek a z&ldségek és anndl omlésabb
lesz a his. Tehdt nem a perceken malik.

Elelmiszer :’;::e); Fozésiidé 3 Fézésiidé 3
Marhasilt 1000 g kb. 6 - 8 6ra kb. 4 -5 éra
Sertéssz(z 5004 kb. 5-6 6ra kb. 4 -5 6ra
Csirkemell 650¢g kb. 5-6 éra kb. 4 -5 éra
Dardlt hds 500¢g kb. 4 -5 éra kb. 2 - 4 6ra
rli::gz:yzslfgré;:ripo, zeller stb.) 3009 kb.4-6 6ra kb.2,5 -4 bra
Cukkini 300¢g kb. 4 -5 éra kb. 2,5 - 4 6ra
Z5ld fejtett borsé 500 g kb. 5-6 éra kb. 4 -5 éra
Vérés lencse 500 g kb. 2 - 4 6ra kb. 1,5-2 éra

10.3. F6zési fokozat beadllitasa

A forgészabdlyozéval @ négy bedllitas kdzil
vélaszthat:

Pozicié | Funkcié

0 a készilék ki van kapcsolva

5 melegen tartés (kb. 60-75 °C)

alacsony f8zési hémérséklet

£ | kb.80-90°)
SS magas fézési hémérséklet

2 | (kb.90-100°C)

10.4. Elelmiszerek fozése
/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

> Akészilék részei miksdés kdzben felfor-
résodnak! Az égési sériilések megelézése
érdekében hagyija kellden lehdlni a készijléket,
miel8tt hozzdér ezekhez a terijletekhez.

> Akészilékalapot @, ill. a kerdmia edényt @
csak az oldalsé fogantytkndl fogja meg és
vigye. Szikség esetén viselien edényfogé
keszty(it.

> A f8zés folyamat sordn forré g6z szabadulhat
fel, killondsen akkor, ha kinyitia az ivegfedét @.
Tartson biztonségos tévolsagot a géztél.

(D FIGYELEM! ANYAGI KAR!

> Ne kapcsolja be a készijléket, ha nincsenek
hozzdvaldk a kerdmia edényben @.
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@ Tudnivalé

| 2

A lehetd legkevesebb alkalommal emelje fel
az ivegfedét @ a készilékrsl, mert ezdltal
minden alkalommal hé tavozik, és ez meghosz-
szabbitja a f8zési folyamatot.

A készilék nem alkalmas ételek siitésére.

A késziilék nem alkalmas kih(lt ételek melegi-
tésére.

Ha még nem tette meg, el8szér végezze el az
Bsszes elSkésziletet a 9.3. Hozzdavalok
elékészitése fejezetben leirtak szerint.
Vegye figyelembe a 10.1. Tippek fejezet-

ben lévé utasitdsokra is.

Adott esetben vegye le az ivegfedst @ a
keramia edényrd| @ és toltse bele a megfézni
kivant hozzavaldkat és folyadékot.

Tegye vissza az iivegfedst @. Allitsa a
forgészabdlyozét @ a kivant poziciéra (lasd a
10.3. F6zési fokozat bedllitasa).

A miksdésielzé lampa @ vildgit, a készilék
pedig megkezdi a melegitési folyamatot.
F8zze a hozzdvaldkat az ajdnlott ideig (lasd
pl. a 10.2. Fézési id6k fejezetet). Id&nként
ellenérizze a hozzavalék dllapotdt.

@ Tudnivalé

A kerdmia edény @ elegendd hét tarol, hogy
a készre 8zt hozzdvaldkat még kb. 30 per-
cig melegen tartsa. Ha az ételeket hosszabb
ideig szeretné melegen tartani, dllitsa a forgé-
szabdlyozét @ _S_ dllasba.

Ha a hozzavalék megféttek és azokat mér
nem kell melegen tartani, dllitsa a forgésza-
balyozét @ 0 dlldsba és hozza ki a hélézati
csatlakozédugét.

