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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all packaging
before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions:

« This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
supervised/instructed and understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

«  Cleaning and user maintenance shall not be done by children unless they are older than 8 and
supervised. Keep the appliance and cable out of reach of children under 8 years.

If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent, or someone
similarly qualified, to avoid hazard.

. Do not immerse the appliance in liquid.

The heating element surface is subject to residual heat after use.

. Leave a space of at least 50 mm all round the appliance.

. Do not cover or put anything on top of the appliance.

Unplug the appliance when not in use and before moving and cleaning.

. Do not use accessories or attachments other than those we supply.

. Do not use the appliance for any purpose other than what is described in these instructions.

. Do not operate the appliance if it is damaged or malfunctions.

AN The surfaces of the appliance will get hot.

% Do not immerse in any liquid.

HOUSEHOLD USE ONLY

PARTS

1. Lid 3. Cooking pot
2. Handles 4. Mode select

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Remove all packaging and clean the slow cooker to remove manufacturing dust, etc.

THE BENEFITS OF SLOW COOKING

Health: The gentle cooking action reduces damage to vitamins and retains more of the nutrients and
flavors.

Economy: Long, slow cooking can tenderize cheaper, tougher cuts of meat, and uses about a quarter of
the power of the small ring on the average hob.

Convenience: Prepare the ingredients the night before, put them in the slow cooker in the morning, and
have a delicious meal waiting for you when you get home.

COOKING MODES

o LOW for traditional “slow cooking”. You must preheat the cooking pot in the slow cooker on HIGH for
at least 20 minutes before cooking on LOW.

«  HIGH for “fast cooking”, using the slow cooker as an electric stewpot. Keep an eye on the slow cooker
to make sure the food does not dry out. If it looks like it is drying out, add hot water.

«  WARM For keeping food warm, but only after it has been cooked to readiness in the slow cooker.
CAUTION Do not use LOW to heat up food - this will not kill all bacteria.



GENERAL

Thaw frozen food completely before adding it to the cooking pot.

« Brown the meat and sauté the vegetables in a pan.

« Do not cook on LOW without first preheating the cooking pot in the slow cooker on HIGH for at least
20 minutes.

« Soakdried peas and beans for 8 hours to soften them before cooking.

WARNING Boil dried beans (e.g., red kidney beans) for at least 10 minutes before adding to the
appliance. They are poisonous if undercooked or eaten raw.

« Do not soak lentils overnight.

. Store prepared ingredients in containers in the fridge. Do not put the appliance or the cooking pot in
the fridge.

. Root vegetables, tubers and bulbs (carrots, potatoes, onions) take much longer to cook than meat.
Dice them or cut into about 5 mm (% inch) thick slices or sticks, and sauté gently for 2-3 minutesin a
pan on a hob.

«  Allvegetables (including dried vegetables) must be immersed in the cooking liquid.

« When cooking with rice, use at least 150 ml (% pt) of cooking liquid for each 100 g (4 0z) of rice. We
found that “easy-cook” rice gives the best results.

. Pasta is not suitable for slow cooking because it becomes too soft. If your recipe requires pasta, it
should be stirred in 30-40 minutes before the end of the cooking time.

PREPARATION

1. Decide when you want to eat and when you want to start cooking.

2. Ifyouwant to eat at 6 p.m. and you need to start cooking at 8 a.m., find a recipe that takes 8-10 hours.
If you are slow cooking at low power, an extra hour of cooking time does not make much difference,
as long as there is sufficient cooking liquid to prevent the food drying out.

Prepare the food in accordance with the recipe.

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

Put the cooking pot into the slow cooker and fit the lid.

Check that the appliance is off - turn the control to LOW.

Plug the appliance into the wall socket and switch on at the mains.

Turn to HIGH and leave the appliance to preheat for 20 minutes.

Boil the cooking liquid in a pan. If you are using a tinned cooking sauce, add it to the pan before
bringing it to the boil.
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COOKING

1. After 20 minutes, remove the lid (with oven gloves) and place on a heatproof surface.

2. Putthe meat and vegetables into the cookpot and add the boiling cooking liquid.

3. Turnthe control to LOW or HIGH as required.

4, If you want to serve the food immediately, turn to OFF, switch off at the mains and unplug the

appliance.

Using oven gloves, remove the lid and place on a heatproof surface.

. It is best to ladle the food from the appliance into serving dishes.

« Donot carry the appliance - the trailing cable may catch on other objects.

«  Take care when using oven gloves to lift the cookpot and the lid. The applicance is heavy and can be
hot.
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TIP

Cleaning is easier if you immediately remove all the cooked food from the cooking pot and fill the cooking
pot with warm water.



GRAVY/SAUCE

Slow cooking retains more of the juices than normal cooking. This tends to increase the volume of cooking
liquid, and thin the sauce or gravy. To allow for this, sauces should initially be thicker than normal. Anything
to be sautéed could be tossed in seasoned flour before, to thicken the sauce or gravy.

CARE AND MAINTENANCE

1. Switch off at the mains and unplug the appliance.

2. Using oven gloves, remove the lid and the cooking pot and put them on a heatproof surface.

3. Ifyoudo notintend to wash up immediately, fill the cooking pot with warm water. Otherwise, residual
heat may bake food debris on to the cooking pot, making removal more difficult.

4. Wash the lid and cooking pot in hot soapy water using a cloth or sponge, then rinse and dry. Do not
use scouring pads.

5. All other surfaces (internal and external) should be wiped with a damp cloth. You may use a small
quantity of washing-up liquid.

6.  Dryall surfaces thoroughly before reusing or storing the appliance.

7. Youmay wash the cooking pot and lid in a dishwasher, but the harsh environment inside the
dishwasher may affect the surface finishes.

« Any damage should be cosmetic, and should not affect the functionality of the appliance.

« Do notimmerse the body of the appliance in water or any other liquid.

. Do not put the body of the appliance in a dishwasher.

. Do not use harsh or abrasive cleaners or solvents.

COOKING GUIDELINES

Vegetables

Slow cooking is ideal for vegetables. There is little evaporation, so all the juices and flavours are retained.
Root vegetables like potato, carrot, turnip, and swede, need more slow cooking than meat. Cut them into
5mm (%4") slices, sticks or dice them, and immerse in the cooking liquid. Cooking times vary with the type
and age of the vegetables. Experience will soon show the best times for your own taste. Quickly cooked
vegetables, like frozen peas and sweetcorn, must be thawed, then added half an hour before the end of
cooking. Do not slow cook baked potatoes in their skins.

Pulses (Beans, Peas and Lentils)

WARNING Boil dried beans (e.g., red kidney beans) for at least 10 minutes before adding to the slow

cooker. They are poisonous if eaten raw or undercooked.

Do not soak lentils. Soak dried peas or beans overnight. Drain and rinse, then boil for 10 minutes,in the

cooking liquid before adding to the cooking pot. Season at the end of cooking. For canned beans or peas,

simply drain and add them 30 minutes before the end of the cooking time.

Fish

Cooking fish in the cooking pot develops delicate flavors slowly, retains the flavor and nutritional value,

and holds the fish together. Do not cook fish for long periods.

1. Grease the base of the cooking pot with butter.

2. Clean, trim and wash the fish (rolled fillets and steaks are most suitable). Frozen fish should be
completely thawed before slow cooking. Dry and place in the cooking pot.

3. Season well, sprinkle with lemon juice, then add hot stock, water or wine.

4. Add a small quantity of butter to the fish, and cook on 1 (LOW) for 2-3 hours.

Meat

Slow cooking tenderizes cheaper cuts, and reduces shrinkage and evaporation, retaining flavor and
nutritional value. The size, shape and quality of the meat joint, and the proportion of lean, fat and bone, all
affect cooking times. When testing a dish to see if it is cooked, do not forget that root vegetables usually
take longer to cook. Thaw frozen meat before cooking. Recipe times are given only as a guide. Where a
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different cut of meat is used, cooking times may need to be adjusted. Avoid meat with a high proportion of
fat, or trim the excess fat. Small joints up to 800 g (1% Ib) can be cooked, depending on their shape. The
meat must not force the lid upwards.

1. Season the meat and brown the meat on all sides in the cooking pot.

2. Transfer the cooking pot to the slow cooker and cook at 2 (HIGH) for the time shown.

3. Pork joints with rind may be grilled for 10 minutes to crisp.

4. If possible, turn joints once during cooking, to ensure even tenderness.
Joint Weight Setting Time
Beef, lamb, pork 500-800 g (1-1%2 Ib) HIGH 5-7 hours

Poultry

Cook poultry up to 750 g (1% Ib). The meat must not force the lid upwards. Thaw frozen poultry before
cooking. Cook poultry unstuffed at 2 (HIGH).
1. Wash and dry the poultry and season.

2. Brown the skin in its own fat or in cooking oil in a pan on a hob.

3. Transfer to the slow cooker and cook at 2 (HIGH) for the time shown.

Poultry Weight Setting Time
Chicken/poussin 750 g (12 1b) HIGH 3%-4 hours
Pheasant Small HIGH 3-4 hours

Slow Cooker - Cooking Times (approximate times)

Food Size/Weight Time on LOW (hours) Time on HIGH (hours)
Fish Whole 1-2 N/A

Beef 500-800 g 7-10 5-7

Lamb 500-800 g 6-9 4-6

Poultry 500-800¢g 8-10 3%-4

Stew 500-800 g 9-14 6-8
Vegetable soup 800-1000 ml 6-10 3-4

Beef soup 800-1000 ml 10-14 7-9

Converting Recipes from a Traditional Oven (approximate times)

Oven cooking time Time on LOW (hours) Time on HIGH (hours)
15-30 minutes 4-6 1-2
30-60 minutes 6-8 2-4
1-3 hours 8-12 4-7




RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
ﬁ E and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
— must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.

SERVICE

If you call Customer Service, please have the Model Number available. Spectrum Brands will not be able to
provide support without the Model Number. The Model Number is on the rating plate (usually located on
the underside of the product).

The product cannot be serviced by the user. If the product does not function, Spectrum Brands
recommend you read the instructions, check the plug fuse and check the main fuse and circuit breaker. If
the product still does not function, consult the retailer.

If the retailer is unable to support, call Customer Service. Customer Service may offer technical advice.

If Customer Service advise that you return the product to Spectrum Brands, pack the product carefully and
include the following information: Name, address, telephone number and details of the problem. If the
product is under guarantee, state where and when the product was purchased, and include proof of
purchase (e.g., a paper receipt).

Send the product to:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

Email: support@russellhobbs.com

Telephone: 0345 658 9700 (local rate number)

Note: If you have purchased the product within the last 6 months, please contact the retailer first for
matters relating to warranty.

GUARANTEE

Defects affecting product functionality appearing within the guarantee period will be corrected by
replacement or repair at our option, provided the product is used and maintained in accordance with the
instructions. Your statutory rights are not affected.

Guarantee period = 2 years from first retail purchase.

To claim an extra 1-year guarantee, register your product online within 28 days of purchase. Register at:
uk.russellhobbs.com/product-registration

Consumables are guaranteed only for their recommended lifecycle. Replacement/spare parts* are
excluded and are only covered by a 1-year warranty.

* Examples include filters, removable grill plates, drip trays/crumb trays etc.

5" ONLINE

www.russellhobbs.com for more products

ERP

For ErP energy consumption information, please refer to website en.russellhobbs.com/erp



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerét an Dritte abgeben, geben Sie auch die
Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollsténdig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

. Dieses Gerét ist fiir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und élter sowie von Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen und geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die
Handhabung erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen
Gefahren bewusst sind.

. Kinder sollten nicht mit dem Gerat spielen.

« DieReinigung und Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei
denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel
aufBer Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

« Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer Wartungsvertretung des
Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Geféhrdung
auszuschlieBen.

. Lassen Sie um das Gerdt herum mindestens einen Abstand von 50mm.

Decken Sie das Gerat nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.

. Netzstecker des Geréts vor Umrdumen und Saubern herausziehen und Gerét abkihlen lassen.

. Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Gerét keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

«  Die Oberfliche des Heizelements bleibt nach der Benutzung noch eine Zeitlang heif3.

«  Benutzen Sie keine anderen als die mitgelieferten Aufsatze und Zubehorteile.

YN Die Oberflache des Gerits erhitzt sich.

XK Tauchen Sie das Gerét nicht in Fliissigkeiten.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT

BESTANDTEILE

1. Deckel 3. Kochtopf

2. Griff 4. Modusauswahl
VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Entfernen Sie jegliches Verpackungsmaterial und reinigen Sie den Schongarer, um bei der Herstellung
entstandenen Staub usw. zu entfernen.

VORTEILE BEIM SCHONGAREN

Gesundheit: Durch das langsame Garen gehen weniger Vitamine verloren und Néhr- und
Geschmacksstoffe bleiben weitestgehend erhalten.

Wirtschaftlichkeit: Durch langsames, zeitintensives Kochen kdnnen auch weniger teure, festere
Fleischsorten zart zubereitet werden, auBerdem wird beim Schongaren 25 Prozent weniger Energie
verbraucht als beim Einsatz einer kleinen Kochplatte eines durchschnittlichen Kochfelds.
Bequemlichkeit: Bereiten Sie die Zutaten einen Abend zuvor vor und geben Sie sie in den Schongarer,
bevor Sie am nachsten Tag gehen. Wenn Sie wieder nach Hause kommen, wartet ein schmackhaftes fertig
zubereitetes Essen auf Sie.

GARMODUS

o LOW fir traditionelles ,Schongaren®”. Der Gartopf im Schongarer muss mindestens 20 Minuten auf



HIGH vorgeheizt werden, bevor Sie auf LOW garen.

HIGH fiir ,schnelles Kochen”, wobei der Schongarer als elektrischer Schmortopf eingesetzt wird.
Vergewissern Sie sich wéhrend des Garvorgangs, dass die Zutaten nicht austrocknen. Wenn Sie
bemerken, dass sie zu trocken sind, geben Sie heiles Wasser hinzu.

WARM zum Warmhalten von Speisen - aber nur, wenn der Garvorgang im Schongarer
abgeschlossen ist.

ACHTUNG Nutzen Sie LOW nicht zum Aufwédrmen von Nahrungsmitteln - dabei werden nicht alle
Bakterien abgetotet.

ALLGEMEIN

Lassen Sie tiefgefrorenes Essen vollstandig auftauen, bevor Sie es in den Topf geben.

Lassen Sie das Fleisch anbrdunen und sautieren Sie das Gemiise. Verwenden Sie dafiir eine Pfanne
oder den Kochtopf.

Garen Sie nicht auf LOW, ohne den Gartopf im Schongarer zuvor mindestens 20 Minuten lang auf
HIGH vorgeheizt zu haben.

Lassen Sie getrocknete Erbsen und Bohnen vor dem Garen 8 Stunden lang einweichen.
ACHTUNG Kochen Sie getrocknete Bohnen (z.B. rote Kidneybohnen) mindestens 10 Minuten lang,
bevor Sie sie in den Schongarer geben. Rohe oder unzureichend gekochte Bohnen sind giftig.
Lassen Sie Linsen nicht Giber Nacht einweichen.

Bewahren Sie vorbereitete Zutaten in Behaltern im Kiihlschrank auf. Stellen Sie das Gerat oder den
Gartopf nicht in den KiihIschrank.

Wurzel- und Knollengemdse (Karotten, Kartoffeln, Zwiebeln) braucht viel langer zum Garen als
Fleisch. Schneiden Sie es in Wiirfel oder in etwa 5 mm dicke Scheiben oder Stifte und braten Sie es 2
bis 3 Minuten lang in einer Pfanne auf dem Herd an.

Jegliches Gemiise (einschlieBlich getrocknetes Gemiise) muss mit der Garfliissigkeit bedeckt sein.
Beim Garen mit Reis verwenden Sie mindestens 150 ml Garfliissigkeit pro 100 g Reis. Nach unserer
Erfahrung liefert ,Parboiled-Reis” die besten Ergebnisse.

Pasta eignet sich nicht fiir das Schongaren, da sie dabei zu weich wird. Wenn lhr Rezept Pasta
enthdlt, sollte sie 30-40 Minuten vor dem Ende der Garzeit hinzugefligt werden.

VORBEREITUNG

1.
2.
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Planen Sie, wann Sie essen méchten und wann Sie mit dem Garen beginnen wollen.

Wenn Sie um 18:00 essen mdchten und um 08:00 mit dem Garen beginnen missen, suchen Sie ein
Rezept, das 8-10 Stunden braucht. Wenn Sie bei niedriger Leistung schongaren, macht eine
zusatzliche Stunde Garzeit nicht viel Unterschied, solange ausreichend Garfllssigkeit vorhanden ist,
sodass die Zutaten nicht austrocknen.

Bereiten Sie die Zutaten gemaR dem Rezept vor.

Stellen Sie das Gerét auf eine stabile, gerade und hitzebestandige Oberflache.

Stellen Sie den Gartopf in den Schongarer und setzen Sie den Deckel auf.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausgeschaltet ist - stellen Sie den Regler auf LOW.

SchlieBen Sie das Gerdt ans Stromnetz an und schalten Sie es ein.

Stellen Sie den Regler auf HIGH und lassen Sie das Gerat 20 Minuten lang vorheizen.

Kochen Sie die Garflussigkeit in einer Pfanne auf. Wenn Sie eine Sauce aus der Dose verwenden,
fligen Sie sie vor dem Aufkochen hinzu.

GAREN

1.

w

Nach 20 Minuten nehmen Sie (mit Ofenhandschuhen) den Deckel ab und legen Sie ihn auf eine
hitzebestdndige Oberfléche.

Das Fleisch und das Gemiise in den Kochtopf geben und die kochende Kochflissigkeit hinzufiigen.
Stellen Sie den Regler je nach Bedarf auf LOW oder HIGH.

Wenn Sie das Essen gleich servieren wollen, stellen Sie ihn auf OFF, schalten Sie das Gerét aus und
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trennen Sie es vom Stromnetz.
5. Entfernen Sie den Deckel mit Ofenhandschuhen und legen Sie ihn auf eine hitzebestandige Oberfléche.
«  Am besten schopfen Sie die Speisen aus dem Gerat in Serviergeschirr.
«  Tragen Sie das Gerdt nicht - das Kabel konnte sich an anderen Gegenstéanden verfangen.
«  Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Gartopf und Deckel mit Ofenhandschuhen anheben, das Gerét ist
schwer und kann sehr heill werden.

TIPP

Die Reinigung ist einfacher, wenn Sie alle gekochten Speisen sofort aus dem Kochtopf entfernen und den
Kochtopf mit warmem Wasser fillen.

SAUCE/SAFT

Beim Schongaren bleibt mehr Flissigkeit erhalten als beim normalen Kochen. Dadurch erhdht sich die Menge
an Garfllssigkeit und die Sauce oder der Saft wird verdiinnt. Um dem entgegenzuwirken, sollten die Saucen
urspriinglich dicker als normal sein. Alles, was angebraten wird, kann zuvor in gewlrztem Mehl geschwenkt
werden, um die Sauce oder den Saft zu verdicken.

PFLEGE UND WARTUNG

1. Schalten Sie das Gerat aus und trennen Sie es vom Stromnetz.

2. Entfernen Sie den Deckel und den Gartopf mit Ofenhandschuhen und stellen Sie beides auf eine
hitzebestdndige Oberfléche.

3. Wenn Sie ihn nicht sofort abwaschen wollen, fiillen Sie den Gartopf mit warmem Wasser an, da ansonsten
Nahrungsriickstande durch die Restwéarme auf dem Topf festbacken kénnen und schwieriger zu entfernen
sind.

4. Waschen Sie den Deckel und den Gartopf mit einem Lappen oder Schwamm in heilem Seifenwasser,
sptilen und trocken Sie sie anschlieend ab. Benutzen Sie keine Scheuerschwdamme.

5. Alle anderen (inneren und dufBeren) Oberflichen sollten mit einem feuchten Lappen abgewischt werden.
Dabei kdnnen Sie eine kleine Menge Spiilmittel verwenden.

6.  Trocknen Sie alle Oberfldchen griindlich ab, bevor Sie das Gerét verstauen oder wieder benutzen.

7. Sie kénnen den Gartopf und den Deckel in der Spiilmaschine waschen, aber die aggressive Reinigung in
der Spiilmaschine kann die Oberflichenbeschichtung beeintrachtigen.

«  Jegliche Beschidigung sollte rein optisch sein und die Funktionsttichtigkeit des Gerats nicht
beeintrachtigen.

Tauchen Sie das Basisgerdt nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten.
«  Reinigen Sie das Basisgerat nicht in der Spiilmaschine.
«  Benutzen Sie keine aggressiven oder scheuernden Reinigungs- oder Lsungsmittel.

GARANLEITUNG

Gemiise

Schongaren ist ideal fir Gemiise. Da wenig Flussigkeit verdampft, bleiben alle Safte und Aromen gut erhalten.
Wurzelgemse wie Kartoffeln, Karotten, Riiben und Kohlriben bedarf langeren Schongarens als Fleisch.
Schneiden Sie es in 5 mm dicke Scheiben, Stifte oder Wiirfel und bedecken Sie es mit Garfliissigkeit. Die Garzeit
variiert je nach Gemisesorte und Alter. Mit etwas Erfahrung finden Sie schnell die besten Zeiten fiir [hren
personlichen Geschmack heraus. Kurz vorgekochtes Gemiise wie gefrorene Erbsen oder Mais muss aufgetaut
und eine halbe Stunde vor dem Ende der Garzeit hinzugefligt werden. Backkartoffeln dirrfen nicht mit Schale
schongegart werden.

Hiilsenfriichte (Bohnen, Erbsen und Linsen)
ACHTUNG Kochen Sie getrocknete Bohnen (z.B. rote Kidneybohnen) mindestens 10 Minuten lang, bevor Sie sie
in den Schongarer geben. Rohe oder unzureichend gekochte Bohnen sind giftig.
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Lassen Sie Linsen nicht einweichen. Lassen Sie getrocknete Erbsen oder Bohnen liber Nacht einweichen. GieBen
Sie das Wasser ab, spiilen Sie sie ab und kochen Sie sie anschlieBend 10 Minuten lang in der Garflssigkeit, bevor
Sie sie in den Gartopf hinzugeben. Wiirzen Sie sie am Ende des Garvorgangs. Bohnen oder Erbsen kénnen Sie
einfach abtropfen lassen und 30 Minuten vor Ende der Garzeit hinzufiigen.

Fisch

Beim Schongaren von Fisch im Gartopf entwickeln sich langsam feine Aromen, der Geschmack und die Néhrstoffe

bleiben erhalten und die Konsistenz bleibt fest. Der Fisch sollte nicht zu lange gegart werden.

1. Fetten Sie den Boden des Gartopfs mit Butter ein.

2. Zuerst wird der Fisch gereinigt, zurechtgeschnitten und gewaschen (gerollte Filets und Steaks eignen sich
am besten). Gefrorener Fisch sollte vor dem Schongaren vollstéandig aufgetaut sein. Trocknen Sie ihn ab und
legen Sie ihn in den Gartopf.

3. Wirzen Sie ihn, betraufeln Sie ihn mit Zitronensaft und fiigen Sie dann Fond, Wasser oder Wein hinzu.

4. Geben Sie eine kleine Menge Butter hinzu und garen Sie ihn 2-3 Stunden lang auf 1 (LOW).

Fleisch

Durch das Schongaren wird weniger hochwertiges Fleisch zarter, Garverlust und Verdunstung werden reduziert,

Aromen und Nahrwerte bleiben erhalten. Die Gro8e, Form und Qualitat des Bratenstiicks und das Verhaltnis von

magerem Fleisch, Fett und Knochen - all dies beeinflusst die Garzeit. Wenn Sie testen, ob ein Gericht fertig gegart

ist, vergessen Sie nicht, dass Wurzelgemiise in der Regel langer braucht. Tauen Sie gefrorenes Fleisch vor dem

Garen auf. Die Zeiten in den Rezepten dienen rein als Richtwert. Fiir ein anderes Stiick Fleisch konnen andere

Garzeiten erforderlich sein. Vermeiden Sie Fleisch mit einem hohen Fettanteil oder entfernen Sie tiberschiissiges

Fett. Kleine Bratenstticke bis zu 800 g kénnen je nach Form gegart werden. Das Fleisch darf nicht den Deckel

anheben.

1. Wirzen Sie das Fleisch und braten Sie es im Gartopf an allen Seiten an.

2. Stellen Sie den Gartopf in den Schongarer und garen Sie es die angegebene Zeit lang auf 2 (HIGH).

3. Schweinebraten mit Schwarte kann 10 Minuten knusprig gegrillt werden.

4. Wenn mdglich, wenden Sie Bratenstiicke einmal wédhrend des Garvorgangs, damit sie gleichmaBig zart

werden.
Fleisch Gewicht Modus Zeit
Rind, Lamm, 500-800 g HIGH 5-7 Stunden
Schwein
Gefliigel

Garen Sie Gefluigel bis zu 750 g. Das Fleisch darf den Deckel nicht anheben. Tauen Sie gefrorenes Gefligel vor
dem Garen auf. Garen Sie Gefligel ungefillt auf 2 (HIGH).

1. Waschen und trocknen Sie das Gefliigel und wiirzen Sie es.

2. Braten Sie die Haut in einer Pfanne am Herd im eigenen Fett oder in Ol an.

3. Geben Sie esin den Schongarer und garen Sie es die angegebene Zeit lang auf 2 (HIGH).

Poultry Weight Setting Time

Chicken/poussin 750 g (12 1b) HIGH 3%-4 hours

Pheasant Small HIGH 3-4 hours
Schongarer - Garzeiten (ungefdhre Zeiten)

Gericht GroBBe/Gewicht Zeit auf LOW (Stunden) Zeit auf HIGH (Stunden)

Fisch im Ganzen 1-2 k. A.

Rind 500-800 g 7-10 5-7

Lamm 500-800 g 6-9 4-6
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Geflugel 500-800g 8-10 3%-4
Schmorgericht 500-800 g 9-14 6-8
Gemiisesuppe 800-1000 ml 6-10 3-4
Rindsuppe 800-1000 ml 10-14 7-9

Umrechnung von Rezepten im traditionellen Ofen (ungefahre Zeiten)

Ofenzeit Zeit auf LOW (Stunden) Zeit auf HIGH (Stunden)
15-30 Minuten 4-6 1-2

30-60 Minuten 6-8 2-4

1-3 Stunden 8-12 4-7
RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
vermeiden, diirfen Geréte sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.

KUNDENDIENST

Wenn Sie Kontakt mit dem Kundendienst aufnehmen, halten Sie bitte Ihre Modellnummer bereit.
Spectrum Brands kann ohne Modellnummer keine Hilfestellung anbieten. Die Modellnummer befindet
sich auf dem Typenschild (in der Regel auf der Unterseite des Geréts).

Das Gerét kann nicht vom Kunden selbst repariert werden. Wenn Funktionsfehler auftreten, empfehlen wir,
die Bedienungsanleitung zu lesen bzw. die Steckersicherung, die Hauptsicherung und den Schutzschalter
zu Uberpriifen. Wenn die Funktionsstérung anhélt, wenden Sie sich an den Handler.

Wenn der Handler Ihnen nicht weiterhelfen kann, rufen Sie den Kundendienst an. Der Kundendienst kann
technische Beratung anbieten.

Wenn lhnen der Kundendienst dazu rdt, das Gerat an Spectrum Brands zuriickzusenden, verpacken Sie es
sorgsam und versehen Sie es mit den folgenden Informationen: Name, Adresse, Telefonnummer und
Beschreibung des Problems. Wenn auf das Gerit eine Garantie besteht, geben Sie an, wo und wann es
gekauft wurde und legen Sie einen Kaufbeleg bei (z.B. die Rechnung in Papierform).

Senden Sie das Gerét an:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

E-Mail: support@russellhobbs.com

Telefon: 0345 658 9700 (zum Ortstarif)

Hinweis: Wenn das Gerét innerhalb der letzten 6 Monate gekauft wurde, wenden Sie sich zuerst an den
Héndler, um Garantiefragen zu klaren.

2R
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GARANTIE

Defekte, die die Funktionstlchtigkeit des Gerats beeintrachtigen und innerhalb der Garantiezeit auftreten,
werden nach unserem Ermessen durch Umtausch oder Reparatur behoben, vorausgesetzt das Gerat wurde
gemaB der Bedienungsanleitung genutzt und gepflegt. Ihre gesetzlichen Rechte bleiben davon unberiihrt.
Garantiezeit = 2 Jahre ab dem Kaufdatum.

Um ein zusatzliches Jahr Garantiezeit zu erhalten, registrieren Sie lhr Gerat innerhalb von 28 Tagen ab dem
Kaufdatum online unter: uk.russellhobbs.com/product-registration

Die Garantie fiir Verbrauchsmaterial gilt nur fir die empfohlene Lebensdauer. Austausch-/Ersatzteile* sind
ausgenommen und nur von einer einjahrigen Garantie gedeckt.

* Zum Beispiel Filter, herausnehmbare Grillplatten, Auffangschalen, Kriimelschubladen, etc.

&' ONLINE

Weitere Produkte auf www.russellhobbs.com

ERP

Informationen zum Energieverbrauch von ErP-Produkten (energieverbrauchsrelevante Produkte) finden
Sie auf der Website en.russellhobbs.com/erp

13



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

MISES EN GARDE IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

«  Cetappareil peut étre utilisé par des enfants 4gés de 8 ans et plus et par des personnes aux aptitudes
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou ne possédant pas I'expérience et les connaissances
suffisantes, pour autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et soient
conscientes des risques encourus.

. Les enfants ne peuvent pas jouer avec I'appareil.

. Le nettoyage et I'entretien par 'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants, a moins qu'ils
ne soient agés de plus de 8 ans et qu'ils soient supervisés. Tenez I'appareil et le cable hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

. Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de ses techniciens agréés ou
une personne également qualifiée, pour éviter tout danger.

. Laissez un espace libre d'au moins 50 mm autour de l'appareil.

+ Nerecouvrez pas I'appareil et ne posez rien dessus.

« Débranchez I'appareil lorsque vous ne l'utilisez pas, avant de le déplacer et avant de le nettoyer.

. N'utilisez pas l'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.

« Nutilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.

«  Lasurface de I'élément chauffant reste chaude apres utilisation.

. N'utilisez pas d'autres pieces ou d'autres accessoires que ceux que nous vous fournissons.

@ Les surfaces de I'appareil vont s'échauffer.
Ne pas plonger I'appareil sous I'eau ou tout autre liquide.

USAGE MENAGER UNIQUEMENT

PIECES
1. Couvercle 3. Cuiseur
2. Poignée 4. Sélection de mode

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Retirez tous les emballages et nettoyez la mijoteuse afin d'éliminer les résidus de fabrication, etc.

LES AVANTAGES DE LA CUISSON LENTE

Santé: L'action de la cuisson douce permet de mieux préserver les vitamines et de conserver une plus
grande quantité de nutriments et de saveurs.

Economie: Une cuisson longue et lente peut attendrir les piéces de viande plus dures et plus économiques
et utilise environ un quart de la puissance de la petite plaque de cuisson.

Commodité: Préparez les ingrédients la veille, placez-les dans la mijoteuse avant de partir et un délicieux
repas vous attendra a votre retour a la maison.

MODES DE CUISSON

o LOW pour une « cuisson lente » traditionnelle. Vous devez préchauffer la marmite dans la mijoteuse
sur le réglage HIGH pendant au moins 20 minutes avant de passer a la cuisson sur le réglage LOW.

«  HIGH pour une « cuisson rapide » en utilisant la mijoteuse comme un faitout électrique. Pendant la
cuisson, veillez a ce que les aliments ne se dessechent pas. S'ils semblent trop secs, ajoutez de I'eau
chaude.
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pour garder les aliments au chaud - mais uniquement lorsqu'ils ont été cuits et préparés dans la
mijoteuse.

ATTENTION N'utilisez pas le réglage LOW pour chauffer les aliments. Cela n'éliminera pas toutes les
bactéries.

GENERALITES

Décongelez complétement les aliments surgelés avant de les introduire dans la marmite.

Faire revenir la viande et les Iégumes dans une casserole ou dans le cuiseur.

Veillez a ne pas cuire sur le réglage LOW sans avoir préalablement préchauffé la marmite dans la
mijoteuse sur HIGH pendant au moins 20 minutes.

Faites tremper les pois et les haricots secs pendant 8 heures pour les ramollir avant la cuisson.
AVERTISSEMENT Vous devez faire bouillir les haricots secs (par exemple, les haricots rouges)
pendant au moins 10 minutes avant de les ajouter dans la mijoteuse. lls sont toxiques s'ils ne sont pas
suffisamment cuits ou s'ils sont consommés crus.

Ne faites pas tremper les lentilles toute la nuit.

Conservez les ingrédients préparés dans des récipients au réfrigérateur. Ne placez pas I'appareil ou la
mijoteuse dans le réfrigérateur.

La cuisson des [égumes-racines, des tubercules et des bulbes (carottes, pommes de terre, oignons)
prend beaucoup plus de temps que celle de la viande. Coupez-les en dés ou en lamelles ou batonnets
d’environ 5 mm d'épaisseur et faites-les sauter doucement pendant 2 a 3 minutes dans une poéle sur
une plaque de cuisson.

Tous les légumes (y compris les Iégumes secs) doivent étre immergés dans le liquide de cuisson.

Pour la cuisson du riz, utilisez au moins 150 ml de liquide de cuisson pour 100 g de riz. Nous avons
constaté que le riz de « cuisson rapide » donne les meilleurs résultats.

Les pates ne conviennent pas a la cuisson lente, car elles deviennent trop molles. Si votre recette
inclut des pates, il convient de les incorporer a la préparation 30 a 40 minutes avant la fin du temps de
cuisson.

PREPARATION

1.

Décidez le moment ol vous souhaitez manger et le moment ol vous souhaitez commencer la
cuisson.

2. Sivous souhaitez manger a 18 h et que vous devez commencer la cuisson a 8 h, cherchez une recette
qui prend entre 8 et 10 heures. Si vous réalisez la cuisson lente a faible puissance, une heure de
cuisson supplémentaire ne fait pas une grande différence, a condition qu'il y ait suffisamment de
liquide de cuisson pour éviter que les aliments ne se dessechent.

3. Préparez les aliments conformément a la recette.

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

5. Placez la marmite dans la mijoteuse et mettez le couvercle.

6. Vérifiez que 'appareil est éteint - réglez la commande sur LOW.

7. Branchez I'appareil dans la prise murale et connectez-le a I'électricité.

8.  Réglez'appareil sur HIGH et laissez-le préchauffer pendant 20 minutes.

9.  Faites bouillir le liquide de cuisson dans une casserole. Si vous utilisez une sauce de cuisson en boite,
ajoutez-la dans la casserole avant de la porter a ébullition.

CUISSON

1. Aubout de 20 minutes, retirez le couvercle (avec des gants de cuisine) et posez-le sur une surface
résistante a la chaleur.

2. Placezlaviande et les [égumes dans le plat a gratin et ajoutez le bouillon bouillant.

3. Réglezla commande sur LOW ou HIGH selon les besoins.

4. Sivous souhaitez servir les aliments immédiatement, réglez I'appareil sur OFF, éteignez la connexion a

I'électricité et débranchez I'appareil.
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5. Alaide de gants de cuisine, retirez le couvercle et placez-le sur une surface résistante a la chaleur.

. Il est préférable de verser les aliments de I'appareil dans des plats de service a I'aide d'une louche.

. Ne transportez pas l'appareil, car le cordon d‘alimentation pourrait s'accrocher a d'autres objets.

«  Veillez a faire preuve de prudence lorsque vous utilisez des gants de cuisine pour soulever la marmite
et le couvercle. Lappareil est lourd et peut étre chaud.

CONSEIL

Le nettoyage est plus facile si vous retirezimmédiatement tous les aliments cuits de la casserole et que
vous la remplissez d'eau chaude.

SAUCE

La cuisson lente conserve davantage les jus de cuisson que la cuisson normale. Cela a pour effet
d’augmenter le volume du liquide de cuisson et d'éclaircir la sauce. Pour ce résultat, les sauces doivent étre
initialement plus épaisses que la normale. Les aliments qui doivent étre sautés peuvent étre enrobés au
préalable de farine assaisonnée pour épaissir la sauce.

ENTRETIEN ET MAINTENANCE

1. Coupez l'alimentation électrique et débranchez I'appareil.

2. Enutilisant des gants de cuisine, retirez le couvercle et la marmite et posez-les sur une surface
résistante a la chaleur.

3. Sivous n‘avez pas l'intention de la laver immédiatement, remplissez la marmite d’eau chaude. Sinon,
la chaleur résiduelle pourrait cuire les dépots alimentaires sur la marmite, ce qui rend leur retrait plus
difficile.

4. Lavezle couvercle et la marmite dans de I'eau chaude savonneuse, a I'aide d'un chiffon ou d'une
éponge, puis rincez-les et séchez-les. Veillez a ne pas utiliser des tampons a récurer.

5. Toutes les autres surfaces (internes et externes) doivent étre nettoyées avec un chiffon humide. Vous
pouvez utiliser une petite quantité de liquide vaisselle.

6.  Séchez soigneusement toutes les surfaces avant de réutiliser ou de ranger I'appareil.

7. Vous pouvez laver la marmite et le couvercle au lave-vaisselle, mais I'environnement hostile de ce
dernier peut affecter les finitions des surfaces.

« Tous dommages éventuels devraient étre d’ordre esthétique et n'affectent pas le fonctionnement de
I'appareil.

. Ne plongez pas le corps de I'appareil dans de I'eau ou dans tout autre liquide.

+ Nemettez pas le corps de I'appareil dans un lave-vaisselle.

« Veilleza ne pas utiliser des nettoyants ou des solvants agressifs ou abrasifs.

INSTRUCTIONS DE CUISSON

Légumes

La cuisson lente est idéale pour les Iégumes. Elle produit peu d'évaporation, ce qui permet de conserver
tous les jus et les saveurs.

Les Iégumes-racines comme la pomme de terre, la carotte, le navet et le rutabaga nécessitent une cuisson
plus lente que la viande. Coupez-les en tranches de 5 mm, en batonnets ou en dés, et plongez-les dans le
liquide de cuisson. Les temps de cuisson varient en fonction du type et du stade de maturité des Iégumes.
L'expérience ne tardera pas a vous indiquer les durées les mieux adaptées a vos propres goGts. Les [égumes
cuits rapidement, comme les pois surgelés et le mais doux, doivent étre décongelés, puis ajoutés une
demi-heure avant la fin de la cuisson. N'utilisez pas une cuisson lente pour les pommes de terre cuites dans
leur peau.

Légumineuses (haricots, pois et lentilles)
AVERTISSEMENT Vous devez faire bouillir les haricots secs (par exemple, les haricots rouges) pendant au
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moins 10 minutes avant de les ajouter dans la mijoteuse. Ils sont toxiques s'ils sont consommés crus ou
insuffisamment cuits.

Ne faites pas tremper les lentilles. Faites tremper les pois ou les haricots secs pendant une nuit. Egouttez-
les et rincez-les, puis faites-les bouillir pendant 10 minutes dans le liquide de cuisson avant de les ajouter
dans la marmite. Assaisonnez en fin de cuisson. Pour les haricots ou les pois en conserve, il suffit de les
égoutter et de les ajouter 30 minutes avant la fin du temps de cuisson.

Poisson

La cuisson du poisson dans la mijoteuse permet de dégager lentement les saveurs délicates, de conserver

le goit et la valeur nutritionnelle, et de maintenir le poisson entier. Ne faites pas cuire le poisson pendant

des périodes prolongées.

1. Graissez le fond de la marmite avec du beurre.

2. Nettoyez, parez et lavez le poisson (les roulades de poisson et les steaks sont les morceaux les mieux
adaptés a cette cuisson). Le poisson surgelé doit avoir été complétement décongelé avant la cuisson
lente. Séchez-le et placez-le dans la mijoteuse.

3. Assaisonnez, arrosez avec du jus de citron, puis ajoutez du bouillon chaud, de I'eau ou du vin.

4, Ajoutez une petite quantité de beurre au poisson et faites cuire sur 1 (LOW) pendant 2 a 3 heures.

Viande

La cuisson lente attendrit les morceaux moins nobles et réduit le rétrécissement et I'évaporation, ce qui

permet de conserver la saveur et la valeur nutritionnelle. La taille, la forme et la qualité du réti de viande, et

la proportion de chair maigre, de graisse et d'os ont tous une incidence sur le temps de cuisson. Lorsque

vous testez un plat pour savoir s'il est cuit, n‘oubliez pas que la cuisson des légumes-racines prend

généralement plus de temps. Décongelez la viande surgelée avant de la faire cuire. Les temps des recettes

ne sont donnés qu'a titre indicatif. Si vous utilisez d'autres morceaux de viande, il peut étre nécessaire

d'adapter les temps de cuisson. Evitez la viande contenant une proportion élevée de graisse, ou retirez la

graisse excédentaire. Selon leur forme, les petits rotis de viande jusqu’a 800 g peuvent étre préparés avec

cette méthode de cuisson. La viande ne doit pas pousser le couvercle vers le haut.

1. Assaisonnez la viande et faites-la dorer sur tous les c6tés dans la marmite.

2. Transférez la marmite dans la mijoteuse et laissez cuire sur 2 (HIGH) pendant la durée indiquée.

3. Lesrotis de porc avec couenne peuvent étre grillés pendant 10 minutes pour une texture
croustillante.

4,  Sipossible, retournez les rotis une fois pendant la cuisson, afin de garantir une tendreté uniforme.

Roti Poids Réglage Durée
500-800 g HIGH

Boeuf, agneau, porc 5-7 heures

Volaille

Cuire la volaille jusqua 750 g. La viande ne doit pas pousser le couvercle vers le haut. Décongelez la volaille

surgelée avant de la faire cuire. Faites cuire la volaille non farcie sur 2 (HIGH).

1. Lavezet séchezla volaille et assaisonnez-la.

2. Dorezla peau dans sa propre graisse ou avec un peu d’huile de cuisson, dans une poéle sur une
plaque de cuisson.

3. Transférez dans la mijoteuse et faites cuire sur 2 (HIGH) pendant la durée indiquée.

Volaille Poids Réglage Durée
Poulet/poussin 750 g (1%2 1b) HIGH 3'5-4 heures
Faisan Petit HIGH 3-4 heures

17




Mijoteuse - Temps de cuisson (approximatifs)

Aliment Taille/Poids Temps de cuisson sur Temps de cuisson sur
réglage LOW (heures) réglage HIGH (heures)

Poisson Entier 1-2 S/0

Boeuf 500-800 g 7-10 5-7

Agneau 500-800 g 6-9 4-6

Volaille 500-800 g 8-10 3Y2-4

Ragodt 500-800 g 9-14 6-8

Potage de légumes 800-1000 ml 6-10 3-4

Bouillon de boeuf 800-1000 ml 10-14 7-9

Conversion des recettes préparées dans un four traditionnel (temps approximatifs)

Temps de cuisson au four Temps de cuisson sur Temps de cuisson sur
réglage LOW (heures) réglage HIGH (heures)
15-30 minutes 4-6 1-2
30-60 minutes 6-8 2-4
1-3 heures 8-12 4-7
RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
ﬁ ﬁ substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
=smm rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et

électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.

SERVICE TECHNIQUE

Sivous appelez le Service clientele, veuillez vous munir du numéro de modéle. Spectrum Brands ne sera pas en
mesure de fournir une assistance sans le numéro de modeéle. Le numéro de modele figure sur la plaque
signalétique (généralement située sur la partie inférieure de I'appareil).
L'appareil ne peut pas étre réparé par l'utilisateur. Si l'appareil ne fonctionne pas, Spectrum Brands vous
recommande de lire les instructions, de vérifier le fusible de la prise, ainsi que le fusible principal et le
disjoncteur. Si I'appareil ne fonctionne toujours pas, veuillez consulter le détaillant.
Sile détaillant nest pas en mesure de vous aider, appelez le Service clientéle. Le Service clientéle peut fournir
des conseils techniques.
Si le Service clientéle vous conseille de renvoyer l'appareil a Spectrum Brands, emballez soigneusement
I'appareil et incluez les informations suivantes : nom, adresse, numéro de téléphone et détails du probleme. Sile
produit est sous garantie, indiquez ol et quand le produit a été acheté, et joignez une preuve d'achat (par
exemple, un recu papier).
Envoyez |'appareil a :
Customer Service
Spectrum Brands (UK) Ltd
Fir Street, Failsworth, Manchester
M35 OHS
E-mail : support@russellhobbs.com
Téléphone : 0345 658 9700 (tarif correspondant a un numéro local)
Remarque : Si vous avez acheté |'appareil au cours des six derniers mois, veuillez d'abord contacter le détaillant
pour toute question relative a la garantie.
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GARANTIE

Les défauts affectant la fonctionnalité du produit et détectés durant la période de garantie seront corrigés
moyennant remplacement ou réparation, a notre discrétion, a condition que l'appareil soit utilisé et
entretenu conformément aux instructions. Les droits dont vous bénéficiez en vertu de la loi ne sont pas
affectés.

Période de garantie = 2 ans a partir de la date d'achat initial.

Pour bénéficier d'une garantie additionnelle d’un an, enregistrez votre appareil en ligne dans les 28 jours
suivant I'achat. Enregistrez I'appareil sur : uk.russellhobbs.com/product-registration

Les consommables ne sont garantis que pour la durée de vie recommandée. Les piéces de rechange* sont
exclues et sont seulement couvertes par une garantie d'un an.

* |l s'agit notamment des filtres, des plaques de gril amovibles, des bacs d’égouttage/plateaux a miettes,
etc.

&'\ EN LIGNE

www.russellhobbs.com pour d'autres produits

ERP

Pour des informations sur la consommation d'énergie selon la directive ErP (Produits liés a I'énergie),
veuillez vous reporter au site Web en.russellhobbs.com/erp
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde geeft.
Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

. Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder en personen met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke vaardigheden of die onvoldoende ervaring of kennis hebben,
indien zij onder toezicht staan of goed geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen.

. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Schoonmaak en gebruikersonderhoud mag niet door
kinderen uitgevoerd worden, tenzij ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan.

«  Houd het apparaat en de kabel buiten het bereik van kinderen van jonger dan 8 jaar.

. Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus of een ander deskundig
persoon vervangen worden om eventuele risico’s te vermijden.

. Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.

. Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.

Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet gebruikt wordt, verplaatst of gereinigd
wordt.

«  Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing worden
beschreven.

«  Hetoppervlak van het verwarmingselement blijft na gebruik nog warm.

«  Gebruik geen andere accessoires of hulpstukken dan de meegeleverde.

Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
& De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

% Dompel het apparaat niet onder in vloeistoffen
UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

ONDERDELEN

1. Deksel 3. Kookpan

2. Handvat 4. Modusselectie
VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Verwijder alle verpakkingsmaterialen en maak de slowcooker schoon om stofresten uit de fabriek enz. te
verwijderen.

DE VOORDELEN VAN LANGZAAM KOKEN

Gezondheid: De zachte manier van koken vermindert de schade aan vitaminen en houdt meer van de
voedingsstoffen en smaak vast.

Zuinig: Langdurig en langzaam koken kan de goedkopere, taaiere soorten vlees zachter maken, en gebruikt
slechts een kwart van de energie van de kleine ring op de gemiddelde kookplaat.

Gemak: Bereid de ingrediénten de nacht van te voren voor, plaats ze in de slow cooker voordat u weggaat
en u heeft een heerlijke maaltijd op u wachten wanneer u thuiskomt.

KOOKMODI

LOW voor traditioneel ‘slowcooking’. U moet de kookpot in de slowcooker minstens 20 minuten op HIGH
voorverwarmen voordat u op LOW gaat koken.

HIGH voor “snel koken”, waarbij de slow cooker als een elektrische kookpan wordt gebruikt. Tijdens het
koken moet u ervoor zorgen dat het voedsel niet uitdroogt. Als het erop lijkt dat het uitdroogt, moet u warm
water toevoegen.
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WARM voor het warm houden van eten na het koken.
OPGLET Gebruik niet de instelling LOW niet om eten op te warmen - hiermee worden niet alle bacterién
gedood.

ALGEMEEN

Ontdooi bevroren voedsel volledig, voordat u het aan de kookpan toegevoegd.

Braad het vlees en de groente aan in een koekenpan of de kookpan.

Kook niet op LOW zonder eerst de kookpot in de slowcooker gedurende ten minste 20 minuten op HIGH
voor te verwarmen.

Week gedroogde erwten en bonen 8 uur lang om ze zacht te maken voordat u ze kookt.
WAARSCHUWING Kook gedroogde bonen (bijvoorbeeld rode kidneybonen) minstens 10 minuten
voordat u ze in het apparaat doet. Ze zijn giftig als ze niet gaar genoeg zijn of rauw worden gegeten.

Laat linzen niet een nacht weken.

Bewaar bereide ingrediénten in bakjes in de koelkast. Plaats het apparaat of de kookpot niet in de koelkast.
Wortelgroenten, knollen en bollen (wortelen, aardappelen, uien) hebben veel meer tijd nodig om gaar te
worden dan vlees. Snijd ze in blokjes of in plakjes of reepjes van ongeveer 5 mm dik en bak ze 2-3 minuten
op een zacht vuur in een pan op het fornuis.

Alle groenten (inclusief gedroogde groenten) moeten ondergedompeld zijn in het kookvocht.

Gebruik bij het koken van rijst minimaal 150 ml kookvocht per 100 g rijst. Uit ervaring weten we dat
snelkookrijst het beste resultaat geeft.

Pasta is niet geschikt voor slowcooking omdat het te zacht wordt. Als uw recept pasta bevat, moet deze
30-40 minuten voor het einde van de kooktijd worden toegevoegd.

VOORBEREIDING

1.
2.

CENOUV AW

Bepaal wanneer u wil eten en wanneer u wil beginnen met koken.

Als uom 18.00 uur wil eten en om 8.00 uur moet beginnen met koken, zoek dan een recept dat 8-10 uur
tijd in beslag neemt. Als u langzaam kookt op laag vermogen, maakt een extra uur kooktijd niet veel
verschil, zolang er maar voldoende kookvocht is om te voorkomen dat het voedsel uitdroogt.

Bereid het eten volgens het recept.

Plaats het apparaat op een stabiel, vlak en hittebestendig oppervlak.

Zet de kookpot in de slowcooker en plaats het deksel erop.

Controleer of het apparaat is uitgeschakeld - draai de knop naar LOW.

Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact en schakel het apparaat in.

Draai de knop naar HIGH en laat het apparaat 20 minuten voorverwarmen.

Kook het kookvocht in een pan. Als u een kant-en-klare kooksaus gebruikt, voeg deze dan toe aan de pan
voordat u deze aan de kook brengt.

KOKEN

N =

Verwijder na 20 minuten het deksel (met ovenwanten) en plaats het op een hittebestendig oppervlak.
Doe het vlees en de groenten in de kookpot en voeg het kokende kookvocht toe.

Draai de knop naar LOW of HIGH, afhankelijk van wat u wil.

Als u het eten direct wilt serveren, zet u het apparaat op OFF, zet u de hoofdschakelaar af en trekt u de
stekker uit het stopcontact.

Verwijder het deksel met ovenwanten en plaats het op een hittebestendig oppervlak.

Het is het beste om het voedsel met een pollepel uit het apparaat in serveerschalen te scheppen.

Draag het apparaat niet, want de snoer kan achter andere voorwerpen blijven haken.

Wees voorzichtig wanneer u ovenwanten gebruikt om de kookpot en het deksel op te tillen. Het apparaat
is zwaar en kan heet worden.

TIP

Schoonmaken gaat gemakkelijker als u alle gekookte etensresten direct uit de kookpot verwijdert en de
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kookpot met warm water vult.

JUS/SAUS

Bij slowcooking blijft meer vocht behouden dan bij normaal koken. Doorgaans neemt hierdoor het volume
van het kookvocht toe en wordt de saus of jus dunner. Daarom moeten sauzen in eerste instantie dikker
zijn dan normaal. Alles wat gebakken moet worden, kunt u eventueel eerst in gekruide bloem wentelen
om de saus of jus te verdikken.

ONDERHOUD

1. Zetde hoofdschakelaar af en trek de stekker uit het stopcontact.

2. Gebruik ovenwanten om het deksel en de kookpot te verwijderen en zet ze op een hittebestendig
oppervlak.

3. Alsunietvan plan bent om meteen af te wassen, vul dan de kookpot met warm water. Anders kan de
restwarmte voedselresten aan de kookpot doen vastbakken, waardoor ze moeilijker te verwijderen
zijn.

4. Was het deksel en de kookpot in warm zeepwater met een doek of spons, spoel ze af en droog ze.
Gebruik geen schuursponsjes.

5. Alle andere oppervlakken (binnen- en buitenkant) moeten worden afgeveegd met een vochtige
doek. U mag een kleine hoeveelheid afwasmiddel gebruiken.

6. Droog alle oppervlakken grondig af voordat u het apparaat opnieuw gebruikt of opbergt.

7. Ukunt de kookpot en het deksel in de vaatwasser stoppen, maar de agressieve omgeving in de
vaatwasser kan de afwerking van het oppervlak aantasten.

Eventuele schade is slechts cosmetisch en heeft geen invloed op de werking van het apparaat.

. Dompel de behuizing van het apparaat niet onder in water of andere vloeistoffen.

Stop de behuizing van het apparaat niet in de vaatwasser.

Gebruik geen agressieve of schurende reinigingsmiddelen of oplosmiddelen.

KOOKRICHTLIJNEN

Groenten

Groenten zijn ideaal voor slowcooking. Er is weinig verdamping, waardoor alle sappen en smaken
behouden blijven.

Wortelgroenten zoals aardappelen, wortelen, rapen en koolraap moeten langer worden gekookt dan vlees.
Snijd ze in plakjes van 5 mm, staafjes of blokjes en dompel ze onder in het kookvocht. De kooktijden
variéren afhankelijk van het soort en de leeftijd van de groenten. U ervaart al snel wat voor u persoonlijk
de beste tijden zijn. Snel gekookte groenten, zoals diepvrieserwten en mais, moeten worden ontdooid en
vervolgens een half uur voor het einde van de kooktijd worden toegevoegd. Gebruik de slowcooker niet
voor aardappelen in de schil.

Peulvruchten (bonen, erwten en linzen)

WAARSCHUWING Kook gedroogde bonen (bijvoorbeeld rode kidneybonen) minstens 10 minuten voordat
u ze in de slowcooker doet. Ze zijn giftig als ze niet gaar genoeg zijn of rauw worden gegeten.

Laat linzen niet weken. Week gedroogde erwten of bonen een nacht lang. Giet af en spoel af, kook
vervolgens 10 minuten in het kookvocht voordat u ze in de kookpot toevoegt. Breng op het einde op
smaak. Voor bonen of erwten uit blik: laat ze uitlekken en voeg ze 30 minuten voor het einde van de
kooktijd toe.

Vis

Door vis in de kookpot te bereiden, komen de delicate smaken langzaam vrij, blijven de smaak en
voedingswaarde behouden en blijft de vis intact. Kook vis niet te lang.

1. Vetde bodem van de kookpot in met boter.

2. Maakde vis schoon, fileer hem en was hem (gerolde filets en steaks zijn het meest geschikt). Bevroren
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vis moet volledig ontdooid zijn voordat die de slowcooker in gaat. Droog en doe ze in de kookpot.
3. Kruid voldoende, besprenkel met citroensap en voeg vervolgens hete bouillon, water of wijn toe.
4. Voeg een kleine hoeveelheid boter toe aan de vis en bak deze 2-3 uur op 1 (LOW).

Vlees

Langzaam garen maakt goedkopere stukken vlees malser en vermindert krimp en verdamping, waardoor
de smaak en voedingswaarde behouden blijven. De grootte, vorm en kwaliteit van het stuk vlees, en de
verhouding tussen mager vlees, vet en botten zijn allemaal van invioed op de bereidingstijd. Wanneer u
een gerecht proeft om te zien of het gaar is, vergeet dan niet dat wortelgroenten meestal langer nodig
hebben om gaar te worden. Ontdooi bevroren vlees vooraf. De bereidingstijden zijn slechts een richtlijn.
Wanneer u een ander stuk vlees gebruikt, moet u de bereidingstijd mogelijk aanpassen. Vermijd vlees met
een hoog vetgehalte of snijd het overtollige vet weg. Kleine stukken tot 800 g kunnen worden gekookt,
afhankelijk van hun vorm. Het vlees mag het deksel niet omhoog duwen.

1. Kruid het vlees en bak het aan alle kanten bruin in de kookpot.

2. Zet de kookpot in de slowcooker en kook op 2 (HIGH) gedurende de aangegeven tijd.

3. Varkensvlees met zwoerd kan 10 minuten worden gegrild tot het knapperig is.

4. Draai de stukken vlees indien mogelijk eenmaal tijdens het bakken om, zodat ze gelijkmatig gaar
worden.

Soortvlees Gewicht Stand Tijd
Rund, lam, varken 500-800 g HIGH 5-7 uur
Gevogelte

U kunt tot 750 g gevogelte in één keer koken. Het vlees mag het deksel niet omhoog duwen. Ontdooi
bevroren gevogelte vooraf. Kook gevogelte zonder vulling op 2 (HIGH).

1. Was en droog het gevogelte en breng het op smaak.

2. Bak de huid in zijn eigen vet of in bakolie in een pan op het fornuis.

3. Plaats het gevogelte vervolgens in de slowcooker en kook op 2 (HIGH) gedurende de aangegeven tijd.

Gevogelte Gewicht Stand Tijd
Kip/piepkuiken 7509 HIGH 3%2-4 uur
Fazant Klein HIGH 3-4 uur

Slowcooker - Kooktijden (geschatte tijden)

Ingrediént Grootte/ Tijd op LOW (uur) Tijd op HIGH (uur)
Gewicht

Vis Heel 1-2 n.v.t.
Rundvlees 500-800g 7-10 5-7
Lamsvlees 500-8009g 6-9 4-6
Gevogelte 500-800 g 8-10 3%-4
Stoofschotel 500-8009g 9-14 6-8
Groentesoep 800-1000 ml 6-10 3-4
Rundvleessoep 800-1000 ml 10-14 7-9
Recepten omzetten van een traditionele oven (geschatte tijden)

Bereidingstijd in de oven Tijd op LOW (uur) Tijd op HIGH (uur)
15-30 minuten 4-6 1-2

30-60 minuten 6-8 2-4

1-3 uur 8-12 4-7
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RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
I

niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.

SERVICE

Als u de klantenservice belt, houd dan het modelnummer bij de hand. Spectrum Brands kan geen
ondersteuning bieden zonder het modelnummer. Het modelnummer staat op het typeplaatje (meestal
aan de onderkant van het product).

Het product mag niet door de gebruiker worden gerepareerd. Mocht het apparaat niet werken, dan
adviseert Spectrum Brands u om de instructies te lezen en de zekering in de stekker, de hoofdzekering en
de stroomverbreker te controleren. Als het apparaat nog steeds niet werkt, neem dan contact op met de
verkoper.

Als de verkoper u niet kan helpen, neem dan contact op met de klantenservice. De klantenservice kan
technisch advies geven.

Als de klantenservice u adviseert om het product terug te sturen naar Spectrum Brands, verpak het
product dan zorgvuldig en voeg de volgende informatie toe: Naam, adres, telefoonnummer en details van
het probleem. Als het product onder de garantie valt, vermeld dan waar en wanneer het product is
gekocht en voeg een aankoopbewijs toe (bijvoorbeeld een papieren kassabon).

Stuur het product naar:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

E-mail: support@russellhobbs.com

Telefoon: 0345 658 9700 (lokaal tariefnummer)

Opmerking: Als u het product in de afgelopen 6 maanden hebt gekocht, neem dan eerst contact op met
de verkoper voor alles wat betrekking heeft op de garantie.

GARANTIE

Defecten die de functionaliteit van het product beinvioeden en die binnen de garantieperiode optreden,
worden door ons naar eigen keuze verholpen door vervanging of reparatie, op voorwaarde dat het
product is gebruikt en onderhouden in overeenstemming met de instructies. Uw wettelijke rechten
worden niet aangetast.

Garantieperiode = 2 jaar vanaf de eerste aankoop.

Om aanspraak te maken op een garantieverlenging van 1 jaar, kunt u uw apparaat binnen 28 dagen na
aankoop online registreren. Registreer het op: uk.russellhobbs.com/product-registration
Verbruiksartikelen zijn slechts in garantie voor hun aanbevolen levensduur. Vervangings-/
reserveonderdelen* zijn uitgesloten. Hierop is een garantie van 1 jaar van toepassing.

* Bijvoorbeeld filters, verwijderbare grillplaten, lekbakken/kruimelbakken enz.

5" ONLINE

www.russellhobbs.com voor meer producten

ERP

Raadpleeg de website voor informatie over het energieverbruik van ErP en.russellhobbs.com/erp
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone, consegnare
anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

. L'apparecchio puo essere utilizzato solo da bambini di eta uguale o superiore agli otto anni o da persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali che abbiano ricevuto istruzioni appropriate e che abbiano
compreso i possibili rischi.

. | bambini non devono giocare con l'apparecchio.

. L'uso, la pulizia o la manutenzione dell'apparecchio puo essere effettuata solo da bambini di eta superiore
agli otto anni e sotto la supervisione di un adulto. Tenere l'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

«  Seil cavo & danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore autorizzato o da personale
similmente qualificato, per evitare pericoli.

. Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all'apparecchio.

. Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.

«  Staccare la spina quando l'apparecchio non viene utilizzato, prima di spostarlo e di pulirlo.

. Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito descritti in
questo manuale di istruzioni.

« Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

«  Lasuperficie dell'elemento riscaldante e soggetta a calore residuo dopo l'uso.

. Non utilizzare accessori o componenti aggiuntivi diversi da quelli forniti.

@ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.
Non immergere |'apparecchio in sostanze liquide

SOLO PER USO DOMESTICO

PARTI

1. Coperchio 3. Pentola
2. Manico 4. Selezione modalita

PRIMA DELL'USO

Rimuovere tutto I'imballaggio e pulire la Slow Cooker (pentola a cottura lenta) per eliminare la
polvere di fabbricazione, ecc.

| VANTAGGI DELLA COTTURA LENTA

Salute: La cottura lenta riduce i danni alle vitamine e trattiene piu nutrienti e sapori.

Economia: La cottura lunga e lenta puo rendere teneri i pezzi di carne pill economici e piu duri e consuma circa
un quarto di energia del fornello piccolo del piano cottura.

Comodita: Preparate gli ingredienti la notte precedente, metteteli nella Slow Cooker prima di uscire e avrete un
piatto delizioso che vi aspetta quando sarete a casa.

MODALITA’ DI COTTURA

LOW (bassa) per la tradizionale “cottura lenta”. E necessario preriscaldare la pentola di cottura all'interno della
Slow Cooker utilizzando la modalita HIGH (alta) per almeno 20 minuti prima di cuocere nella modalita LOW.
HIGH (alta) per la “cottura rapida”, utilizzando la Slow Cooker come pentola elettrica per stufato. Durante la
cottura, assicurarsi che il cibo non si asciughi. Se tende ad asciugarsi, aggiungere acqua calda.

WARM per mantenere il cibo caldo - ma solo dopo che ¢ stato ben cotto nella Slow Cooker.

ATTENZIONE Non utilizzare la modalita LOW per riscaldare gli alimenti, poiché non uccide tutti i batteri.
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INFORMAZIONI GENERALI

Scongelate completamente il cibo prima di aggiungerlo nel recipiente antiaderente.

Rosolare la carne e saltare le verdure in una padella o nella pentola.

Non cuocere in modalita LOW senza aver prima preriscaldato la pentola di cottura all'interno della
Slow Cooker in modalita HIGH per almeno 20 minuti.

Mettere a mollo i piselli e i fagioli secchi per 8 ore per ammorbidirli prima della cottura
AVVERTENZA Lessare i fagioli secchi (ad es. fagioli rossi) per almeno 10 minuti prima di aggiungerli
nella pentola. Sono velenosi se poco cotti o consumati crudi.

Non lasciare le lenticchie in ammollo per tutta la notte.

Conservare gli ingredienti preparati in contenitori nel frigorifero. Non mettere 'apparecchio o la
pentola di cottura nel frigorifero.

Gli ortaggi a radice, i tuberi e i bulbi (carote, patate, cipolle) richiedono tempi di cottura molto piu
lunghi rispetto alla carne. Tagliarli a dadini o a fettine o bastoncini di circa 5 mm di spessore e rosolarli
delicatamente per 2-3 minuti in una padella sul fornello.

Tutte le verdure (comprese quelle secche) devono essere immerse nel liquido di cottura.

Quando si cucina con il riso, utilizzare almeno 150 ml di liquido di cottura per ogni 100 g di riso.
Abbiamo scoperto che il riso “parboiled” da risultati migliori.

La pasta non e adatta alla cottura lenta perché diventa troppo molle. Se la ricetta richiede la pasta,
questa va aggiunta 30-40 minuti prima di fine cottura.

PREPARAZIONE

1.
2.

©ENO VAW

Decidere quando si vuole mangiare e quando si vuole iniziare a cucinare.

Se si vuole mangiare alle 18:00 e si deve iniziare a cucinare alle 8:00, cercare una ricetta che richieda
8-10 ore di cottura. Se si cucina a bassa potenza, un'ora in piu di cottura non fa molta differenza,
purché ci sia abbastanza liquido di cottura per evitare che il cibo si secchi.

Preparare il cibo seguendo la ricetta.

Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, piana e resistente al calore.

Mettere la pentola di cottura nella Slow Cooker e chiudere il coperchio.

Verificare che I'apparecchio sia spento, ruotando la manopola su LOW.

Collegare I'apparecchio alla presa di corrente e accenderlo.

Ruotare la manopola su HIGH e lasciare preriscaldare 'apparecchio per 20 minuti.

Far bollire il liquido di cottura in una pentola. Se si utilizza una salsa in scatola, aggiungerla alla
pentola prima di portarla a ebollizione.

COTTURA

1.

Dopo 20 minuti, rimuovere il coperchio (utilizzando guanti da forno) e appoggiarlo su una superficie
resistente al calore.

Metti la carne e le verdure nella pentola e aggiungi il liquido di cottura bollente.

Ruotare la manopola su LOW o HIGH a seconda delle necessita.

Se si desidera servire immediatamente il cibo, impostare su OFF (spento), togliere I'alimentazione e
scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente.

Indossando guanti da forno, rimuovere il coperchio e posizionarlo su una superficie resistente al
calore.

E preferibile versare il cibo dallapparecchio nei piatti da portata con un mestolo

Non trasportare l'apparecchio: il cavo potrebbe impigliarsi in altri oggetti.

Fare attenzione quando si utilizzano guanti da forno per sollevare la pentola e il coperchio.
L'apparecchio & pesante e puo essere caldo.

SUGGERIMENTO

La pulizia & piu facile se si imuovono immediatamente tutti i residui di cibo dalla pentola e la si riempie
con acqua calda.
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SUGO/SALSA

La cottura lenta mantiene piti i succhi rispetto alla cottura normale. Questo tende a fare aumentare il
volume del liquido di cottura e a diluire la salsa o il sugo. Per ovviare a questo problema, le salse
dovrebbero essere inizialmente pit dense del normale. Qualsiasi ingrediente da saltare in padella puo
essere prima passato nella farina condita, per addensare la salsa o il sugo.

CURA E MANUTENZIONE

1. Spegnere |'apparecchio e scollegarlo dalla presa.

2. Utilizzando guanti da forno, rimuovere il coperchio e la pentola di cottura e posizionarli su una
superficie resistente al calore.

3. Senonsivuole lavare la pentola di cottura subito, riempirla con acqua calda. In caso contrario, il
calore residuo potrebbe continuare la cottura dei residui di cibo rimasti nella pentola, rendendo piu
difficile la loro rimozione.

4.  Lavareil coperchio e la pentola di cottura con acqua calda e detersivo utilizzando un panno o una
spugna, quindi risciacquare e asciugare. Non utilizzare spugne abrasive.

5. Tutte le altre superfici (interne ed esterne) devono essere pulite con un panno umido. E possibile
utilizzare una piccola quantita di detersivo per piatti.

6. Asciugare accuratamente tutte le superfici prima di riutilizzare o di riporre I'apparecchio.

7. Epossibile lavare la pentola di cottura e il coperchio in lavastoviglie, ma I'ambiente aggressivo
all'interno della lavastoviglie potrebbe danneggiare le superfici di rivestimento.

. Eventuali danni sarebbero solo estetici e non comprometterebbero il funzionamento
dell'apparecchio.

. Non immergere il corpo dell'apparecchio in acqua o in altri liquidi.

. Non mettere il corpo dell'apparecchio in lavastoviglie.

« Non utilizzare detergenti o solventi aggressivi o abrasivi.

LINEE GUIDA PER LA COTTURA

Verdure

La cottura lenta e ideale per le verdure. L'evaporazione € minima, quindi tutti i succhi e i sapori vengono
conservati.

Gli ortaggi a radice come patate, carote, rape e rape svedesi richiedono una cottura piu lenta rispetto alla
carne. Tagliarli a fette di 5 mm, a bastoncini o a dadini e immergerli nel liquido di cottura. | tempi di cottura
variano a seconda del tipo e della maturazione delle verdure. Lesperienza consentira di individuare
rapidamente i tempi di cottura piu adatti ai vostri gusti. Le verdure a cottura rapida, come i piselli surgelati
e il mais dolce, devono essere scongelate e aggiunte mezz'ora prima di fine cottura. Non utilizzare la
cottura lenta per le patate al forno con la buccia.

Legumi (fagioli, piselli e lenticchie)

ATTENZIONE Lessare i fagioli secchi (ad esempio i fagioli rossi) per almeno 10 minuti prima di aggiungerli
alla Slow Cooker. Sono velenosi se consumati crudi o poco cotti.

Non mettere a mollo le lenticchie. Mettere a mollo i piselli o i fagioli secchi per una notte. Scolarli e
sciacquarli, quindi lessarli per 10 minuti nel liquido di cottura prima di aggiungerli nella pentola. Condire a
fine cottura. Per i fagioli o i piselli in scatola, basta scolarli e aggiungerli 30 minuti prima di fine cottura.

Pesce

Cucinare il pesce nella pentola di cottura permette di sviluppare lentamente sapori delicati, ne conservaiil

sapore e il valore nutrizionale e mantiene il pesce compatto. Non cuocere il pesce troppo a lungo.

1. Ungere il fondo della pentola di cottura con il burro.

2. Pulire, tagliare e lavare il pesce (i filetti arrotolati e i tranci sono i formati piu adatti). Il pesce congelato
deve essere completamente scongelato prima della cottura lenta. Asciugarlo e metterlo nella pentola
di cottura.

3. Condire bene, spruzzare con succo di limone, quindi aggiungere brodo caldo, acqua o vino.
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4. Aggiungere una piccola quantita di burro al pesce e cuocere in modalita 1 (LOW) per 2-3 ore.
Carne

La cottura lenta rende piu teneri i tagli meno pregiati e riduce il restringimento e I'evaporazione,
conservando il sapore e il valore nutrizionale. Le dimensioni, la forma e la qualita del taglio di carne,
nonché la proporzione di parte magra, grassa e 0ssa, influiscono sui tempi di cottura. Quando si controlla
se un cibo & cotto, non dimenticare che gli ortaggi a radice richiedono solitamente tempi di cottura piu
lunghi. Scongelare la carne congelata prima di cuocerla. | tempi indicati nelle ricette sono solo indicativi. Se
si utilizza un taglio di carne diverso, potrebbe essere necessario modificare i tempi di cottura. Evitare la
carne con un’alta percentuale di grasso o eliminare il grasso in eccesso. E possibile cuocere pezzi piccoli
fino a 800 g, a seconda della loro forma. La carne non deve fare sollevare il coperchio.

1. Condire la carne e rosolarla su tutti i lati nella pentola di cottura.

2. Trasferire la pentola di cottura nella Slow Cooker e cuocere in modalita 2 (HIGH) per il tempo indicato.
3.1 tagli di maiale con cotenna possono essere grigliati per 10 minuti per renderli croccanti.

4. Se possibile, girare i pezzi una volta durante la cottura, per garantire una cottura uniforme.

Arrosto Peso Impostazione Tempo
Manzo, agnello, 500-800¢g HIGH 5-7 ore
maiale

Pollame

Cuocere il pollame fino a 750 g. La carne non deve fare sollevare il coperchio. Scongelare il pollame
congelato prima di cuocerlo. Cuocere il pollame non ripieno in modalita 2 (HIGH).

1. Lavare e asciugare il pollame e condirlo.

2. Rosolare la pelle nel suo stesso grasso o in olio da cucina in una padella sul fornello.

3. Trasferire nella Slow Cooker e cuocere in modalita 2 (HIGH) per il tempo indicato.

Pollame Peso Impostazione Tempo

Pollo/pollo ruspante 7509 HIGH 3%-4 ore

Fagiano Piccolo HIGH 3-4 ore
Slow Cooker - Tempi di cottura (tempi approssimativi)

Alimento Dimensioni/ Tempo mod. LOW (ore) Tempo mod. HIGH (ore)

peso

Pesce Intero 1-2 N/A
Manzo 500-800 g 7-10 5-7
Agnello 500-800 g 6-9 4-6
Pollame 500-800 g 8-10 3%-4
Stufato 500-800 g 9-14 6-8
Zuppa di verdure 800-1000 ml 6-10 3-4
Zuppa di manzo 800-1000 ml 10-14 7-9

Conversione delle ricette da forno tradizionale (tempi approssimativi)

Tempo di cottura in forno Tempo su LOW (ore) Tempo su HIGH (ore)
15-30 minuti 4-6 1-2
30-60 minuti 6-8 2-4
1-3 ore 8-12 4-7
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RICICLO

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
== Simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i

prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.

ASSISTENZA

Se si chiama il Servizio Clienti, tenere a portata di mano il numero del modello. Spectrum Brands non sara in
grado di fornire assistenza senza il numero del modello. Il numero del modello si trova sulla targhetta (di solito
situata nella parte inferiore del prodotto).

Il prodotto non pud essere riparato dall’'utente. Se il prodotto non funziona, Spectrum Brands consiglia di
leggere le istruzioni, controllare il fusibile della spina e controllare il fusibile principale e I'interruttore
automatico. Se il prodotto continua a non funzionare, consultare il rivenditore.

Se il rivenditore non & in grado di fornire assistenza, chiamare il Servizio Clienti. Il Servizio Clienti potra fornire
assistenza tecnica.

Se il Servizio Clienti consiglia di restituire il prodotto a Spectrum Brands, imballarlo con cura e includere le
seguenti informazioni: nome, indirizzo, numero di telefono e dettagli del problema. Se il prodotto € in garanzia,
indicare dove e quando é stato acquistato e includere la prova d’acquisto (ad esempio, uno scontrino).

Spedire il prodotto a:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

E-mail: support@russellhobbs.com

Telefono: 0345 658 9700 (numero con tariffa locale)

Nota: se il prodotto & stato acquistato negli ultimi 6 mesi, per questioni relative alla garanzia contattare prima il
rivenditore.

GARANZIA

| difetti che compromettono la funzionalita del prodotto e che si manifestano entro il periodo di garanzia
saranno risolti mediante sostituzione o riparazione a nostra discrezione, a condizione che il prodotto sia stato
utilizzato e sottoposto a manutenzione seguendo le istruzioni date. | diritti legali dell'acquirente rimangono
invariati.

Periodo di garanzia = 2 anni dalla prima vendita al dettaglio.

Per richiedere un anno di garanzia aggiuntivo, registrare il prodotto online entro 28 giorni dall'acquisto.
Registrazione su: uk.russellhobbs.com/product-registration

| materiali di consumo sono garantiti solo per il loro ciclo di vita raccomandato. | ricambi/Le parti di ricambio*
sono esclusi e sono coperti solo da una garanzia di 1 anno.

* Esempi includono filtri, piastre grill rimovibili, vaschette raccogli gocce/vaschette raccogli briciole, ecc.

%" ONLINE

www.russellhobbs.com per altri prodotti

ERP

Per informazioni sul consumo energetico ErP, si prega di fare riferimento al sito web en.russellhobbs.com/erp
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

. Este aparato puede ser utilizado por niflos mayores de 8 afios y por personas con discapacidad fisica,
mental o sensorial o sin experiencia en su manejo, siempre que sean supervisadas o guiadas por otra
personay comprendan los posibles riesgos.

. Los nifos no deben jugar con el aparato.

«  Losnifos solo deben realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son mayores de 8 afios y estan
supervisados por un adulto.

«  Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores de 8 afios.

. Si el cable esta dafado, deberd ser cambiado por el fabricante, su agente de servicio, o alguien con
cualificacion similar para evitar riesgos.

. Deje un espacio de en torno a 50 mm alrededor del aparato.

« No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.

. Desenchufe el aparato cuando no esté en uso, antes de moverlo y de limpiarlo.

« No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.

«  Nouse el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.

. La superficie del cuerpo calefactor retiene calor residual tras su uso.

. No utilice accesorios distintos de los suministrados por nosotros.

& Las superficies del aparato se calentaran.

No sumerja el aparato en ningun liquido.

SOLO PARA USO DOMESTICO.

PARTES
1. Tapa 3. Cazuela
2. Asas 4.  Selector de modo

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Retire todo el embalaje y limpie la olla de coccién lenta para eliminar el polvo de fabricacion, etc.

LOS BENEFICIOS DE LA COCCION LENTA

Salud: la coccién lenta reduce la pérdida de vitaminas y retiene mas nutrientes y sabores.

Economia: la coccion lenta y larga puede ablandar los cortes de carne més baratos y mas duros y utiliza en
torno a una cuarta parte de la potencia del quemador pequefio de una placa convencional.

Comodidad: prepare los ingredientes la noche anterior, péngalos en la olla de coccién lenta antes de
marcharse, y disfrute de una comida deliciosa esperandole cuando llegue a casa.

MODOS DE COCCION

Utilice el modo LOW (temperatura baja) para la tradicional “coccién lenta”. Debe precalentar la olla en
modo HIGH (temperatura alta) durante al menos 20 minutos antes de cocinar en modo LOW.

HIGH (alta) para coccidn rapida, utilizando el aparato como si fuese una olla eléctrica. Durante la coccién,
asegurese de que los alimentos no se queden sin liquido. Si parece que se van a quedar secos afiada agua
caliente.

WARM para mantener la comida caliente, pero solo después de haberla cocinado por completo en la olla
de coccion lenta.

PRECAUCION: No utilice el modo LOW para calentar alimentos, ya que no eliminaré todas las bacterias.
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GENERAL

Descongele los alimentos congelados completamente antes de afiadirlos a la olla.

Dore la carne y rehogue las verduras en una sartén o en la cazuela.

No cocine en LOW sin precalentar primero el recipiente dentro de la olla de coccién lenta en HIGH
durante al menos 20 minutos.

Remoje los guisantes y las legumbres secas durante 8 horas antes de cocinarlos para ablandarlos.
ADVERTENCIA Hierva las legumbres secas (por ejemplo, alubias rojas) durante al menos 10 minutos
antes de anadirlas a la olla, ya que son tdxicas si no se cocinan lo suficiente o se comen crudas.

No remoje las lentejas la noche anterior a su coccién.

Guarde los ingredientes ya preparados en recipientes dentro del frigorifico. No introduzca el aparato
ni la olla de coccién en el frigorifico.

Las hortalizas de raiz, los tubérculos y los bulbos (zanahorias, patatas, cebollas) tardan mucho mas en
cocinarse que la carne. Cértelos en dados o en rodajas o tiras de aproximadamente 5 mm de grosory
saltéelos suavemente durante 2-3 minutos en una sartén.

Todas las verduras (incluidas las verduras secas) deben quedar sumergidas en el liquido de coccion.
Cuando cocine arroz, utilice al menos 150 ml de liquido de coccién por cada 100 g de arroz. Se
recomienda utilizar arroz precocido, ya que ofrece los mejores resultados.

La pasta no es adecuada para una coccién lenta, ya que se ablanda en exceso. Si su receta incluye
pasta, incorporela entre 30 y 40 minutos antes de que finalice el tiempo de coccion.

PREPARACION

Decida cudndo quiere comer y cudndo quiere empezar a cocinar.

Si desea comer a las 6 de la tarde y necesita empezar a cocinar a las 8 de la mafiana, elija una receta
que pueda prepararse en un plazo de 8 a 10 horas. Si cocina a fuego lento y a baja intensidad, una
hora extra de coccion no supondré una gran diferencia, siempre que haya suficiente liquido de
coccion para evitar que los alimentos se sequen.

3. Prepare losingredientes segun indique la receta.

4,  Coloque el aparato sobre una superficie estable, plana y resistente al calor.

5. Coloque el recipiente dentro de la olla de coccién lenta y ponga la tapa.

6. Compruebe que el aparato esté apagado y gire el control a LOW.

7. Conecte el aparato a la toma de corriente y enciéndalo.

8.  Gire el control a HIGH y deje que el aparato se precaliente durante 20 minutos.

9. Hierva el liquido de coccién en una cacerola. Si utiliza una salsa comercial, afddala a la cacerola antes
de llevarla a ebullicion.

COCCION

1. Transcurridos 20 minutos, retire la tapa (utilice guantes de cocina) y coléquela sobre una superficie
resistente al calor.

2. Pongalacarney las verduras en la olla y ahada el liquido de coccién hirviendo.

3. Gire el control a LOW o HIGH, segun se requiera.

4.  Sidesea servir la comida inmediatamente, gire el control a OFF, desconecte el aparato de la red
eléctrica y desenchufelo.

5. Con guantes para horno, retire la tapa y coléquela sobre una superficie resistente al calor.

. Lo mejor es servir la comida del aparato en platos con un cucharén.

. No transporte el aparato, ya que el cable podria engancharse en otros objetos.

«  Tenga cuidado al utilizar guantes de cocina para levantar el recipiente de coccién y la tapa. El aparato
es pesado y puede estar caliente.

CONSEJO

La limpieza es mas facil si retira inmediatamente todos los alimentos cocinados de la olla y la llena con

agua tibia.
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SALSAS/JUGOS

La coccion lenta conserva mas jugos que la coccidn tradicional. Esto suele aumentar el volumen del liquido
de coccién y hacer que la salsa quede més liquida. Para compensarlo, las salsas deben prepararse
inicialmente algo mas espesas de lo habitual. Los ingredientes que se vayan a saltear pueden rebozarse
previamente en harina sazonada para ayudar a espesar la salsa o los jugos de coccion.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. Apague el aparato desde la red eléctrica y desenchufelo.

2. Con guantes de cocina, retire la tapa y el recipiente de coccion y coldquelos sobre una superficie
resistente al calor.

3. Sinovaalavar el recipiente inmediatamente, llénelo con agua templada. De lo contrario, el calor
residual puede hacer que los restos de comida se adhieran, dificultando su limpieza.

4, Lavelatapay el recipiente de coccion con agua caliente y detergente usando una esponja o paio
suave. Aclare y seque. No utilice estropajos abrasivos.

5. Limpie el resto de las superficies, internas y externas, con un pafio himedo. Para ello, puede utilizar
una pequena cantidad de liquido lavavajillas.

6.  Seque bien todas las superficies antes de volver a usar o guardar el aparato.

7. Elrecipiente de coccion y la tapa pueden lavarse en el lavavajillas, aunque el acabado de la superficie
de estos componentes puede dafarse debido a las duras condiciones del lavado.

. Cualquier dafo seréd Unicamente estético y no afectard al funcionamiento del aparato.

. No sumerja el cuerpo del aparato en agua ni en ningun otro liquido.

. No introduzca el cuerpo del aparato en el lavavajillas.

. No utilice productos de limpieza abrasivos ni disolventes.

CONSEJOS DE COCCION

Verduras

La cocciodn lenta es ideal para las verduras, ya que apenas se produce evaporacién y se conservan todos los
jugos y sabores.

Los tubérculos como patatas, zanahorias, nabos y colinabos requieren mas tiempo de coccién lenta que la
carne. Cortelos en rodajas, tiras o dados de unos 5 mm y sumérjalos en el liquido de coccidn. Los tiempos
de coccidn varian segun el tipo y la frescura de las verduras. La experiencia con este tipo de coccion le
permitird establecer los tiempos 6ptimos para obtener los resultados deseados. Las verduras de coccidn
rapida, como los guisantes o el maiz dulce congelados, deben descongelarse previamente y afiadirse unos
30 minutos antes del final de la coccidn. No cocine patatas asadas con piel en la olla de cocciédn lenta.