Az ételeket dvatosan dtrakhatia egy mésik
edénybe vagy kézvetleniil a kerdmia edény-
ben @ tdlalhatia. Ugyelien arra, hogy a
keramia edény @ adott esetben nagyon
forré! A kerdmia edény kivételéhez haszndljon
edényfogé kesztyit és helyezze az edényt egy
hsalls feliletre.

Hagyija kell8en lehdlni a késziiléket és tisztit-
son meg minden alkatrészt a 11. Tisztitds
fejezetben leirtak szerint.
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11. Tisztitas

/A ARAMUTES VESZELYE!
> A készilék tisztitdsa elétt elészoér hizza ki a
hélézati csatlakozédugét a halézati csatlako-
zéaljzatbdl.
> Soha ne meritse vizbe a késziilékalapot € és
a csatlakozbvezetéket.

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!
> Tisztitds el8tt hagyja az &sszes részt kellen
lehdlni.

(D FIGYELEM! ANYAGI KAR!

> Ne haszndlion maré vagy sirolé hatdsi
tisztitoszereket. Ezek kart tehetnek a késziilék
feliletében.

> Hagyija a kerdmia edényt @ és az iivegfeddt
© kell8en lehdlni, mielétt tisztitds céliabdl
vizbe meriti azokat. Ellenkezd esetben a hé-
mérsékletkiilénbség miatt megrepedhetnek.

¢ Tisztitsa meg a késziilékhdzat és a készijléka-
lap @ belsejét nedves térlékendével. Szikség
esetén tegyen enyhe hatdsi mosogatészert a
trlékendére.
Ezutdn térélje at a késziléket tiszta vizzel
benedvesitett torl6kendével az esetleges moso-
gatészer-maradvdnyok eltévolitdséhoz.

¢ Tisztitsa meg kerdmia edényt @ és az iivegfe-
dét @ enyhén mosogatdszeres, meleg vizben.
Végil blitse le a részeket tiszta vizzel.

@ Tudnivalé
“ A kerdmia edény @ és az ivegfeds @
@i\ mosogatégépben is tisztithaté.
¢ Alaposan t6réljdn szdrazra minden részt,
mieldtt ismét haszndlja vagy elteszi.

12. Tarolas

4 Tisztitson meg minden részt a 11. Tisztitds
fejezetben leirtak szerint.

¢ Tarolja a késziléket behelyezett kerdmia

edénnyel @ és lezart ivegfedsvel @
pormentes és szdraz helyen.



13. Hibaelharitas

Problé- | Lehetséges Lehetséges

ma okok megoldasok
A késziilék nincs | Csatlakoztassa
a hélézati csat- | a késziléket egy
lakozéaljzatra | hélézati csatla-

A kaszilek csatlakoztatva. | kozéaljzatra.

nem miks- | A készilék meg- | Forduljon a

dik. hib&sodott. szervizhez.

A forgésza-

balyozs @ O

Vélasszon ki egy
megfeleld fézési

pozicién all. fokozatot.
Ha a hibat nem lehet elhdritani a fenti hibaelharité
tippekkel, vagy ha ezektd| eltéré zavarokat észlel,

akkor forduljon szerviziinkh&z.
14. Artalmatlanitas

14.1. A készilék és a csoma-
golas artalmatlanitasa

Az &thizott kerekes szeméttarolé szim-

béluma azt jelenti, hogy a késziléket

életciklusa végén nem szabad a szoké-

sos héztartdsi hulladékkal értalmatlani-
tani. A késziiléket erre a célra kijelslt gydijtshelyen,
Ujrahasznosité kdzpontokban vagy hulladékkezels
izemben kell leadni.

Visszaadds el8tt kérjik térélie minden személyes
adatdt a készilékrdl.

A csomagolds kérnyezetbardt anyagokbdl készilt,
amit a helyi hulladékhasznositéndl adhat le artal-
matlanitdsra.

Artalmatlanitsa a csomagolést kérnyezetbardt
médon.

15. A Kompernass
Handels GmbH garancigja

Tisztelt Vésarlénk!

A késziilékre a vasarlds napjatdl szamitott 3 év
garanciét véllalunk. A termék meghibdsodasa
esetén. Ont jogszabdlyban foglalt jogok illetik meg
az eladéval szemben. Az aldbbi garanciénk nem
korlatozza vagy sziinteti meg a jogszabdlyban
biztositott jogokat.

Garancidlis feltételek

A garancidlis idészak a vdsarlds napjan kezdédik.
Gondosan 8rizze meg a nyugtat. Ez a vasarlds
igazoldsahoz szikséges.

Ha a termékvdsarlas napjatdl széamitott hdrom éven
belil anyag- vagy gydrtdsi hibat észlel, akkor a ter-
méket sajat beldtasunk szerint ingyen megjavitjuk,
kicseréljik vagy visszafizetjik az &rét. A garancia
feltétele a hibds késziilék és a vasarldst igazold bi-
zonylat (pénztéri blokk) hdrom éves garanciaidén
belili bemutatdsa, valamint a hiba lényegének és
megijelenése idejének révidleirdsa.

Ha garanciénk fedezetet nydijt a hibara, akkor
javitott vagy egy 0j terméket kap vissza. A termék
javitdsa vagy cseréje esetén a garancia nem kez-

dédik elslrél.

Garancidlis id6 és a jogszabdalyban
foglalt szavatossagi igények

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a j6tdl-
lassal. Ez a cserélt és javitott alkatrészekre is vonat-
kozik. Az esetlegesen mdr a vésdrléskor is fenndllé
sériiléseket és hidnyossagokat a kicsomagolds utén
azonnal jelezni kell. A garanciai lejérta utan esedé-
kes javitésok dijkatelesek.
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A garancia kére

A késziiléket szigort mindségi elSirasok szerint
gydrtottuk és kiszallités elétt lelkiismeretesen elle-
nériztik.

A garancia anyag- vagy gyartési hibakra vonat-
kozik. A garancia nem terjed ki a termék normdlis
elhasznalédasnak kitett és ezért kopd alkatré-
szeknek tekinthetd alkatrészeire vagy a térékeny
alkatrészek - mint példaul kapcsolék vagy tvegbdl
készilt alkatrészek - sériléseire.

A garancia megszinik akkor, ha a termék megsé-
ril, nem megfelel8en haszndljak vagy nem tartjak
karban. A termék megfelel§ haszndlata érdekében
a haszndlati dtmutatéban foglalt 8sszes utasitast
pontosan be kell tartani. Feltétlenil kerilni kell
minden olyan felhaszndldsi és kezelési médot, amit
a haszndlati dtmutatd nem javasol, vagy amelynek
elkerilésére kifejezetten figyelmeztet.

A termék csak magdnhaszndlatra és nem ipari
haszndlatra készilt. A garancia érvényét veszti visz-
szaélésszer( vagy szakszeritlen kezelés, erészak
alkalmazdsa vagy olyan beavatkozdsok esetén,
amelyeket dltalunk nem engedélyezett szervizben
végeztek el.

A garancia érvényesitése
Ugyének gyors feldolgozdasa érdekében kavesse a
kévetkezd utasitasokat:

B Kérjik, hogy minden kapcsolatfelvétel-
nél tartsa készenlétben a vasarldst iga-
zolé pénztari blokkot és a cikkszamot
(IAN) 541063_2507.

B A cikkszdm a termék adattdbldjan, a termékre
gravirozva, a haszndlati Gtmutaté cimlapjén
(balra lent) vagy a termék hétoldaldn vagy
aljén 1év8 cimkén taldlhaté.

B M(ksédési hiba vagy més hiba észlelése ese-
tén vegye fel a kapcsolatot az aldbbi szerviz-
részleggel telefonon vagy e-mailben.
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B Kildje el dijmentesen a megadott szerviz ci-
mére a hibésnak taldlt terméket és a vasarldst
igazold bizonylatot (pénztari blokk), illetve
réviden irja le azt is, hogy hol és mikor jelent-
kezett a hiba.

Mds haszndlati Gtmutatdkhoz, ter-
& | mékbemutaté videdkhoz és a telepi-
tési szoftverekhez hasonléan ezt is
letsltheti a www.lidl-service.com
oldalrél.