Legumbres (alubias, guisantes y lentejas)

ADVERTENCIA Hierva las legumbres secas (por ejemplo, alubias rojas) durante al menos 10 minutos antes
de anadirlas a la olla de coccién lenta. Son téxicas si se consumen crudas o poco cocinadas.

No remoje las lentejas. Remoje los guisantes o alubias secas durante la noche, escurralos y aclarelos, y
hiérvalos durante 10 minutos en el liquido de coccién antes de afadirlos al recipiente. Sazone al final de la
coccion. Las legumbres en conserva solo deben escurrirse y afiadirse unos 30 minutos antes de finalizar el
tiempo de coccion.

Pescado

La coccion lenta del pescado potencia y retiene los sabores delicados, conserva su valor nutricional y ayuda
a mantener su textura. No cocine el pescado durante mucho tiempo.

1. Engrase ligeramente la base del recipiente de coccién con mantequilla.

2. Limpie, recorte y lave el pescado (los rollitos y los lomos de pescado son los mas adecuados). El
pescado congelado debe descongelarse completamente antes de su coccidn lenta. Seque el pescado
y coléquelo en el recipiente.

Sazone, rocie con zumo de limdn y afiada caldo caliente, agua o vino.

4. Afada una pequefa cantidad de mantequilla al pescado y cocine en 1 (LOW) durante 2-3 horas.
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Carne

La coccién lenta ayuda a que los cortes mds baratos resulten mas tiernos, reduciendo la mermayy la

evaporacion, y conservando el sabor y el valor nutricional. El tamaio, la forma y la calidad de la pieza, asi

como la proporcién de carne magra, grasa y hueso, influyen en el tiempo de coccion. Recuerde que los

tubérculos suelen tardar mas en cocinarse que la carne. Descongele la carne antes de cocinarla. Los

tiempos indicados son orientativos y pueden necesitar ajustes segun el corte utilizado. Evite piezas con

exceso de grasa o retire la sobrante. Se pueden cocinar piezas pequefas de hasta 800 g, dependiendo de

su forma, siempre que no impidan que la tapa cierre correctamente.

1. Sazone la carne y dérela por todos los lados en el recipiente de coccion.

2. Introduzca el recipiente en la olla de coccidn lenta y cocine en 2 (HIGH) durante el tiempo indicado.

3. Las piezas de carne de cerdo con corteza se pueden asar durante 10 minutos para que queden
crujientes.

4, Enlamedida de lo posible, cocine la carne por ambos lados durante el proceso de coccién para
asegurarse de que quede tierna de manera uniforme.

Pieza Peso Modo Tiempo
Ternera, cordero, 500-800 g HIGH 5-7 horas
cerdo

Aves

Se pueden cocinar aves de hasta 750 g, siempre que la pieza no impida que la tapa del recipiente cierre

correctamente. Descongele la pieza previamente y cocinela sin relleno en 2 (HIGH).

1. Laveyseque la piezay sazénela.

2. Dorela piel en su propia grasa o con un poco de aceite en una sartén.

3. Transfiera la pieza al recipiente dentro de la olla de coccién lenta y cocine en 2 (HIGH) durante el
tiempo indicado.

Aves Peso Modo Tiempo
Pollo/picantén 750 g (172 1b) HIGH 3'%-4 horas
Faisan Pequeno HIGH 3-4 horas

Olla de coccién lenta - Tiempos de coccion (aproximados)

Alimento Tamaio/Peso Tiempo en LOW (horas) Tiempo en HIGH (horas)
Pescado Entero 1-2 N/A

Carne 500-800 g 7-10 5-7

Cordero 500-800g 6-9 4-6

Aves 500-800 g 8-10 3%-4

Estofado 500-800 g 9-14 6-8

Sopa de verduras 800-1000 ml 6-10 3-4

Sopa de carne 800-1000 ml 10-14 7-9

Conversion de recetas para horno tradicional (tiempos aproximados)

Tiempo de coccion en horno Tiempo en LOW (horas) Tiempo en HIGH (horas)
15-30 minutos 4-6 1-2

30-60 minutos 6-8 2-4

1-3 horas 8-12 4-7
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RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
Ei E peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
mmmm aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando

corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.

SERVICIO TECNICO

Tenga a mano el nimero de modelo cuando llame al servicio de atencién al cliente. Spectrum Brands no podra
prestarle asistencia sin este nimero. El nimero de modelo figura en la placa de caracteristicas, que suele
encontrarse en la parte inferior del producto.

Este producto no puede repararse por parte del usuario. Si el producto no funciona, Spectrum Brands
recomienda leer las instrucciones, comprobar el fusible del enchufe, asi como el fusible general y el interruptor
automatico del circuito. Si el producto sigue sin funcionar, consulte con el establecimiento donde lo adquirié. Si
el establecimiento no puede ayudarle, pdngase en contacto con el Servicio de Atencién al Cliente, donde
podran facilitarle asesoramiento técnico.

Si el Servicio de Atencién al Cliente le aconseja que devuelva el producto a Spectrum Brands, embdlelo con
cuidado e incluya la siguiente informacion: nombre, direccién, nimero de teléfono y una descripcion del
problema. Si el producto se encuentra en periodo de garantia, indique dénde y cudndo se adquirié y adjunte un
comprobante de compra (por ejemplo, el recibo correspondiente).

Envie el producto a:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

Email: support@russellhobbs.com

Teléfono: 0345 658 9700 (nUmero de tarifa local)

Nota: Si ha adquirido el producto en los ultimos 6 meses, péngase en contacto primero con el distribuidor para
cualquier cuestion relacionada con la garantia.

GARANTIA

Los defectos que afecten al funcionamiento del producto y que aparezcan dentro del periodo de garantia se
corregirdn mediante la reparacién o sustitucion, a nuestra discrecion, siempre que el producto haya sido
utilizado y mantenido de acuerdo con las instrucciones. Sus derechos legales no se veran afectados.

Periodo de garantia = 2 afios a partir de la fecha de la primera compra en tienda.

Para beneficiarse de 1 aio adicional de garantia, registre su producto en linea en un plazo de 28 dias a partir de
la fecha de compra en: uk.russellhobbs.com/product-registration

Los consumibles solo estan garantizados durante su vida Util recomendada. Las piezas de repuesto o
sustitucion® quedan excluidas y estan cubiertas Unicamente por una garantia de 1 afo.

* Algunos ejemplos son los filtros, las placas de parrilla extraibles, las bandejas de goteo/bandejas para migas,
etc.

5V EN LINEA

Visite www.russellhobbs.com para ver mas productos

ERP

Consulte la pagina web para obtener informacion sobre el consumo energético ErP en.russellhobbs.com/erp
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Leia as instru¢des e guarde-as em lugar seguro. Forneca-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaucdes basicas de seguranca, incluindo:

. Este aparelho pode ser usado por criancas com idade de 8 anos ou superior e pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, desde que
supervisionadas/instruidas e que compreendam os riscos envolvidos.

«  Ascriangas ndo devem brincar com o aparelho.

A limpeza e manutencéo por parte do utilizador ndo deverao ser feitas por criangas a nao ser que
tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas.

. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de criangas com menos de 8 anos.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia técnica ou alguém igualmente
qualificado devera substitui-lo a fim de evitar acidentes.

. Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.

Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.
. Desligue o aparelho da tomada quando néo estiver a ser utilizado, antes de o deslocar ou de o limpar.
. Néo utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrugoes.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
« Asuperficie da resisténcia esta sujeita a calor residual apds a utilizacéo.
. Néo utilize acessérios para além dos fornecidos por nos.
As superficies do aparelho aquecerao.

Nao emirja o adaptador de carga ou a base de carga em dgua ou qualquer outro liquido.

APENAS PARA USO DOMESTICO

PECAS
1. Tampa 3. Recipiente de cozedura
2. Pegas 4. Selecédo de modo

ANTES DE USAR PELA PRIMEIRA VEZ

Retire todas as embalagens e limpe a panela de cozedura lenta para remover o pé de fabrico, etc.

VANTAGENS DA COZEDURA LENTA

Saude: acao de cozedura suave reduz os danos as vitaminas e retém mais nutrientes e sabores.

Economia: a cozedura lenta e prolongada pode tornar mais tenros os cortes de carne mais econémicos e
duros, e consome cerca de um quarto da energia no bico pequeno de um fogao normal.

Comodidade: prepare os ingredientes de véspera, coloque-os na panela de cozedura lenta antes de sair de
casa, e tenha uma deliciosa refeicdo a sua espera quando chegar a casa.

MODOS DE COZEDURA

LOW para a tradicional “cozedura lenta”. Deve preaquecer o recipiente de cozedura na panela de cozedura
lenta no modo HIGH durante pelo menos 20 minutos antes de cozinhar no modo LOW.

HIGH para “cozedura rapida”, utilizando a panela de cozedura lenta como um tacho de estufar elétrico.
Durante a cozedura, certifique-se de que os alimentos nao ficam secos. Se notar alguma secura, adicione dgua
quente.

WARM para manter os alimentos mornos, mas apds terem sido ja cozinhados na totalidade na panela de
cozedura lenta.

CUIDADO Néo utilize 0 modo LOW para aquecer os alimentos — isso néo eliminara todas as bactérias.
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GERAL

Descongele os alimentos congelados na totalidade antes de os juntar ao recipiente de cozedura.
Doure a carne e salteie os legumes numa panela ou recipiente de cozedura.

Nao cozinhe no modo LOW sem primeiro preaquecer o recipiente de cozedura na panela de cozedura
lenta no modo HIGH durante pelo menos 20 minutos.

Demolhe as ervilhas e os feijoes secos durante 8 horas antes de cozinhar para que amolegam.
AVISO Ferva o feijao seco (por exemplo, feijdo vermelho) durante pelo menos 10 minutos antes de o
colocar no aparelho. E venenoso se for mal cozinhado ou comido cru.

Nao demolhe as lentilhas de um dia para o outro.

Armazene os ingredientes preparados em recipientes no frigorifico. Ndo coloque o aparelho ou o
recipiente de cozedura no frigorifico.

Os tubérculos e bolbos (cenouras, batatas, cebolas) demoram muito mais tempo a cozinhar do que a
carne. Corte-os em cubos ou em fatias ou palitos com cerca de 5 mm de espessura e salteie-os
suavemente durante 2-3 minutos num tacho, no fogéo.

Todos os legumes (incluindo os legumes secos) devem ser imersos no liquido de cozedura.

Ao cozinhar arroz, use pelo menos 150 ml de liquido de cozedura para cada 100 g de arroz.
Descobrimos que o arroz estufado proporciona os melhores resultados.

A massa ndo é adequada para cozinhar lentamente, uma vez que se torna demasiado mole. Se a sua
receita contiver massa, esta devera ser envolvida no preparado 30-40 minutos antes do final do
tempo de cozedura.

PREPARACAO

1.
2.

CENO VAW

Decida quando quer comer e quando quer comecar a cozinhar.

Se quiser comer as 18:00 e tiver de comegar a cozinhar as 8:00, encontre uma receita que demore
8-10 horas. Se estiver a cozinhar lentamente em poténcia baixa, mais uma hora de tempo de
cozedura ndo faz muita diferenca, desde que haja liquido de cozedura suficiente para evitar que os
alimentos sequem.

Prepare os alimentos de acordo com a receita.

Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel, plana e resistente ao calor.

Coloque o recipiente de cozedura na panela de cozedura lenta e encaixe a tampa.

Verifique se o aparelho est4 desligado — coloque o controlo na posicao LOW.

Ligue o aparelho a tomada e ligue-o a corrente elétrica.

Coloque no modo HIGH e deixe o aparelho preaquecer durante 20 minutos.

Ferva o liquido da cozedura num tacho. Se estiver a utilizar um molho culindrio enlatado, adicione-o
ao tacho antes de ferver.

COZER

1

2.
3.
4

Apds 20 minutos, retire a tampa (com luvas de forno) e coloque-a numa superficie resistente ao calor.
Coloque a carne e os legumes na panela e adicione o liquido de cozedura a ferver.

Rode o controlo para a posicdo LOW ou HIGH, conforme necessario.

Se pretender servir os alimentos imediatamente, coloque o aparelho na posicao DESLIGADO,
desligue a alimentacéao elétrica e retire a ficha da tomada.

Usando luvas de forno, retire a tampa e coloque-a sobre uma superficie resistente ao calor.

E melhor servir os alimentos do aparelho em pratos de servir.

Nao transporte o aparelho - o cabo pode prender-se noutros objetos.

Tenha cuidado ao utilizar luvas de cozinha para levantar o recipiente de cozedura e a tampa. O
aparelho é pesado e pode estar quente.

DICA

A limpeza é mais facil se remover imediatamente todos os alimentos cozinhados da panela e encher a
panela com dgua morna.
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CALDO/MOLHO

A cozedura lenta retém mais os sucos do que a cozedura normal. Isto tende a aumentar o volume do
liquido de cozedura e a diluir o molho ou caldo. Para permitir que isso aconteca, os molhos devem ser
inicialmente mais espessos do que o normal. Tudo o que vai ser salteado pode ser previamente passado
por farinha temperada, para engrossar o molho ou o caldo.

CUIDADOS E MANUTENCAO

1. Desligue o aparelho da alimentacao elétrica e retire a ficha da tomada.

2. Com luvas de cozinha, retire a tampa e o recipiente de cozedura e coloque-os numa superficie
resistente ao calor.

3. Sendo tencionar lavar a loica imediatamente, encha o recipiente de cozedura com dgua morna. Caso
contrdrio, o calor residual pode cozer os restos de comida no recipiente de cozedura, tornando a sua
remocao mais dificil.

4. Lave a tampa e recipiente de cozedura em dgua quente com detergente, utilizando um pano ou uma
esponja e, em seguida, enxague e seque. Nao utilize esfregoes.

5. Todas as outras superficies (internas e externas) devem ser limpas com um pano humido. Pode utilizar
uma pequena quantidade de detergente da loica.

6. Seque bem todas as superficies antes de reutilizar ou guardar o aparelho.

7. Pode lavar o recipiente de cozedura e a tampa na maquina de lavar loica, mas o ambiente agressivo
da maquina de lavar loica pode afetar os acabamentos da superficie.

«  Oseventuais danos devem ser de ordem estética e nao devem afetar o funcionamento do aparelho.

« Naéo submerja o corpo do aparelho em dgua ou qualquer outro liquido.

. Nao coloque o corpo do aparelho na maquina de lavar loica.

. Nao utilize produtos de limpeza ou solventes agressivos ou abrasivos.

DIRETRIZES DE COZEDURA

Legumes

A cozedura lenta é ideal para legumes. Ha pouca evaporacdo, pelo que todos os sucos e sabores sao
retidos.

Tubérculos como a batata, cenoura, nabo e nabica, necessitam de uma cozedura mais lenta do que a da
carne. Corte em fatias de 5 mm, em palitos ou em cubos e mergulhe-os no liquido de cozedura. O tempo
de cozedura varia consoante o tipo e o estado dos legumes. A experiéncia depressa lhe mostraré os
melhores tempos de acordo com o seu gosto. Os legumes de cozedura rapida, como ervilhas e milho doce
congelados, devem ser descongelados e adicionados meia hora antes do final da cozedura. Néo coza
lentamente batatas cozidas com a pele.

Leguminosas (feijoes, ervilhas e lentilhas)

AVISO Ferva o feijao seco (por exemplo, feijdo vermelho) durante pelo menos 10 minutos antes de o
colocar na panela de cozedura lenta. E venenoso se for comido cru ou mal cozido.

Nao demolhe as lentilhas. Coloque as ervilhas ou os feijoes secos de molho durante a noite. Escorra e
enxague e, em seguida, ferva durante 10 minutos no liquido de cozedura antes de adicionar ao recipiente
de cozedura. Tempere no final da cozedura. Para feijoes ou ervilhas enlatados, basta escorrer e adiciona-los
30 minutos antes do final do tempo de cozedura.

Peixe

Cozinhar o peixe no recipiente de cozedura desenvolve lentamente os sabores delicados, mantém o sabor

e o valor nutricional e mantém o peixe inteiro. Ndo cozinhe o peixe durante muito tempo.

1. Unte a base do recipiente de cozedura com manteiga.

2. Limpe, arranje e lave o peixe (os filetes enrolados e as postas sao os mais adequados). O peixe
congelado deve ser completamente descongelado antes de ser cozinhado lentamente. Seque-o e
coloque-o no recipiente de cozedura.

3. Tempere bem, regue com sumo de limdo e, em seguida, adicione o caldo quente, a 4gua ou o vinho.
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4. Adicione uma pequena quantidade de manteiga ao peixe e cozinhe na posicao 1 (LOW) durante 2-3
horas.

Carne

A cozedura lenta torna mais tenros os cortes mais baratos e reduz o encolhimento e a evaporacao, retendo

0 sabor e o valor nutricional. O tamanho, a forma e a qualidade da peca de carne, bem como a propor¢ao

de carne magra, gordura e 0sso, afetam o tempo de cozedura. Ao testar um prato para ver se esta

cozinhado, ndo se esqueca de que os tubérculos demoram mais tempo a cozinhar. Descongele a carne

antes de a cozinhar. Os tempos das receitas sao fornecidos apenas a titulo indicativo. Se for utilizado um

corte de carne diferente, é possivel que os tempos de cozedura tenham de ser ajustados. Evite carnes com

um elevado teor de gordura ou corte a gordura em excesso. E possivel cozinhar pequenas pecas até 800 g,

dependendo da sua forma. A carne ndo deve forcar a tampa para cima.

1. Tempere a carne e doure-a de todos os lados no recipiente de cozedura.

2. Transfira o recipiente de cozedura para a panela de cozedura lenta e cozinhe na posicéo 2 (HIGH)
durante o tempo indicado.

3. Aspecas de porco com courato podem ser grelhadas durante 10 minutos para ficarem estaladicas.

4. Sepossivel, vire as pecas uma vez durante a cozedura, para garantir uma consisténcia uniforme.

Peca Peso Posicao Tempo

Carne de vaca, 500-800¢g HIGH 5-7 horas
borrego, porco

Aves

Cozinhe carne de aves até 750 g. A carne ndo deve forcar a tampa para cima. Descongele a carne de aves
antes de a cozinhar. Cozinhe a carne de aves sem recheio na posi¢ao 2 (HIGH).

1. Lave e seque a carne de aves e tempere.

2. Doure a pele na sua prépria gordura ou em éleo num tacho, no fogéo.

3. Transfira para a panela de cozedura lenta e cozinhe na posicéo 2 (HIGH) durante o tempo indicado.

Aves Peso Posicao Tempo

Galinha/frango 7509 HIGH 3'5-4 horas

Faisao Pequeno HIGH 3-4 horas
Panela de cozedura lenta - Tempos de cozedura (tempos aproximados)

Alimento Tamanho/peso Tempo no modo LOW Tempo no modo HIGH

(horas) (horas)

Peixe Inteiro 1-2 N/A

Carne de vaca 500-800 g 7-10 5-7

Carne de borrego 500-800¢g 6-9 4-6

Aves 500-800¢g 8-10 3-4

Estufado 500-800 g 9-14 6-8

Sopa de legumes 800-1000 ml 6-10 3-4

Sopadecarnedevaca| 800-1000 ml 10-14 7-9
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Conversao de receitas de um forno tradicional (tempos aproximados)

Tempo de cozedura no forno Tempo no modo LOW Tempo no modo HIGH
(horas) (horas)
15-30 minutos 4-6 1-2
30-60 minutos 6-8 2-4
1-3 horas 8-12 4-7
RECICLAGEM

aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregéveis com um destes simbolos
nao deverao ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os
produtos elétricos e eletrénicos e, quando aplicével, as baterias recarregaveis e
nao recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.

ﬁ E Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substéncias perigosas, os
I

ASSISTENCIA

Se telefonar para o servigo de apoio ao cliente, tenha disponivel o nimero do modelo. A Spectrum Brands nao
podera prestar apoio sem o nimero do modelo. O nimero do modelo encontra-se na placa de caracteristicas
(normalmente localizada na parte inferior do produto).

O produto néo pode ser reparado pelo utilizador. Se o produto nao funcionar, a Spectrum Brands recomenda a
leitura das instrugdes, a verificacdo do fusivel da ficha e a verificacdo do fusivel principal e do disjuntor. Se o
produto continuar a ndo funcionar, consulte o revendedor.

Se o revendedor nao puder prestar assisténcia, contacte o servico de apoio ao cliente. O servico de apoio ao
cliente pode prestar aconselhamento técnico.

Se o servico de apoio ao cliente aconselhar a devolu¢do do produto a Spectrum Brands, embale o produto
cuidadosamente e inclua as seguintes informacdes: Nome, endereco, nimero de telefone e informagées sobre o
problema. Se o produto estiver na garantia, indique onde e quando foi comprado e inclua a prova de compra
(por exemplo, um recibo em papel).

Envie o produto para:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

E-mail: support@russellhobbs.com

Telefone: 0345 658 9700 (numero de tarifa local)

Nota: se tiver adquirido o produto nos ultimos 6 meses, contacte primeiro o revendedor para questoes
relacionadas com a garantia.

GARANTIA

Os defeitos que afetem o funcionamento do produto que surjam durante o periodo de garantia serao corrigidos
por substituicao ou reparacao, a nosso critério, desde que o produto seja utilizado e mantido de acordo com as
instrucdes. Os seus direitos legais ndo séo afetados.

Periodo de garantia = 2 anos a partir da data da compra inicial.
Para obter uma garantia adicional de 1 ano, registe o seu produto online no prazo de 28 dias apds a compra.
Registe-se em: uk.russellhobbs.com/product-registration

Os consumiveis sao garantidos apenas durante o seu ciclo de vida recomendado. As pegas de substituicdo/pecas
sobressalentes* estao excluidas e s6 estao cobertas por uma garantia de 1 ano.

* Os exemplos incluem filtros, placas de grelhar amoviveis, tabuleiros recetores/tabuleiros de recolha de
migalhas, etc.

39



5" ONLINE

www.russellhobbs.com para mais produtos

ERP

Para informacdes relacionadas com o consumo de energia ErP, consultar o website en.russellhobbs.com/
erp
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Lzes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det overdrages til andre.
Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundleeggende sikkerhedsregler, herunder:

+  Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og personer hvis fysiske, sansemaessige eller
mentale evner er nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring, hvis de er blevet instrueret/har veeret
under opsyn og forstar de forbundne farer.

. Born ma ikke lege med apparatet.

«  Rengering og vedligeholdelse mé ikke foretages af bern, medmindre de er over 8 &r og holdes under
opsyn.

+  Apparatet og ledningen skal holdes uden for reekkevidden af bgrn under 8 ar.

«  Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, serviceveerkstedet eller en tilsvarende
kvalificeret fagmand, sé eventuelle skader undgas.

. Lad mindst 50mm plads vaere hele vejen rundt om apparatet.

. Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.

«  Tagstikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, og fer du flytter eller renger det.

«  Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.

« Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

«  Varmeelementets overflade kan have restvarme efter brug.

+  Brugikke andet tilbeher eller pasaetninger end det, vi leverer.

& Apparatets overflader kan blive meget varme.
Opladningsadapteren og opladningsstanden ma ikke nedsaenkes i vand eller andre vaesker.

KUN TIL PRIVAT BRUG

DELE
1. Lag 3. Stegegryde
2. Handtag 4. Programvalg

FOR FORSTE BRUG

Fjern al indpakning, og renger slow cookeren for at flerne fabrikationsstev osv.

FORDELENE VED LANGTIDSKOGNING

Sundt: Den naensomme tilberedning bevirker, at vitaminerne ikke forringes, maden bevarer flere naeringsstoffer
0g mere smag.

@konomisk: En langsom tilberedning kan merne de billigere, mere seje kedudskaeringer, og bruger kun cirka en
flerdedel af stramforbruget svarende til den lille ring pa et gennemsnitligt komfur.

Praktisk: Klarger ingredienserne aftenen for, leeg dem i slow cooker madkogeren, inden du gar og hav et
leekkert maltid staende klar, nar du kommer hjem.

MADLAVNINGSTILSTANDE

LOW for traditionel “slow cooking”. Du skal forvarme gryden i slow cookeren pa HIGH i mindst 20 minutter, for
du laver mad pa LOW.

HIGH til “hurtigkogning”, hvor langsomkogeren bruges som en elektrisk stuvegryde. Under tilberedningen skal
du serge for, at maden ikke torrer ud. Hvis den ser ter ud skal der tilsettes varmt vand.

WARM hold maden varm - men kun efter retten er faerdigtilberedt i langsomkogeren.

FORSIGTIG Brug ikke LOW til at opvarme mad - dette vil ikke draebe alle bakterier.
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GENERELLE TIPS

Opto frosne ingredienser helt, inden de tilseettes kogegryden.

Brun kedet og sauter grentsagerne i en pande eller i stegegryden.

Lav ikke mad pa LOW uden ferst at forvarme gryden i slow cookeren pa HIGH i mindst 20 minutter.
Iblgdlaeg torrede zerter og benner i 8 timer for at bledgere dem for tilberedning.

ADVARSEL Kog tarrede bgnner (f.eks. rede kidneybgnner) i mindst 10 minutter, for du kommer dem i
apparatet. De er giftige, hvis de far for lidt eller spises ra.

Lad ikke linser sta i bled natten over.

Opbevar tilberedte ingredienser i beholdere i kaleskabet. Kom ikke apparatet eller gryden i
koleskabet.

Rodfrugter, rodknolde og lag (guleradder, kartofler, lag) tager meget leengere tid at tilberede end
ked. Skaer dem ud i tern eller i stykker eller pinde pa ca. 5 mm, og svits dem pa lavt blus i 2-3 minutter
pa en pande pa kogepladen.

Alle grentsager (inklusive terrede grentsager) skal nedsaenkes i tilberedningsveesken.

Nar du tilbereder ris, sa brug mindst 150 ml tilberedningsvaeske for hver 100 g ris. Vi oplever, at
“forkogte” ris giver det bedste resultat.

Pasta egner sig ikke til slow cooking, da det bliver for bladt. Hvis din opskrift skal bruge pasta, sa ber
de rores i 30-40 minutter, for tilberedningstiden er slut.

FORBEREDELSE

1.
2.

CENO VAW

Tag en beslutning om, hvornar du ensker at spise, og hvornar du vil pdbegynde madlavning.
Hvis du gnsker at spise kl. 18.00, og du skal pabegynde madlavning kl. 8.00, sa skal du finde en
opskrift, der tager 8-10 timer. Hvis du laver slow cooking ved lav varme, vil en ekstra times
tilberedningstid ikke gare den store forskel, sa leenge der er tilstraekkelig tilberedningsvaeske til, at
maden ikke torrer ud.

Tilbered maden i overensstemmelse med opskriften.

Stil apparatet pa en stabil, vandret, varmeresistent overflade.

Kom gryden i slow cookeren, og sat laget pa.

Serg for, at apparatet er slukket. Seet indstillingen til LOW.

Seet apparatet i vaegstikket, og teend for strammen.

Seet det pa HIGH, og lad apparatet forvarme i 20 minutter.

Kog tilberedningsvaesken i en pande. Hvis du bruger en tilberedningssauce fra dase, sa fgj den til
panden, fer den bringes op i kog.

TILBEREDNING

1.

Efter 20 minutter skal du tage laget af (med ovnhandsker pa) og placere det pa en varmefast
overflade.

Laeg kedet og grentsagerne i gryden og tilseet den kogende vaeske.

Seet indstillingen pa LOW eller HIGH som ngdvendigt.

Hvis du gerne vil servere maden med det samme, s seet indstillingen til OFF, sluk for stremmen, og
tag stikket ud af kontakten.

Fjern laget med ovnhandsker og laeg det pa en varmebestandig overflade.

Det er bedst at @se maden fra apparatet over i serveringsfade.

Baer ikke apparatet - ledningen kan hange fast i andre genstande.

Veer forsigtig, nar du bruger ovnhandsker, nar du lafter madlavningsgryden og laget. Apparatet er
tungt og kan vaere varmt.

TIP

Rengaringen bliver nemmere, hvis du straks fierner al den tilberedte mad fra gryden og fylder gryden med
varmt vand.
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SOVS/SAUCE

Slow cooking bevarer mere af saften end normal madlavning. Dette plejer at @ge volumen af
tilberedningsvaesken samt fortynde sovsen eller saucen. For at tage hgjde for det skal saucer
indledningsvist veere tykkere end normalt. Alt, der skal sautéres, kan vendes i krydret mel pa forhénd, sa
sovsen eller saucen bliver tykkere.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Sluk for strammen og tag stikket ud.

2. Brugovnhandsker, tag laget af og gryden ud, og kom dem pa en varmefast overflade.

3. Hvis du ikke har til hensigt at vaske op med det samme, sé& fyld gryden med varmt vand. Ellers kan
restvarme bage madrester fast i gryden, hvilket gor den sveerere at gore ren.

4. Vasklaget og gryden af i varmt seebevand med en klud eller svamp, og skyl og ter den sa af. Brug ikke
skurende objekter.

5. Alle andre overflader (interne og eksterne) bor torres af med en fugtig klud. Du kan bruge en lille
smule opvaskemiddel.

6. Tor alle overflader grundigt af, for du genanvender apparatet eller stiller det vaek.

7. Dukan vaske gryden og laget af i opvaskemaskinen, men det harde miljo i opvaskemaskinen kan
pavirke overfladefinishen.

« Alskade bar vaere kosmetisk og ber ikke pavirke apparatets funktionalitet.

. Nedsaenk ikke apparatets kabinet i vand eller nogen anden vaeske.

. Saet ikke apparatets kabinet i opvaskemaskinen.

« Brug ikke skrappe eller slibende renggringsmidler eller oplgsningsmidler.

RETNINGSLINJER FOR MADLAVNING

Grgntsager

Slow cooking er ideelt for grentsager. Der sker naesten ingen fordampning, sé al saften og smagen
beholdes i gryden. Rodfrugter sdsom kartofler, guleradder, majroer og kalrabi skal bruge mere tid i slow
cooker end kad. Skaer dem i skiver, tern eller steenger pd 5 mm, og nedsaenk dem i tilberedningsvaeske.
Madlavningstider varierer med grgntsagernes type og alder. Dine erfaringer vil hurtigt vise dig den rette
tid, der passer til dine smagspraferencer. Hurtigt tilberedte grontsager sasom frosne zrter og sukkermajs
skal tgs op og s tilsaettes en halv time for tilberedningstiden er forbi. Slow cook ikke bagte kartofler i deres
skreel.

Beelgfrugter (Benner, erter og linser)

ADVARSEL Kog terrede bgnner (f.eks. rede kidneybgnner) i mindst 10 minutter, for de kommes i slow

cookeren. De er giftige, hvis de spises ra eller utilstraekkeligt tilberedt.

Laeg ikke linser i blad. Laeg torrede arter eller bgnner i blgd natten over. Draen vaesken fra og skyl dem, og

kog dem s i 10 minutter i tilberedningsveeske, for du fejer dem til gryden. Tilsaet krydderi i slutningen af

tilberedningen. Ved benner eller aerter fra dase skal du bare draene vaesken fra og feje dem til 30 minutter

for tilberedningstiden er forbi.

Fisk

Tilberedning af fisk i gryden udvikler de delikate smage langsomt, bevarer smagen og nzeringsvaerdien og

holder fisken sammen. Tilbered ikke fisk i lang tid.

1. Smer grydens base med smer.

2. Renger, beskaer og vask fisken (rullede fileter og steaks er mest egnede). Frosne fisk ber blive tget helt
op for slow cooking. After og placer i gryden.

3. Tilset godt med krydderi, drys over med citronsaft, og tilsaet sa varm bouillon, vand eller vin.

4. Tilset en smule smer til fisken, og tilbered pa 1 (LOW) i 2-3 timer.

Kod
Slow cooking ger billigere udskaeringer mgre og reducerer svind og fordampning samt bevarer smagen og
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naeringsvaerdien. Starrelsen, formen og kvaliteten af kedet, samt sammensaetningen af magert ked, fedt
og knogle, pavirker alt sammen tilberedningstiden. Nar du tester en ret for at se, om den er feerdigtilberedt,
sa husk pa, at rodfrugter tager laengere tid om at blive tilberedt. Opte frosset kad for tilberedning. Tiderne i
opskriften er kun vejledende. Nar der bruges en anden kadudskaering, sa skal tilberedningstiden maske
justeres. Undga ked med en hgj andel af fedt, eller skaer overskydende fedt fra. Smd udskeeringer pa op til

800 g kan blive tilberedt afhzengigt af deres form. Kadet ma ikke skubbe laget opad.

—_

Tilsaet krydderi til kedet, og svits kedet pa alle sider i gryden.

2. Satgrydenislow cookeren, og tilbered pa 2 (HIGH) i det angivne tidsrum.

3. Griseked med svaer kan f grillvarme i 10 minutter for at gere dem sprade.

4, Hvis det er muligt, sa vend kedet under tilberedning, sa du sikrer jeevn mgrhed.
Kad Vaegt Indstilling Tid
Oksekead, lam, gris 500-800¢g HIGH 5-7 timer

Fjerkrae

Tilbered flerkrae pa op til 750 g. Kedet ma ikke presse laget opad. Opte frossent fjerkree for tilberedning.
Tilbered flerkrae uden fyld pa 2 (HIGH).

1. 1

Vask og after flerkraeet, og tilsaet krydderi.

2. 2. Brunhudenieget fedt elleri madlavningsolie i en pande pa kogepladen.

3. Laeg over i slow cookeren, og tilbered pé 2 (HIGH) i det angivne tidsrum.
Fjerkrae Vaegt Indstilling Time
Kylling/poussin 7509 HIGH 3%2-4 timer
Fasan Lille HIGH 3-4 timer

Slow Cooker - Tilberedningstider (anslaede tider)

Mad Storrelse/Vaegt Tid pa LOW (timer) Tid pa HIGH (timer)
Fisk Hel 1-2 N/A
Oksekgd 500-800¢g 7-10 5-7

Lam 500-800g 6-9 4-6

Fjerkrae 500-800 g 8-10 3%-4
Gryderet 500-800 g 9-14 6-8
Grgntsagssuppe 800-1000 ml 6-10 3-4
Oksekgdssuppe 800-1000 ml 10-14 7-9

Konvertering af opskrifter fra en konventionel ovn (anslaede tider)

Tilberedningstid i ovn Tid pa LOW (timer) Tid pa HIGH (timer)
15-30 minutter 4-6 1-2
30-60 minutter 6-8 2-4
1-3 timer 8-12 4-7
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GENBRUG

For at undga milje- og sundhedsmaessige problemer fordrsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af
I

disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.

SERVICE

Hvis du ringer til kundeservice, sa sorg venligst for at have modelnummeret klar. Spectrum Brands vil ikke
vaere i stand til at yde support uden modelnummeret. Modelnummeret vil std pa normeringspladen (den
befinder sig normalt pa produktets underside).

Produktet kan ikke serviceres af brugeren. Hvis produktet ikke fungerer, s anbefaler Spectrum Brands, at
du laeser instrukserne, efterser stikket, hovedafbryderen og sikringen. Hvis produktet stadig ikke virker, s&
kontakt forhandleren.

Hvis kundeservice rader til, at du returnerer produktet til Spectrum Brands, sa pak produktet forsigtigt ned,
og inkluder de falgende oplysninger: navn, adresse, telefonnummer og problemets beskaffenhed. Hvis
produktet stadig er underlagt garantien, sa angiv hvor og hvornar, produktet blev kabt, og inkluder bevis
for kab (f.eks. en papirkvittering).

Send produktet til:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

E-mail: support@russellhobbs.com

TIf: 0345 658 9700 (nummer med lokaltakst)

Bemeaerk: Hvis du har kebt produktet inden for de seneste 6 maneder, sa kontakt venligst forhandleren forst
ved garantianliggender.

GARANTI

Fejl, der pavirker produktets funktionalitet og som dukker op inden for garantiperioden, vil blive rettet via
udskiftning eller reparation efter vores valg, forudsat at produktet bruges og vedligeholdes i
overensstemmelse med vejledningen. Dine lovfaestede rettigheder pavirkes ikke.

Garantiperiode = 2 ar fra forste kobsdato.

For at fa en ekstra 1-arig garanti skal du registrere dit produkt online inden for 28 dage fra kebsdatoen.
Registrer det pa: uk.russellhobbs.com/product-registration

Forbrugsvarer garanteres kun i deres anbefalede livscyklus. Reservedele* ekskluderes og daekkes kun af en
1-arig garanti.

* Eksempler inkluderer filtre, aftagelige grillplader, dryp-/krummebakker osv.

&' ONLINE

www.russellhobbs.com for flere produkter

ERP

Besag hjemmesiden for at fa oplysninger om ErP-energiforbrug en.russellhobbs.com/erp
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Lés bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fre anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, déribland féljande:

«  Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental formaga eller med bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ér
under uppsikt och har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstatt vilka risker som
anvandningen kan medfora.

. Barn ska inte leka med apparaten.

«  Rengdring och anvandarunderhall ska inte utféras av barn, savida de inte ar 6ver 8 ar och ar under
uppsikt.

. Hall apparat och elkabel utom rackhall fér barn under 8 ar.

« Omsladden dr skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud eller ndgon med liknande
kompetens for att undvika skaderisker.

. Det ska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.

«  Tackinte 6ver apparaten och ldgg inte heller ndgot ovanpa den.

Dra ur sladden nér apparaten inte anvands, innan den flyttas och fore rengéring.

«  Anvénd inte apparaten for nagra andra andamal dn sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.

«  Anvénd inte apparaten om den ar skadad eller fungerar daligt.

«  Védrmeelementets yta &r varm efter anvdandning.

. Anvénd endast de delar och tillbeh&r som tillhandahalls av oss.

& Apparatens utsida blir varm.

Sank inte ned laddningsadaptern eller laddningsstativ i vatten eller ndgon annan vatska.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

DELAR
1. Lock 3. Gryta
2. Handtag 4. Légesvaljare

INNAN FORSTA ANVANDNINGEN

Ta bort allt férpackningsmaterial och rengér slow cookern for att ta bort damm fran tillverkningen etc.

LANGKOKNINGENS FORDELAR

Din hélsa: en varsam tillagning bevarar vitaminer samt né@rings- och smakdmnen.

Din ekonomi: en langsam tillagning gor kéttet mort, detta galler speciellt for billigare och grovre
styckningsdelar. Dessutom behdvs det bara en fjardedel av den energi som annars forbrukas pa den minsta
standardkokplattan.

Din bekvamlighet: forbered matvarorna kvallen innan, ldgg dem i Iangkoksgrytan innan du gar hemifran
och en hérlig maltid véntar pa dig ndr du kommer hem.

TILLAGNINGSLAGEN

LOW for traditionell “slow cooking”. Tillagningsgrytan maste forvarmas i slow cookern pa HIGH i minst 20
minuter innan tillagning pa LOW péborjas.

HIGH for “snabbtillagning”, genom att anvanda langkoksgrytan som en elektrisk gryta. Under tillagningen
ska man se till att maten inte torkar ut. Om det ser ut som att maten haller pa att koka torrt ska man tillsatta
hett vatten.

WARM for att halla mat varm - men bara nar den har fardiglagats i Iangkoksgrytan.
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OBS! Anvand inte LOW for att vdrma upp mat - detta dodar inte alla bakterier.

ALLMANT

N= BJ

CEONO VAW

Tina djupfrysta varor fullstandigt innan du lagger dem i kokkarlet.

Bryn kottet och frds gronsakerna i en stekpanna eller i grytan.

Tillaga inte pa LOW utan att forst forvarma tillagningsgrytan i slow cookern pa HIGH i minst 20
minuter.

Bl6tldgg torkade &rtor och bénor i 8 timmar for att mjuka upp dem fore tillagning.

VARNING Koka torkade bonor (t.ex. roda kidneybdnor) i minst 10 minuter innan de tillsatts i
apparaten, eftersom de ar giftiga om de &r otillrdckligt tillagade eller ats raa.

Blotlagg inte linser over natten.

Forvara forberedda ingredienser i behéllare i kylskapet. Stall inte apparaten eller tillagningsgrytan i
kylskapet.

Rotfrukter, stamkndlar och I6kar (morétter, potatis, I16k) tar betydligt langre tid att tillaga an kétt.
Tarna eller skar dessa i cirka 5 mm tjocka skivor eller stavar och frés forsiktigt i 2-3 minuter i en
stekpanna pa spisen.

Alla gronsaker (inklusive torkade gronsaker) maste vara téckta av tillagningsvatskan.

Vid tillagning av ris ska minst 150 ml tillagningsvatska anvandas per 100 g ris. Vi har funnit att s kallat
"parboiled” ris ger bast resultat.

Pasta l[ampar sig inte for slow cooking eftersom den blir fér mjuk. Om receptet kraver pasta ska den
tillsattas 30-40 minuter innan tillagningen ar klar.

RBEREDELSE

Bestdm nér du vill dta och nar du vill borja tillaga maten.

Om du vill &ta vid 18:00 och behover borja tillaga maten vid 08:00, leta upp ett recept som tar 8-10
timmar. Om du anvander slow cookern pa lag effekt gor en extra timmes tillagningstid ingen storre
skillnad, sa lange det finns tillrackligt med vatska for att forhindra att maten torkar ut.

Forbered maten enligt receptet.

Stall apparaten pa en stabil, plan och varmetalig yta.

Placera tillagningsgrytan i slow cookern och satt pa locket.

Kontrollera att apparaten &r avstangd - vrid vredet till LOW.

Anslut apparaten till vagguttaget och sla pa strommen.

Vrid vredet till HIGH och I3t apparaten forvarmas i 20 minuter.

Koka upp tillagningsvatskan i en kastrull. Om du anvénder en fardig sds pa burk, tillsatt den i
kastrullen innan vétskan kokas upp.

TILLAGNING

1.

M o

Efter 20 minuter tar du av locket (anvand grytvantar) och placerar det pa en varmetalig yta.

Lagg kottet och gronsakerna i grytan och tillsétt den kokande kokvatskan.

Vrid vredet till LOW eller HIGH efter behov.

Om du vill servera maten direkt, vrid vredet till OFF, stdng av strémmen och dra ur kontakten.