Ezzel a QRkéddal kézvetleniil a Lidl igyfélszolga-
lati oldalra keriilnek (www.lidl-service.com) és a
cikkszam megaddsaval (IAN) 541063_2507

megnyithatia a hasznélati Gtmutatét.

15.1. Szerviz

(HU Szerviz Magyarorszag
Tel.: 06800 21225
E-Mail: kompernass@lidl.hu

[1AN 541063_2507 |

15.2. Gyartja

Ugyelien arra, hogy az aldbbi cim nem a szerviz
cime. El8szér forduljon a megjeldlt szervizhcez.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMETORSZAG

www.kompernass.com



16. Receptek

@ Tudnivalé

> A receptek sikerét nem garantdljuk. A hozzé-
valékra és elkészitésre vonatkozé adatok csak
hozzavetsleges értékek. Egészitse ki a recep-
tajénlatokat személyes tapasztalataival.

16.1. Borsdleves
Elkészitési id8: 30 perc

F&zési id8 kb.: 4 éra - 4 6ra 30 perc
Nehézségi fok: kdzepes

Adagok szédma: 6

500 g fejtett zdldborsé, szaritott
2 véréshagyma

1/2 csomé leveszdldség
300 g sertéstarja

2 fistolt kolbész

1 babérlevél

1 tk. szdritott majordnna
300 g burgonya

2 bécsi virsli

s6, bors, granuldlt leveskocka
kevés ecet

1,5 viz

1) Hdmozza meg és kockdzza fel a burgonydt és
a hagymat. Tisztitsa meg és darabolja kockdak-
ra a leveszoldségeket.

2) Tegye a borsét, a hagymat, a burgonydt, a
babérlevelet és a leveszsldségeket a kerédmia
edénybe.

@ Tudnivalé

> A hdmozatlan borsét felhaszndlés elétt egy
éjszakdra be kell dztatnil Hosszabb fézési
idével kell szamolni!

3) Tegye rdjuk a hdst és a kolbdszt.

4) Adjon hozza 1,5 liter forré vizet, hogy a viz
az &sszes hozzdvalét éppen elfedie.

5) izesitse séval, borssal, ecettel, majordnnéval
és egy kevés granuldlt leveskockaval.

6) Tegye az edényre a feddt és f6zze az ételt §Y
fokozaton 4-4,5 érét.

7) Ovatosan szedje ki a hist, és adott esetben
tavolitsa el a zsirt és a csontokat a husrél.
Darabolja kockdkra a hist.

8) Szeletelje fel a fustslt kolbdszt és bécsi virslit.

9) Az &llagtél figgden piirésitse a leves egy
részét egy kildn edényben.

10) Tegye vissza a levest, a hist és a kolbdszszele-
teket a kerdmia edénybe, és 6| keverje 8ssze
az egytdlételt.

11) Adott esetben izesitse még egyszer séval és
borssal.

16.2. Tyukhusleves
Elkészitési ids: 15 perc

Fézési id8 kb.: 5 6ra
Nehézségi fok: kdnny(
Adagok szédma: 6

2 csirkecomb

1-1,5 liter viz

2 sdrgarépa

1/4 zellergumé

2 petrezselyemgyokér
1/2 péréhagyma

1 ek. sé

1 tk. szdritott lestydn

1 tk. 8rélt feketebors

1 babérlevél

1 tk. apréra vdgott gydmbérgyskér

1 csomé petrezselyem

1) Szeletelie fel a péréhagymdt, a tébbi z&ldsé-
get pedig darabolja kockdkra.

2) Tegye a csirkecombokat a kerdmia edénybe.

3) Oszlassa el a csirkecombokon a kockdra

darabolt z&ldséget, valamint a petrezselyem
kivételével az dsszes fiszert.

4) Ontsén hozzd vizet. Fézze 5 6rdén &t iﬁ foko-
zaton.
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5) A f8zési id6 letelte utan vegye ki a csirkecom-

bokat a leveslébdl, vélassza le a hist a cson-
tokrél, végja vagy tépkedje apré darabokra,
majd tegye vissza a kerdmia edénybe.