Ta av locket med ugnshandskar och stall det pa en varmetalig yta.

Det ar bast att halla upp maten fran apparaten i serveringsskalar.

Bér inte apparaten - sladden kan fastna i andra foremal.

Var forsiktig ndr du anvander grytvantar for att lyfta tillagningsgrytan och locket. Apparaten ar tung
och kan vara varm.

TIPS

Rengdringen blir enklare om du omedelbart tar bort all tillagad mat fran grytan och fyller grytan med
varmt vatten.
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SAS / SKY

Slow cooking bevarar mer av kdttsaften an vanlig tillagning. Detta leder ofta till en storre méngd
tillagningsvéatska och kan gora sasen eller skyn tunnare. For att kompensera for detta bor saser fran borjan
goras tjockare dn normalt. Ingredienser som ska frésas kan fore tillagning véndas i kryddat mjol for att gora
sasen eller skyn tjockare.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Stangav strdmmen och dra ur kontakten.

2. Anvand grytvantar for att ta bort locket och tillagningsgrytan och placera sedan dessa pa en

varmetdlig yta.

Om du inte ténker diska direkt, fyll tillagningsgrytan med varmt vatten. Kvarvarande véarme kan

annars leda till att matrester branns fast, vilket férsvarar rengéringen.

4,  Diska locket och tillagningsgrytan med varmt vatten och diskmedel med hjélp av en trasa eller
svamp. Skélj och torka noggrant. Anvand inte skursvampar.

5. Torka av 6vriga ytor, bade in- och utvandigt, med en fuktig trasa. Du kan dven anvénda lite diskmedel
om sd dnskas.

6. Setill att alla ytor &r helt torra innan apparaten anvands igen eller stélls undan.

7. Tillagningsgrytan och locket kan diskas i diskmaskin, men den péfrestande miljon i diskmaskinen kan
paverka ytfinishen.

. Eventuella skador &r endast kosmetiska och péaverkar inte apparatens funktion.

. Sank inte ner basenheten i vatten eller nagon annan vatska.

«  Placerainte basenheten i diskmaskin.

« Anvdnd inte starka eller slipande rengéringsprodukter eller 16sningsmedel.

w

TILLAGNINGSANVISNINGAR

Gronsaker

Slow cooking ar perfekt for gronsaker. Avdunstningen dr minimal, vilket innebér att alla safter och smaker
bevaras.

Rotfrukter som potatis, morotter, rovor och kalrot kréver langre tillagningstid &n kétt. Skar dem i 5 mm
tjocka skivor eller stavar, eller térna dem, och tillsétt dem i tillagningsvétskan. Tillagningstiden varierar
beroende pa gronsakernas sort och alder. Med lite erfarenhet lar du dig snart vilka tider som passar din
smak bast. Snabbkokta gronsaker som frysta drtor och sockermajs ska tinas och darefter tillsdttas en
halvtimme innan tillagningen &r klar. Bakad potatis med skal lampar sig inte f6r slow cooking.

Baljvaxter (bonor, artor och linser)

VARNING Koka torkade bonor (t.ex. roda kidneybdnor) i minst 10 minuter innan du tillsatter dem i slow

cookern. De dr giftiga om de ats raa eller underkokta.

Bl6tlagg inte linser. Blotlagg torkade artor eller bénor dver natten. Hall av och skolj, koka darefter i

tillagningsvétskan i 10 minuter innan de tillsatts i tillagningsgrytan. Krydda i slutet av tillagningen. For

konserverade bénor eller artor récker det att halla av vatskan och tillsétta dem cirka 30 minuter innan

tillagningen ar klar.

Fisk

Att tillaga fisk i tillagningsgrytan ger en delikat smak som utvecklas langsamt, bevarar smaken och

naringsvardet och haller ihop fisken. Tillaga inte fisk for ldnge.

1. Smorj botten av tillagningsgrytan med smér.

2. Rensa, putsa och skdlj fisken (rullade filéer och fiskbitar [ampar sig bast). Fryst fisk ska vara helt tinad
innan slow cooking. Torka fisken och lagg den i tillagningsgrytan.

3. Krydda ordentligt, tillsétt citronsaft och darefter varm buljong, vatten eller vin.

4. Tillsatt en liten mangd smor till fisken och tillaga pa 1 (LOW) i 2-3 timmar.

48



Kott

Slow cooking gor billigare kéttstycken mérare och minskar krympning och avdunstning, vilket bevarar
bade smak och naringsvérde. Kottstyckets storlek, form och kvalitet samt forhallandet mellan magert kott,
fett och ben paverkar tillagningstiden. Vid kontroll av om rétten &r fardiglagad ska man komma ihdg att
rotfrukter vanligtvis kréver langre tillagningstid &n kott. Tina fryst kott fore tillagning. De angivna tiderna i
recepten ar endast vagledande. Om ett annat kottstycke anvénds kan tillagningstiden behdva justeras.
Undvik kétt med hog fetthalt eller putsa bort 6verflodigt fett. Mindre kéttbitar pa upp till 800 g kan
tillagas, beroende pa form. Kéttet far inte trycka upp locket.

1. Krydda kéttet och bryn det runt om i tillagningsgrytan.

2. Placera tillagningsgrytan i slow cookern igen och tillaga pa 2 (HIGH) under angiven tid.

3. Flaskkott med sval kan grillas i 10 minuter for att fa en krispig yta.

4. Vand om mgjligt kéttstycken en gang under tillagningen for att sakerstalla jamn morhet.
Kott Vikt Instéallning Tid
No6t, lamm, flask 500-800 g HIGH 5-7 timmar

Fagel

Tillaga fagel upp till 750 g. Kottet far inte trycka upp locket. Tina fryst fagel fore tillagning. Tillaga fagel utan
fylining pa ldge 2 (HIGH).

1. Skélj, torka och krydda fageln.

2. Brynskinnetidess eget fett eller i matolja i en stekpanna pa spisen.

3. Overfortill tillagningsgrytan och tillaga pé 2 (HIGH) enligt angiven tid.

Fagel Vikt Instéllning Tid
Kyckling 7509 HIGH 3'4-4 timmar
Fasam Liten HIGH 3-4 timmar

Slow cooker - tillagningstider (ungefarliga)

Livsmedel Storlek / Vikt Tid pa LOW (timmar) Tid pa HIGH (timmar)
Fisk Hel 1-2 N/A

Notkott 500-800 g 7-10 5-7

Lamm 500-800 g 6-9 4-6

Fagel 500-800 g 8-10 3%5-4

Gryta 500-800 g 9-14 6-8
Gronsakssoppa 800-1000 ml 6-10 3-4
Kottsoppa (not) 800-1000 ml 10-14 7-9
Omvandling av recept fran vanlig ugn (ungefarliga tider)

Tillagningstid i ugn Tid pa LOW (timmar) Tid pa HIGH (timmar)
15-30 minuter 4-6 1-2

30-60 minuter 6-8 2-4

1-3 timmar 8-12 4-7
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ATERVINNING

For att undvika miljo- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
I

dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dér tillimpligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell atervinnings-/uppsamlingsstation.

SERVICE

Om du ringer kundtjénst ber vi dig att ha modellnumret till hands. Spectrum Brands kan inte erbjuda support
utan modellnumret. Modellnumret finns pa markskylten (som vanligtvis sitter pa produktens undersida).
Produkten kan inte servas av anvandaren. Om produkten inte fungerar rekommenderar Spectrum Brands att
du laser instruktionerna, kontrollerar sakringen i kontakten och huvudsakringen samt jordfelsbrytaren. Om
produkten fortfarande inte fungerar ber vi dig att kontakta aterforséljaren. Om dterforsaljaren inte kan hjalpa
dig, ring kundtjénst. Kundtjénst kan erbjuda teknisk rddgivning.

Om kundtjénst rdder dig att returnera produkten till Spectrum Brands, packa produkten noggrant och
inkludera féljande information: Namn, adress, telefonnummer och information om felet. Om produkten
omfattas av garanti, ange var och nér produkten kdptes och bifoga inkdpsbevis (t.ex. ett kvitto).

Skicka produkten till:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

E-post: support@russellhobbs.com

Telefone: 0345 658 9700 (lokalt nummer)

OBS! Om du har kdpt produkten under de senaste 6 manaderna ska du forst kontakta aterforsaljaren for
fragor gallande garantin.

GARANTI

Fel som pdverkar produktens funktion och som uppstar under garantitiden atgardas genom reparation eller
utbyte, efter vart val, forutsatt att produkten har anvants och underhallits i enlighet med instruktionerna.
Dina lagstadgade réttigheter paverkas inte.

Garantin galler i 2 &r fran inkdpsdatumet.
Du kan fa ytterligare 1 ars garanti genom att registrera produkten online inom 28 dagar efter kdpet pa:
uk.russellhobbs.com/product-registration

Forbrukningsartiklar omfattas endast av garanti under sin rekommenderade livslangd. Erséttnings- och
reservdelar* undantas och omfattas endast av 1 ars garanti.

* Exempelvis filter, |6stagbara grillplattor, dropp- och smulbrickor m.m.

5" ONLINE

www.russellhobbs.com for fler produkter

ERP

Besok webbsidan for information om ErP-energiférbrukning en.russellhobbs.com/erp
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

. Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med nedsatte fysiske, sansende eller
mentale evner eller manglende erfaring eller kunnskap hvis slike personer har fatt oppleering eller blir
holdt under oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet.
Barn skal ikke leke med apparatet.

+ Rengjering og vedlikehold skal ikke utfares av barn med mindre de er over tte ar og holdes under
oppsyn.
Hold apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

. Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servicekontoret eller andre som er
kvalifiserte for a unnga fare.

. La det veere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.

. Ikke dekk til apparatet eller ha noe pa det.

« Trekk ut kontakten fra apparatet nar det ikke er i bruk, fer flytting og fer rengjering.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.

. Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

. Restvarme gjor at overflaten pa varmeelementet forblir varm etter bruk.
Bruk bare originalt tilbehor og ekstrautstyr.

& Apparatets overflater vil bli varme.

Ikke dypp i vaeske.
KUN FOR BRUK | HJEMMET

DELER

1. Deksel 3. Cooking Gryte
2. Handtak 4. Modusvalg
FOR FORSTE GANGS BRUK

Fjern all emballasje og rengjer slow cookeren for & fierne industristev etc.

FORDELENE MED LANGSOM KOKING

Sunt: Langsom koking reduserer skaden pd vitaminer og beholder flere naeringsstoffer og mer smak.
@konomisk: Langsom koking kan gjere billigere, hardere kjgtt mort, og bruker omtrent en fierdedel av
kraften pa den minste ringen pa en vanlig komfyrplate.

Praktisk: Forbered ingrediensene natten i forveien, legg dem i «slow cookeren» nar du drar hjemmefra, og
ha et deilig maltid ventende pa deg nar du kommer hjem.

KOKEMODUS

LOW for tradisjonell langtidskoking. Du ma la gryten i slow cookeren sta til forvarming pa HIGH i minst 20
minutter for koking pa LOW.

HIGH for «hurtigkoking», ved bruk av «slow cookeren» som en elektrisk gryte. Under kokingen ma du
kontrollere at maten ikke koker tgrr. Hvis det ser ut som den blir torr, tilsett varmt vann.

WARM for a holde maten varm - men bare etter at den har kokt ferdig i «slow cookeren.

ADVARSEL: Ikke bruk LOW til & varme opp mat - dette vil ikke drepe alle bakteriene.
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GENERELT

Tin frossen mat for den gar i kjelen.

Brun kjgttet og sauter grannsakene i en panne eller i gryten.

Ikke lag mat pa LOW uten at gryten forst star til forvarming pa HIGH i minst 20 minutter.

La terkede erter og bgnner ligge i vann i 8 timer slik at de blir myke for koking.

ADVARSEL Kok tarkede benner (f.eks. rede bgnner) i minst 10 minutter for de legges oppi apparatet.
De er giftige hvis de ikke blir tilstrekkelig kokt eller spises rae.

Ikke legg linser i vann over natten.

Oppbevar klargjorte ingredienser i bokser i kjoleskapet. Ikke sett apparatet eller gryten i kjoleskapet.
Rotgrennsaker, knoller og lgk (gulrgtter, poteter, lok) trenger mye lengre koketid enn kjgtt. Skjeer dem
i terninger eller i ca. 5 mm tykke skiver eller pinner, og la dem surre pé svak varme i 2-3 minutter i en
stekepanne pé komfyren.

Alle grennsaker (inkludert terkede grennsaker) ma vaere helt dekket av vaeske.

Nar du koker ris, ma du bruke minst 150 ml vaeske for hver 100 g ris. Vi har funnet ut at forkokt ris gir
best resultat.

Pasta er ikke egnet for langtidskoking fordi den blir for myk. Hvis oppskriften din inneholder pasta,
mé den blandes inn nar det er 30-40 minutter igjen av koketiden.

FORBEREDELSER

1.
2.

CENOL AW

Bestem deg for nar du vil spise, og ndr du vil begynne & lage maten.

Hvis du vil spise kl. 18 og du ma starte a lage maten kl. 8, finner du en oppskrift som tar 8-10 timer.
Hvis du langtidskoker pa lav varme, vil en ekstra time med koking ikke gi store forskjeller, sa lenge det
er nok vaeske for a hindre at maten terker ut.

Gjor klar maten slik det star i oppskriften.

Sett apparatet pa en stabil, jevn varmebestandig overflate.

Sett gryten pa slow cookeren og sett pa lokket.

Sjekk at apparatet er av - vri kontrollen til LOW.

Koble stgpselet i stikkontakten og skru pa stremmen.

Vrri om til HIGH og la apparatet forvarmes i 20 minutter.

Kok opp vaesken i en kjele. Hvis du bruker ferdig saus pa boks, tilsetter du den i kjelen far den koker

opp.

KOKING

chWN

Etter 20 minutter lofter du av lokket (med ovnshansker) og plasserer pa en varmebestandig overflate.
Legg kjottet og gronnsakene i kokekaret og tilsett den kokende kokevaesken.

Still kontrollen til LOW eller HIGH etter behov.

Hvis du vil servere maten med det samme, skrur du strambryteren AV og kobler fra apparatet.

Bruk ovnsvotter til a flerne lokket og sett det pa en varmebestandig overflate.

Det er best a @se maten fra apparatet over i serveringsfat.

Ikke beer apparatet - ledningen kan henge seg fast i andre gjenstander.

Pass pa nar du bruker ovnshansker for a lgfte gryten og lokket. Apparatet er tungt og kan veere varmt.

TIPS

Rengjeringen blir enklere hvis du umiddelbart fierner all tilberedt mat fra kokekaret og fyller kokekaret
med varmt vann.

STEKESKY/SAUS

Langtidskoking bevarer mer av saften enn vanlig koking. Dette forer til at mengden vaeske gker og sausen
eller stekeskyen blir tynnere. Derfor ber sausen veere tykkere enn normalt. Alt som skal surres, kan blandes
i krydret mel for & gjere sausen eller stekeskyen tykkere.
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VEDLIKEHOLD

1. Skru av strammen og dra ut kontakten til apparatet.

2. Mens du har ovnshansker pd, tar du av lokket og gryten og setter dem pa en varmebestandig
overflate.

3. Hvis du ikke har planer om & vaske opp med én gang, fylles gryten med varmt vann. Ellers kan
restvarme fore til at maten klistrer seg til gryten og blir vanskelig a fierne.

4,  Vasklokket og gryten i varmt sapevann med en klut eller svamp. Deretter skyller du og terker av. lkke

bruk skuresvamp.

Alle andre overflater (indre og ytre) ma torkes av med en fuktig klut. Du kan bruke litt oppvaskmiddel.

Tork godt av alle overflater for du bruker apparatet pa nytt eller setter det vekk.

7. Dukan vaske gryten og lokket i oppvaskmaskin, men de harde forholdene inni oppvaskmaskinen kan
pavirke overflatebehandlingen.
Eventuelle skader vil trolig veere kosmetiske og burde ikke pavirke apparatets funksjoner.

«  Ikke senk selve hoveddelen pd apparatet i vann eller annen vaeske.

. Ikke sett selve hoveddelen pd apparatet i oppvaskmaskinen.
Ikke bruk sterke eller slipende rengjgringsmidler eller Igsemidler.

o w

KOKEVEILEDNING

Gronnsaker

Langtidskoking er ideelt for grannsaker. Det er lite vaeskefordamping, slik at all saften og smaken bevares.
Rotgrennsaker som poteter, gulrgtter, kalrabi og nepe trenger lengre langtidskoking enn kjgtt. Skjeer dem i
5 mm skiver, pinner eller lag terninger, og sorg for at de er dekket av vaesken. Koketiden kan variere etter
hvilken type og hvor gamle grennsakene er. Erfaring vil snart vise koketiden som er best for & oppna
resultatet du foretrekker. Hurtigkokte grennsaker, som frosne erter og mais, ma tines, og tilsettes nar det er
en halv time igjen av koketiden. Ikke langtidskok bakte poteter med skinnet pa.

Belgfrukter (bgnner, erter og linser)

ADVARSEL Kok tgrkede bgnner (f.eks. rade banner) i minst 10 minutter for de legges oppi slow cookeren.

De er giftige hvis de spises ra eller hvis de kokes for lite.

Ikke blgtlegg linser. La tarre erter eller bgnner ligge i vann over natten. Hell av vannet og skyll, og kok

deretter i 10 minutter, i veesken for du har dem i gryten. Tilsett krydder mot slutten av kokingen. For

benner og erter pa boks, kan du ganske enkelt helle av vannet og tilsette dem nar det er 30 minutter igjen

av koketiden.

Fisk

Koking av fisk i gryten utvikler delikate smaker over tid, beholder bade smak og naeringsstoffer og holder

fisken sammen. lkke kok fisken lenge.

1. Tilsett smoribunnen av gryten.

2. Rengjer, klipp og vask fisken (rullede fileter og beinfrie stykker er best). Frossen fisk bar vaere helt tint
for langtidskoking. Terk og legg i gryten.

3. Tilsett krydder, sitronjuice og ha pa varm fiskekraft, vann eller vin.

4. Tilsett litt smer pa fisken og kok pa 1 (LOW) i 2-3 timer.

Kjott

Langtidskoking gjer rimeligere kjott mort og saftig, reduserer krymping og fordamping samt bevarer smak

og nzaringsstoffer. Flere forhold pavirker koketiden: Starrelsen, formen og kvaliteten pa kjottstykket, og

forholdet mellom magert kjott, fett og bein. Nar du skal sjekke om en rett er kokt, ma du ikke glemme at

rotgrgnnsaker vanligvis trenger lengre koketid. Tin frossent kjgtt fer koking. Tiden som er oppgitt i

oppskriften er bare veiledende. Nar man bruker ulike kjottstykker, er det ofte behov for & justere koketiden.

Unnga kjott med en stor andel fett eller skjeer vekk det overfladige fettet. Sma stykker opptil 800 g kan

kokes, avhengig av formen. Kjottet ma ikke presse lokket oppover.

1. Krydre kjottet og brun det pa alle sider i gryten.

2. Flytt gryten til slow cookeren og kok pa 2 (HIGH) i tiden som vises.
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3. Svinestykker med svor kan grilles i 10 minutter til skorpen blir sprg.
4. Snustykkene én gang under kokingen hvis det er mulig, for & oppna jevn merhet i kjottet.

Kjottstykke

Vekt

Innstilling

Tid

Okse, lam, svin

500-800 g

HIGH

5-7 timer

Fjeerkre

Kok fjeerkre opptil 750 g. Kjottet ma ikke presse lokket oppover. Tin frossent fjaerkre for koking.
Kok fjaerkre uten fyll pa 2 (HIGH).

1. Vask og terk fieerkreet og tilsett krydder.
2. Brunskinnet i sitt eget fett eller i matolje i en stekepanne pa komfyren.

3. Legg over pa slow cookeren og kok pa 2 (HIGH) i tiden som vises.

Fjeerkre Vekt Innstilling Tid
Kylling 7509 HIGH 3'2-4 timer
Fasan Liten HIGH 3-4 timer
Slow Cooker - Koketider (veiledende)
Mat Storrelse/vekt Tid pa Tid pa
LOW HIGH
(timer) (timer)
Fisk Hel 1-2 Ikke relevant
Okse 500-800 g 7-10 5-7
Lam 500-800 g 6-9 4-6
Fjeerkre 500-800 g 8-10 3%s-4
Gryterett 500-800¢g 9-14 6-8
Grgnnsaksuppe 800-1000 ml 6-10 3-4
Oksesuppe 800-1000 ml 10-14 7-9
Konvertere oppskrifter fra en tradisjonell ovn (veiledende tider)
Steketid i ovn Tid pa LOW Tid pa HIGH
(timer) (timer)
15-30 minutter 4-6 1-2
30-60 minutter 6-8 2-4
1-3 timer 8-12 4-7
RESIRKULERING

2R

For & unnga milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for

offentlig resirkulering/innsamling.

SERVICE

Ha modellnummeret lett tilgjengelig hvis du ringer kundeservice. Spectrum Brands kan ikke yte service
uten modellnummeret. Modellnummeret star pd merkeskiltet (vanligvis plassert p& undersiden av
produktet).
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Vedlikehold av produktet skal ikke utfgres av brukeren. Hvis produktet ikke virker, anbefaler Spectrum
Brands at du leser bruksanvisningen, sjekker sikringen i stopselet, hovedsikringen og jordfeilbryteren. Ta
kontakt med forhandleren hvis produktet fremdeles ikke virker.

Hvis forhandleren ikke kan hjelpe, ring kundeservice. Kundeservice kan gi teknisk veiledning.

Hvis kundeservice anbefaler deg & returnere produktet til Spectrum Brands, mé du pakke produktet
varsomt og oppgi felgende informasjon: Navn, adresse, telefonnummer og en forklaring pa problemet.
Dersom garantitiden fremdeles gjelder for produktet, ma du oppgi hvor og nar du kjopet det og legge ved
et bevis pa kjgpet (f.eks. papirkvitteringen).

Send produktet til:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 0HS

Epost: support@russellhobbs.com

Telefone: 0345 658 9700 (lokalt nummer)

Merk: Hvis du har kjept produktet for mindre enn seks ménedene siden, ma du ferst ta kontakt med
forhandleren for sparsmal som gjelder garantien.

GARANTI

Feil som pavirker produktets funksjoner, som oppstar i garantiperioden, vil bli utbedret enten ved
utskifting eller reparasjon, basert pa var vurdering. Det er en forutsetning av produktet brukes og
vedlikeholdes i samsvar med instruksjonene. Dine lovfestede rettigheter pavirkes ikke.

Garantiperiode = 2 dr fra farste kjop i butikk.

For & kreve en ekstra 1-ars garanti ma du registrere produktet pa nettsiden senest 28 dager etter kjgpsdato.
Registrer her: uk.russellhobbs.com/product-registration

Forbruksvarer omfattes bare av garantien i lgpet av deres anbefalte levetid. Reservedeler* er ekskludert og
dekkes bare av en 1-ars garanti.

*For eksempel filtre, avtagbare grillplater, dryppskaler/smulebrett etc.

5" ONLINE

www.russellhobbs.com for flere produkter

ERP

For informasjon om ErP-energiforbruk, se nettstedet en.russellhobbs.com/erp
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Lue kdyttoohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkil6lle. Poista kaikki
pakkausmateriaali ennen kéyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

. Laitetta saavat kdyttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen, aistienvarainen tai henkinen
toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heitd valvotaan/ohjeistetaan, ja he
ymmartavat kdyttoon liittyvat vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella.

«  Lapset eivat saa puhdistaa tai tehdd hoitotoimia, jos he eivét ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan alla.

. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

Jos séhkdjohto on vahingoittunut, se pitdd antaa valmistajan, tdman huoltopalvelun tai vastaavan
patevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

«  Jata vdhintdan 50 mm tyhja tila laitteen ymparille.

Irrota laite sahkdverkosta, kun se ei ole kdytdssd, ennen sen siirtdmistd tai puhdistamista.

«  Ala kdyti laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.

- Ala kéytd laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

. Ldmmityselementin pinnalla on kdyton jélkeen jalkilampoa.

. Ala kdytd muita kuin toimittamiamme lisdvarusteita tai tarvikkeita.

Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Al upota lataussovitinta tai lataustelinetté veteen tai mihinkdan muuhun nesteeseen.

VAIN KOTIKAYTTOON

OSAT
1. Kansi 3. Valmistuspata
2. Kahva 4. Tilavalinta

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Poista kaikki pakkausmateriaali ja puhdista haudutuspata valmistuspdlysta ym.

HITAAN HAUDUTTAMISEN EDUT

Terveys: Pehmed haudutustoiminto vahentaa vitamiinien tuhoutumista ja ravintoaineet seka aromit sdilyvat
paremmin.

Taloudellisuus: Pitkd, hidas hauduttaminen mureuttaa halvemmat ja sitkedmmat lihapalat ja kuluttaa
energiaa vain neljdsosan siitd, mita tavallisen lieden pieni keittolevy.

Mukavuus: Valmistele ainekset edellisena iltana, laita ne haudutuspataan ennen kuin lahdet kotoa ja kun tulet
kotiin sinulla on herkullinen ateria valmiina odottamassa.

VALMISTUSTILAT

LOW on perinteiseen "hauduttamiseen”. Haudutusastiaa on esilammitettava haudutuspadassa HIGH-
asetuksella vdhintddn 20 minuuttia ennen valmistusta LOW-asetuksella.

HIGH "nopeaan valmistukseen”, haudutuspadan kaytté sahkopatana. Varmista, ettei ruoka kuivu valmistuksen
aikana. Jos se ndyttaa kuivalta, lisda kuumaa vetta.

WARM ruoan lampimana pitdmiseen, mutta vain haudutuspadassa valmistuksen jalkeen.

HUOMIO Al3 kaytd LOW-asetusta ruoan lammittidmiseen - se ei tapa kaikkia bakteereja.
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YLEISTA

-Al3 valmista LOW-asetuksella ilman, ettd olet ensin esilimmittanyt haudutusastiaa haudutuspa-
dassa HIGH-asetuksella vahintdan 20 minuuttia.

-Liota kuivattuja herneitd ja papuja 8 tuntia, jotta ne pehmenevat ennen valmistusta.

+VAROITUS Keita kuivattuja papuja (esim. punaiset kidney-pavut) vahintdan 10 minuuttia ennen
niiden lisdamista laitteeseen. Ne ovat myrkyllisia, jos niita syddaan puolikypsina tai raakoina.

-Al3 liota linsseja yon yli.

-Sailyta esivalmistellut ainekset astioissa jadkaapissa. Al4 laita laitetta tai haudutusastiaa jadkaap-
piin.

«Juurekset, mukula- ja sipulikasvit (kuten porkkanat, perunat ja sipulit) kypsyvat huomattavasti
hitaammin kuin liha. Pilko ne noin 5 mm:n paksuisiksi viipaleiksi tai tikuiksi ja kuullota niita varov-
asti liedelld pannussa 2-3 minuuttia.

-Kaikkien vihannesten (my®ds kuivattujen vihannesten) on oltava kokonaan kypsennysnesteen
peitossa.

-Kun valmistat riisia, kdyta vahintdan 150 ml kypsennysnestetta 100 g:lle riisid. Olemme huoman-
neet, ettd parboiled-riisi antaa parhaan tuloksen.

Pasta ei sovellu hauduttamiseen, koska siita tulee liian pehmeaa. Jos reseptisi vaatii pastaa,
sekoita se joukkoon 30-40 minuuttia ennen valmistusajan paattymista.

VALMISTELU

Sulata pakastetut ainekset ennen niiden liséamista pataan.
. Ruskista liha ja kuullota vihannekset paistinpannussa tai valmistuspadassa.
1. Paatd, milloin haluat sydda ja milloin haluat aloittaa ruoanlaiton.
Jos haluat sy6da klo 18 ja sinun on aloitettava ruoanlaitto klo 8, etsi resepti, jonka valmistusaika on
8-10 tuntia. Jos kypsennét hitaasti matalalla teholla, ylimaarédinen tunti kypsennysaikaa ei vaikuta
paljoakaan, kunhan kypsennysnestettd on riittédvasti estdmaan ruoan kuivumisen.
Valmista ruoka reseptin mukaan.
Aseta laite vakaalle, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle pinnalle.
Laita haudutusastia haudutuspataan ja aseta kansi paalle.
Tarkista, ettd laite on pois paaltd - kddnna saadin asetukseen LOW.
Liitd laite pistorasiaan ja kytke virta paélle.
Kytke HIGH-asetus ja anna laitteen esilammetd 20 minuuttia.
Kiehauta kypsennysneste pannulla. Jos kaytat sdilykepurkissa olevaa kastiketta, lisdd se pannulle
ennen kiehauttamista.

CENOUL AW

VALMISTUS

1. Poista kansi (patakintaita kdyttaen) 20 minuutin kuluttua ja aseta kuumuutta kestévalle pinnalle.

2. Laitalihaja vihannekset keittoastiaan ja lisaa kiehuva keittoliemi.

3. K&annd saddin asetukseen LOW tai HIGH tarpeen mukaan.

4. Jos haluat tarjoilla ruoan heti, kdidnna OFF-asentoon, kytke virta pois paaltd ja irrota laite pistorasiasta.
Poista kansi uunikintailla ja aseta se lammaonkestavalle alustalle.

« Ruoka on parasta kaataa laitteesta tarjoiluastioihin.

«  Alid kanna laitetta, silld sen johto voi takertua muihin esineisiin.
Ole varovainen nostaessasi haudutusastiaa ja kantta patakintaita kdyttden. Laite on painava ja se voi
olla kuuma.

VINKKI

Puhdistaminen on helpompaa, jos poistat heti kaikki kypsennetyt ruoat keittoastiasta ja taytat keittoastian
[ampimalla vedella.
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KASTIKE/LIEMI

Hidas haudutus séilyttda enemman nesteitd kuin tavallinen kypsennys. Tdma liséa kypsennysnesteen
maarad ja ohentaa kastiketta tai lienta. Taman vuoksi kastikkeiden tulisi aluksi olla normaalia paksumpia.
Kaikki paistettavat ainekset voidaan pydrdyttad maustetussa jauhossa ennen kypsennysta kastikkeen tai
liemen sakeuttamiseksi.

HOITO JA HUOLTO

1. Katkaise virta paakytkimestd ja irrota laite pistorasiasta.

2. Kaytd patakintaita, nosta kansi ja haudutusastia ja aseta ne kuumuutta kestavalle alustalle.

3. Josetaio pestd haudutusastiaa heti, taytd se [ampimalla vedelld. Muuten jélkilampd voi kiinnittaa
ruokajadmat haudutusastiaan, mika vaikeuttaa niiden poistamista.

4. Pese kansi ja haudutusastia kuumalla saippuavedelld kdyttden liinaa tai sientd, huuhtele sitten ja
kuivaa. Al kdytd hankaustyynyja.

5. Pyyhikaikki muut pinnat (sisdpuolelta ja ulkopuolelta) kostealla liinalla. Voit kdyttaa pienen maéran
astianpesuainetta.

6.  Kuivaa kaikki pinnat huolellisesti ennen laitteen uudelleenkayttoa tai séilytykseen laittoa.

7. Voit pestd haudutusastian ja kannen astianpesukoneessa, mutta astianpesukoneen ankara ympaéristo
voi vaikuttaa pinnan viimeistelyyn.

« Mahdolliset vauriot ovat kosmeettisia eivétka vaikuta laitteen toimintaan.

« Al upota laitteen runkoa veteen tai muihin nesteisiin.

«  Al3 laita laitteen runkoa astianpesukoneeseen.

« A3 kdyta voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita tai liuottimia.

VALMISTUSOHJEITA

Vihannekset

Haudutus sopii erinomaisesti vihanneksille. Haihtuminen on vdhdistd, joten kaikki mehut ja maut sdilyvat.
Juurekset, kuten peruna, porkkana, lanttu ja nauris, vaativat lihaa pidemman kypsennysajan. Leikkaa ne 5
mm:n viipaleiksi, tikuiksi tai kuutioiksi ja upota kypsennysnesteeseen. Valmistusaika vaihtelee vihannesten
tyypin ja idan mukaan. Kokemus auttaa 16ytdamaan juuri omaan makuun sopivat ajat. Nopeasti kypsyvat
vihannekset, kuten pakasteherneet ja pakastemaissi, on sulatettava ja liséttéva noin puoli tuntia ennen
valmistuksen paattymista. Ala hauduta uuniperunoita kuorineen.

Palkokasvit (pavut, herneet ja linssit)

VAROITUS Keitd kuivattuja papuja (esim. punaiset kidney-pavut) vahintdan 10 minuuttia ennen niiden
lisddmista haudutuspataan. Ne ovat myrkyllisid, jos niitd syddaan puolikypsin tai raakoina. Al liota
linsseja. Liota kuivatut herneet ja pavut yon yli. Valuta ja huuhtele, keitd sitten 10 minuuttia
kypsennysnesteessd ennen lisddmista haudutuspataan.

Kala

Kalan valmistaminen haudutusastiassa kehittaa hitaasti herkullisia makuja, sdilyttda maun ja ravintoarvon

ja pitaa kalan koossa. Ald hauduta kalaa pitkid aikoja.

1. Voitele haudutusastian pohja voilla.

2. Puhdista, perkaa ja pese kala (rullatut fileet ja pihvit sopivat parhaiten). Pakastekala on sulatettava
kokonaan ennen hauduttamista. Kuivaa ja laita haudutusastiaan.

3. Mausta hyvin, pirskottele sitruunamehua ja liséa kuuma liemi, vesi tai viini.

4,  Lisaa pieni maara voita kalaan ja valmista asetuksella 1 (LOW) 2-3 tuntia.

Liha
Haudutus mureuttaa edullisemmat lihapalat ja vahentaa kutistumista ja haihtumista, jolloin maku ja
ravintoarvo sdilyvat. Lihapalan koko, muoto ja laatu sekd véharasvaisen lihan, rasvan ja luun osuus

vaikuttavat kypsennysaikaan. Kun testaat, onko ruoka kypsaa, muista ettd juurekset kypsyvat yleensa
hitaammin. Sulata pakastettu liha ennen haudutusta. Reseptien valmistusajat ovat vain ohjeellisia. Jos
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kaytetdan erilaista lihapalaa, valmistusaikoja voi olla tarpeen saatda. Valta lihaa, jossa on paljon rasvaa, tai
leikkaa ylimaaréinen rasva pois. Pienid, enintdan 800 g:n paloja voidaan kypsentda riippuen muodosta. Liha
ei saa tyontda kantta yl6spdin.

Mausta liha ja ruskista se kaikilta puolilta haudutusastiassa.

2. Siirrd haudutusastia haudutuspataan ja hauduta asetuksella 2 (HIGH) ilmoitettu aika.

3. Nahallisia porsaanpaloja voidaan grillata 10 minuuttia, jotta niista tulee rapeita.

4. Jos mahdollista, kddnna lihapaloja kerran haudutuksen aikana tasaisen mureuden varmistamiseksi.

—_

Liha Paino Asetus Aika
Nauta, lammas, 500-800 g HIGH 5-7 tuntia
porsas

Siipikarja

Hauduta siipikarjaa enintddn 750 g. Liha ei saa nostaa kantta yl6spédin. Sulata pakastettu siipikarjanliha
ennen valmistusta. Valmista siipikarja ilman tdytteita asetuksella 2 (HIGH).

1. Pese seka kuivaa siipikarjanliha ja mausta.

2. Ruskista pinta omassa rasvassaan tai 6ljyssa paistinpannulla.

3. Siirrd haudutuspataan ja valmista asetuksella 2 (HIGH) ilmoitettu aika.

Siipikarja Paino Asetus Aika
Kana/kananpoika 7509 HIGH 3'2-4 tuntia
Fasaani Pieni HIGH 3-4 tuntia
Haudutuspata - haudutusajat (likimaaraiset ajat)
Ruoka Koko/paino Aika asetus Aika asetus
Low HIGH
(tuntia) (tuntia)
Kala Kokonainen 1-2 Ei kdyteta
Nauta 500-800 g 7-10 5-7
Lammas 500-800 g 6-9 4-6
Siipikarja 500-800 g 8-10 3%5-4
Pata 500-800¢g 9-14 6-8
Vihanneskeitto 800-1000 ml 6-10 3-4
Lihakeitto 800-1000 ml 10-14 7-9

Perinteisten uunireseptien muuntaminen (likimaaraiset ajat)

Uunissa valmistusaika Aika asetus LOW (tuntia) | Aika asetus HIGH (tuntia)
15-30 minuuttia 4-6 1-2
30-60 minuuttia 6-8 2-4
1-3 tuntia 8-12 4-7
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KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ympadrist6lle ja terveydelle koituvat haitat, néilla
symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisia paristoja ei saa
I

havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havita sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikéli sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerailypisteeseen.

HUOLTO

Kun soitat asiakaspalveluun, pidd mallinumero kasilld. Spectrum Brands ei voi tarjota tukea ilman
mallinumeroa. Mallinumero 16ytyy tyyppikilvesta (yleensa tuotteen pohjassa).

Kayttdja ei voi huoltaa tuotetta. Jos tuote ei toimi, Spectrum Brands suosittelee, ettd luet ohjeet, tarkistat
pistokkeen, sulakkeen seka padsulakkeen ja katkaisijan. Jos tuote ei vieldkaan toimi, ota yhteytta
jalleenmyyjaan. Jos jélleenmyyja ei pysty auttamaan, soita asiakaspalveluun. Asiakaspalvelu voi tarjota
teknista neuvontaa.

Jos asiakaspalvelu kehottaa palauttamaan tuotteen Spectrum Brandsille, pakkaa tuote huolellisesti ja liita
mukaan seuraavat tiedot: nimi, osoite, puhelinnumero ja kuvaus ongelmasta. Jos tuote on takuun piirissa,
ilmoita myds, mistd ja milloin tuote on ostettu, ja liitd mukaan ostotosite (esim. paperikuitti).

Lahetd tuote osoitteella:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

Email: support@russellhobbs.com

Puhelin: 0345 658 9700 (paikallispuhelumaksu)

Huomautus: jos olet ostanut tuotteen viimeisten 6 kuukauden aikana, ota ensin yhteytta jélleenmyyjaén
takuuasioissa.

TAKUU

Tuotteen toimintaan vaikuttavat viat, jotka ilmenevat takuuaikana, korjataan joko vaihtamalla tuote tai
korjaamalla se harkintamme mukaan, edellyttden ettd tuotetta on kdytetty ja huollettu ohjeiden
mukaisesti. Tdma ei vaikuta lakisaateisiin oikeuksiisi.

Takuuaika = 2 vuotta tuotteen ensimmaisestd ostosta.

Saat lisdtakuuta 1 vuoden, kun rekisterdit tuotteesi verkossa 28 paivéan kuluessa ostosta. Rekisterdinti: uk.
russellhobbs.com/product-registration Kulutustarvikkeille mydnnetaan takuu vain niiden suositellun
kayttoidn ajaksi. Vaihto-/varaosat* eivat kuulu takuun piiriin, vaan niille myénnetadn vain yhden vuoden
takuu. *Esimerkkeja ovat suodattimet, irrotettavat grillauslevyt, tippakaukalot/murukaukalot jne.

5" VERKKO

lisda tuotteita osoitteessa www.russellhobbs.com

ERP

Katso ErP:n mukaiset energiankulutustiedot verkkosivustolta en.russellhobbs.com/erp
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MEONNEHHOBAPKA
MpoUTUTE MHCTPYKLMM, COXPAHMTE WX, NPY Nepegaye CONPOBOAUTE MHCTPYKLMel. Mepes npumeHeHnem
U3ENNSA CHAMUTE C HETO YMaKOBKY.

BAXKHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

CnepyinTe OCHOBHbBIM MHCTPYKLIMAM N0 6€30MacHOCTY, BKIKOYas CefyoLime:

+  Mcnonb3oBaHue JaHHOTO YCTPOCTBA AETbMY CTapLUe 8 NIET, IMLAMM C OFPaHNYeHHbIMY GU3NYECKIMU,
CEHCOPHBIMI MM YMCTBEHHBIMI CMIOCOOHOCTAMY, HEJOCTAaTKOM OTbITa UM 3HAHUI AOMYCKaeTCs Npu
YCIOBUY KOHTPOMS UM UHCTPYKTaXKa 1 OCO3HAHA CBA3AHHBIX PUCKOB.

«  [letAM 3anpeLueHo 1Urpathb C yCTPOICTBOM.

« Ounctky 1 06C/yX1BaHIe YCTPOCTBA MOTYT BbINONHATD [ETU CTapLue 8 NeT npu yCioBum HabmogeHus
B3POC/IbIMU.

«  XpaHuTe yCTPOICTBO 1 Kabesb B HEJOCTYNHOM AnA feTel 4o 8 neT mecTe.

+  Ecnn kabenb noBpexaeH, OH AomkeH 6biTb 3aMeHeH NPON3BOANTENEM, CEPBICHBIM areHTOM VN fPYrum
KBanMdMULMPOBaHHbIM NNLOM [N1Al NPeOoTBPALLEHMsA OMACHOCTH.

«  OcraBbTe No MeHbLUei Mepe 50 MM NPOCTPaHCTBa BOKPYT YCTPOCTBA.

«  He HakpbiBaiiTe NpUbOP 1 He pa3meLLaliTe HNYEro Ha ero MOBEPXHOCTU.

. OTkntovaiiTe NpubOp OT CETH, KOrfa He NCMOoNb3yeTe ee, nepes NepeHOCKo U YUCTKON.

«  [pnbop He MoXeT paboTaTb OT BHELUHEro TaiMepa Uan AUCTaHLMOHHO CUCTEMbI YIPaBREHUS.

«  He ucnonb3yiite nprnbop, eciv oH NoBpexaeH unu paboTaeT ¢ nepeboamm.

«  [locne ncnonb3oBaHKA NOBEPXHOCTb HAarpeBaTeIbHOIO 37IeMeHTa NofBePXKEHa OCTaTOUHOMY TEMNJI0BOMY

BO3JENCTBUIO.
. He ncnonb3yiite NPpUHaaNeXHOCTY U HAaCaAKK, OTAINYHBIE OT MOCTaBAEMbIX HaMU.
& MoBepXHOCTU NPUboPa HarpeBarTCs.

He norpy»anTe 3apAagHbi NepPexofHUK Un 3apAagHOe YyCTPONCTBO B BOAY UMW APYryI0 XUAKOCTb.

TOJIbKO ANA bbITOBOIo NCNOJIb30BAHUA

COCTABHDbIE YACTU
1. Kpblwka 3. Kactpiona
2. Pyuka 4. Boblbop pexuma

NEPEA NEPBbIM NCMOJIb3OBAHUEM

Ypanute YNakoBKY N O4NCTUTE MeANEHHOBAPKY OT 3aBOLCKOV NbINN U T. A.

NMPEMMYLLECTBA MEAJIEHHOIO NPUTOTOBJIEHUA

3pgopoBbe: [poLiecc MeANeHHOro NPUrOTOBIIEHNS YMEHBLIAET BPE[, HAHOCUMbIV BUTAMUHAM, U COXPAHAET
6onblue NTaTeNbHbIX BELLECTB 1 aPOMATOB.

SKoHOMUA: [In1TeNnbHOe, MeaIeHHOe NPUrOTOBNEHUE MULLM MOXET Pa3MATUNTb XKeCTKIe KYCKI MAca 1
noTpebaAeT OKONO YeTBEPTU MOLYHOCTY Masoro KonbLia Ha CpefHeil KOHOpKe.

Ypo6cTBO: MofroToBbTe MHIPeaveHTbl AN MPUTOTOBAEHUA NMULLM HaKaHyHe, MOMeCTIUTE X B MeLNEeHHOBAPKY
nepen yXoAoM, 1 BOCXUTUTENbHaA efla byaeT rotosa K Balwemy Bo3BpaLLeHio JOMO.

PEXUMbI MPUTOTOBJIEHUA

LOW ana TpaguLMOHHOIO «<MeffIeHHOrO MPUroTOBAEHNA Ny, [eped NpMroToBNeHUEM NN B PeXMMe
LOW Heob6x0AMMO NporpeThb KacTpioto B MefIeHHOBapKe B TeueHne MuHUMYM 20 MuHYT B pexume HIGH.
HIGH ana «6bIcTporo NpuroToBeHrA», UCNONb3yA YCTPONCTBO Kak INeKTPUYeCKmnii coTeiiHuK. Bo Bpems
NPUroTOBNEHUs CNeAnTe, UToObl 60O He BbIKMNENo. ECv OHO BOT-BOT BBIKWMUT, AOJENTe ropsyeil Bofbl.
WARM 4T06bI COXPaHUTb NILLY TEMNOMN, HO TOMIbKO NOC/e NPUrOTOBAEHNA A0 FOTOBHOCTM B MefiNIeHHOBapKe.
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BHUMAHME! He ncnonb3ynte pexxum LOW ana nogorpesBaHua NULLEBbIX NPOAYKTOB, MOCKOMbKY 3TO He
0becneunBaeT yHNUTOXeHE Bcex BakTepuid.

OBI.IJ,I/IE CBEAEHUA

He rotoBbTe nuwieBble NpoayKTbl B pexxume LOW, 3abnaroBpemeHHO He noforpes
KacTptonio B MefJjieHHOBapKe, ncnonb3ysa pexxum HIGH, B TeyeHne MUHUMYM 20 MUHYT.
MocTaBbTe Cyxol ropox 1 $hacosb 3amaunBaTbCs Ha 8 YacoB, YTOObI PA3MArYUTb UX Nepes,
NPUroTOBNIEHNEM.

OCTOPOXHO! CywueHble 606b1 (Hanpumep, KpacHasa $acosb) JOMKHbI BAPUTLCA B TeUeHne
MUHUMYM 10 MUHYT, Npexae yem 6yayT nomelleHbl B pubop. B HegoBapeHHOM 1y Cbipom
BMAE OHM ALOBUTHI.

He 3amaunBanTe yeueBULy Ha HOYb.

XpaHuTe NOAroTOBNIEHHbIE MHIPEAMEHTbI B KOHTENHEPax B XONOAWIbHIKe. He nomelyante
Nprbop NN KacTPIoNio B XONOAUIbHUK.

KopHennopabl, Kny6Hennoabl 1 IyKOBMYHbIE OBOLLM (MOPKOBb, KapTodesb, penyatbiii

NyK) rOTOBATCA 3HAUNTESNIbHO AOoJIblUe, YeM MACO. HapexbTe nx B popme KyomKkos n1bo Ha
JIOMTUKY Unn 6PYCKM TONLWMHON 5 MM, 06>KapbTe B TeueHne 2—3 MUHYT B CKOBOPOZKE Ha
BApPOYHOW NaHenun.

Bce oBoLm (B TOM Uncne v cylleHble) HEO6XOAMMO NOrPY3nTb B XKUAKOCTb.

Mpw npurotoBneHUn 6o C PUCOM UCMONb3yITe He MeHee 150 M XKUAKOCTU Ha KaxKkable
100 r puca. Mbl 06Hapyunu, 4To NPOMAPEHHbIN PUC JaeT Hauyyllne pesynbTaTbl.

MacTa He nogxoanT ANA MeAsIeHHOro NPUroTOBNEHWA, MOCKONbKY CTAHOBUTCA C/IMLLKOM
msArkoi. Ecnv B peuenTe ecTb nacTa, ee HeobxoanMo Ao6aBuTb 3a 30—40 MUHYT 0
OKOHYaHMWA NPUrOTOBMIEHNA NMULLN.

NnOAroToOBKA

MonHOCTbIO Pa3MOPO3bTe 3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKTbI Nepes TeM, Kak NMOMeLLaTh NX B KOTENOK.
O6xapvBaiiTe MACO UMK MaccepyiiTe OBOLLM Ha CKOBOPOZAE VAN B KacTprone.
MpumnTe peLleHrie 0 BPEMEH Havyana npuema NiLM 1 BpeMeH) Hauana ee NpUroToBleHUs.

2. Ecnwn bl xoTuTe noectb B 18:00, a HayaTb npuroTosneHne B 8:00, HalnanTe peLenT, NPUroToBNeHe
KoToporo 3aHumaeT 8—10 yacos. Koraa Bbl MeffieHHO roTOBUTE NILLY MPW HU3KOW 3aTpaTe
3NeKTPO3HEPrM, AOMONHUTENbHBIN Yac BPEMEH NPUrOTOBNEHMUA He OyaeT UMeTb 60MbLIoro
3HAYEHWA, eCIN MEEeTCA AOCTaTOYHOE KONNYECTBO XKNAKOCTY, KOTOPOe He AacT NiLLe NepecyLlnTbCa.

3. [oToBbTe NNLLY B COOTBETCTBUM C PELIenTOM.

4, TlomecTuTe NPMOOP Ha YCTOMYMBYLO, POBHYIO 1 TEPMOCTOIKYHO MOBEPXHOCTb.

5. TMomecTuTe KacTptonio B MeANEHHOBAPKY 1 YCTAaHOBWTE HAa MECTO KPbILLKY.

6. MpoBepbTe, 4To6bLI MPUGOP GbiN BbIKKOYEH, MOCE YETO MOBEPHUTE PYUKY YNPaBAeHUs B MONOXeHUe
LOwW.

7. BcraBbTe BUAKY Npubopa B pO3eTKY M NofaiTe 31eKTponuTaHue.

8. [epeBepute pyuky ynpasneHus B nonoxeHue HIGH n octaBbte nprnbop pabotatb B pexume
noporpesa Ha 20 MUHYT.

9. Bckunatute XnpKoCTb ANA NPUroTOBNEHMA B KacTpione. ECnv Bbl MCNOMb3yeTe roToBbIN COYC,
[006aBbTe ero B KaCTPLOAIO, NPEXAE YeM JOBECTY O KUMEHUA.

NMPUTOTOBJNIEHUE

1. Yepe3s 20 MMHYT CHAMMTE KpPbILLIKY (BOCMONb30BABLUMNCH KYXOHHbIMU PyKaBULaMM) U MOMeCTUTE ee Ha
TEPMOCTOWKYI0 MOBEPXHOCTb.

2. TonoXmTe MACO 1 OBOLLY B KaCTPIONio M A06aBbTe KNMALLYHO XKUAKOCTb.

3. YctaHoBwuTe pyuky ynpasneHus B nonoxeHue LOW vnu HIGH, B 3aBucmocT 0T noTpebHOCTI.
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4. Ecnv Bbl HamepeHbl He3aMeANUTENbHO NOAATD MULLY Ha CTON, NepeBeanTe PYUKY yNpaB/ieHa B
nonoxeHvie OFF, oTK/0unTe 3NeKTponuTaHne 1 U3BNEKNTe BUIIKY Npubopa 13 po3eTKu.

5. CnomoLLbio KYXOHHbIX MPUXBATOK CHAMITE KPbILIKY 1 MOOXKMUTE ee Ha TePMOCTOINKYI0 MOBEPXHOCTb.

« Jlyuwwe Bcero nepenoxuTb nuLly u3 nprbopa B Nocyay AN Nofauv Ha CTos.

«  He nepeHocute npmbop — WHYpP NUTaHKA MOXET 3aLennTbCs 3a Apyrue npeameTsl.

«  [lpoABnAiTe OCTOPOXHOCTb NPY UCMOb30BAHUN KYXOHHbIX PYKaBWL| /1A U3BIEYEHUA KacTPIoAn 1
CHATUA KPBILWKW. Mp1OOP TAKENbINA 11 MOXKET ObITb FOPAUNM.

COBET

OuncTka 6ygeT npoLue, ecniv Cpasy e BbIHYTb U3 KaCTPIOM BCO MPUTOTOBEHHYIO MHLLY W HAMOJHNUTb
KacTpionio TeNIomn BOJOW.

noAaJINBA/COYC

Mpv MeaneHHOM NMPUrOTOBNEHUM NILLEBbIX MPOLYKTOB COXPaHAETCA 6oNblle COKOB, YeM NPU 06bIYHOM
NPUroToBNEHUN. ITO NPVBOAMT K YBENMYEHIIO 06bEMA KUAKOCTY 1 Pa3KVKEHVIO COYCa MU NMOATUBKM.
Y1o6bl 3T0 yuecTb, COyChbl N3HaYaNbHO AOMKHbI ObITb ryLle, Yem 06bIYHO. [INA 3aryLeHna coyca unu
NoAAMBbI Nt06ble MPOAYKTHI, NPeAHa3HauYeHHble fN1A 06KapnBaHNsA, MOXHO NpefBapuUTeNbHO 06BaNATbL B
npUNpPaBneHHON MyKe.

yXoa un obCNY XKUBAHUE

1. OTKNouuUTe NUTaHUeE 1 13BREKNTE BUNKY Npubopa 13 po3eTKu.

2. Bocnonb3oBaBLWKCb KyXOHHBIMU PyKaBMLI@MU, CHAMUTE KPbILLKY W U3BAEKUTE KacTPIoNto, MOC/e Yero
MOMeCTHTE VX Ha TE@PMOCTOKYIO MOBEPXHOCTb.

3. Ecnv Bbl He HamepeHbI Cpasy e BbIMbITb KaCTPIONI0, HANONHUTE ee Tenno BOAOW. MiHaue nog
AeNCTBEM OCTaTOYHOrO Temnna KPOLLKM NMLLEBbIX MPOAYKTOB MOTYT 3aneybcs Ha MOBEPXHOCTM
KacTptonu, YTo 3aTPYAHUT UX yAaneHue.

4. BbiMoliTe KPbILIKY 1 KacTptonio B ropAYeli MblIbHO BOE, MCMONb3ys TKaHeBYI0 candeTKy nnu ryoky,
a 3aTeM OMOJIOCHMTE U NPOCyLIMTE. He Monb3ynTech YNCTALLEei ryoKoii.

5. Bce ocTanbHble NOBEPXHOCTM (BHYTPEHHME 1 BHELLHWE) ClieflyeT NpoTepeThb BaXHON TKaHeBO
candetkoil. MoXHO BOCMOMb30BaTbCA HEOOMbLUMM KOIMYECTBOM XIAKOrO MOIOLLEro CPefCTBa.

6.  TwaTenbHo BbICYLINTE BCE MOBEPXHOCTY Neper MOBTOPHbIM UCMONb30BaHMeM npubopa nav ero
OTNPaBKOI Ha XpaHeHue.

7. Pa3speluaeTca MbiTb KaCTPIOAIO 1 KPbILLKY B MOCY[OMOEYHOI MaLUMHE, OfHAKO HebnaronpuaTHble
YCIOBUA BHYTPU NOCYAOMOEYHON MaLUMHbl MOTYT BIUATb Ha MOKPbITUE MOBEPXHOCTEN.

«  ToBpexpeHnA MOryT HOCUTb TOMbKO BHELLHUI XapaKTep U He JOMKHbI BNMATb Ha paboTy npubopa.

. He norpy:xaiite kopnyc npu6opa B BOAY UK APYTYHO XKNGKOCTb.

+  He nomewwarite Kopnyc npnbopa B NOCY[OMOEUHYIO MaLLVHY.

+ Heucnonb3yiite arpeccuHble 1M60 abpasnBHble YACTALME CPeACTBa UV PAaCTBOPUTENN.

YKA3AHUA NO NPUTOTOBJIEHUIO

OBown

MeganeHHoe NpuroToBeHUe UAeanbHO NOAXOANT ANs oBoLeid. [pu TakoM cnocobe NpUroToBeHNs
1cnapaeTca Mano XUAKOCTH, MO3TOMY BCE COKM 11 apOMaTbl COXPaHAKTCA.
KopHennogbl, Takue Kak kapTodenb, MOPKOBb, pena 1 6piokBa, TpebytoT 6onblue BpemeHU MeAneHHOro
NPUroTOBNEHNS, YeM MACO. HapexbTe NX TOMTUKaM TONLWUHONW 5 MM, BpycKamu unm Kyoukamu 1
norpysuTe B XnAKOCTb. Bpemsa npurotoBneHns 3aBUCHT OT TWMa OBOLLEN 1 UX 3penocTy. Bbl Bckope
OMbITHLIM NyTEM ONpefennTe ONTUMaNbHOEe BPeMs, COOTBETCTBYOLLee Ballemy BKycy. OBoLyu BbicTporo
NPUroTOBNEHNS, TaK/e KaK 3aMOPOXEHHbIN FOPOLLEK M caxapHas KYKypy3a, HeOOXOAMMO pa3mMopO3UTb 1
[06aBnATb 3a NonYaca Ao KOHLa NpuroToBneHns. He pekoMeHayeTcs 1cnonb3oBaTb MeAneHHoe
NpUroToBNEHNe AnA NeyeHoro Kaptodens «B MyHANPe».

63



bo6oBble (paconb, ropox n yeuesuua)

OCTOPOHO! CyweHble 606bl (Hanpumep, KpacHas Gacosb) AOMKHbI BApUTLCA B TeYeHWe MUHIMYM 10
MUHYT, MpeXze YeM NOMeCTUTb UX B MEASIEHHOBAPKY. B Cbipom v1nu HejoBapeHHOM BUAE OHU ALOBUTBI.
He 3amauniBaiite yeuemy. MocTaBbTe Cyxol ropox unm 6066 3amMaunBaTbCs Ha Houb. CrieilTe BoAy 1
NPOMOIATe, MOC/IE Yero BapuTe B TedeHne 10 MUHYT B KMAKOCTY, Npexae uem fo6aBunTb B KacTpioio. B
KOHLIe BPEMEHU NPUroTOBNeHNA fobaBbTe NpUMpasbl. B ciyyae ncnonb3oBaHnsA ropoluka 1 ¢paconm B
MeTanIMyecKux 6aHKax NpocTo cieiTe u3 6aHKM XNAKOCTb 1 Jo6aBbTe X 3a 30 MUHYT A0 UCTEUEHUS
BPEMEHM NPUrOTOBNIEHNS.

Pbi6a

MpuroToBneHne pbibbl B KaCTptone No3BONAET MeANEHHO PACKPbITb ee HeXHble BKYCOapoMaTUyecKie
CBOWCTBA, COXPaHMTb apOMaT U1 NUTaTeNbHYI0 LIEHHOCTb, a TakXKe 06ecneymnTb LIeNoCTHOCTb pbibbl. He
CNepyeT roToBUTb PbiOy B TEUEHWE ANUTENbHOTO BPEMEHU.

1. CmaxbTe JHO KacTPHONM C/IMBOYHBIM MAC/IOM.

2. OumctuTe, NOpexbTe 1 MpomMoliTe poiby (nyylue Bcero 6yaeT NpUrotToBUTb PONNbI U3 duie 1 CTerKK).
MopoxeHas pbiba AomKHa NOIHOCTbIO OTTAATb, NMPEX e YeM oHa GyaeT NCMonb30BaTbCA ANs
Me[IeHHOr0 NPUroTOBEHNA. BbiCylunTe 11 MOMECTITE B KacTPHONIO.

3. Xopolo npunpasbTe, COPbI3HNTE NMMOHHBIM COKOM, a 3aTeM Jo6aBbTe ropAumin 6ynboH, Bogy Uim
BUHO.

4. [lo6aBbTe K pblbe HEMHOIO CNIMBOYHOTO Macna U rotoBbTe B pexime 1 (LOW) B TeueHne 2—3 4acos.

Msaco

MeganeHHoe NpuroToBNeHUe [eNaeT fJelleBble KYCKU HEXHEe, CHIKAET NCNapeHune 1 ycaaKy MAca,

COXPaHAA ero apomart 1 NUTaTesbHyto LeHHOCTb. Pa3mep, dopma 1 KauecTBO Kycka MACa, a Takxe

COOTHOLLEHME MOCTHOrO/KMPHOTO MACa 1 KOCTEn — BCe 3TO BAUAET Ha Bpems npurotosneHus. Mpobys

6711010 Ha FOTOBHOCTb, He 3a0blBaiTe, UTO KOPHEMOAbl 06bIYHO rOTOBATCA Aonblue. Mepen

NpUroToBNEHNEM JOXANTECD, MOKa 3aMOPOXXEHHOE MACO OTTaeT. Bpems, yKazaHHoe B peLienTe, cnegyet

NPVHUMATb TONbKO Kak pekomeHaaumio. Mpu Ncnonb3oBaHNM APYroro Kycka MAca BPeMs NpUroToBEHUS,

BO3MOXHO, MPUAETCA CKOPPEKTNPOBATh. M36eraiiTe NCNonb30BaHMA MACa C BbICOKVM COAEPXKaHNEM XIpa

nmbo obpexbTe 13bbITOK XMpa. Hebonblume Kyckn Maccoit o 800 r moryT notpeboBath cnocoba

NPUroTOBNEHNSA, 3aBUCALLETO OT UX GOpMbl. MACO He AOMKHO NMOAHVMATb KPbILLKY.

1. TNpunpaBbTe MACO U NOAPYMSAHbTE €ro CO BCEX CTOPOH B KacTplone.

2. TlepemecTuTe KacTpIoto B MefIEHHOBAPKY M FOTOBbTE B TeYEHME YKa3aHHOro BpeMeHU B pexinme 2
(HIGH).

3. KycKu CBUHMHDbI CO WIKYPKOW MOXHO NOAXKapuTb B TeueHne 10 MUHYT B0 NONYYEHMA XpyCTALLei
KOPOUKMN.

4. To BO3MOXHOCTI MEPEBEPHUTE KYCOK B XOf1e MPUTOTOBNIEHNA, YTOObI 06€CNeyYnTb HEXXHOCTL MACa.

Kycok Macca Hactpoiika Bpems
loBAgMHA, ATHATUHA, 500—800r HIGH 5-7 yacos
CBUHVHA

MTunua

[0TOBbTE KYCKM NTULLI Maccoit Ao 750 1. MAco He JOMKHO NogHUMATb KpbILKY. [lepes npurotoBneHnem

ROXANTECD, MOKA 3aMOPOXKEHHOE MACO NTULbI OTTaeT. [0TOBbTe HegapLUMPOBaHHYIO NTULY B peXume 2

(HIGH).

1. TpomoiiTe n npocylumTe MACO NTULbI, NPUNPaBbLTE ero.

2. ToapymAHbTe KOXY B ee CO6CTBEHHOM VN B KYJIMHAPHOM »KUpe B CKOBOPOZKE Ha BapO4HOM
MOBEPXHOCTN.

3. lepemecTuTe B MEANEHHOBAPKY 1 FOTOBbLTE B TEUEHNE YKa3aHHOro BpemeHy B pexume 2 (HIGH).

Mrtnya Macca Hacrtpoliika Bpems

Kypuua/uybinneHok 750r HIGH 3%—4 vaca
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Mrnya

Macca

Hactpoiika

Bpems

®azaH

ManeHbKkunn

HIGH

3%—4 yaca

MepneHHoBapKa. Bpemsa npurotoBneHus (npuénnsutenbHoe)

Muwesble npoaykTbl | Pasmep/macca Bpems B pexume LOW Bpems B pexume HIGH
(4acobl) (4acwbr)

Pbiba Llenan 1-2 H/M

[oBAguHa 500-800r 7-10 5-7

ArnATHa 500-800 r 6-9 4-6

Mryya 500-800r 8-10 3h-4

Pary 500-800r 9-14 6-8

OBoLyHom cyn 800-1000 mn 6-10 3-4

Cyn Ha roBsxbem 800-1000 mn 10-14 7-9

6ynboHe

ApanTauusa peuenTos, NpefHa3sHaYeHHbIX ANA 06bIYHON AYXOBKU
(npu6nuanTenbHbie 3HAYEHUA BPEMEeHN)

Bpemsa npurotosneHns B fyxoske Bpems B pexxume LOW Bpems B pexxnme HIGH
(vacwbi) (vacbl)
15-30 MuHYT 4-6 1-2
30-60 MuHYT 6-8 2-4
1-3 yaca 8-12 4-7
MOBTOPHAA NEPEPABOTKA

2R

Bo n3bexaHvie BO3AeNCTBIA BPeHbIX BELLECTB Ha OKPYKatoLLyio Cpeay v 3A0POBbe
npur6opbl 1 6aTapen 04HOPA30BOro AN MHOTOPA30BOro UCMOb30BAHNA,
NoMeyeHHble OAHVM 13 3TUX CUMBOJIOB, HEOOXOMMO YTUIN3MPOBATb OTAENBHO OT

HECOPTUPOBAHHbIX ObITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNN3NPYITE SNEKTPUYECKNE 1
3M1EKTPOHHbIE N3[ENNSA, @ TaKXKe (eC/ I 3TO NPUMeHNMO) baTapen 0JHOPa30BOro 1N
MHOropa3oBoro UCMO/b30BaHUsA B COOTBETCTBYIOLLMX ODULIMANBHBIX MYHKTaX
NOBTOPHOI NepepaboTku / cbopa OTXOLOB.

OBCJTYXXUBAHUE

Mpu o6patLeHnn B ciyx0y NOAAEPKKI KIMEHTOB byfbTe rOTOBbI Ha3BaTb HOMep Moaeni. KomnaHus
Spectrum Brands He cMOXeT NpefoCTaBUTL BaM MOJLEPXKKY, He 3Has HoMep Moaeni. Homep mogenu
yKa3aH Ha NacrnopTHol Tabnunuke (06bIYHO OHa HaHECEHa Ha OCHOBaHWE U3LENNA CHU3Y).

O6cnyxnBaHne [aHHOTO U3LENNSA HE MOXET NPOBOANTLCA Nonb3oBaTenem. Ecnv n3genve He pabotaer,
KomnaHwa Spectrum Brands pekomMeHAyeT NpoynTaTh MHCTPYKLMM, MPOBEPUTD MPELOXPaHUTENb-NPOGKY,
a TaKXXe CEeTeBOI NPeoOXPaHUTENb 1 aBTOMAT 3alLnTbl ceTU. Ecnu u3genme no-npexHemy He paboTaer,
NPOKOHCYNBTUPYITECH C PO3HMUYHBIM NPOLABLIOM.
Ecnm po3HnyHbIi NpofaBel, He CMOT OKa3aTb NOMOLLb, 06paTuTech B Cy0y noaaepxku. Cryxoa

nopaepXxKn MoXeT nNpeaoCTaBUTb KOHCYNbTal Mo MO TeEXHNYeCKM BOMNpocam.

Ecnm cnyx6a nopgaepKkn nopekoMeHayeT BaM BEPHYTb U3AeNe B KoMnaHuto Spectrum Brands,
TIaTeIbHO YMaKyiTe ero 1 yKaxuTe ciegylollyto nidopmaumio: Gamunuio v s, agpec, Homep TenedoHa
1 NoAipo6Hble cBefieHns 0 Npobneme. Eciv n3gennve Ha rapaHTum, yKaxuTe, rae 1 Korfa oHo 6b110
NpMoBPETEHO, @ TaKKe MPUIOXKNTE [JOKYMEHT, MOATBEPXKAAOLMIA MOKYMKY (Hanprumep, OyMaxHbIN Yek).
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OTnpaBbTe N3aenue No agpecy:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

3n. noura: support@russellhobbs.com

TenedoH: 0345 658 9700 (B3vmMaeTCA onnaTa COrnacHo MeCcTHoMy Tapndy)

I'Ipmmeanme. Ecnu Bbl np|/|o6pen|/| 3TO M3AeNne B TeYeHMe NOCefHNX 6 MeCALeB, CHayana CBAXKUTECh C
PO3HNYHbIM NPOAABLIOM, yTOObI nony4vynTb pasbACHEHNA NO NOBOAY rapaHTUN.

FAPAHTHUA

HewncnpaBHocTy, Bivstowwve Ha paboTy U3fenus, KoTopble NPOABUNNCD B TeYEHUE rapaHTUIAHOTO Nepuoaa,
OyayT McnpasneHbl NyTem 3aMeHbl UM PEMOHTA (Ha Hallle yCMOTPeHVe) Npy YCNoBWH, YTO U3aenue
3KCMIyaTMPOBanoch 1 06CYKNBanoCb B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLUMAMK. Ballm 3aKoHHble NpaBa He
3aTPOHYTHI.

[apaHTUHBIN Neprog cocTaBnAeT 2 roga C MOMEHTa NePBOIN PO3HNYHOW NOKYMKK.

Yt06bl 0GOPMUTB 3aMPOC Ha AOMONHUTENBbHYIO rAPaHTUIO Ha 1 rOf, 3aperucTpupyiTe CBoe U3genme B
VIHTepHeTe He no3xe 28 fHeil C MOMeHTa NOKynKW. Agpec ana peructpauyuu: uk.russellhobbs.com/
product-registration

CpoK rapaHTumM Ha pacxofiHble MaTepuanbl OrpaHNYMBAETCA NX PEKOMEHLOBAHHBIM CPOKOM C/YKObl.
3anacHble YacTy* He BXOZAT B KOMMIEKT U MOKPbIBAKTCA FapaHTMe CPOKOM Ha 1 rog.

* B kauecTBe NprMepa MoryT 6biTb MPUBELEHbI GUILTPbI, CbeMHbIE NAACTUHbI FPUNSA, NOAAOHbI AN cbopa
XKUpa/KpoLleK 1 T. 4.

5" BEG-CAUT

www.russellhobbs.com, rae MoxHO 03HaKoMUTLCA € APYroV NPofyKLmei

ERP

VHdopmavmio o noTpebneHny SHeprviv NPOAYKTOB, CBA3AHHbIX C SHepronoTpebneHneM MOXHO HaliTh Ha
Be6-calite en.russellhobbs.com/erpPrectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal,
predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim odstrante vechny obaly.
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DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zékladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

« Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi ¢i
mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak
¢ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikdim.

«  Spfistrojem si nesméji hrat déti.

Déti nesméji provadét Cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alespor 8 let a nejsou-li pod
dozorem.

«  Pristroj i kabel uchovévejte mimo dosah déti mladsich 8 let.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo osoba podobné
kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.

. Neponofujte pfistroj do kapaliny Nespravné pouZiti zafizeni mize vést ke zranéni.

Kolem pfistroje méjte volny prostor alespor 50 mm do viech stran.

« Nezakryvejte spotfebic a nic na néj nestavte.

. Kdyz spotiebi¢ nepouzivate, pred pfesunem a ¢isténim jej odpojte.

Tento spotfebi¢ nesmi byt ovlddan externim ¢asovacem nebo systémem dalkového ovladani.

+  Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

Povrch topného télesa je po pouziti vystaven zbytkovému teplu.
Nepouzivejte jiné pfislusenstvi nebo nastavce nez ty, které jsou dodévény od nés.
Povrchy pfistroje budou pélit.

A
%’ Nevkladejte nabijeci adaptér nebo nabijeci stojanek do vody ani jiné kapaliny.
JEN PRO DOMACI POUZITI

CASTI
1. Vicko 3. Hrnec
2. Drzadlo 4. Volbarezimu

PRED PRVNIM POUZITIM

Odstrante vedkeré obaly a pomaly hrnec vycistéte, tzn. odstrante necistoty z vyroby atd.

VYHODY POMALEHO VARENI

Zdravi: Jemny zpUsob vafeni nenici tolik vitaminy a zachovava vice Zivin a chuti.

Uspora: Pii dlouhém pomalém vafenim zméknou i levnéjsi tuz3i platky masa a je zapotiebi jen ¢tvrtina
energie malé plotynky bézného sporaku.

Pohodli: Ingredience si pfipravte uz vecer pied vaienim. Pfed odchodem je dejte do pomalého vafice a az
se vratite domu, bude na vés cekat lahodné jidlo.

REZIMY VARENI

Rezim nizké teploty LOW pro tradi¢ni ,pomalé vafeni”. Pfed vafenim v rezimu LOW musite varnou nddobu
v pomalém hrnci nejprve predehfat v rezimu vysoké teploty HIGH, a to po dobu nejméné 20 minut.

HIGH pro “rychlé vareni”, pouziti pomalého vafice jako elektrického hrnce na duseni. BEhem vareni se
ujistéte, Ze potraviny se nevysusuji. Pokud se zd4, Ze se vysusuji, pfidejte horkou vodu.

WARM pro udrzovani teploty potravin - ale az tehdy, co byly potraviny zcela uvafeny v pomalém vafici.
UPOZORNENI: Rezim LOW nepouzivejte k ohfevu potravin - nedoslo by k likvidaci veskerych bakterii.

OBECNE

«  Vrezimu LOW nevaite, dokud varnou nadobu v pomalém hrnci neptedehfejete v rezimu
HIGH, coz trva nejméné 20 minut.
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Suseny hrach a fazole namocte na 8 hodin, aby pred vafenim zmékly.

VAROVANI Susené fazole (napf. cervené fazole) pred vlozenim do spottebice alespori 10
minut povarte. Pokud nejsou dostate¢né uvaiené nebo se konzumuiji syrové, jsou toxické.
Cocku pFes noc nenamacejte.

Pfipravené ingredience ukladejte v miskach v lednicce. Spotfebi¢ ani samotnou varnou
nadobu do lednic¢ky nedavejte.

Kofenova zelenina, hlizy a cibuloviny (mrkev, brambory, cibule) se vaii mnohem déle nez
maso. Tuto zeleninu nakrajejte na kostky, platky nebo pasky o tloustce asi 5 mm a nasledné
restujte 2-3 minuty na sporaku v rendliku.

Veskera zelenina (véetné susené zeleniny) musi byt v tekutiné na vafeni ponorena.

Pfi vafeni s ryzi pouzijte alespof 150 ml tekutiny na vafeni na kazdych 100 g ryze. Zjistili
jsme, Ze nejlepsich vysledkl Ize dosahnout s pfedvarenou ryzi typu easy-cook”.

Téstoviny nejsou vhodné pro pomalé vareni, jelikoz p¥ilis zméknou. Pokud recept vyzaduje
téstoviny, mély by byt vmichany 30-40 minut pfed koncem doby vareni.

PRIPRAVA

©ENO VAW

Napred zmrazené potraviny Uplné rozmrazte a teprve potom je dejte do nddoby na vareni.

Maso osmahnéte do hnéda a zeleninu orestujte na panvi nebo v tomto hrnci.

Rozhodnéte se, kdy chcete jist a kdy chcete zadit vafit.

Pokud chcete jist v 18:00 a pottebujete zacit vafit v 8:00, najdéte si recept, ktery trva 8-10 hodin.
Pokud vafite pomalu na nizky vykon, jedna hodina vafeni navic nehraje velkou roli, pokud je tedy v
hrnci dostatek tekutiny na vafeni, aby jidlo nevyschlo.

Pripravte si potraviny podle receptu.

Spotfebi¢ postavte na stabilni, rovnou a tepelné odolnou plochu.

Varnou nddobu umistéte do pomalého vafice a pfiklopte poklici.

Zkontrolujte, zda je spotiebic vypnuty - otocte ovladacem do polohy LOW.

Zapojte spotfebi¢ do zasuvky (pfipojte k elektrické siti).

Otocte ovladacem do polohy HIGH a nechte spotiebi¢ 20 minut pfedehfivat.

Tekutinu na vafeni nechte v rendliku projit varem. Pokud chcete pouzit omacku na vareni z konzervy,
pridejte ji do rendliku jesté predtim, nez tekutina zacne vfit.

VARENI

1.

2.
3.
4

Po 20 minutach sejméte poklici (pomoci kuchyrskych rukavic) a polozte ji na Zaruvzdorny povrch.
Vlozte maso a zeleninu do hrnce a pfidejte vrouci tekutinu.

Otocte ovladacem do polohy LOW nebo HIGH podle potieby.

Pokud chcete jidlo hned podavat, otocte ovladacem do polohy OFF (vypnuto) a odpojte jej od
elektrické sité (vypojte spotrebic ze zasuvky).

Pomoci kuchynskych chiapek sejméte viko a poloZte jej na zaruvzdorny povrch.

Jidlo z pfistroje nejlépe prelijte nabérackou do servirovacich misek.

Pristroj neprenasejte — kabel by se mohl zachytit o jiné predméty.

PFi vyjimani varné nadoby a snimani poklice pomoci kuchyrskych rukavic budte opatrni. Spotfebic je
tézky a mUze byt horky.

TIP

Cisténi je snazsi, pokud ihned vyjmete veskeré uvarené jidlo z hrce a naplnite jej teplou vodou.

MASOVA OMACKA/BEZNA OMACKA
Pri pomalém vafreni si potraviny zachovaji vice $tavy nez pii bézném vareni, coz obvykle navysuje objem
celkové tekutiny a omacka je pak fidsi. Abychom tomu zabranili, méli bychom mit omacku na zac¢étku
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hustsi nez obvykle. Aby byla omacka hustsi, mizeme také cokoli, co se mé restovat, predem obalit v
ochucené mouce.

PECE A UDRZBA

1. Odpojte spotrebi¢ od elektrické sité (vypojte ze zasuvky).

2. Pomoci kuchynskych rukavic sejméte poklici a varnou nadobu vyjméte, a poloZzte je na Zaruvzdorny
povrch.

3. Pokud nemate v iumyslu varnou nddobu hned umyvat, naplnte ji teplou vodou. Pokud tak neucinite,
zbytky jidla se ve varné nadobé mohou vlivem zbytkového tepla pfiskvafit, coz pak ztézuje jejich
odstranéni.

4. Poklici s varnou nddobou umyjte v horké mydlové vodé pomoci hadru na nédobi nebo houbicky,
poté oplachnéte a osuste. Nepouzivejte draténku.

5. Vsechny ostatni povrchy (vnitini i vnéjsi) otrete vihkym hadrem. Mizete pouzit malé mnozstvi myciho
prostiedku.

6. Pred opétovnym pouzitim nebo ulozenim spotiebice vsechny povrchy dikladné osuste.

7. Varnou nadobu s poklici Ize myt v mycce na nddobi, oviem agresivni prostiedi uvniti mycky midze mit

vliv na povrchovou Upravu.

Jakékoli poskozeni by mélo byt pouze kosmetické a nemélo by mit vliv na funkénost spottebice.
Neponofujte télo spotiebice do vody ani do zadné jiné kapaliny.
. Télo spotfebice nedévejte do mycky na nadobi.
Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni Cistici prostredky ani rozpoustédla.

POKYNY PRO VARENI

Zelenina

U zeleniny je idedlni pomalé vareni. Dochazi k malému odparovéni, takze viechny stavy a chuté jsou
zachovany.
Kofenova zelenina, jako jsou brambory, mrkev, tufin a brukev, vyZaduje v rezZimu pomalého vareni vice ¢asu
nez maso. Zelenina musi byt nakrajena na platky, pasky nebo kostky o tloustce 5 mm a v tekutiné na vareni
musi byt ponofend. Doba vareni se li$i podle druhu a stéfi zeleniny. Jaka doba vareni vam bude nejlépe
vyhovovat, pozndte az na zakladé zkuSenosti. Zelenina, kterd se uvafi rychle, jako je mrazeny hrések a
kukufice, se musi napfed rozmrazit a pak pfidat pdl hodiny pred koncem vareni. Pecené brambory ve
slupce v rezimu pomalého vareni nepfipravujte.
Lusténiny (fazole, hrasek a ¢ocka)
UPOZORNENI Susené fazole (nap. cervené fazole) nechte pfed pfidanim do pomalého hrnce vafit ve
vrouci vodé alespon 10 minut. Jsou toxické, pokud jsou konzumovény syrové nebo nedovarené.
Cotku nenamécejte. Suseny hrasek nebo fazole namocte pres noc. Scedte a oplachnéte, poté 10 minut v
tekutiné na vareni povafite, a az pak je pridejte do varné nadoby. Na konci vafeni ochutte. Konzervované
fazole nebo hrasek staci scedit a pridat 30 minut pred koncem vareni.
Ryby
Kdyz je ryba pfipravovana v rezimu pomalého vareni, vyrazné chuté se rozvijeji postupné, tzn. chuti
nutri¢ni hodnota zlistava zachovéna. A ryba se navic nerozpada. Rybu vsak nevarte pfilis dlouho.
1. Dnovarné nadoby vymastéte maslem.
2. Rybuodistéte, upravte a opldchnéte (nejvhodnéjsi jsou rolované filety a rybi steaky). Zmrazenou rybu

pied pomalym vafenim zcela rozmrazte. Osuste ji a vlozte do varné nadoby.
3. Dobfe ochutte, pokapejte citronovou $tavou a pridejte horky vyvar, vodu nebo vino.
4. Pridejte k rybé trosku masla a varte v prvnim rezimu LOW po dobu 2-3 hodin.
Maso
Pomalym varenim se levnéjsi kusy masa zmékcuiji a také se snizuje smrstovani a odparovani, a tak zlistava
zachovana chut i nutri¢ni hodnota. Dobu vareni ovliviiuje nékolik faktord: velikost masa, jeho tvar a kvalita
a také pomér libového masa, tuku a kosti. Kdyz kontrolujete, zda je pokrm hotovy, nezapomerite, ze
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koFenové zelenina se vati obvykle déle. Zmrazené maso pfed vafenim rozmrazte. Casy uvedené v

receptech jsou pouze orientacni. Pokud pouzijete jiny kus masa, je mozné, Ze dobu vareni bude nutné

upravit. Vyhnéte se masu s vysokym podilem tuku, nebo prebytecny tuk odkrojte. V zavislosti na tvaru

masa lze vafit mensi kusy do hmotnosti 800 g. Maso vsak nesmi vytlacet poklici nahoru.

1. Maso ochutte a ve varné nddobé ze vsech stran osmahnéte.

2. Varnou nadobu umistéte do pomalého vafice a vaite v druhém rezimu HIGH po dobu uvedenou v
receptu.

3. Pokud si pfejete mit veprové maso s kizi dokfupava, je mozné je dat na 10 minut grilovat.

4. Pokud je to mozné, béhem vareni maso jednou obratte, aby zméklo rovnomérné.

Maso Hmotnost Rezim Cas
Hovézi, jehnédi, 500-800 g HIGH 5-7 hodin
vepfové

Drubez

Drlbez vafte do hmotnosti 750 g. Maso nesmi vytlacet poklici nahoru. Zmrazenou dribez pred vafenim
rozmrazte. Dribez vaite bez nadivky v druhém rezimu (HIGH).

1. Drlbez oplachnéte, osuste a ochutte.

2. Naspordku v rendliku kiizi osmahnéte ve vlastnim tuku nebo na oleji.

3. Varnou nadobu umistéte do pomalého hrnce a vaite v druhém rezimu HIGH po dobu uvedenou v

tabulce.
Drabez Hmotnost Rezim Cas
Kufe/mladé kuie 7509 HIGH 3%-4 hodin
Bazant Maly HIGH 3-4 hodin

Pomaly hrnec - Casy vareni (pFiblizné ¢asy)

Potraviny Velikost/ Cas v rezimu LOW (hodiny) | Cas v rezimu HIGH (hodiny)
Hmotnost

Ryba Celd 1-2 Neni k dispozici

Hovézi 500-800 g 7-10 5-7

Jehné¢i 500-800 g 6-9 4-6

Drlibez 500-800g 8-10 3%-4

Gulas 500-800 g 9-14 6-8

Zeleninova polévka 800-1000 ml 6-10 3-4

Hovézi polévka 800-1000 ml 10-14 7-9

Pievod receptii z tradi¢ni trouby (pfiblizné casy)

Cas vaieni v troubé Cas vrezimu LOW Cas vrezimu HIGH
(hodiny) (hodiny)

15-30 minut 4-6 1-2

30-60 minut 6-8 2-4

1-3 hodiny 8-12 4-7
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RECYKLACE

Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostredi a zdravi kv(ili obsazenym nebezpe¢nym
E ﬁ latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbold
mmmm Nesméji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na oficidlnim
recykla¢nim/sbérném misté.

SERVIS

Pokud volate zakaznicky servis, méjte prosim po ruce cislo modelu. Bez ¢isla modelu vam nebude
spolecnost Spectrum Brands schopna poskytnout podporu. Cislo modelu je uvedeno na typovém stitku
(obvykle se nachdzi na spodni strané vyrobku).

Uzivatel nemUize vyrobek sam servisovat. Pokud vyrobek nefunguje, spolecnost Spectrum Brands
doporucuje precist si navod, zkontrolovat pojistku v zastr¢ce a zkontrolovat hlavni pojistku/jistic. Pokud
vyrobek stale nefunguje, obratte se na prodejce.

Pokud vam prodejce neni schopen poskytnout podporu, zavolejte na zakaznicky servis. Zakaznicky servis
vam mUize poskytnout technické poradenstvi.