6) Néhany percig melegitse Gjra a hist.

7) Apritsa fel a petrezselymet, majd adja hozza.

16.3. Tépett sertéshus (Pulled
Pork)

Elkészitési id8: 30 perc

F8zési id6 legaldbb: 7 6ra

Nehézségi fok: kénny(

Adagok szédma: 6 - 8

1,4 kg sertéshis, csont nélkil (tarja)
1 véréshagyma

400 ml gydmbérsér vagy gyokérssr

A fiszerkeverékhez:

2 ek. 8rélt paprika (csip8s)
2 ek. barna cukor

2 tk. s6

V2 tk. mustérmag

2 késhegynyi fekete bors

4 késhegynyi fokhagymapor
2 késhegynyi oregdné

1 tk. 8rélt koriandermag

2 késhegynyi durvéra &rolt csili

A BBQ szészhoz:

2 v3réshagyma

2 ek. olaj

4 gerezd fokhagyma

1 ek. méz

1 adag ecet (pl. mdlna- vagy almaecet)
150 ml almalé

150 ml paradicsomketchup

2 &ntésnyi Worcestershire-szsz
2 dntésnyi szdjaszdsz

2 késhegynyi csilipor

2 késhegynyi bors

2 késhegynyi fistolt s6
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1) Oblitse le a sertéshist, majd trélie szdrazra.

2) Készitse el a fiszerkeveréket a hishoz: Keverje
3ssze egy kis talban az &rélt paprikat a cu-
korral, séval, mustdrmaggal, borssal, fokhagy-
maporral, oregdnéval, koriandermaggal és a
durvéra 8rdlt csilivel.

3) Dérzsélie be a his minden oldaldt a fiszerke-
verékkel.

4) Hdmozzon meg két hagymdt és vdgija fel
karikdkra.

5) Tegye a hagyma felét a kerdmia edénybe.

6) Helyezze a hist a hagymadgyra és fedje be a
maradék hagymakarikaval.

7) Ontse hozzd a gyémbérsért vagy a gyskér-

sért és f6zze feds alatt 5 fokozaton 6 érén
at. Az idé felénél forditsa meg a hist.

8) A BBQ szészhoz: Hdmozza meg a harmadik
hagymét és darabolja apréra. Himozza meg
a fokhagymagerezdeket.

9) Forrésitsa fel az olajat egy edényben és piritsa
benne iivegesre a hagymat.

10) Nyomija bele a fokhagymét és pérolja révid
ideig.

11) Adja hozzd a mézet, majd éntse hozzd a
gyUmélcsecetet és az almalét. Adjunk hozzd a
ketchupot, Worcestershire-szészt, szdjaszdszt
és fiszereket.

12) Alaposan keverje éssze egy habverével és
hagyija kissé besGrisddni, majd szikség ese-
tén izesitse még egyszer.

13) Turmixolja simara a BBQ szdszt egy botmixer-
rel.

@ Tudnivalé

> Alternativ megoldasként a sajdt készitési BBQ
sz6sz helyett haszndlhat egy iveg kész BBQ
szbszt (250 ml) is.

14) Vegye ki a puha hist és tegye félre.

15) Szikség esetén tavolitsa el a husrdl a felesle-
ges zsirt, majd két villdval szedje darabokra,
hogy megkapija a tipikus tépett sertéshist.

16) Adja hozzd a hagymdt a hishoz és dntse 4t a
levet a kerdmia edénybél egy mdsik edénybe.



17) Tegye vissza a sertéshist és a hagymat a
Slow Cooker-be, majd keverje éssze a BBQ
szésszal.

18) Szilkség esetén adjon hozzd még egy kevés
levet és keverje dssze a hussal.

19) Fézze az egészet lefedve tovdbbi 1 6ran 4t

i fokozaton.

A tépett sertéshis tetszés szerint tdlalhaté: magé-
ban, zsemlében, hamburgerként vagy szendvics-
ként, BBQ szésszal és amerikai kdposztasalataval
(coleslaw).