Pokud vém zakaznicky servis doporuci zaslat vyrobek zpét spole¢nosti Spectrum Brands, peclivé jej zabalte
a prilozte nasledujici informace: jméno, adresu, telefonni ¢islo a popis problému. Pokud je vyrobek v
zéruce, uvedte, kde a kdy byl zakoupen, a pfilozte doklad o nakupu (nap¥. papirovou Gctenku).

Viyrobek poslete na adresu:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

E-mail: support@russellhobbs.com

Tel.: 0345 658 9700 (aplikovana lokaIni sazba)

Poznamka: Pokud jste vyrobek zakoupili v poslednich 6 mésicich, obratte se nejprve na prodejce ohledné
zéarucnich zélezitosti.

ZARUKA

Vady ovliviujici funk¢nost vyrobku, které se objevi béhem zaru¢ni doby, budou podle naseho uvazeni
odstranény vyménou nebo opravou, pokud byl vyrobek pouzivan a udrzovan v souladu s ndvodem. Vase
zékonna prava tim nejsou dotcena.

Zérucni doba = 2 roky od prvniho maloobchodniho nakupu.

Chcete-li zaruku prodlouZit o 1 rok, zaregistrujte svij vyrobek online do 28 dnli od zakoupeni. Vyrobek
zaregistrujte zde: uk.russellhobbs.com/product-registration

Na spotiebni materidl se poskytuje zaruka pouze po dobu jeho doporucené Zivotnosti. Dily podléhajici
vymeéné* jsou z bézné zaruky vylouceny a vztahuje se na né pouze jednoleta zaruka.

*Tyka se to napfiklad filtrG, snimatelnych grilovacich desek, odkapévacich misek/misek na drobky atd.

5" ONLINE

www.russellhobbs.com pro vice vyrobk

ERP

Informace o spotfebé energie podle nafizeni ErP naleznete na webovych strankach en.russellhobbs.com/
erp
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrarte vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

«  Tento pristroj mozu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
psychickymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti ak st pod dozorom/pouceni a su
si vedomi s tym spojenych rizik.

. Deti sa nesmu hrat s pristrojom.

. (istenie a pouzivatelskd udrzbu nesmu vykonavat deti, ak nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom.

«  Pristroj a elektricky kdbel uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.

«  Akje privodny kdbel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo inym
kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k riziku.

«  Okolo celého spotrebica nechajte volny priestor aspori 50 mm.

«  Spotrebi¢ neprikryvajte a na jeho vrchnu ¢ast nedavajte ziadne predmety.

«  Spotrebic odpojte od privodu elektrickej energie, ked ho nepouzivate, premiestiiujete alebo cistite.

«  Tento spotrebi¢ nesmie byt ovlddany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo dialkového
ovladania.

«  Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.

. Povrch ohrievacieho telesa mdze byt po pouziti zdévodu zvyskového tepla este horuci.

. Nepouzivajte iné prislusenstvo alebo nadstavce ako tie, ktoré dodavame.

& Povrchy spotrebica budu hortce.

Nepondrajte nabijaci adaptér alebo nabijaci podstavec do vody alebo akejkolvek inej tekutiny.

LEN NA POUZITIE V DOMACNOSTI

CZESCI

1. Veko 3. Varnd nadoba / hrniec
2. Rukovét 4. Volba programu
PRED PRVYM POUZITIM

Odstrante vietky obalové materidly a pomaly hrniec vycistite, aby ste ho zbavili prachu z vyroby a inych
necistot.

VYHODY POMALEHO VARENIA

Zdravotné: Vdaka pomalému spdsobu varenia sa strdca menej vitaminov a zachovéva sa viac vyzivnych latok
a chuti.

Ekonomické: Pri dlhom, pomalom vareni zmaknu aj lacnejsie a tuhsie kusy masa a spotrebuje sa asi Stvrtina
energie malej platnicky bezného sporéka.

Pohodlie: Suroviny si pripravte der vopred, vloZte ich do pomalého hrnca pred odchodom z domu a po
navrate domov na vas bude ¢akat vynikajuci pokrm.

PROGRAMY VARENIA

LOW (nizky stupen) pre tradi¢né ,pomalé varenie”. Pred varenim na stupni LOW musite varnt nadobu v
pomalom hrnci predhriat na stupni HIGH (vysoky stuperi) po dobu aspor 20 minut.
HIGH na “rychle varenie”, pouzitie pomalého hrnca ako elektrického hrnca na dusenie. Pocas varenia dbajte o
to, aby sa jedlo nevysusilo. Ked'sa zd3, ze sa vysusuje, pridajte hortcu vodu.
WARM na udrzanie teplého jedla - ale iba po Uplnom uvareni v pomalom hrnci.
UPOZORNENIE Nepouzivajte stupen LOW na ohrievanie jedla - tato teplota nie je dostatocnd na znicenie
vietkych baktérii.
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VSEOBECNE

«Nevarte na stupni LOW bez toho, aby ste predtym varnt nddobu v pomalom hrnci predhriali na stupni
HIGH po dobu aspor 20 minut.

«Suseny hrach a fazulu dajte pred varenim namocit na 8 hodin, aby zmékli.

<UPOZORNENIE Susent fazulu (napr. ¢ervenu fazulu) musite pred vliozenim do spotrebica nechat povarit vo
vriacej vode aspon 10 minut. Pri nedostatocnej tepelnej Uprave alebo konzumacii v surovom stave je
Skodliva.

+So%ovicu nenamécajte celli noc.

«Pripravené suroviny skladujte v nddobéch v chladnicke. Do chladnicky nedavajte samotny spotrebic ani
varnu nadobu.

-Korenova zelenina, hluzy a cibuloviny (mrkva, zemiaky, cibula) sa varia ovela dlhsie ako maso. Nakrdjajte
ich na kocky alebo na priblizne 5 mm hrubé platky ¢i pruzky a zlahka ich orestujte 2 - 3 minuty na panvici
na sporaku.

Vsetka zelenina (vratane susenej zeleniny) musi byt Uplne ponorena vo varenej tekutine.

«Pri vareni ryze pridajte aspon 150 ml varenej tekutiny na kazdych 100 gramov ryze. Zistili sme, ze
najvhodnejsia je predparend ryza.

Cestoviny nie st vhodné na pomalé varenie, pretoze sa rozvaria. Ak mate v recepte cestoviny, pridajte ich
do variaceho sa jedla 30 - 40 minut pred ukonéenim varenia.

PRIPRAVA

. Mrazené potraviny pred vloZzenim do hrnca Uplne rozmrazte.

Maso oprazte a zeleninu orestujte na panvici alebo v tomto hrnci.
1. Rozhodnite sa, kedy chcete jest a kedy chcete zacat s varenim
Ak chcete jest 0 6 hodine vecer a potrebujete zacat varit o 8 hodine rdno, vyhladajte si recept, ktorého
priprava trva 8 - 10 hodin. Ak varite pomaly na nizkom vykone, jedna hodina varenia navyse
nesposobi velky rozdiel, pokial je v hrnci dostatok tekutiny, aby sa zabranilo vysuseniu jedla.
Pripravte jedlo podla receptu.
Spotrebi¢ umiestnite na stabilny, vodorovny a teplovzdorny povrch.
Vlozte varnu nadobu do pomalého hrnca a prikryte ju vekom.
Skontrolujte, ¢i je spotrebi¢ vypnuty — otocte ovlddac do polohy LOW.
Zapojte spotrebi¢ do elektrickej zasuvky.
Otocte ovladac do polohy HIGH a nechajte spotrebi¢ 20 minut predhrievat.
Varenu tekutinu privedte do varu v panvici. Ak pouZivate hotovi omécku v konzerve, pridajte ju do
panvice este pred privedenim do varu.

VNSV AW

VARENIE

Po 20 minutach zlozte veko (pouzite kuchynské chiiapky) a polozte ho na teplovzdorny povrch.
VloZte maso a zeleninu do hrnca a pridajte vriacu vodu.

Otocte ovlddac do polohy LOW alebo HIGH podla potreby.

Ak chcete jedlo podavat ihned, otocte ovladac do polohy OFF a odpojte spotrebic z elektrickej siete.
Pomocou kuchynskych rukavic odstrante veko a polozte ho na Ziaruvzdornu podlozku.

Jedlo z pristroja je najlepsie naberte naberackou do servirovacich misiek.

«  Pristroj neprenésajte - kabel sa moze zachytit o iné predmety.

«  Prizdvihanivarnej nadoby a veka pomocou kuchynskych chiapiek budte opatrni. Spotrebic je tazky
amoze byt horuci.

cTUobhwN e~

TIP

Cistenie je jednoduchsie, ak ihned vyberiete vietky uvarené potraviny z hrnca a naplnite ho teplou vodou.
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STAVA /OMACKA

Pomalé varenie uchovava viac Stiav nez bezné varenie. To ma tendenciu zvySovat objem varenej tekutiny a
riedit omacku alebo Stavu. Z toho dévodu by omacky mali byt na zaciatku hustejsie nez zvycajne.
Cokolvek, ¢o sa chystate orestovat, mdzete vopred obalit v ochutenej muke, aby sa Stava alebo omécka
zahustila.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Odpojte spotrebic z elektrickej siete.

2. Pomocou kuchynskych chiapiek zlozte veko, vyberte varnt nddobu a polozte ich na teplovzdorny
povrch.

3. Aknemate v imysle umyt varnd nddobu ihned, naplrite ju teplou vodou. V opa¢nom pripade moze
zvyskové teplo pripiect zvysky jedla k nadobe, ¢o stazi ich odstranovanie.

4, Veko avarnt nadobu umyte v hortcej vode s Cistiacim prostriedkom pomocou handricky alebo
$pongie, potom ich oplachnite a osuste. Nepouzivajte drotenky ani abrazivne hubky.

5. Vietky ostatné povrchy (vnitorné aj vonkajsie) by sa mali utriet vihkou handri¢kou. Mozete pouzit
malé mnozstvo prostriedku na umyvanie riadu.

6.  Pred opatovnym pouzitim alebo uskladnenim spotrebica vietky povrchy dokladne osuste.

7. Varnu nadobu a veko moézete umyvat v umyvacke riadu, ale agresivne prostredie vnutri umyvacky
mdze mat vplyv na povrchovu Upravu.

« Akékolvek poskodenie by malo byt len kozmetického charakteru a nemalo by ovplyvnit funkénost
spotrebica.

« Neponarajte telo spotrebica do vody ani do Ziadnej inej tekutiny.

« Nedavajte telo spotrebica do umyvacky riadu.

. Nepouzivajte agresivne alebo abrazivne Cistiace prostriedky ani rozpustadla.

POKYNY NA VARENIE

Zelenina

Pomalé varenie je pre zeleninu idealne. Dochddza k miniméinemu odparovaniu, takze vietky stavy a chute
zostavaju zachované. Korenova zelenina, ako si zemiaky, mrkva, okruhlica a kvaka, vyZaduje dlh3ie pomalé
varenie nez maso. Nakrajajte ju na kocky alebo na 5 mm hrubé platky ¢i prizky a ponorte do varenej
tekutiny. Casy varenia sa lidia v zavislosti od druhu a veku zeleniny. Skiisenost vam ¢oskoro ukaze tie
najlepsie Casy podla vasej vlastnej chuti. Rychlo uvarena zelenina, ako je mrazeny hrdsok a kukurica, sa
musi najskor rozmrazit a potom pridat pol hodiny pred koncom varenia. V pomalom hrnci nepripravujte
zemiaky v Supke.

Strukoviny (fazula, hrach a Sosovica)

UPOZORNENIE Susent fazulu (napr. ¢ervenu fazulu) pred pridanim do pomalého hrnca povarte aspon 10
minut. Pri konzumdcii v surovom alebo nedostato¢ne uvarenom stave je skodliva.

Sosovicu nenamacajte. Sudeny hrach alebo fazulu namoéte cez noc. Pred pridanim do varnej nadoby ich
scedte, oplachnite a povarte 10 minut vo varenej tekutine. Ochutte az na konci varenia. V pripade
konzervovanej fazule alebo hrachu ich staci scedit a pridat 30 minut pred koncom varenia.

Ryby

Priprava ryb vo varnej nadobe pomaly rozvija jemné chute, uchovéva arému aj vyzivovu hodnotu a ryby sa

v nej nerozpadnu. Ryby nevarte dlhy cas.

1. Dno varnej nddoby vymastite maslom.

2. Rybu odistite, orezte a umyte (najvhodnejsie st zrolované filety a steaky). Mrazené ryby musia byt
pred pomalym varenim Uplne rozmrazené. Osuste ich a vlozte do varnej nadoby.

3. Rybuochutte, pokvapkajte citrénovou Stavou a potom pridajte horuci vyvar, vodu alebo vino.

4. Krybe pridajte malé mnozstvo masla a varte na stupni 1 (LOW) po dobu 2 - 3 hodin.
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Maso

Pomalé varenie zjemnuje lacnejsie kusy mdsa a znizuje stratu objemu aj odparovanie, ¢im zachovava chut a
vyzivovd hodnotu. Velkost, tvar a kvalita kusu mésa, ako aj pomer chudého mésa, tuku a kosti, to vietko
ovplyvnuije ¢as varenia. Pri testovani, ¢i je jedlo hotové, nezabudajte, Ze korenovej zelenine varenie
zvycajne trva dlhiie. Mrazené maso pred varenim rozmrazte. Casy v receptoch su uvedené len ako
orientacné. Ak pouZijete iny kus masa, mozno bude potrebné cas varenia upravit. Vyhybajte sa masu s
vysokym podielom tuku alebo nadbytocny tuk odrezte. Je mozné varit mensie kusy mésa az do 800
gramov v zavislosti od ich tvaru. Mdso nesmie vytlacat veko smerom nahor.

1. Maso ochutte a zo v3etkych strdn ho vo varnej nadobe sprudka opecte.

2. Varnunddobu preneste do pomalého hrnca a varte na stupni 2 (HIGH) po stanovent dobu.

3. Bravcové kusky s kozou mézete grilovat 10 minut, aby boli chrumkavé.

4. Akjetomozné, kusy mésa pocas varenia raz otocte, aby boli rovnomerne makké.

Druh masa Hmotnost Nastavenie Cas
Hovadzie, jahnacie, 500-800 g HIGH 5-7 hodin
bravcové

Hydina

Pripravujte hydinu s hmotnostou do 750 gramov. Maso nesmie vytlacat veko smerom nahor. Mrazenu
hydinu pred varenim dplne rozmrazte. Hydinu pripravujte bez plnky na stupni 2 (HIGH).

1. Hydinu umyte, osuste a ochutte.

2. Kozu opecte dohneda vo vlastnom tuku alebo na troche oleja na panvici na sporaku.

3. Prelozte ju do pomalého hrnca a varte na stupni 2 (HIGH) po stanovenu dobu.

Hydina Hmotnost Nastavenie Cas

Kura/poussin 7509 HIGH 3%5-4 hodiny

Bazant Maly kus HIGH 3-4 hodiny
Pomaly hrniec - ¢asy varenia (priblizné casy)

Pokrm Velkost/ Cas na stupni LOW (v Cas na stupni HIGH (v

hmotnost hodinach) hodinach)

Ryby Cely kus 1-2 -

Hovddzie mdso 500-800 9 7-10 5-7
Jahnacie maso 500-800¢g 6-9 4-6

Hydina 500-800g 8-10 3%-4

Dusené mdso na $tave 500-800 g 9-14 6-8
Zeleninova polievka 800-1000 ml 6-10 3-4

Hovddzia polievka 800-1000 ml 10-14 7-9
Prepocet receptov z tradi¢nej rary (priblizné casy)

Doba pripravy v rire Cas na stupni LOW Cas na stupni HIGH

(v hodinach) (v hodinach)

15-30 minut 4-6 1-2

30-60 minut 6-8 2-4

1-3 hodiny 8-12 4-7
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RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych
latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z tychto
I

symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunéalnym odpadom. Elektrické a
elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na
prislusnom oficialnom mieste pre recyklaciu / zber.

SERVIS

Ak budete telefonicky kontaktovat zékaznicky servis, pripravte si, prosim, ¢islo modelu. Spolo¢nost
Spectrum Brands nebude schopna poskytnut podporu bez ¢isla modelu. Cislo modelu sa nachadza na
typovom Stitku (zvycajne umiestnenom na spodnej strane vyrobku).

Pouzivatel nesmie na vyrobku vykonavat Ziadny servis. Ak vyrobok nefunguje, spolo¢nost Spectrum
Brands odporuca, aby ste si precitali ndvod na obsluhu, skontrolovali poistku zastrcky a skontrolovali
hlavnu poistku a isti¢. Ak vyrobok napriek tomu nefunguje, poradte sa s predajcom. Ak vam predajca
nedokaze pomact, telefonicky kontaktujte zakaznicky servis. Zakaznicky servis vam moze poskytnut
technické poradenstvo.

Ak vam zakaznicky servis odporudi vrétit vyrobok spolo¢nosti Spectrum Brands, produkt starostlivo
zabalte a priloZte nasledujtice Uidaje: meno, adresu, telefonne ¢islo a podrobny opis problému. Ak je
vyrobok v zaruke, uvedte, kde a kedy bol zakipeny, a prilozte doklad o kipe (napr. pokladni¢ny blok).
Vlyrobok zaslite na adresu:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

E-mail: support@russellhobbs.com

Telefon: 0345 658 9700 (miestna sadzba za hovor)

Poznamka: Ak ste vyrobok zakupili v priebehu poslednych 6 mesiacov, v zéleZitostiach tykajucich sa zaruky
sa najskor obrétte na predajcu.

ZARUKA

Chyby ovplyvnujtce funkénost vyrobku, ktoré sa vyskytnu v zaru¢nej lehote, budu odstranené vymenou
alebo opravou podla ndsho uvéZenia za predpokladu, Ze sa vyrobok pouZiva a udrziava v sulade s
névodom. Vase zakonné prava tym nie su dotknuté.

Zéarucna lehota = 2 roky od prvého nakupu v maloobchode.

Ak chcete ziskat dodato¢nu 1-ro¢nui zaruku, zaregistrujte svoj vyrobok na internete do 28 dni od zakudpenia.
Zaregjistrujte sa na adrese: uk.russellhobbs.com/product-registration

Na spotrebny materiédl sa vztahuje zaruka len po dobu jeho odporucanej Zivotnosti. Ndhradné diely* su zo
zékladnej zaruky vynaté a vztahuje sa na ne len 1-ro¢na zaruka.

* Priklady zahtnaju filtre, odnimatelné grilovacie platne, misky na odkvapkavanie/tacky na omrvinky a pod.

5 INTERNET

Viac produktov najdete na adrese www.russellhobbs.com

ERP

Informacie o spotrebe energie energeticky vyznamnych vyrobkov najdete na webovej stranke
en.russellhobbs.com/erp
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy urzadzenie
innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

«  Ninigjszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby ( w tym dzieci) o ograniczonej
zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie majace doswiadczenia lub znajomosci
sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcja uzytkowania sprzetu, przekazanej
przez osoby odpowiadajace za ich bezpieczeristwo. Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie
sprzetem.

«  Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony przez producenta, jego serwis
techniczny lub specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

«  Zewszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawi¢, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.

. Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.

«  Jedliurzadzenie nie jest uzywane, przed przestawieniem w inne miejsce i przed czyszczeniem, wyjmij
wtyczke zasilania.

. Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukcji.

«  Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jeli zaczeto wadliwie dziatac.

. Powierzchnia elementu grzejnego jest narazona na ciepto resztkowe po uzyciu.

. Nie uzywaj akcesoriéw ani przystawek innych niz dostarczone przez nas.

& Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

% Nie zanurzaj fadowarki ani podstawki tadujacej w wodzie lub innej cieczy.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

CZESCI
1. Pokrywa 3. Garnek do gotowania
2. Uchwyt 4. Wybdr trybu

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Usun wszystkie opakowania i wyczy$¢ wolnowar, aby usunaé pyt produkcyjny itp.

ZALETY WOLNEGO GOTOWANIA

Zdrowie: proces wolnego gotowania zmniejsza utrate witamin i zachowuje wiecej sktadnikéw odzywczych i
smakowych.

Oszczednos¢: dtugie powolne gotowanie umozliwia zmigkczanie i skruszanie tanszych, twardszych mies
zuzywajac tylko okoto jedng czwarta mocy na matym palniku przecietnej ptyty.

Wygoda: przygotuj sktadniki poprzedniego dnia wieczorem, wtéz do wolnowaru, smaczny positek bedzie
czekat, kiedy wrécisz do domu.

TRYB GOTOWANIA

LOW (NISKI) dla tradycyjnego ,powolnego gotowania”. Przed rozpoczeciem gotowania w trybie HIGH
(WYSOKI) nalezy rozgrzewac garnek w wolnowarze przez co najmniej 20 minut.

HIGH do “szybkiego gotowania”, zastosuj jako elektryczny garnek do duszenia. W trakcie gotowania sprawdzaj,
czy potrawa sie nie wysusza. Jesli wyglada na wyschnieta, dodaj goracej wody.

WARM do podtrzymywania temperatury potraw - ale tylko wtedy, gdy potrawa zostata juz ugotowana w
wolnowarze.

UWAGA Nie uzywaj LOW do podgrzewania zywnosci - nie zabije to wszystkich bakterii.
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OGOLNE

Nie nalezy gotowac w trybie LOW bez uprzedniego podgrzewania garnka w wolnowarze w trybie
HIGH przez co najmniej 20 minut.

Suszony groch i fasole namaczaj przez 8 godzin, aby zmiekty przed gotowaniem.

OSTRZEZENIE Gotuj suszona fasole (np. czerwong fasole) przez co najmniej 10 minut przed dodaniem
do urzadzenia. Jest trujaca, jesli jest niedogotowana lub jedzona na surowo.

Nie mocz soczewicy przez noc.

Przygotowane skfadniki nalezy przechowywac w pojemnikach w lodéwce. Nie wktadaj urzadzenia ani
garnka do lodowki.

Warzywa korzeniowe, bulwy i cebule (marchew, ziemniaki, cebula) gotuja sie znacznie dtuzej niz
mieso. Pokrdj je w kostke lub w plasterki o grubosci okoto 5 mm i smaz delikatnie przez 2-3 minuty na
patelni na ptycie grzewczej.

Wszystkie warzywa (w tym suszone) musza by¢ zanurzone w wywarze do gotowania.

Podczas gotowania ryzu nalezy uzy¢ co najmniej 150 ml wywaru na kazde 100 g ryzu. Odkrylismy, ze
ryz parboiled daje najlepsze rezultaty.

Makaron nie nadaje sie do powolnego gotowania, poniewaz staje sie zbyt miekki. Jesli przepis
wymaga makaronu, nalezy go dodac 30-40 minut przed koficem gotowania.

PRZYGOTOWANIE

CENO VAW

Przed wtozeniem do wolnowaru, mrozonki musza by¢ catkowicie rozmrozone.

Mieso podsmaz, a warzywa zeszklij na patelni lub w garnku do gotowania.

Zdecyduj, kiedy chcesz jes¢ i kiedy chcesz zacza¢ gotowac.

Jesli chcesz jes¢ o 18:00 i musisz zacza¢ gotowac o 8:00 rano, znajdz przepis, ktéry zajmuje od 8 do 10
godzin. Jeéli gotujesz powoli na niskiej mocy, dodatkowa godzina gotowania nie robi duzej réznicy, o
ile jest wystarczajaca ilos¢ ptynu, aby zapobiec wysychaniu zywnosci.

Przygotuj jedzenie zgodnie z przepisem.

Ustaw urzadzenie na stabilnej, rdwnej i odpornej na wysoka temperature powierzchni.

W16z garnek do wolnowaru i zatéz pokrywke.

Sprawdz, czy urzadzenie jest wytaczone - ustaw pokretto w potozeniu LOW.

Podtacz urzadzenie do gniazdka sciennego i wigcz zasilanie.

Ustaw urzadzenie na HIGH i pozostaw je do nagrzania przez 20 minut.

Zagotuj wywar na patelni. Jesli uzywasz sosu z puszki, dodaj go na patelnie przed doprowadzeniem
do wrzenia.

GOTOWANIE

1

2.
3.
4

5.

Po 20 minutach zdejmij pokrywke (w rekawicach kuchennych) i umies¢ na zaroodpornej powierzchni.
Wtz mieso i warzywa do garnka i dodaj gotujacy sie ptyn.

Ustaw element sterujacy w potozeniu LOW lub HIGH w zaleznosci od potrzeb.

Jesli chcesz natychmiast podac jedzenie, ustaw przetacznik w pozycji OFF, wytacz zasilanie i odfacz
urzadzenie.

Za pomocg rekawic kuchennych zdejmij pokrywe i potéz jg na powierzchni odpornej na wysoka
temperature.

Najlepiej jest przetozy¢ potrawe z urzadzenia do naczyn do serwowania.

Nie przenos urzadzenia - przewod moze zaczepic sie o inne przedmioty.

Podczas podnoszenia garnka i pokrywy przy uzyciu rekawic kuchennych nalezy zachowac
ostrozno$¢. Urzadzenie jest ciezkie i moze by¢ gorace.

WSKAZOWKA

Czyszczenie jest tatwiejsze, jesli natychmiast wyjmiesz wszystkie ugotowane potrawy z garnka i napetnisz
go ciepta woda.
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SOS PIECZENIOWY/SOS

Powolne gotowanie zachowuje wiecej sokéw niz normalne gotowanie. Zwieksza to objetos¢ ptynui
rozrzedza sos lub sos pieczeniowy. Aby to umozliwi¢, sosy powinny by¢ poczatkowo gestsze niz zwykle.
Wszystkie sktadniki, ktére maja by¢ podsmazane, mozna wczesniej obtoczy¢ w przyprawionej mace, aby
zagescic sos lub sos pieczeniowy.

PIELEGNACJA | KONSERWACJA

1. Wylacz zasilanie i odigcz urzadzenie.

2. Uzywajac rekawic kuchennych, zdejmij pokrywe i garnek i umies¢ je na zaroodpornej powierzchni.

3. Jeslinie zamierzasz natychmiast zmywac, napetnij garnek ciepta woda. W przeciwnym razie ciepto
resztkowe moze przypiec resztki jedzenia w garnku, utrudniajac ich usuniecie.

4. Umyj pokrywe i garnek w goracej wodzie z ptynem za pomoca szmatki lub gabki, a nastepnie optuczi
osusz. Nie uzywaj gabek do szorowania.

5. Wszystkie inne powierzchnie (wewnetrzne i zewnetrzne) nalezy przeciera¢ wilgotng szmatka. Mozna
uzy¢ niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.

6.  Przed ponownym uzyciem lub przechowywaniem urzadzenia nalezy dokfadnie osuszy¢ wszystkie
powierzchnie.

7. Garnekipokrywke mozna my¢ w zmywarce, ale trudne warunki wewnatrz zmywarki moga wptynac
na wykonczenie powierzchni.

« Wszelkie uszkodzenia powinny mie¢ charakter kosmetyczny i nie powinny wptywac na
funkcjonalno$c¢ urzadzenia.

« Nie nalezy zanurzac korpusu urzadzenia w wodzie ani innym ptynie.

+  Nie wktadaj korpusu urzadzenia do zmywarki.

+ Nie uzywaj ostrych ani $ciernych $rodkéw czyszczacych ani rozpuszczalnikdw.

WYTYCZNE DOTYCZACE GOTOWANIA

Warzywa

Powolne gotowanie jest idealne dla warzyw. Odparowanie jest niewielkie, wiec wszystkie soki i smaki
zostaja zachowane.

Warzywa korzeniowe, takie jak ziemniaki, marchew, rzepa i brukiew, wymagaja wolniejszego gotowania niz
mieso. Pokrdj je w plastry o grubosci 5 mm, w pateczki lub w kostke i zanurz w wywarze do gotowania.
Czas gotowania zalezy od rodzaju i wieku warzyw. Do$wiadczenie wkrétce pokaze najlepszy czas zgodny z
wiasnym gustem. Szybko gotowane warzywa, takie jak mrozony groszek i kukurydza, nalezy rozmrozi¢, a
nastepnie dodac pét godziny przed koricem gotowania. Nie wolno gotowac w wolnowarze pieczonych
ziemniakéw w skorkach.

Rosliny straczkowe (fasola, groch i soczewica)

OSTRZEZENIE Gotuj suszong fasole (np. czerwona fasole) przez co najmniej 10 minut przed dodaniem do
wolnowaru. Jest trujaca, jesli zostanie zjedzona na surowo lub niedogotowana.

Nie namaczaj soczewicy. Suszony groch lub fasole namocz przez noc. Odcedz i optucz, a nastepnie gotuj
przez 10 minut w wywarze do gotowania przed dodaniem do garnka. Dopraw pod koniec gotowania.
Fasole lub groszek z puszki wystarczy odcedzi¢ i doda¢ na 30 minut przed koricem gotowania.

Ryby

Gotowanie ryb w garnku powoli rozwija delikatne smaki, zachowuje smak i warto$ci odzywcze oraz

utrzymuje rybe w catosci. Nie nalezy gotowac ryb przez dtugi czas.

1. Wysmaruj dno garnka mastem.

2. Oczys¢, przytnij i umyj rybe (najlepiej nadaja sie filety i steki). Mrozone ryby nalezy catkowicie
rozmrozi¢ przed gotowaniem w wolnowarze. Osusz i umies¢ w garnku.

3. Dobrze dopraw, skrop sokiem z cytryny, a nastepnie dodaj goracy bulion, wode lub wino.

4. Dodaj niewielka ilo$¢ masta do ryby i gotuj na 1 (LOW) przez 2-3 godziny.
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Mieso

Powolne gotowanie zmiekcza tarisze kawatki miesa i zmniejsza kurczenie sie i parowanie, zachowujac smak
i wartosci odzywcze. Rozmiar, ksztatt i jako$¢ kawatka miesa oraz proporcje chudego miesa, thuszczu i kosci
wptywaja na czas gotowania. Podczas sprawdzania czy danie jest ugotowane, nie nalezy zapominac, ze
warzywa korzeniowe zwykle gotuja sie dtuzej. Rozmroz zamrozone mieso przed gotowaniem. Czasy
podano jedynie orientacyjnie. W przypadku uzycia innego kawatka miesa, czas gotowania moze wymagac
dostosowania. Unikaj miesa z duzg zawartoscia ttuszczu lub usuwaj jego nadmiar. W zaleznosci od ksztattu
mozna przyrzadzac mate pieczenie o wadze do 800 g. Migso nie moze podnosi¢ pokrywy.

Przypraw mieso i zrumien je ze wszystkich stron w garnku.

2. Przenie$ garnek do wolnowaru i gotuj w trybie 2 (HIGH) przez wskazany czas.

3. Pieczenie wieprzowe ze skérg mozna grillowac przez 10 minut, aby byty chrupiace.

4. Jesli to mozliwe, obré¢ pieczen raz podczas gotowania, aby zapewni¢ rdwnomierna kruchosé.

—_

Pieczen Waga Ustawienie Czas
Wotowina, 500-800 g HIGH 5-7 godzin
jagniecina,
wieprzowina

Dréob

Gotuj dréb do 750 g. Mieso nie moze podnosi¢ pokrywy. Rozmroz zamrozony dréb przed gotowaniem.
Gotuj dréb bez nadzienia na 2 (HIGH).

1. Dréb umyj, osuszi przypraw.

2. Zrumien skdre we wtasnym ttuszczu lub w oleju na patelni na ptycie grzewczej.

3. Przenie$ do wolnowaru i gotuj w trybie 2 (HIGH) przez wskazany czas.

Droéb Waga Ustawienie Czas
Kurczak/mtody 7509 HIGH 315-4 godziny
kurczak

Bazant Maty HIGH 3-4 godziny

Wolnowar - czas gotowania (przyblizony)

Zywnos¢é Rozmiar/Waga Czas w trybie LOW Czas w trybie HIGH
(godziny) (godziny)

Ryby Catos¢ 1-2 NIE DOTYCZY

Wotowina 500-800¢g 7-10 5-7

Baranina 500-800 g 6-9 4-6

Dréb 500-800 g 8-10 3Y2-4

Gulasz 500-800¢g 9-14 6-8

Zupa jarzynowa 800-1000 ml 6-10 3-4

Zupa wotowa 800-1000 ml 10-14 7-9

Konwersja przepisow z tradycyjnego piekarnika (przyblizone czasy)

Czas gotowania w piekarniku Czas w trybie LOW Czas w trybie HIGH
(godziny) (godziny)

15-30 minut 4-6 1-2

30-60 minut 6-8 2-4

1-3 godzin 8-12 4-7
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RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
I

z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowac¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.

SERWIS

W przypadku kontaktu telefonicznego z dziatem obstugi klienta nalezy poda¢ numer modelu. Spectrum
Brands nie bedzie w stanie zapewni¢ wsparcia bez numeru modelu. Numer modelu znajduje sie na
tabliczce znamionowej (zwykle umieszczonej na spodzie produktu).

Produkt nie moze byc¢ serwisowany przez uzytkownika. Jesli produkt nie dziata, Spectrum Brands zaleca
przeczytanie instrukgji, sprawdzenie bezpiecznika wtyczki oraz sprawdzenie bezpiecznika gtéwnego i
wylacznika automatycznego. Jesli produkt nadal nie dziata, nalezy skonsultowac sie ze sprzedawca.
Jesli sprzedawca nie jest w stanie udzieli¢ wsparcia, nalezy skontaktowac sie z dziatem obstugi klienta.
Dziat obstugi klienta moze oferowac porady techniczne.

Jesli obstuga klienta zaleci zwrot produktu do Spectrum Brands, nalezy starannie zapakowac produkt i
dotaczy¢ nastepujace informacje: Imie i nazwisko, adres, numer telefonu i szczegoty problemu. Jesli
produkt jest objety gwarancja, nalezy podac miejsce i date zakupu produktu oraz dotaczy¢ dowédd zakupu
(np. papierowy paragon).

Wyslij produkt do:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

E-mail: support@russellhobbs.com

Telefon: 0345 658 9700 (numer lokalny)

Uwaga: Jesli produkt zostat zakupiony w ciggu ostatnich 6 miesiecy, w sprawach zwigzanych z gwarancja
nalezy najpierw skontaktowac sie ze sprzedawca.

GWARANCJA

Wady wptywajace na funkcjonalnos¢ produktu pojawiajace sie w okresie gwarancyjnym beda usuwane
poprzez wymiane lub naprawe wedtug naszego uznania, pod warunkiem, ze produkt jest uzywany i
konserwowany zgodnie z instrukcjami. Nie ma to wptywu na ustawowe prawa uzytkownika.

Okres gwarancji = 2 lata od pierwszego zakupu detalicznego.

Aby uzyskac¢ dodatkowa roczna gwarancje, zarejestruj produkt online w ciagu 28 dni od zakupu. Zarejestruj
sie na stronie: uk.russellhobbs.com/product-registration.

Materiaty eksploatacyjne sa objete gwarancja wytacznie przez zalecany okres eksploatacji. Czesci
zamienne sa wytaczone i s objete tylko roczna gwarancja.

* Przyktady obejmuja filtry, wyjmowane ptyty grillowe, tace ociekowe / tace na okruchy itp.

5" ONLINE

Odwiedz www.russellhobbs.com, aby poznac wiecej produktow

ERP

Informacje na temat zuzycia energii przez ErP mozna znalez¢ na stronie internetowej en.russellhobbs.
com/erp
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje prije
uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

« Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih
sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili rade po uputama, te
razumiju ukljucene opasnosti.

. Djeca se ne smiju igrati s uredajem.

Cis¢enje i odrzavanje ne smiju vriiti djeca ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom.

«  Drzite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

« Akoje kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba
sli¢ne stru¢nosti.

«  Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.

. Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.

Iskopcajte uredaj iz uticnice kad ga ne koristite, prije pomicanja i ¢is¢enja.

« Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.

. Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.

. Nakon upotrebe, povriina grijaceg elementa moze ostati vruca.

. Nemojte upotrebljavati dodanu opremu ili nastavke, osim one koje smo isporucili.

& Povrsine uredaja e postati vruce.

% Ne uranjajte adapter za punjenje ili postolje za punjenje u vodu niti u bilo kakvu drugu tekucinu.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

DIJELOVI

1. Poklopac 3. Lonac za kuhanje
2. Rucka 4. Odabir nacinarada
PRIJE PRVE UPOTREBE

Uklonite svu ambalazu i ocistite uredaj za sporo kuhanje kako bi se uklonila prasina nastala tijekom proizvodnje
itd.

PREDNOSTI SPOROG KUHANJA

Zdravlje: Njezno kuhanje smanjuje o$tecenje vitamina i zadrzava vise hranljivih tvari i okusa.
Ekonomi¢nost: Dugo, lagano kuhanje moze omeksati jeftinije, grublje komade mesa, a koristi oko Cetvrtine
malog kola za kuhanje na prosje¢noj grijacoj ploci.

Udobnost: pripremite sastojke prethodnu vecer, stavite ih u lonac za lagano kuhanje prije nego $to odete i
ukusno jelo ¢e vas Cekati prije nego Sto se vratite doma.

NACINI KUHANJA

LOW za tradicionalno ,sporo kuhanje”. Posudu za kuhanje morate prethodno zagrijavati u uredaju za sporo
kuhanje na HIGH tijekom najmanje 20 minuta prije kuhanja u nacinu rada LOW.

HIGH za ,brzo kuhanje”, koristedi lonac za sporo kuhanje kao lonac za pirjanje. Tijekom kuhanja, pazite da se
hrana ne osusi. Ako se pocne susiti, dodajte vru¢u vodu.

WARM za odrzavanje hrane toplom - ali samo nakon $to je skuhana u loncu za sporo kuhanje.

OPREZ Nemojte upotrebljavati LOW za zagrijavanje hrane - time se nece ubiti sve bakterije.
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OPCENITO

«Nemojte kuhati na LOW, a da prethodno ne zagrijavate posudu za kuhanje u uredaju za sporo kuhanje na
HIGH tijekom najmanje 20 minuta.

-Namacite suhi grasak i grah najmanje 8 sati kako bi omeksali prije kuhanja.

+UPOZORENJE Kuhajte suhi grah (npr. crveni grah) najmanje 10 minuta prije nego $to ga dodate u uredaj.
Ako se nedovoljno skuha ili pojede sirov, otrovan je.

«Nemojte namakati le¢u preko noci.

+Pripremljene sastojke spremite u hladnjak u posudama. Nemojte stavljati uredaj ili posudu za kuhanje u
hladnjak.

-Korjenastom, povréu, gomoljima i lukovicama (mrkva, krumpir, luk) potrebno je puno vie vremena da se
skuhaju u odnosu na meso. Narezite ih na kockice ili na ploske ili trakice debljine oko 5 mm te ih lagano
pirjajte 2 - 3 minute u tavi na plo¢i za kuhanje.

«Sve povrée (ukljucujuci suho povrée) mora biti potopljeno u tekucinu za kuhanje.

+Kad kuhate rizu, upotrijebite barem 150 ml tekucine za kuhanje za svakih 100 g rize. Utvrdili smo da
paraboiled riza daje najbolje rezultate.

Tjestenina nije prikladna za sporo kuhanje jer postaje premekana. Ako je prema vasem receptu potrebna
tjestenina, trebalo bi je umijesati 30 — 40 minuta prije zavrSetka vremena kuhanja.

PRIPREMA

« Odmrznite hranu do kraja prije dodavanja u lonac za kuhanje.

«  Zarumenite meso i pirjajte povrce u taviili loncu za kuhanje.

1. Odlucite kada Zelite jesti i kada Zelite poceti kuhati.

Ako Zelite jesti u 18:00 sati i trebate poceti kuhati u 8:00 sati, pronadite recept za koji je potrebno 8 -
10 sati. Ako sporo kuhate na niskoj snazi, dodatni sat kuhanja nece napraviti veliku razliku, pod
uvjetom da ima dovoljno tekucine za kuhanje kako se hrana ne bi isusila.

Pripremite hranu prema receptu.

Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu otpornu na toplinu.

Postavite posudu za kuhanje na uredaj za sporo kuhanje i namjestite poklopac.

Provjerite je li uredaj isklju¢en - postavite kontrolni gumb na LOW.

Spojite uredaj u zidnu uti¢nicu i ukljucite glavni izvor napajanja.

Postavite na HIGH i ostavite uredaj da se zagrijava 20 minuta.

Zakuhajte tekucinu za kuhanje u tavi. Ako upotrebljavate gotovi umak iz konzerve, dodajte ga u tavu
prije nego $to ga zakuhate.

©CENOU AW

KUHANJE

1. Nakon 20 minuta uklonite poklopac (s pomocu kuhinjskih rukavica) i postavite na povrsinu otpornu
na toplinu.

2. Stavite meso i povrce u lonac za kuhanje i dodajte kipucu tekucinu za kuhanje.

3. Postavite kontrolni gumb na LOW ili HIGH, prema potrebi.

4, Ako zZelite odmah posluziti hranu, okrenite na OFF, iskljucite iz glavnog izvora napajanja i odspojite
uredaj.

5. Koristeci kuhinjske rukavice, skinite poklopac i stavite ga na toplinski otpornu povrsinu.

«  Najbolje je prebaciti hranu iz uredaja u posude za posluzivanje.

. Ne nosite uredaj - kabel za napajanje moze se zapetljati za druge predmete.
Budite oprezni pri podizanju posude za kuhanje i poklopca s pomocu kuhinjskih rukavica. Uredaj je
tezak i moze biti vruc.

SAVJET

Pranje je lakse ako odmah uklonite svu skuhanu hranu iz lonca i napunite ga toplom vodom.
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UMAK OD PECENJA/ UMAK

Sporim kuhanjem zadrzava se vise sokova u odnosu na redovno kuhanje. Time se obi¢no povecava koli¢ina
tekucine za kuhanje i razrjeduje se umak ili umak od pecenja. Da bi se to uzelo u obzir, umaci bi u pocetku
trebali biti gus¢i nego inace. Sve $to se treba pirjati moZe se prethodno uvaljati u zacinjeno brasno kako bi
se zgusnuo umak ili umak od pecenja.

NJEGA | ODRZAVANJE

1. Iskljucite iz glavnog izvora napajanja i odspojite ureda;.

2. Spomocu kuhinjskih rukavica uklonite poklopac i posudu za kuhanje i postavite ih na povrsinu
otpornu na toplinu.

3. Ako ne namjeravate odmah prati posudu za kuhanje, napunite je toplom vodom. U protivnom
preostala toplina moze zapedi ostatke hrane na posudi za kuhanje ¢ime se otezava njihovo uklanjanje.

4,  Operite poklopac i posudu za kuhanje u toploj vodi sa sapunicom, a zatim isperite i osusite. Nemojte
upotrebljavati abrazivne jastucice.

5. Svedruge povrsine (unutarnje i vanjske) trebalo bi obrisati vlaznom krpom. MoZete upotrijebiti malu
koli¢inu deterdzenta za pranje suda.

6.  Temeljito osusite sve povrsine prije ponovne upotrebe ili spremanja uredaja.

7. Posudu za kuhanje i poklopac moZete prati u perilici suda, ali grubi uvjeti unutar perilice mogu
utjecati na zavrsne obrade proizvoda.

«  Bilo kakvo ostecenje trebalo bi biti samo kozmeticke prirode i ne bi trebalo utjecati na funkcionalnost
uredaja.

« Nemojte uranjati kuciste uredaja u vodu ili bilo koju drugu tekucinu.

« Nemojte stavljati kuciste uredaja u perilicu suda.

. Nemojte upotrebljavati gruba ili abrazivna sredstva za ¢is¢enje ili otapala.

SMJERNICE ZA KUHANJE

Povrée

Sporo kuhanje idealno je za povrce. Malo je isparavanja zbog ¢ega se zadrZavaju svi sokovi i okusi.
Korjenasto povrce kao sto su krumpir, mrkva, repa i hibridna repa potrebno je kuhati sporije od mesa.
Narezite ga na ploske ili trakice debljine 5 mmiili na kockice i potopite ih u tekucinu za kuhanje. Vrijeme
kuhanja razlikuje se ovisno o vrsti i starosti povrca. Uskoro ¢ete na temelju iskustva odrediti najbolje
vrijeme kuhanja koje odgovara vasem ukusu. Brzo kuhano povrce, kao $to je zamrznuti gradak i kukuruz
Secerac mora se odmrznuti, a zatim dodati pola sata prije zavrsetka kuhanja. Nemojte sporo kuhati krumpir
u ljusci.

Mahunarke (grah, grasak i leca)

UPOZORENJE Kuhajte suhi grah (npr. crveni grah) najmanje 10 minuta prije nego $to ga dodate u uredaj za

sporo kuhanje. Ako se jede sirov ili nedovoljno kuhan, otrovan je.

Nemojte namakati lecu. Suhi grasak ili grah namacite preko noci. Ocijedite i isperite, a zatim kuhajte 10

minuta u tekucini za kuhanje prije dodavanja u posudu za kuhanje. Zacinite na zavrsetku kuhanja. Grah ili

grasak iz konzerve jednostavno ocijedite i dodajte 30 minuta prije zavrietka vremena kuhanja.

Riba

Kuhanjem ribe u loncu polagano se razvijaju njezni okusi, zadrzava se aroma i nutritivna vrijednost te se

Cuva konzistencija ribe. Ribu nemojte dugo kuhati.

1. Namastite donji dio posude za kuhanje maslacem.

2. Ocdistite, narezite i operite ribu (najprikladniji su rolani fileti i odresci). Zamrznutu ribu trebalo bi
potpuno odmrznuti prije sporog kuhanja. Osusite i stavite u posudu za kuhanje.

3. Dobro zacinite, poprskajte sokom od limuna i zatim dodajte temeljac, voduiili vino.

4.  Ribi dodajte malo maslaca i kuhajte na 1 (LOW) 2 - 3 sata.
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Meso

Sporim kuhanjem omeksava se jeftinije meso i smanjuje se skupljanje ili isparavanje, ¢ime se zadrzava okus

i nutritivna vrijednost. Veli¢ina, oblik i kvaliteta mesa, te omjer nemasnog dijela, masnoce i kostiju, zajedno

utjecu na vrijeme kuhanja. Kada isprobavate jelo da biste utvrdili je li kuhano, ne zaboravite da je

korjenastom povrcu potrebno vise vremena da se skuha. Odmrznite zamrznuto meso prije kuhanja.

Vremena kuhanja navedena su samo kao smjernice. Kada se upotrebljava razli¢iti komad mesa, moze biti

potrebno prilagoditi vremena kuhanja. Izbjegavajte meso s visokim udjelom masnoce ili odrezite

prekomjernu masnocu. Male komade teZine do 800 g moguce je kuhati, ovisno o njihovu obliku. Meso ne

smije pritiskati poklopac prema gore.

1. Zacinite meso i zapecite ga sa svih strana u posudi za kuhanje.

2. Premjestite posudu za kuhanje u uredaj za sporo kuhanje i kuhajte na 2 (HIGH) tijekom navedenog
vremena.

3. Svinjski komadi s koricom mogu se peci na rostilju 10 minuta da postanu hrskavi

4. Ako je moguce, okrenite meso jedanput tijekom kuhanja kako bi se osiguralo da bude ravnomjerno

mekano.
Meso Tezina Postavka Vrijeme
Govedina, janjetina, 500-800 g HIGH 5-7 sati
svinjetina
Perad

Kuhajte perad do 750 g. Meso ne smije pritiskati poklopac prema gore. Odmrznite zamrznutu perad prije
kuhanja. Kuhajte nenapunjenu perad na 2 (HIGH).

1. Operite i osusite perad te zacinite.

2. Zapecite kozu u vlastitoj masnoci ili u ulju za kuhanje na tavi ili ploci za kuhanje.

3. Premjestite u uredaj za sporo kuhanje i kuhajte na 2 (HIGH) tijekom navedenog vremena.

Perad Tezina Postavka Vrijeme
Piletina / mlado pile 7509 HIGH 3'5-4 sata
Fazan Mali HIGH 3-4 sata

Uredaj za sporo kuhanje - vremena kuhanja (priblizna vremena)

Hrana Veli¢ina/tezina Vrijeme na LOW (sati) Vrijeme na HIGH (sati)
Riba Cijela 1-2 Nije primjenjivo
Govedina 500-800 g 7-10 5-7

Janjetina 500-800 g 6-9 4-6

Perad 500-800¢g 8-10 3%-4

Varivo 500-800 g 9-14 6-8

Juha od povrca 800-1000 ml 6-10 3-4

Goveda juha 800-1000 ml 10-14 7-9
Pretvaranje recepata iz klasi¢ne pecnice (priblizna vremena)

Vrijeme kuhanja u pec¢nici Vrijeme na LOW (sati) Vrijeme na HIGH (sati)
15-30 minuta 4-6 1-2

30-60 minuta 6-8 2-4

1-3 sata 8-12 4-7
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RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
E ﬁ uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
==mm Zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.

SERVIS

Ako zovete sluzbu za korisnike, imajte spreman broj modela. Spectrum Brands ne¢e modi osigurati podrsku
bez broja modela. Broj modela naveden je na nazivnoj plocici (obi¢no se nalazi na donjem dijelu
proizvoda).

Servis proizvoda ne moze obavljati korisnik. Ako proizvod ne radi, Spectrum Brands preporucuje da
procitate upute, provjerite rastalni osigurac te glavni osigurac i prekidac strujnog kruga. Ako proizvod i
dalje ne radi, posavjetujte se s trgovcem.

Ako trgovac ne moze osigurati podrsku, nazovite sluzbu za korisnike. Sluzba za korisnike moZze ponuditi
tehnicke savjete.

Ako vam sluzba za korisnike savjetuje da vratite proizvod u Spectrum Brands, pazljivo ga zapakirajte i
ukljucite sljedece podatke: ime, adresu, broj telefona i pojedinosti o problemu. Ako je proizvod u
jamstvenom roku, navedite gdje je i kada proizvod kupljen te ukljucite dokaz o kupnji (npr. ra¢un u
papirnatom obliku).

Posaljite proizvod na adresu:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

E-posta: support@russellhobbs.com

Telefon: 0345 658 9700 (broj po lokalnoj tarifi)

Napomena: ako ste proizvod kupili u posljednjih 6 mjeseci, prvo se obratite trgovcu za pitanja povezana s
jamstvom.

JAMSTVO

Nedostaci koji utjecu na funkcionalnost proizvoda koji se pojave u jamstvenom roku otklonit ¢e se
zamjenom ili popravkom, prema nasoj odluci, pod uvjetom da se proizvod upotrebljava i odrzava prema
uputama. Vasa zakonska prava nisu narusena.

Razdoblje jamstva = 2 godine od prve kupnje.

Da biste zatrazili dodatno jednogodisnje jamstvo, registrirajte svoj proizvod na internetu u roku od 28 dana
od kupnje. Registrirajte na adresi: uk.russellhobbs.com/product-registration

Na potrosni materijal jamstvo se primjenjuje samo tijekom njegova preporucenog vijeka trajanja. Zamjena
/ rezervni dijelovi* iskljuceni su i obuhvaceni su samo jednogodisnjim jamstvom.

* Primjeri ukljucuju filtre, odvojive resetke za pecenje, posude za kapanje/mrvice itd.

&'\ INTERNET

www.russellhobbs.com za vise proizvoda

ERP

Informacije o potrosnji energije (ErP) mozete pronadi na internetskoj stranici en.russellhobbs.com/erp
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vkljuc¢no z:

«  To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi, ¢utnimi ali
dusevnimi sposobnostmi ali s pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja.

Otroci se z napravo ne smejo igrati.

«  Otroci ne smejo distiti in vzdrzevati naprave, Ce niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom.

. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

Ce je kabel pogkodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni zastopnik ali kdo s podobnimi
pooblastili, da se prepreci tveganje.

. Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.

Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.

. Napravo odklopite, kadar je ne uporabljate, preden jo premaknete in pred ¢is¢enjem.

. Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

«  Povrsina grelnika je po uporabi Se vedno vroca.

. Ne uporabljajte dodatne opreme ali nastavkov, ki jih ne dobavljamo mi.

& Povriine naprave se segrejejo.
% Polnilnega vmesnika ali stojala za polnjenje ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino in ga
ne spirajte pod pipo

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

DELI

1. Pokrov 3. Lonec

2. Rocaj 4. Izbira natina delovanja
PRED PRVO UPORABO

Odstranite vso embalazo in ocistite pocasni kuhalnik, da odstranite prah, ki nastane pri izdelavi itd.

PREDNOSTI POCASNEGA KUHANJA

Zdravje: Nezno kuhanje uni¢i manj vitaminov in ohranja vec hranilnih snovi ter okusov.

Varénost: Dolgo, poc¢asno kuhanje lahko zmehca cenejse, bolj Zilave kose mesa, pri tem pa porabi Priblizno
Cetrtino moci obicajnega najmanjsega obroca na kuhalni plosc¢i.

Udobije: Sestavine pripravite vecer prej, pred odhodom jih dajte v pocasni kuhalnik, ko pridete domov, pa vas
bo ¢akal okusen obrok.

NACINI KUHANJA

Nacin LOW (nizka temperatura) za tradicionalno »pocasno kuhanje«. Posodo v po¢asnem kuhalniku morate v
nacinu HIGH (visoka temperatura) segrevati vsaj 20 minut, preden kuhate v nac¢inu LOW.

HIGH za »hitro kuhanje, kjer lahko napravo uporabite kot elektri¢ni kuhalni lonec. Med kuhanjem pazite, da se
hrana ne izsusi. Ce opazite, da je hrana videti suha, dodajte vro¢o vodo.’

WARM za vzdrzevanje tople hrane po kuhanju - a samo potem ko je bila hrana pripravljena do konca v
pocasnem kuhalniku.

POZOR Nacina LOW ne uporabljajte za pogrevanje hrane - to ne bo unicilo vseh bakterij.
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SPLOSNO

Pred dodajanjem v lonec zmrznjeno hrano v celoti odtalite.

Zapecite meso in preprazite zelenjavo v ponvi ali loncu.

Ne kuhajte v nacinu LOW, ne da bi pred tem posodo v po¢asnem kuhalniku vsaj 20 minut predgrevali
v nacinu HIGH.

Suh grahin fizol pred kuhanjem namakajte 8 ur, da se zmehcata.

OPOZORILO Suh fizol (npr. rde¢i fizol) kuhajte vsaj 10 minut, preden ga dodate v napravo. Ce je fizol
premalo kuhan ali surov, je strupen.

Lece ne namakajte ez noc.

Pripravljene sestavine hranite v posodah v hladilniku. Naprave ali posode ne postavljajte v hladilnik.
Korenasta zelenjava, gomolji in ¢ebulnice (korenje, krompir, ¢ebula) se kuhajo veliko dlje kot meso.
Narezite jih na kocke ali na priblizno 5 mm debele rezine ali palcke in jih 2-3 minute nezno prazite v
ponvi na stedilniku.

Vsa zelenjava (vklju¢no s posuseno) mora biti potopljena v tekocino za kuhanje.

Pri kuhanju z rizem uporabite vsaj 150 ml tekocine za kuhanje na 100 g riza. Ugotovili smo, da boste
najboljse rezultate dosegli s toplotno obdelanim (parboiled) rizem.

Testenine niso primerne za pocasno kuhanje, saj postanejo premehke. Ce vas recept zahteva
testenine, jih je treba vmesati 30-40 minut pred koncem kuhanja.

PRIPRAVA

1.

CENO VAW

Odlocite se, kdaj zelite jesti in kdaj Zelite zaceti kuhanje.

Ce Zelite jesti ob 18. uri in morate zaceti kuhati ob 8. uri zjutraj, pois¢ite recept, ki zahteva 8-10 ur. Ce
kuhate pocasi pri nizki mo¢i (LOW), dodatna ura kuhanja ne bo imela bistvenega vpliva, Ce je v posodi
dovolj tekocine za kuhanje, da se hrana ne izsusi.

Jed pripravite po receptu.

Napravo postavite na stabilno, ravno in toplotno odporno povrsino.

Posodo postavite v pocasni kuhalnik in namestite pokrov.

Preverite, ali je naprava izklopljena - gumb obrnite v nacin LOW.

Napravo prikljucite v stensko vti¢nico in vklopite elektri¢no napajanje.

Gumb obrnite na HIGH in pustite, da se naprava predhodno segreva 20 minut.

Tekotino za kuhanje zavrite v ponvi. Ce uporabljate omako za kuhanje iz konzerve, jo dodajte v ponev,
preden zavre.

KUHANJE

1.

Po 20 minutah odstranite pokrov (z rokavicami za pecico) in ga postavite na toplotno odporno
povrsino.

Meso in zelenjavo vlozite v lonec in dodajte vrelo kuhalno tekocino.

Po potrebi obrnite gumb na LOW ali HIGH.

Ce Zelite jed postreci takoj, obrnite gumb na OFF (izklopljeno), izklopite elektri¢no napajanje in
napravo odklopite iz elektri¢ne vticnice.

Z rokavicami za pecico odstranite pokrov in ga polozite na toplotno odporno povrsino.

Hrano iz aparata najbolje prelijte v servirne posode.

Aparata ne prenasajte - kabel se lahko zaplete v druge predmete.

Pri dvigovanju lonca in pokrova z rokavicami za pecico bodite previdni. Naprava je teZka in je lahko
vroca.

NASVET

Cigcenje je lazje, ¢e takoj odstranite vso kuhano hrano iz lonca in ga napolnite s toplo vodo.
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OMAKA

Pocasno kuhanje ohrani ve¢ sokov kot obicajno kuhanje. To navadno poveca koli¢ino tekocine za kuhanje
in razred¢i omako. Zato morajo biti omake sprva gostejse kot obicajno. Vse, kar Zelite prepraziti, lahko prej
povaljate v zacinjeni moki, da zgostite omako.

NEGA IN CISCENJE

1. lzklopite elektri¢no napajanje in napravo odklopite iz elektri¢ne vticnice.

2. Zrokavicami za pecico odstranite pokrov in posodo ter ju postavite na toplotno odporno povrsino.

3. Ce posode ne nameravate takoj pomiti, jo napolnite s toplo vodo. Sicer se lahko ostanki hrane zaradi
preostale toplote v posodi zapecejo, zaradi Cesar je odstranjevanje tezje.

4. Pokrov in posodo operite v vroci milnici s krpo ali gobico, nato pa izperite in posusite. Ne uporabljajte
grobih Cistilnih gobic.

5. Vse ostale povrsine (notranje in zunanje) je treba obrisati z vlazno krpo. Uporabite lahko malo
detergenta za pomivanje posode.

6.  Pred ponovno uporabo ali shranjevanjem naprave vse povrsine temeljito posusite.

7. Posodo in pokrov lahko pomivate v pomivalnem stroju, vendar lahko agresivno okolje v pomivalnem
stroju vpliva na povrsino.

. Morebitne poskodbe smejo biti le kozmeti¢ne in ne smejo vplivati na delovanje naprave.
. Ohisja naprave ne potapljajte v vodo ali katero koli drugo tekocino.

. Ohisja naprave ne dajajte v pomivalni stroj.

. Ne uporabljajte agresivnih ali abrazivnih Cistil ali topil.

NAVODILA ZA KUHANJE

Zelenjava

Pocasno kuhanje je idealno za zelenjavo. Ker ni veliko izhlapevanja, se ohranijo vsi sokovi in okusi.
Korenasto zelenjavo, kot so krompir, korenje, repa in koleraba, je treba pocasi kuhati dlje kot meso. Narezite
jo na 5 mm debele rezine, pal¢ke ali kocke in potopite v teko¢ino za kuhanje. Cas kuhanja se razlikuje glede
na vrsto in starost zelenjave. Izkusnje bodo kmalu pokazale najboljse ¢ase za vas okus. Zelenjavo, ki se
skuha hitro, kot sta zamrznjen grah in sladka koruza, je treba odtajati in jo nato dodati pol ure pred koncem
kuhanja. Pecenega krompirja s kozico ne kuhajte v po¢asnem kuhalniku.

Strocnice (fizol, grah in leca)

OPOZORILO Suhi (npr. rdedi) fizol kuhajte vsaj 10 minut, preden ga dodate v po¢asni kuhalnik. Ce je fizol

surov ali premalo kuhan, je strupen.

Lece ne namakajte. Suhi grah ali fizol namakajte ¢ez no¢. Odcedite ga in izperite, nato pa kuhajte 10 minut

v tekocini za kuhanje, preden ga dodate v posodo. Zacimbe dodajte na koncu kuhanja. Fizol ali grah iz

konzerve preprosto odcedite in dodajte 30 minut pred koncem kuhanja.

Ribe

Kuhanje rib v posodi pocasi razvije nezne okuse, ohranja okus in hranilno vrednost ter ohrani ribo v enem

kosu. Rib ne kuhajte predolgo.

1. Dno posode namazite z maslom.

2. Ribe ocistite, obrezite in operite (najprimernejsi so zviti fileji ter zrezki). Zamrznjene ribe je treba pred
pocasnim kuhanjem popolnoma odtajati. Posusite jih in polozite v posodo.

3. Dobro jih zacinite in pokapajte z limoninim sokom ter dodajte vroco jusno osnovo, vodo ali vino.

4.  Ribam dodajte malo masla in kuhajte na 1 (LOW) 2-3 ure.

Meso

Pocasno kuhanje zmehca cenejse kose in zmanjsa kréenje ter izhlapevanje, kar ohrani okus in hranilno
vrednost. Velikost, oblika in kakovost kosa mesa ter delez pustega mesa, mascob in kosti vplivajo na ¢as
kuhanja. Ko jed preizkusate, da vidite, ali je kuhana, ne pozabite, da se korenasta zelenjava obic¢ajno kuha
dlje. Pred kuhanjem zamrznjeno meso odtajajte. Casi receptov so samo vodilo. Ce uporabite drugacen kos
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mesa, bo morda treba prilagoditi ¢as kuhanja. Izogibajte se mesu z velikim delezem mascobe ali pa

odvecno mascobo obrezite. Male kose mesa, tezke do 800 g, je mogoce kuhati, kar je odvisno od njihove
oblike. Meso ne sme dvigovati pokrova.
1. Meso zacinite in ga v loncu popecite po vseh straneh.

HwnN

Posodo prestavite v pocasni kuhalnik in kuhajte v nacinu 2 (HIGH) toliko ¢asa, kot je navedeno.
Svinjske kose s kozo lahko pecete 10 minut na Zaru, da postanejo hrustljavi.
Ce je mogoce, med kuhanjem kose enkrat obrnite, da zagotovite enakomerno mehkobo.

Kos mesa

Teza

Nastavitev

Cas

Govedina, jagnjetina,
svinjina

500-800 g

HIGH

5-7 ur

Perutnina

Kuhajte najvec 750 g perutnine. Meso ne sme dvigovati pokrova. Zamrznjeno perutnino pred kuhanjem
odtajajte. Nepolnjeno perutnino kuhajte v nacinu 2 (HIGH).
1. Perutnino operite, posusite in zaCinite.

2. Kozo popecite v lastni mascobi ali jedilnem olju v ponvi na stedilniku.

3. Prestavite jo v pocasni kuhalnik in kuhajte v nacinu 2 (HIGH) toliko ¢asa, kot je predpisano.

Perutnina Teza Nastavitev Cas
Pis¢anec/mlad 7509 HIGH 3%s-4 ure
piscanec
Fazan Majhna HIGH 3-4 ure
Pocasni kuhalnik - ¢asi kuhanja (priblizni ¢asi)
Hrana Velikost/teza Casv Casv
nacinu LOW nacinu HIGH
(ure) (ure)
Ribe Cele 1-2 -
Govedina 500-800 g 7-10 5-7
Jagnjetina 500-800 g 6-9 4-6
Perutnina 500-800¢g 8-10 3-4
Enolon¢nica 500-800 g 9-14 6-8
Zelenjavna juha 800-1000 ml 6-10 3-4
Goveja juha 800-1000 ml 10-14 7-9

Pretvorba receptov iz tradicionalne pecice (priblizni casi)

Cas pecenja v pecici

Cas v nacinu LOW (ure)

Cas v nac¢inu HIGH (ure)

15-30 minut 4-6 1-2
30-60 minut 6-8 2-4
1-3 ure 8-12 4-7
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RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
mmmm Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.

SERVIS

Ce poklicete sluzbo za stranke, imejte pri sebi Stevilko modela. Podjetje Spectrum Brands brez Stevilke
modela ne bo moglo nuditi podpore. Stevilka modela je na tablici z nazivnimi vrednostmi (obicajno na
spodnji strani izdelka).

Uporabnik izdelka ne more servisirati. Ce izdelek ne deluje, podjetje Spectrum Brands priporoca, da
preberete navodila, preverite glavno varovalko ter odklopnik. Ce izdelek $e vedno ne deluje, se posvetujte s
prodajalcem.

Ce prodajalec ne more zagotoviti podpore, pokli¢ite sluzbo za stranke. Sluzba za stranke lahko ponudi
tehni¢no svetovanje.

Ce vam sluzba za stranke svetuje, da izdelek vrnete podjetju Spectrum Brands, ga skrbno zapakirajte in
priloZite naslednje podatke: Ime, naslov, telefonska stevilka in podrobnosti tezave. Ce je izdelek v garanciji,
navedite, kje in kdaj je bil izdelek kupljen, ter prilozite dokazilo o nakupu (npr. papirnati racun).

Izdelek podljite na naslov:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

E-posta: support@russellhobbs.com

Telefon: 0345 658 9700 (krajevna tarifna Stevilka)

Opomba: Ce ste izdelek kupili v zadnjih 6 mesecih, se za vprasanja v zvezi z garancijo najprej obrnite na
prodajalca.

GARANCLA

Napake, ki vplivajo na delovanje izdelka in se pojavijo v garancijskem roku, bomo po nasi presoji odpravili z
zamenjavo ali popravilom, pod pogojem, da je bil izdelek uporabljen in vzdrzevan skladno z navodili. To ne
vpliva na vase zakonske pravice.

Garancijska doba = 2 leti od prvega nakupa v maloprodaji.

Za uveljavljanje dodatne 1-letne garancije registrirajte svoj izdelek v spletu v 28 dneh od nakupa.
Registrirajte ga na: uk.russellhobbs.com/product-registration

Potro$ni material ima garancijo le za priporoceno Zivljenjsko dobo. Nadomestni/rezervni deli* so izklju¢eni
in zanje velja le 1-letna garancija.

* Na primer filtri, odstranljive plosce za Zar, posode za kapljanje/posode za drobtine itd.

5V SPLET

www.russellhobbs.com za vec izdelkov

ERP

Za informacije o porabi energije po Direktivi o okoljsko primerni zasnovi glejte spletno mesto
en.russellhobbs.com/erp
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AlaPaote Ti 08nyiec, QUAAETE TIC 08 AOPANEC LEPOC KAl OE TIEPIMTTWON TTOU SWOETE T GUOKEUT 0€ AANOV
XPNotn, dwote padi kai Tic odnyiec. ApaipéaTe OAa Ta UNIKA GUCKELAGIAC TPV o T XEron.

ZHMANTIKA METPA AZOANEIAZ

Tnpeite Ta Bacikd PETPA AGPANEIAC, CUMTEPIAAUBAVOUEVWY TWV TIOPOKATW:

. H mapouoa cuokeun Pmopei va xpnotpomolnBei amé maidid nAIKiag Avw Twv 8 £TWV Kal ATOA e
MEIWUEVEC OWUOTIKES, AIOONTAPLEG 1) SIAVONTIKEC IKAVOTNTEC 1} ATopa Tou Sev SlabéTouv emapkn
eumelpia rj yvwon, umd v mpolnéBeon ott Ba Bpiokovtal umo emiBAedn ) Oa AaPouv oxeTikEG 0dnyieg
Kall KATavooUV ToUG KIVOUVOUC TIOU EVEXEL N XPriON TNG CUOKEUNC.

Ta maidid dev mpEMeL va XpnOIUOTIOI0UV TN GUCKEUN WE TTAXVIOL.

«  OkaBapiopdg Kat n ouvtpnon amo XpRotn dev mpémel va mpaypatomolovvTal amod matdid, EKTOG KL av
eival vw Twv 8 Twv Kal Bpiokovtal und emiPAeyn.

Na Slatnpeite T GUOKELH Kal To KAAWSI0 pakpld amod maidid nAIKiag KATw Twv 8 £TWV.

. Edv o kaAwb1o eival pOappévo, TPEMEL va AVTIKATAOTABE! amd TOV KATAGKEVAOTH, TOV AVTITPOCWTO TOU
1 Kamolo £€0ucto80TNHEVO TIPOOWTTO TIPOG ATTOPUYH KIVEUVWV.

ApnrioTe eAeUBePO XWPO 50 mm TOUAAXIOTOV YUPW OO Tr) GUOKEUN.

. Mnv KOAUTITETE TN GUOKEUN 1} TOMOBETE(TE TimoTa mdvw o€ auTh.

. Amocuvdéate Tn cuokeur and tny mpila 6tav v T XPNOIUOTIOLEITE, TTPLV TN HETAKIVACETE Kal TPV amd
Tov KaBaplopo.

. Mn XpnOIUOTOLEITE TN CUOKEUN Yia OTIOIOVONTIOTE GKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIC TAPOUOES
odnyiec.

Mn xpnotgomnoleite Tn oUoKeN 4V eivat pBappévn i mapoucialel SuoeToupyieg.

. Metd T xprion, n em@dvela Tou BeppooTolyeiov e€akolouBei va gival (eoTh.

. Mn xpnotuomoleite dAAa aeooudp ) TPOCAPTAMATA EKTOG AUTWV TTOU TIOPEXOUHE.

@ Ot empaveleg TG 6LoKeLNC BeppaivovTal umepBoAIKA.

%/V Mnv Bubilete To kKaAwdI0 POPTIONG 1 TN PACN POPTIONG O VEPO 1 AANO UYPO.
AMNOKAEIZTIKATTIA OIKIAKH XPHZH

MEPH

1. Kamdki 3. ZKeLOG paYEIPEUATOG
2. XepohaPn 4. Emhoyn Aertoupyiag
MPIN ANMO THN NMPQTH XPHZH

Agaipéote OAn Tn cuokeuaoia Kat KaBapioTe Tn GUOKEUH apyoU LAYEIPEUATOG Yia va ApalpeBei Tuxov okdvn
€K TOU £PYOOTAGIOU, KA.

TA OOEAH TOY APITOY MATEIPEMATOX

Yyeia: H evépyeia Tou apyou payeipépatog Slatnpei Tig 1SotnTeg Twv Brrapivwy, Kabwg Kal meploodtepa
OPEMTIKA CUOTATIKA KAl YEVOELC.

Owkovopia: To MAPATETAUEVO, APYO HAYEIPEUA UMTOPEL VO LANAKWOEL TA ONVATEPQ, TTIO OKANPA KOUUATIAL
KPEATOG KAl XPNOLUOTIOLE TIEPITIOU £Vl TETAPTO TNG EVEPYELAG TOU MIKPOU HATIOU HIAG TUTTIKAG Kou{ivag.
EukoAia: MpoEToIUA0TE T CUGTATIKA TNV TTIPONYOUEVN VUXTA, TOMOBETHOTE T 0TNV KAToapdAa uylevol
MOYEIPEUATOC TTPOTOU QUYETE Yia TN GOUAELA 0ag Kal Ba 6ag EPIUEVEL VA VOO TIHO YEUUA OTAV EMOTPEPETE
07O OTIiTL 00C.

AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOX

LOW yia mapadootako «apyd payeipepay. Mpémnel va mpoBepUdveTe TO HAYEIPIKO OKEVOC 0T OUOKEUH 0N
pUBUIoN HIGH yia Touhdyiotov 20 AemTd, ptv amo To ayeipepa otn puBuion LOW.
O¢gppokpacia HIGH yia «ypriyopo payeipepar. e Qutrv TNV MEPIMTWON, N CUCKEUT ApYOU HOYELPEUATOG
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AEIToUpYEL OTIWGE Kall N KATGAPOAA 0TO PATL TNG NAEKTPIKNAG Koulivag. Katd tn SIApKELd TOU HayEIPEUATOC,
BePaiwbeite 6L TO PayNnTO €xel apkeTd Lypd. Edv @aivetal va Tou Aeimouv vypd, mpooBéote (e0TO vepO.
WARM yia va Slatnproete 1o aynTto (e0TO — MOVO a@ou £xel ONoKANPwOE( To Hayeipea oTn CUOKEUN
apyoU HayELPEUATOG,.

MPOXOXH Mn xpnotponoleite Tn puBuUion LOW yia va {eotdvete gpaynto — dev Ba e§aleipBolv dha ta
Bakthpla.

FENIKA

Mn payelpevete o pLBUIoN LOW xwpic mpwta va €xeTe TPOoOEPUAVEL TO HAYEIPIKO OKEVOG OTN
ouoKeun apyoul payelpépatog otn pubpion HIGH yia touldxiotov 20 Aemtd.

MouAidoTe Ta Enpd pmléNia Kat Ta @acoAla yia 8 WPEC WOTE VA PAAAKWOOUV TIPLV Ao TO HAYEipEUa.
MPOEIAOMOIHZIH BpdoTte Ta Enpd @acoMa (m.y. KOKKIVA ¢acoMa) yia Touhdyiotov 10 Aemta mptv ta
nMpooBéoeTe 0Tn ouokeun. Eival SnAntnpiwon, eav Sev payelpeutoly KaAA i €av KatavaAwBolv wud.
Mn pouNdleTe TI @aKég OAn tn vuxTa.

Quld€te Ta MpoeToIHaoUEVA CUOTATIKA O SoXeia 0TO Yuyeio. Mnv TOmOBETEITE TN GUOKEUN 1} TO
MOYELPIKO OKEVOC OTO YPUYEio.

Nayavikd piCac, kovdulol kat BoABoi (kapdTa, matdreg, kpeppvdia) xpetalovtal mepIoadTEPN WPA yld
payeipepa o€ oxéon Ke To Kpéag. KOYTe Ta og KUPBOUG 1 08 PETEG 1) Awpideg maxoug 5 mm Kal
OWTAPETE ENAPPWC YIa 2-3 AeMTA O€ €va TNYdvi 0TV £0Tia TNS Koudivac.

‘Oa ta Aaavikd (oupmepthapBavopévwy Twv Enpwv Aaxavikwv) mpémet va sivat fubiopéva og uypod
Y10 TO payeipepa.

Ma to payeipepa pulioy, xpnotpomotjote Touldxiotov 150 ml uypd yia kadBe 100 g puliov. Exet
SlamotwOei 611 T0 parboiled pull Sivel kakUTepa amoteAéopaTa.

Ta Cupapika Sev ivat katdAAnAa yia apyd payeipeua, ylati pahakwvouv mohv. Edv n ouvtayn oag
mepléxel QUUapIKG, Ba mpémel va To PooBéaeTe avakatevovtag 30-40 AemTd TPty T0 TEAOC TOU XPOVOU
MOYELPEUATOG.

HPOETOIMAEIA

CENO VAW

ZEMAYWOTE EVIEAWG TA KATEYUYUEVA PAYNTA TIPOTOU TA TPOCOEGETE TNV KATOAPOAQ.

YOTAPETE TO KPEAG KAl TA AAXAVIKA OE TNYAVL I) 0TO OKEVOG LOYEIPEUATOC,

Anogaoiote ndte OéNeTe va pATe Kal TOTE BENETE va EEKIVIOETE TO PayEipEuaL.

Edv OéNeTe va @ATE OTIC 6 LI KOl TIPETTEL VA EEKIVIOETE TO aYEIPEUA OTIC 8 LU, BPEITE [ia ouvTayn
ou Xpeldletal 8-10 wpeg. Ma apyd payeipepa og xapnAr évtaon, pia emmAéov wpa payelpépatog dev
KAvel peydAn dlapopd, epdoov UTIAPYEL APKETO LYPO HAYEIPEUATOC WOTE TO YAYNTO Va Unv
OTEYVWOEL

MPOETOIMAOTE TO PAYNTO CUPPWVA E TN CUVTAYH.

TomoBeTAOTE TN GUOKELA TTAVW O 0TaBEPH, EMiTeDN, OEPUOAVOEKTIKN EMPAVELQ.

TomoBeTAOTE TO PAYEIPIKO OKEVOG ECA 0T GUOKEUH APYOU HAYEIPEUATOC KAl EQOPUOOTE TO KATIAKIL.
EAéy€Te €av n ouokeun gival amevepyomolnuévn — yupiote To Koupmi otn 6éon LOW.

YUVO£EOTE TN CUOKELR 0TNV TPICa KAl EVEPYOTIOINOTE TOV KEVTPIKO SIAKOMTN.

lupiote otn B¢on HIGH kat agriote Tn cuokeun va mpoBbepuavOei yia 20 Aemtd.

BpdoTe 10 uypd payelpépatog o éva Katoapoldkl. Edv xpnotuomnoleite odAtoa amod kovaépfa,
TIPOOBECTE TN OTO KATGAPOAAKL TTPOTOU BPACEL

MATEIPEMA

1.

MeTd amd 20 AemTd, aQalp£0TE TO KATAKI (PopwvTag YAvTia) kat TomoBeTAOTE TO TAvVW O€
BeppoavOeKTIKN EMPAvVELQ.

BdAte 1o Kpéag Kat Ta Aayavikd oTnv Katoapola Kal TpooBéaTe To BPaoTd uypo HAYEIPEUATOC.
lupiote To Koupri otn Béon LOW 1y HIGH, avdloya pe tnv mepintwon.

Eav BéNete va oepPipeTe TO aynTo apéowg, yupioTe 1o ato OFF, amevepyomoloTe amd Tov KEVIPIKO
S1aKOTTN Kal amoouvdEoTe T cuokeun amod tnv mpila.

XpNnOoHOToLWVTAC YAVTIA YOUPVOU, AQAIPECTE TO KATIAKL KAl TOTIOOETAOTE TO O€ Ia AVOEKTIKA 0TN

93



BeppoTnTa EMEAvela.

. Eival mpoTIHOTEPO VA LETAPEPETE TO PAYNTO ATIO TN CUOKEUN O€ TidTa oepPipiopatoc.

. Mnv HETAQEPETE TN CUOKEUN - TO KAAWSI0 Urmopei va maoTel og AANA avTIKEipEva.
Mpooéyete dTAV XPNOLUOTOLEITE YAVTIO VIO VO ONKWOETE TO OKEVOG Kal TO Kamdikl. H cuokeun givat
Bapid kai pmopei va Kaiel.

2YMBOYAH

O KaBapIopOC €ival EVKONOTEQOC AV APALIPETETE AUECWE ONA TA LAYEIPEUEVA TPOPIUA ATTO TNV KATOAPOA
KOl YEIOETE TNV KATOAPOAa pe (0TS vePO.

ZOMOZ/ZANTZA

To apyd payeipepa Slatnpei MEPIOGOTEPOUE XUHOUG A6 TO KAVOVIKO HaYEipeUa. AuTO €xel w¢ amoTéNeCHA
NV avénon Tou GyKoU Tou LYPOU OTO HaYEIPEUA Kal T apaiwon TS odAtoag f Tou {wiov. Ma tov Adyo
auTo, ol CANTOEG Ba TPEMEL OTNV APXN VA EIVAL TTLO TIUKVEG ATTO TO KAVOVIKO. OTIONTOTE TPOKELTAL VA
owTaploTel, Ba Pmopouoe va mepAcEl TPWTA AN KAPUKEVUEVO AAeUPL WOTE N oaAtoa 1j 0 (WO va yivouv
TIO TINXTA.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

1. AmevepYOTIOINOTE TOV KEVTPIKO SIOKOMTN KAl AMOCUVSEDTE TN OUOKEUN amd Tnv mpida.

2. QopwvTag YAvTIa, apatpEOTE TO KATTAKI KL TO HAYEIPIKO OKEVOG Kal TOTMOBETAOTE Ta MAvw OF pia
OeppoavOekTIKA em@dvela.

3. Edv 6ev OKOMEVETE val T MAUVETE AUEOWC, YEUIOTE TO HAYELPIKO OKEVOC e XMapd vepd. Ala@OopeTIKG,
n anopévouca BeppdtnTa Ba YAOEL TA UTTOAEIUHATA TOU (pAyNTOU OTO PAYEIPIKO OKEVOC,
SuoKoAeboVTAC TNV APaipeot] TOUG.

4, TINOVETE TO KAMAKI KL TO HAYEIPIKO OKEVOC O€ {€0TO VEPO |E GATOUVL, XPNOILOTIOWVTAC €Va TTAVi 1y
opouyydpt. Emerta EemMUveTE Kal 0TEYVWOTE. M XPNOIUOTIOLEITE TPAXIA GPOUYYapdKIa Yia TRIIHO.

5. 'ONec ol AMNeG em@AveleC (ECWTEPIKA Kal EWTEPIKA) Oa TPETIEL VA GKOUTTIIOTOUV LE éva Bpeyuévo mavi.
Mmopeite va XpnOIHOTOINCETE YIa UIKPA TTOOATNTA UYPOU ATTOPPUTAVTIKOU.

6.  ZTEYVWOTE KAAA ONEG TIC EMPAVELEG TIPLV XPNOIUOTOINOETE VA 1} TIPIV QUAAEETE Tr) GUOKELN).

7. Mmopeite va MAOVETE TO HAYEIPIKO OKEVOC KA TO KATTAKI O€ TTAUVTHAPLO TIIATWY, AANG TO 0KANPS
mePIBANNOV Héoa 0TO TALVTHPIO MATWY UIMOPEL va EMMPEACEL TO EMPAVEINKO QIVIPIOUAL.

. Tuxov {npid Ba givat povo atoBnTikr Kat Sev Ba emNEEACEL TN AEITOUPYIKOTNTA TNG CUTKEUNG.
. Mn BuBilete To cWPA TNS CUOKEUNE O VEPO 1} AANO UYPO.
Mnv TomoBeTeiTe TO OWA TG CUOKEUNC OE TAUVTIPLO TIIATWV.
. Mn xpnotpomoleite 1oXupd 1 amo&eoTIkd KaBaploTIKA péoa 1y SIONUTEC.
OAHTIEX MATEIPEMATOX
Aayavika

To apyd payeipepa givar idaviké yia Aaxavikd. Tuppaivel pikpdg Babpodg eatong, emopévwg ol Xupoi kat
Ta apwpata diatnpouvral.

Ta pilwdn Aaxavikd, Omw matateg, KapdTa, yoyyUAia kat péBa Zoundiag, xpetdlovtal mepIooOTEPO XPOVO
apyou HayeIpEUaTOG amod To Kpéag. KOYTe Ta géTeg 1) Awpideg maxoug 5mm 1y o€ kuBdkia kai fubioTe Ta oTo
uypd payelpépatoc. Ot xpovol HayelpéUaTtog SLla@EPouv avaloya PE ToV TUTTO Kal TNV NAIKIC TwV AdXAVIKWV.
Me tnv eumelpia Ba Bpeite cOvTopa TOUG KAAUTEPOUC XPOVOUC yia Ta SIKA oag youoTa. Ta Aaxavikd mou
HayelpEVOVTAL YPYOPa, OMWG KATEYUyHEva UmENa Kal KAAAUTOKI, Ba TPEMEL va amoyuxovTal Kat va
TIPOOTIBEVTAL LIOT) WPA TIPIV a6 TO TEAOC TOU HayelpépaTog. Mn xpnaotpomoleite apyd payeipepa yia

PN UéVeC TATATEC Pe T AoVSa TouG.

‘Ocmpia (pacohia, pmdéAla Kat PakKéq)

MPOEIAOMOIHIH Bpdote ta npd @acdhia (m.x. KOKKiva ¢acdAia) yia Touldyiotov 10 Aemtd mpiv Ta
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TIPOCOECETE 0TN CUOKEUN APYOL payelpépatod. Eivat SnAntnpeiwdn edv katavalwBouv wud 1 oxt Kakd

HaYElpEPEVO.

Mn pouNidleTe Tic @akéc. MouMidoTe Ta Enpd umdéAia f Ta @acdAia OAn tn vUxTa. XUOTE T vePS Kal

EemNUveTe, émerta BpaoTe yia 10 AemTd 0TO UYPO HAYEIPEUATOG TPOTOU TA IPOCHECETE OTO LAYEIPIKO

okevo¢. KapukeloTe 0To TENOC TOU payelpépaTtog. Na gacoha i pmiéhia kovaépPag, amwg XUOoTe To vepd

Kol mpooBéate Ta 30 Aemtd mptv amd 1o TEAOC TOU XPOVOU HayEIpEUATOC.