16.4. Parolt marhaszegy
Elkészitési id8: 30 perc

P&coldsi ids kb.: 30 perc

Fézési idS kb.: 7 6ra

Nehézségi fok: kdnny(

Adagok szdma: 4

1 kg marhaszegy
56

bors

1 sdrgarépa

100 g zeller

1 babérlevél

750 ml marhahdsleves
150 ml vérésbor

1 tk. 8rélt paprika
6 borékabogyé

1 kis sz&l kakukkfg

1) Fiszerezze és doérzsélje be a marhaszegyet
séval és borssal. Hagyja 30 percig &llni, majd
tegye a kerdmia edénybe.

2) Mossa meg és vdgja kockdkra a sdrgarépat.

3) Mossa meg és szintén darabolja kockdkra a
zellert.

4) Adja hozzé az egészet a hushoz az alaplével,
a vorésborral, a fiszerekkel és a kakukkfGvel
egyiitt, tegye ra a feddt, és f6zze ) fokoza-
ton kb. 7 érdn é&t.

5) Vegye ki a hust, szeletelje fel a rostok iranyéval
keresztben, majd rendezze el tanyérokon.

16.5. Kenyérpuding
Elkészitési ids: 15 perc

F&zési idé kb.: 1,5 éra - 2 éra
Nehézségi fok: kénny(

Adagok szédma: 8

4 ek. vaj

400 g el6z8 napi fehérkenyér
120 g mazsola

600 ml tej

200 ml tejszin

6 tojds

160 g cukor

1 tk. 8rélt fahéj

1/2 tk. vanilia esszencia

8rélt szerecsendid

1 csipet s6

1) Kenie ki a kerémia edényt vaijal.

2) Végja a kenyeret kb. 2,5 cm-es kockdkra.

3) Olvassza fel a vajat egy serpeny8ben és
piritsa meg a kenyérkockdkat t6bb részletben,
majd vegye ki azokat és tegye a mazsoléval
egyitt a kerémia edénybe.

4) Keverje éssze a tejet, a tejszint, a tojasokat,
100 g cukrot, a fahéjat, a vanilia esszencidt, a
szerecsendiét és a sot.

5) Ontse a keveréket a kenyérkockakra.

6) Ovatosan keverjen ssze mindent még egy-
szer, szérja rd a maradék cukrot és fézze fedd
alatt 3 fokozaton kb. 2 érén &t. Idénként
keverje meg.

A kenyérpudingot vaniliafagylalttal ajanljuk télalni.
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16.6. Gyimolcsés morzsa
Elkészitési id8: 30 perc

F&zési id8 kb.: 3 6ra

Nehézségi fok: kénny(

6 személyre

1 kg vegyes gyimélcs (pl. alma, kérte, szilva, eper,
d4fonya stb.)

1 ek. citromlé
3-4 ek. fehércukor
150 ml almalé (vagy fehérbor)

15 g étkezési keményité

150 g liszt

65 g zabpehely (magvas)
135 g barnacukor

135 g puha vaj

egy csipet s6

egy csipet fahéj

1) Mossa meg és tisztitsa meg a gyimdlcsét
(faijtatol figgéen tavolitsa el a maghdzat, a
héjat stb.)

2) Végja a gyimalesst falatnyi darabokra és
tegye egy télba.

3) Adja hozzé a citromlét, az almalét és az étke-
zési keményitét.

4) A gyimélcs érettségétél és a sajat izlésétd|
figg8en adjon hozzd 3-4 ev8kandl cukrot és
i6l keverje &ssze az egészet.

5) A morzséhoz gydrija &ssze a lisztet, a zabpely-
het, a barna cukrot, a puha vajat, egy csipet
fahéjat és egy csipet sét egy kézi mixerrel,
hogy morzsds tészta keletkezzen.

6) Tegye a gyimélcskeveréket a kerdmia edény-
be. Oszlassa el rajta a morzsdt.

7) Helyezze fel a feddt és fézze 3 6rén ét 5
fokozaton.

A gyimdlesds morzsét vaniliaszésszal ajénljuk
télalni.
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