Yapt

To payeipepa Yaptol 0To Hayelptkd OKEVOG avamTUOOEL apyd SIAKPITIKES YEVOELS, Slatnpei Tn yebon Kal tn

Slatpo@ikn a&ia kai Statnpei To Papt otabepd, xwpig va StalveTal. Mn payelpeveTe Pdpt yia oA wpa.

1. Pite Niyo Boutupo oTn Baon Tou HayEpIKOU OKEVOUC.

2. KaBapiote 10 YdApl, apaipéoTe T mEPITTA €PN KAl TTAUVETE TO (PINETA OE POND Kall PETEC ival
TEPLO0OTEPO KATANANAQ). To KaTeWuypévo Ydpt Ba mpémel va amouyBei MARPpwE mptv amo To apyo
MOYEIPEUA. ZTEYVWOTE TO KAl TOMOOETAOTE TO OTO LAYEIPIKO OKEVOC,.

3. KapukeuoTe KaAd, pavTioTe pe XU Aepoviol Kal émetta TpooBéote (e0To {wuo, vepod 1 Kpao.

4, TpocBEoTe Uia piKpr ToooTnTa BouTupoUu 0To YApL Kal payelpéPte oTn puBuion 1 (LOW) yia 2-3
WPEC.

Kpéag

To apyo payeipepa LOAAKWVEL TA BNVOTEPA KOUMATIA KPEATOC KAl EIWVEL TN CUPPIKVWOT KAl TV

e€dtpion, dlatnpwvtag T yeuon Kai tn dlatpo@ikn aia. To péyebog, To oxXrpa Kat n moldTnTa ToU

KOMMATIOU KpéaTog, emiong n avaloyia dmayou kpéatog, Amoug kat KOKKaAou, OAa auTd emnpedlouy Toug

XPOVoUG payelpépatoq. Otav SokIpdleTe éva @aynto yia va Seite edv €xel payelpeuTei, unv {exvate OTi Ta

Aaxavikd pifag ouvnBwg xpetalovtal TePIooATEPO XPOVO Yia payeipepa. AmoYuETe To KateYuypévo Kpéag

TPV amo To payeipepa. Ot xpovol oTi¢ ouvTayEg Sivovtal povo wg évag odnyoc. Otav xpnolpomoleital pia

GUOKOAN KOTIH KPEATOG, OL XPOVOL HAYEIPEUATOG UMTOPE( va XpeldlovTal Tpooappoyr. ATOQUYETE TO KPEQG

HE VPNAS TOCOGTO AiToUG 1 aPalPEoTe TO TEPITTO Aimoc. Mikpd koppatia dpoug 800 g umopoulv va

MAYELPEVTOUY, avANoya LE TO OXAHa TOUG. To Kpéag Sev mpémel va wOel To KAmAKL TPOG T EMAVW.

1. KopukeloTe To Kpéag Kal podioTe TO 0€ ONEC TIC TAEUPEC UEDA OTO LAYEIPIKO OKEVOC.

2. MeTa@épeTe TO OKEVOG PEOA OTN OUOKEUN APYOU LOYEIPEUATOC KAl LayelpéPTe otn puBuion 2 (HIGH)
Y10 TOV EVEEIKVUOLEVO XPOVO.

3. Koppdtia xotpvou pe métoa pmopouv va Pnbouv oo YKPIA yia 10 AemTd woTe va yivouv Tpayavd.

4, Edv eival €QIKTO, YUPIOTE TA KOMUATIO Hia @opd KaTtd TN SIAPKELN TOU HAYEIPEUATOC, WOTE Va
Sla0@aNoTeEl 0Tt B LOAAKWOOUV OOIOHOPPA.

Koppartt Bapog PUOuion Xpovog
Mooxdpt, apvi, 500-800 g HIGH 5-7 wpeg
XOlpIvo

MouAgpika

Mayeipéte moudepikd Bapoug éwg 750 g. To kpéag Sev mpémel va wbei To kamdiki mpog ta emdvw. AmoYutte

TO KATEYUYHEVA TTOUAEPIKA TIPIV A6 TO Hayeipepa. Mayelpéte mouAepIKA Xwpig Yéon otn puBuion 2

(HIGH).

1. 1. TINOvete kal 0TEYVWOTE TO TOLAEPIKO. Emerta mpooBéate pmayapika.

2. 2. Podiote v em@dvela pe To SIKO Tou Nimo¢ Vo 1 o€ ayelptkd AadL o€ éva Tyavi oTny oTia
n¢ koulivag.

3. 3. MeTa@épETe 0TN GUOKELH OPYOU HAYELPEUATOC KAl MayelpéPTe oTn pUBIon 2 (HIGH) yia tov
€VOEIKVUOIEVO XPOVO.

MouAepika Bapog PuBuion Xpovog
Kotémoulo/Mikpd 7509 HIGH 315-4 wpeq
KOTOTTOUAAKL
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MoulAepika Bapog PuOuion Xpovog

Oaolavég Mikpd HIGH 3-4 wpeg
Apyo payegipepa - Xpovol payelpéHatog (Kata mpooéyyion)
Tpogipo MéyeBoc/Bapog | Xpovogatn pubpion LOW | Xpovogatn puBuion HIGH
(wpeg) (wpec)
Yapt OMNOKANpO 1-2 Agv epappoletal
Mooydpt 500-800¢g 7-10 5-7
Apvi 500-800 g 6-9 4-6
Moulepikd 500-800 g 8-10 3%-4
Mayelpeutd 500-800¢g 9-14 6-8
KATOOPONAG
YoUma AayavIKWV 800-1000 ml 6-10 3-4
Kpeatooouma 800-1000 ml 10-14 7-9
Metatpomn cuvtaywv amd évav cupBatiké @ovpvo (Xpovol Katd mpocéyyion)
Xpovog payelpépatog oTov povpvo Xpovog otn puBpion LOW | Xpdvog atn puOpion HIGH
(wpeg) (wpeg)
15-30 Aemta 4-6 1-2
30-60 Aemta 6-8 2-4
1-3 WpEC 8-12 4-7
ANAKYKAQZH

0UGIWY, Ol CUCKEUEC Kal ol eMavaQopTI(OUEVEC KAl [N ETAVAPOPTI{OUEVES UMATAPIEG
IOV EMONUAiVOVTAL PE KATTOLO0 amd auTd Ta oUPBOA, Sev TTPETEL VO AMTOPPIMTTOVTAL PE
Ta Kolvd olkiakd amoppippata. Na amoppinTeTe mAvTa TIC NAEKTPIKEG KOl NAEKTPOVIKEG
OUOKEUVEG Kal, dmrou XpeladeTal, TIG EMava@opTI(OUEVE KAl PN EMAVOPOPTI{OHEVES
pnatapiec, o€ KATAAANo, Emiono onueio GUANOYNG/aVaKUKAWONG.

E E Ma tnv amo@uyn mpoPANudTwy oto mepiBAAov kat Tnv vyeia Aoyw emPBAaBwv
|

2EPBIZ

Eav kaléoete Tnv E€unnpétnon Nelatwy, mapakaloUpe va éxete Slabéotpo Tov apiBuo Tou povtélou. H
Spectrum Brands dev umopei va mpoo@épet umootrpi€n xwpic Tov aptBpod povtéhou. O aptBudg poviéou
avaypdgetal oTnv mvakida Tumou (cuvBw¢ PpiokeTat 0TV KATW TAEVPA TOU TIPOIOVTOC).

To mpoidv dev umopei va emokevaoTei amd tov Xprotn. Edv To mpoidv Sev Aettoupyei, n Spectrum Brands
ouvioTd va SlaPaocete T 0dnyieg, va eAéyEeTe To Buopa, KABWC Kat TV TTPIla Kal Tov ao@AAELOSIAKOMTN.
Eav to mpoidv e€akohoubei va pn Aettoupyei, CUMBOUNEUTEITE TOV EUMOpPOo MAVIKAG.

Edv o éumopoc Aiavikr¢ 6ev pumopei va BonBnoel, kahéote Tnv E€unnpétnon Mehatwv. H E€unnpétnon
NeAatwv pumopei va mPooPEPEL TEXVIKEG CUUBOUAEC.

Eav n E€umnpétnon Mehatwv 0dg cupBouleloel va emOTPEPETE TO MPOIOV 0TV Spectrum Brands,
OUOKEVAOTE TO TIPOCEKTIKA KAl CUMTIEPINAPETE TIC €€1C MAnpo@opiec: Ovopa, Sievbuvan, aplBuog
TNAEQWVOU Kall AeTTTOUEPELEG Yia TO TTPOPANKA. Edv To TTpoidv KaAUTTTeETal amd eyyunon, SnAwoTe mou Kat
TIOTE AYOPACTNKE TO TTPOIOV Kl GUUTEPINAPETE €va amoSEIKTIKO ayopdc (m.y. évtumn amddelén).
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Yteihte T0 MPoidv 0N Sievbuvon:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

E-mail: support@russellhobbs.com
TnAéewvo: 0345 658 9700 (TOTTIKOC apIBOC)

Ynueiwon: Ev éxeTe ayopAoel TO TPOIOV EVTOC TWV TEAEUTAIWY 6 UNVWY, TAPAKAAOUE ETTIKOIVWVIOTE
TIPWTA PE TOV EUMOPO NAVIKAG Yia BEUOTA OXETIKA ME TNV €yyUNnon.

EFTYHZH

Tuydv atéleteg mou emnpedlouv Tn AeIToupYIKOTNTA TOU TIPOIGVTOG Kal epavifovTal vidg tng meptddou
NG eyyunong, Ba 610pBwvovTal pe avTIKAaTAoTaon f EMOKEUN, KATA TV MAOYHA Hag, EQO0OV TO TIPOIOV
£xel xpnotpomoindei kal ouvtnpenBei cupPwva Pe TIC 0dnyiec. Ta vopipa Sikaiwpata oag dev emnpedlovral.
Mepiodog eyyunong = 2 xpoOvia amo TNV mPWTN ayopd AlavIKAG.

Ma va {ntnoete emmAéov 1 £T0G £yyUnong, KATAXWPNOTE To TPOIoV oag online evtog 28 nUEPWV amod TV
ayopd. Kataxwpnaon ot oeAida: uk.russellhobbs.com/product-registration

H eyyunon yia Ta avadotpa agopd POvo ToV OUVIOTWHEVO KUKAO (wh¢ Toug. AVTAANGKTIKA* e€aipouvTal
Kl KAIAUTTTOVTAL HOVO LE £yyunon 1 €Toug.

*MNapadeiypata gival peta&y AAwv @iktpa, agaipolpeveg MAAKES YKPIA, diokol GuAoyRc/yia Yixoula, K.
AT

5" ONLINE

www.russellhobbs.com yia nepiocotepa mpoidvta

ERP

Ma mAnpo@opieg OXETIKA LE TNV KATAVAAWGN £VEPYELAG TTPOIOVTWY TIoU OXETI{OVTal LE TV KATAVAAWON
evépyelag, avatpéfte otov loToTomo en.russellhobbs.com/erp
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A haszndlati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

Kovesse az aldbbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

« Azeszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességekkel
rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/mésok utasitasainak megfeleléen és csak
akkor hasznalhatjék, ha tisztaban vannak a hasznalatbdl eredé kockazatokkal.

Gyermekek nem jétszhatnak az eszkdzzel.

« Akészilék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha 8
évesnél idésebbek.

Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektd| elzérva.

«  Haakabel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy szerviz munkatarsaval vagy egy hasonléan
szakképzett személlyel, hogy elkeriilje a veszélyeket.
Legaldbb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés koril.

«  Nefedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.

. Huzza ki a késziiléket, amikor nem hasznalja, mozgatas és tisztitas el6tt.
A késziiléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznélja.

« Nemi(kodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibasan makodik.

«  Afitéelem felllete a haszndlat utdan maradékhdnek van kitéve.

Ne hasznaljon mas gyarté éltal készitett tartozékokat vagy kiegészitSket.
& A készlilék feliiletei felforrésodnak.

%/* Ne meritse a toltéadaptert vagy a toltéallvanyt vizbe vagy barmilyen mas folyadékba.
CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

ALKATRESZEK
1. Fedd 3. Fézbéedény
2. Fogantyu 4, Uzemmod kivalasztasa

AZELSO HASZNALATELOTT

Téavolitsa el az 6sszes csomagolast, és tisztitsa meg a lasstiféz6-edényt a gyartas soran keletkezett port és
egyebek eltavolitdsdhoz.

A LASSU FOZES ELONYEI

Egészséges: Az 6vatos f6zési eljras csokkenti a vitaminok kdrosodasat, és tobb tdpanyagot és izt 6riz meg.
Gazdasagos: A hosszU, lasst f6zés puhitja a gyengébb mindségu, ragdsabb husokat, és egy atlagos féz6lap
kisebb f6z6z6n4ja altal felhasznélt energia mennyiség korilbelll negyedét hasznalja.

Kényelmes: Készitse el6 a hozzavaldkat el6z6 este, indulds el6tt helyezze azokat a lassu f6z6edénybe, és
fogyassza el a fenséges ételt. mely Onre vér hazaérkezéskor.

FOZESI MODOK

LOW a hagyomanyos ,lassu fézéshez". A lasstf6z6-edényben 1évé edényt legaldbb 20 percig HIGH fokozaton
kell elémelegiteni, mielétt LOW fokozaton fézni kezdene.

HIGH a “gyors f6zéshez", azaz a lassu f6z6edény hasznélata elektromos serpenydként. F6zés alatt ellendrizze,
hogy nem szaradt-e ki az étel. Ha gy latja, elég széraz az étel, akkor adjon hozza forré vizet.

WARM az étel melegen tartdsahoz - ez csak azutdn hasznélhato, ha a lassu féz6edényben fézte készre az ételt.
FIGYELEM Ne hasznalja a LOW fokozatot ételek melegitésére — ez nem végez az 6sszes baktériummal.
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ALTALANOS

Ne f6zz6n LOW fokozaton anélkiil, hogy el6bb legaldbb 20 percig HIGH fokozaton elémelegitené a
lassuféz6-edény edényét.

A széritott borsét és babot fézés el6tt 8 6ran at dztassa, hogy megpuhuljon.

FIGYELEM A széritott babot (pl. vérosbabot) legaldbb 10 percig fézze, miel6tt a késziilékbe helyezné.
Nem megfeleléen megfézve vagy nyersen fogyasztva mérgezé.

Ne dztassa a lencsét egész éjszaka.

Az el6készitett hozzavaldkat helyezze taroldkban a hitészekrénybe. Ne helyezze a késziiléket vagy az
edényt a hlt6szekrénybe.

A gyokérzoldségek, gumos ndvények és hagymak (sargarépa, burgonya, voroshagyma) f6zési ideje
jelentdsen hosszabb, mint a husoké. Kockdzza fel vagy végja kérilbeliil 5 mm vastag szeletekre vagy
rudakra, és 2-3 percig enyhén piritsa meg egy serpenydben a fé6zélapon.

Minden zoldséget (beleértve a széritott zoldségeket is) el kell meriteni a fézéfolyadékban.

Rizs fézésekor minden 100 g rizshez legalabb 150 ml féz6folyadékot hasznaljon. Megallapitottuk,
hogy az el6féz6tt rizs adja a legjobb eredményt.

A tészta nem alkalmas lassu f6zésre, mert tUl puhara f6. Ha a recept tésztat igényel, azt a f6zési id6
vége el6tt 30-40 perccel kell hozzéadni.

ELOKESZITES

1.

CENO VAW

Teljesen olvassza fel a fagyasztott hozzavaldt, miel6tt a féz6fazékba teszi.

Suisson hust és piritson zoldségeket egy serpenydben vagy a f6z6edényben.

Déntse el, mikor szeretne enni, és mikor kezdené el a fézést.

Ha 18:00-kor szeretne enni, és 8:00-kor kell elkezdenie a f6zést, keressen egy 8-10 6ras receptet. Ha
alacsony héfokon, lassan féz, akkor egy extra éra fézési id6 nem jelent nagy kiilonbséget, feltéve,
hogy elegendé f6z6folyadék van, hogy az étel ne szaradjon ki.

Készitse eld az ételt a recept szerint.

Helyezze a késziléket stabil, vizszintes, h6allé feliiletre.

Helyezze az edényt a lassuféz6-edénybe, és tegye rd a fedelet.

Ellendrizze, hogy a késziilék ki van-e kapcsolva - allitsa a vezérlét LOW fokozatra.

Csatlakoztassa a késziiléket a fali aljzathoz, és kapcsolja be a taparamellatast.

Allitsa HIGH fokozatra, és hagyja a késziiléket 20 percig elémelegedni.

Forralja fel a féz6folyadékot egy serpenydben. Ha konzerves f6z6martast hasznal, adja hozza a
serpeny6hoz, mielétt felforralnd.

EG
1.
2
3
4

5.

ZES

20 perc elteltével vegye le a fed6t (kesztytvel) és helyezze hdalld feliletre.

Tegye a hust és a zoldségeket a f6z6edénybe, és dntse hozza a forrasban 1évé fézéfolyadékot.

A vezérl6t sziikség szerint allitsa LOW vagy HIGH fokozatra.

Ha azonnal talalni szeretné az ételt, allitsa OFF dllasba, kapcsolja ki a késziiléket a haldzatrdl, és huzza
ki a csatlakozot.

Sutékeszty( segitségével vegye le a fedelet, és tegye héallé fellletre.

A legjobb, ha az ételt a készlilékbdl merdkanallal talalja a talaléedényekbe.

Ne vigye a késziiléket - a kdbele més targyakba akadhat.

Legyen dvatos, amikor kesztytvel felemeli az edényt és a fedelet. A késziilék nehéz és forro lehet.

TIPP

A tisztitas konnyebb, ha azonnal eltavolitja az 6sszes fétt ételt a f6z6edénybdl, és meleg vizzel tolti meg

azt.

MARTAS/SZ0SZ

A lassu f6zés soran tébb nedvesség marad meg, mint a normal f6zés esetében. Ez altalaban néveli a
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fézéfolyadék mennyiségét, és higitja a sz6szt vagy a martdast. Ennek figyelembevétele érdekében a
szészoknak kezdetben a szokdsosndl stiribbnek kell lennitik. Barmit, amit megpirit, elézéleg fliszerezett
lisztbe forgathat, hogy a sz6sz vagy martés strdibb legyen.

APOLAS ES KARBANTARTAS

1. Kapcsolja ki a késziiléket a haldzatrdl, és huzza ki a csatlakozét.

2. Keszty( segitségével tavolitsa el a fedelet és az edényt, és helyezze éket hdallo feliletre.

3. Hanem szdndékozik azonnal elmosogatni, tdltse meg az edényt meleg vizzel. Ellenkez6 esetben a
maradékhd az edénybe égetheti az ételmaradékokat, ami megneheziti azok eltavolitasat.

4. Mosogassa el a fedelet és az edényt forré szappanos vizben egy ruhaval vagy szivaccsal, majd 6blitse
le és szaritsa meg. Ne hasznéljon suroldszivacsot.

5. Az osszes tobbi feliiletet (belsé és kiilsG) nedves ruhaval kell letéréini. Kis mennyiségl mosogatdszert
hasznélhat.

6.  Akésziilék ismételt hasznélata vagy tarolasa el6tt alaposan széritsa meg az dsszes feliiletet.

7. Azedényt és a fedelet mosogatogépben is elmoshatja, de a mosogatdgépben uralkodé zord
kérnyezet kdros hatassal lehet a feliiletekre.

. A sériilések csak esztétikai jellegliek lehetnek, és nem befolydsoljak a készililék miikodését.
Ne meritse a készliléket vizbe vagy mas folyadékba.

. Ne helyezze a késziiléket mosogatdgépbe.

. Ne hasznéljon erés vagy surolé hatédsu tisztitdszereket vagy olddszereket.

FOZESI UTMUTATO

Z6ldségek

A lassu f6zés idedlis a zoldségekhez. Kevés a parolgas, igy az 6sszes nedvesség és iz megmarad.

A gyokérzoldségek, mint a burgonya, a sargarépa, a fehérrépa és a takarmanyrépa (rutabaga), lassabb
f6zést igényelnek, mint a hus. Vagja 6ket 5 mm-es szeletekre, rudakra vagy kockékra, és meritse 6ket a
féz6folyadékba. A fézési id6 a zoldségek tipusatél és korédtol fiigg. Konnyedén kitapasztalhatja, hogy mi az
izlésének leginkabb megfelel id6. A gyorsan elkésziil6 zéldségeket, mint a fagyasztott borsét és a
kukoricét, ki kell olvasztani, majd fél éraval a f6zés vége el6tt hozzaadni. Ne f6zz6n lassan burgonyét a
héjaban.

Hiivelyesek (bab, borsoé és lencse)

FIGYELEM A szaritott babot (pl. vorosbabot) legalabb 10 percig fézze, mielétt a lassuf6z6-edénybe
helyezné. Nyersen vagy nem megfeleléen megfézve fogyasztva mérgezo.

Ne 4ztassa a lencsét. A szaritott borsdt vagy babot dztassa egy éjszakan at. Csopdgtesse le és 6blitse le,
majd fézze 10 percig a féz6folyadékban, miel6tt az edénybe helyezné. A f6zés végén izesitse. A konzerves
babot vagy borsét egyszerlien csepegtesse le, és adja hozza 30 perccel a fézési id6 vége el6tt.

Halak

A halak edényben torténd fézése lassan hozza ki a finom izvonasokat, megdrzi az izt és tapértéket, és

Osszetartja a halat. Ne f6zze a halat tul sokdig.

1. Vajazza ki az edény aljat.

2. Tisztitsa meg, vagja fel és mossa meg a halat (a gongyolt filék és szeletek a legalkalmasabbak). A
fagyasztott halakat teljesen ki kell olvasztani a lassu f6zés el6tt. Szaritsa meg és helyezze az edénybe.

3. Flszerezze meg, locsolja meg citromlével, majd adjon hozzd forré huslevest, vizet vagy bort.

4. Adjon egy kis mennyiség(i vajat a halhoz, és f6zze 1 (LOW) fokozaton 2-3 6rén at.

Husok

A lassu f6zés megpuhitja a megfizethetébb husrészeket, csokkenti a zsugorodast és a parolgast, ezzel

megdrizve az izt és a tapértéket. A husfajta mérete, alakja és mindsége, valamint a sovany, zsiros és csontos

részek ardnya mind befolyasolja a f6zési id6t. Amikor megvizsgélja, hogy egy étel megfétt-e, ne felejtse el,

hogy a gyokérzoldségek fézési ideje dltalaban hosszabb. A fagyasztott hust a fézés el6tt ki kell olvasztani.

A receptben szerepld idépontok csak irdnymutatasok. Ha masféle husfajtat haszndl, el6fordulhat, hogy a
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f6zési idét moédositania kell. Kerdilje a magas zsirtartalmu husokat, vagy vagja le a felesleges zsirt. A kisebb
darabok 800 g-ig az alakjuktdl fliggéen fézhetdk. A his nem nyomhatja felfelé a fedelet.

1. Flszerezze meg a hust, és piritsa meg minden oldalat az edényben.
2. Helyezze az edényt a lassuf6z6-edénybe, és fézze 2 (HIGH) fokozaton a megadott ideig.

3. AbOros sertésrészeket 10 percig grillezheti, hogy ropogos legyen.

4.  Halehetséges, a f6zés soran egyszer forditsa meg a darabokat, hogy egyenletesen puhuljanak.

Tipus

Suly

Beallitas

Idé

Marha, barany, sertés

500-800 g

HIGH

5-7 6ra

Baromfi

750 g sulyu baromfit f6zzon. A hiis nem nyomhatja felfelé a fedelet. A fagyasztott baromfit f6zés el6tt ki
kell olvasztani. A baromfit téltelék nélkil fézze 2 (HIGH) fokozaton.

1. Mossa meg és szaritsa meg a baromfit, majd fliszerezze.

2. Piritsa meg a bort a sajat zsirjdban vagy étolajban egy serpenydben.
3. Helyezze &t a lassuf6z6-edénybe, és fézze 2 (HIGH) fokozaton a megadott ideig.

Baromfi Sualy Beallitas Id6
Csirke 7509 HIGH 3%2-4 6ra
Facan Kicsi HIGH 3-4 6ra
Lassuf6z6-edény - F6zési idok (hozzavetdleges)

Etel Méret/suly Id6 LOW fokozaton (dra) 1d6 HIGH fokozaton (6ra)
Hal Egész 1-2 N/A
Marha 500-800¢g 7-10 5-7
Barany 500-800 g 6-9 4-6
Baromfi 500-800 g 8-10 3Y2-4
Porkolt 500-800 g 9-14 6-8
Z06ldségleves 800-1000 ml 6-10 3-4
Marhahusleves 800-1000 ml 10-14 7-9

Receptek atalakitasa a hagyomanyos siit6hoz képest (hozzavetéleges

idétartamok)

F6zési id6 siitében Id6 LOW fokozaton (6ra) 1d6 HIGH fokozaton (6ra)
15-30 perc 4-6 1-2

30-60 perc 6-8 2-4

1-3 6ra 8-12 4-7
UJRAHASZNOSITAS

ZE

Az alébbi jelélések valamelyikével ellatott készilékekben, valamint Ujratdlthetd és
nem Ujratoltheté akkumulatorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
kornyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartési

hulladékkal egyutt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratolthetd és nem djratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfeleld
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begyjté kdzpontba kell vinni.
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SZERVIZ

Ha az ligyfélszolgalatot hivja, tartsa kéznél a modellszamot. A Spectrum Brands a modellszam nélkiil nem
tud tdmogatast nyujtani. A modellszdm a tipustéblan talalhato (ltaldban a termék aljan).

A terméket a felhasznald nem szervizelheti. Ha a termék nem m(ikadik, a Spectrum Brands azt javasolja,
hogy olvassa el az utasitést, ellendrizze a csatlakozé biztositékat, valamint a f6 biztositékot és a
megszakitdt. Ha a termék tovabbra sem mikédik, forduljon a kiskereskedéhoz.

Ha a kiskereskedd nem tud segiteni, hivja az tigyfélszolgalatot. Az ligyfélszolgalat technikai tanacsadast
nyujthat.

Ha az tigyfélszolgalat azt tanacsolja, hogy kiildje vissza a terméket a Spectrum Brandsnek, gondosan
csomagolja be a terméket, és mellékelje a kovetkezd informacidkat: Név, cim, telefonszam és a probléma
részletei. Ha a termék garanciélis, adja meg, hol és mikor vésarolta a terméket, és csatolja a vasarlasi
bizonylatot (pl. papiralapt nyugta).

Kildje el a terméket a kévetkezé cimre:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

E-mail-cim: support@russellhobbs.com

Telefonszam: 0345 658 9700 (helyi tarifaju telefonszam)

Megjegyzés: Ha a terméket az elmult 6 honapban vésérolta, a jétallassal kapcsolatos kérdésekkel elészor
forduljon a kiskeresked6hoz.

GARANCIA

A garanciaiddn belil jelentkezd, a termék miikodését befolyasold hibakat sajat belatasunk szerint cserével
vagy javitassal orvosoljuk, feltéve, hogy a terméket az utasitdsoknak megfeleléen hasznéltak és
karbantartottak. A torvényes jogai nem érintettek.

Garancialis idészak = 2 év az els6 kiskereskedelmi vasarlastol szamitva.

Az 1 évvel meghosszabbitott garancia igénybevételéhez regisztralja termékét online a vasarlast kdvet6 28
napon beliil. A kdvetkez6 webhelyen regisztralhat: uk.russellhobbs.com/product-registration

A fogyoeszkodzokre csak az ajanlott élettartamukra vonatkozik a garancia. A csere-/pétalkatrészek® nem
tartoznak a garancia hatalya al, és csak 1 év jétallas vonatkozik rajuk.

* Példak: szUrdk, eltavolithatd racsok, cseppfelfogd talcak/morzsatalcak stb.

5" ONLINE

Tovabbi termékek: www.russellhobbs.com

ERP

Az ErP energiafogyasztasi informaciokért keresse fel a weboldalt en.russellhobbs.com/erp
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLi GUVENLIK ONLEMLERI

Asagidakiler dahil, tim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

«  Bucihaz, 8 yas ve lizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasitelere sahip veya
deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan, sadece denetim/talimat altinda olmalari ve icerilen
tehlikeleri anlamalari kaydiyla kullanilabilir.

«  Gocuklar cihazla oyun oynamamalidir.

Temizlik ve kullanici bakimi islemleri, 8 yasin iizerinde ve denetim altinda olmadiklari taktirde, cocuklar
tarafindan gerceklestirilmemelidir.

«  Cihazi ve kablosunu 8 yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

Hasarli elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece Uretici, Ureticinin yetkili servisleri veya benzer
niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

«  Cihazin ¢evresinde en az 50 mm bos alan birakin.

Cihazin lizerini 6rtmeyin veya iizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
«  Kullanmadiginiz zamanlarda, hareket ettirmeden ve temizlemeden énce cihazin fisini prizden ¢ekin.
«  Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.

Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.

«  Isitma elemaninin yiizeyi, kullanimdan sonra artik i1stya maruz kalir.

. Bizim sagladigimiz aksesuarlar ve ek parcalar disinda baska aksesuar ve ek parga kullanmayin.

& Cihazin yiizeyleri cok isinabilir.

% Sarj adaptoriinii veya sarj standini suya veya baska herhangi bir siviya daldirmayin.
SADECE EV ICI KULLANIM

PARCALAR

1. Kapak 3. Tencere
2. Sap 4. Mod secimi
ILK KULLANIMDAN ONCE

Tiim ambalajlari gikarin ve yavas pisiriciyi, lretim tozunu vb. gidermek icin temizleyin.

YAVAS PISIRMENIN FAYDALARI

Saglik: Hassas pisirme eylemi, vitamin hasarini azaltir ve besin degerlerini ve tatlarin cogunu muhafaza eder.
Ekonomi: Uzun slrede agir pisirme islemi, sert et parcalarini daha hesapli pisirebilir ve ortalama bir kiiglik
elektrikli ocagin dortte biri kadar gii¢ harcar.

Rahatlik: Malzemeleri bir gece 6nceden hazirlayin, evden ¢ikmadan dnce yavas pisiriciye yerlestirin ve eve
dondiiguntizde lezzetli bir yemekle karsilagin.

PISIRME MODLARI

Geleneksel “yavas pisirme” icin LOW (DUSUK) modu kullanilir. LOW modunda pisirmeden énce, pisirme
kabini yavas pisiricide en az 20 dakika HIGH (YUKSEK) modunda énceden isitmalisiniz.

HIGH - "hizl pisirme” icin, yavas pisirici elektrikli bir glive¢ tenceresi gibi kullanilir. Pisirme sirasinda
yiyeceklerin kurumamasina dikkat edin. Yiyecekler kuruyacak gibi goriindiiglinde sicak su ekleyin.

WARM - yiyecekleri sicak tutmak icin, ancak sadece yiyeceklerin yavas pisiricide gereken sekilde pisirilmesi
tamamlandiktan sonra.

DIKKAT Tiim bakterileri dldiirmeyecedinden, LOW modunu yiyecekleri isitmak icin kullanmayin.
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GENEL

HA

1.

Pisirme kabini yavas pisiricide en az 20 dakika HIGH modunda 6nceden isitmadan, LOW modunda
pisirme islemi yapmayin.

Kuru bezelye ve fasulyeleri pisirmeden dnce 8 saat suda bekleterek yumusatin.

UYARI Kuru fasulyeleri (6rnegin kirmizi barbunya fasulyesi) cihaza eklemeden énce en az 10 dakika
kaynatin. Yeterince pisirilmediklerinde veya cig tiiketildiklerinde zehirlidirler.

Mercimeklerin gece boyunca suda bekletilmesine gerek yoktur.

Hazirlanan malzemeleri kaplara alarak buzdolabinda saklayin. Cihazi veya pisirme kabini buzdolabina
koymayin.

Kok sebzeler, yumrular ve sodanlar (havug, patates, sogan) etten cok daha uzun siirede piser. Bunlari
kiip kiip dograyin veya yaklasik 5 mm kalinliginda dilimler ya da cubuklar halinde kesin ve bir tavada
ocakta 2-3 dakika hafifce soteleyin.

Tiim sebzeler (kurutulmus sebzeler dahil) pisirme sivisinin icinde olmalidir.

Piring pisirirken, her 100 g piring icin en az 150 ml pisirme sivisi kullanin. On pisirilmis (“easy-cook”)
pirincin en iyi sonuglari verdigini tespit ettik.

Makarna, cok yumusadidi icin yavas pisirmeye uygun degildir. Tarifiniz makarna gerektiriyorsa, pisirme
suresinin bitimine 30-40 dakika kala karistinimalidir.

ZIRLIK

Dondurulmus yiyecekleri tencereye eklemeden énce tamamen ¢ézd(iriin.

Bir tavada veya tencerede eti kahverengilestirin ve sebzeleri sote edin.

Ne zaman yemek istediginize ve ne zaman pisirmeye baslamak istediginize karar verin.

Aksam saat 6'da yemek yemek istiyorsaniz ve sabah saat 8'de pisirmeye baslamaniz gerekiyorsa, 8-10
saat stiren bir tarif bulun. Diistik glicte yavas pisirme yapiyorsaniz, yiyeceklerin kurumasini 6nleyecek
yeterli pisirme sivisi oldugu siirece, bir saat ilave bir pisirme stiresi ¢ok fazla fark yaratmayacaktir.

3. Yiyecekleri tarife gore hazirlayin.

4. Cihaz sabit, diiz ve 1siya dayanikli bir ylizeye yerlestirin.

5. Pisirme kabini yavas pisiriciye koyun ve kapagi kapatin.

6.  Cihazin kapali oldugunu kontrol edin; kontrol digmesini LOW konumuna getirin.

7. Cihazi elektrik prizine takin ve ana salteri acin.

8. HIGH konumuna getirin ve cihazin 20 dakika 6n isinmasini bekleyin.

9. Pisirme sivisini bir tencerede kaynatin. Konserve pisirme sosu kullaniyorsaniz, kaynatmadan 6nce
tencereye ekleyin.

PISIRME

1. 20dakika sonra, kapadi (firin eldivenleriile) cikarin ve isiya dayanikli bir yiizeye yerlestirin.

2. Etive sebzeleri tencereye koyun ve kaynayan pisirme sivisini ekleyin.

3. Kontrol diigmesini gereken sekilde LOW veya HIGH konumuna getirin.

4. Yemegi hemen servis etmek istiyorsaniz, cihazi OFF (KAPALI) konumuna getirin, ana salterden kapatin
ve cihazin fisini cekin.

5. Finn eldivenleri kullanarak kapadi ¢ikarin ve isiya dayanikli bir ylizeye yerlestirin.

«  Yiyecekleri cihazdan servis tabaklarina kepceyle aktarmak en iyisidir.

«  Cihazi tasimayin - kablonun ucu baska nesnelere takilabilir.

«  Pisirme kabini ve kapadi firin eldivenleri ile kaldirirken dikkatli olun. Cihaz agirdir ve sicak olabilir.

IPUCU

Pismis yiyecekleri hemen tencereden cikarir ve tencereyi ilik suyla doldurursaniz temizlik daha kolay olur.

ET SUYU/SOS

Yavas pisirme, normal pisirmeye gore daha fazla suyu muhafaza eder. Bu, pisirme sivisinin hacmini artirir ve
sosu veya et suyunu inceltir. Bunu dnlemek icin, soslar baslangicta normalden daha yogun olmalidir.
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Sotelenecek iirlin, sosu veya et suyunu yogunlastirmak icin 6nceden baharatli unla kaplanabilir.

BAKIM VE TEMIZLIK

1. Ana salteri kapatin ve cihazin fisini ¢ekin.
2. Finn eldiveni kullanarak kapagi ve pisirme kabini ¢ikarin ve isiya dayanikli bir yiizeye koyun.
3. Hemen yikamayi diisinmiiyorsaniz, pisirme kabini ilik suyla doldurun. Aksi takdirde kalan isi, yiyecek
kalintilarini pisirme kabina yapistirarak temizlenmesini zorlastirabilir.
4. Kapagi ve pisirme kabini sicak sabunlu suda bir bez veya siinger kullanarak yikayin, ardindan
durulayin ve kurulayin. Ovma siingeri kullanmayin.
5. Diger tim ytizeyler (i¢ ve dis) nemli bir bezle silinmelidir. Az miktarda bulasik deterjani
kullanabilirsiniz.
6.  Cihazi tekrar kullanmadan veya saklamadan 6nce tiim yiizeyleri iyice kurulayin.
7. Pisirme kabini ve kapagi bulasik makinesinde yikayabilirsiniz, ancak bulasik makinesinin i¢indeki sert
ortam ylizey kaplamalarini etkileyebilir.
Bu durumda hasar sadece kozmetik nitelikte olacagindan, cihazin islevselligini etkilemeyecektir.
. Cihazin gdvdesini suya veya baska bir siviya batirmayin.
. Cihazin gdvdesini bulasik makinesine koymayin.
Sert veya asindirici temizleyiciler veya ¢oziiciler kullanmayin.

PISIRME TALIMATLARI

Sebzeler

Yavas pisirme, sebzeler icin idealdir. Buharlasma az oldugundan, tiim sular ve lezzetler korunur.

Patates, havug, salgam ve turp gibi kok sebzeler, etten daha yavas pisirilmelidir. 5 mm kalinhginda dilimler,
cubuklar veya kiipler halinde kesin ve pisirme sivisina daldirin. Pisirme siireleri sebzelerin tiiriine ve
olgunluguna gére degisir. Deneyimlerinizle kisa stirede kendi zevkinize en uygun siireleri 6greneceksiniz.
Dondurulmus bezelye ve misir gibi hizli pisen sebzeler ¢ézdiiriilmeli ve pisirme siiresinin bitmesine yarim
saat kala eklenmelidir. Firinlanmis kabuklu patatesleri yavas pisirmeyin.

Baklagiller (Fasulye, Bezelye ve Mercimek)

UYARI Kuru fasulyeleri (6rnegin kirmizi barbunya fasulyesi) yavas pisiriciye eklemeden 6nce en az 10 dakika
kaynatin. Yeterince pisirilmediklerinde veya cig tiketildiklerinde zehirlidirler.

Mercimekleri suda bekletmeyin. Kuru bezelye veya fasulyeleri bir gece 6nceden islatin. Siiziin ve durulayin,
ardindan pisirme kabina eklemeden 6nce pisirme sivisinda 10 dakika kaynatin. Pisirme islemi bittiginde
baharat ekleyin. Konserve fasulye veya bezelye icin, suyunu stiziin ve pisirme siresinin bitimine 30 dakika
kala ekleyin.

Balik

Baliklari pisirme kabinda pisirmek, hassas lezzetleri yavasca ortaya ¢ikarir, lezzeti ve besin degerini korur ve

baligin parcalanmasini énler. Baliklari uzun siire pisirmeyin.

1. Pisirme kabinin tabanini tereyadu ile yaglayin.

2. Baligi temizleyin, kesin ve yikayin (fileto ve biftek en uygun sekillerdir). Dondurulmus baliklar yavas
pisirmeden 6nce tamamen ¢dzdirilmelidir. Kurulayin ve pisirme kabina yerlestirin.

3. lyice baharatlayin, limon suyu serpin, ardindan sicak et suyu, su veya sarap ekleyin.

4.  Baliga az miktarda tereyagi ekleyin ve 1 (LOW) ayarinda 2-3 saat pisirin.

Et

Yavas pisirme, daha hesapli sunulan sert et parcalarini yumusatir, biiziilme ve buharlasmayi azaltir, lezzet ve
besin dederini korur. Et parcasinin boyutu, sekli ve kalitesi ile yagsiz et, yagl et ve kemik orani, pisirme
surrelerini etkiler. Yemegin pisip pismedigini kontrol ederken, kdk sebzelerin genellikle daha uzun siirede
pistigini unutmayin. Dondurulmus eti pisirmeden 6nce ¢ézd(iriin. Tariflerde verilen pisirme siireleri sadece
kilavuz niteligindedir. Farkli bir et parcasi kullanildiginda, pisirme stirelerinin ayarlanmasi gerekebilir. Yag
orani yiiksek etlerden kaginin veya fazla yagi kesin. 800 grama kadar olan kiiclik et parcalari, sekillerine
bagli olarak pisirilebilir. Et, kapadi yukari dogru itmemelidir.
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1. Eti baharatlayin ve pisirme kabinda her tarafini kizartin.

2. Pisirme kabini yavas pisiriciye aktarin ve gdsterilen siire boyunca 2 (HIGH) ayarinda pisirin.

3. Derilidomuz eti parcalari 10 dakika 1zgara yapilarak gevrek hale getirilebilir.

4. Mumkiinse, esit yumusaklik saglamak icin pisirme sirasinda parcalari bir kez cevirin.
Eklem Agirhk Ayar Siire
Dana eti, kuzu eti, 500-800 g HIGH 5-7 saat
domuz eti

Kiimes hayvanlari

750 grama kadar olan kiimes hayvanlarini pisirin. Et, kapadi yukari dogru itmemelidir. Dondurulmus kiimes
hayvanlarini pisirmeden énce ¢ézdiirtin. icleri doldurulmamis kiimes hayvanlarini 2 (HIGH) ayarinda pisirin.
1. Kumes hayvanlarini yikayin, kurulayin ve baharatlayin.

2. Derisini ocakta bir tavada kendi yaginda veya pisirme yaginda kizartin.

3. Yavas pisiriciye aktarin ve gdsterilen siire boyunca 2 (HIGH) ayarinda pisirin.

Kiimes hayvanlari Agirhk Ayar Siire

Tavuk/Korpe pilic 7509 HIGH 3'2-4 saat

Sullin Kiguk HIGH 3-4 saat
Yavas Pisirici - Pigirme Siireleri (yaklasik siireler)

Yiyecek Boyut/Agirhk LOW’da siire (saat) HIGH'da siire (saat)

Balik Biitiin 1-2 Yok

Dana eti 500-800¢g 7-10 5-7

Kuzu eti 500-800¢g 6-9 4-6

Kiimes hayvani 500-800g 8-10 3%-4

Giivec 500-800 g 9-14 6-8

Sebze corbasi 800-1000 ml 6-10 3-4

Dana eti ¢orbasi 800-1000 ml 10-14 7-9

Geleneksel Firindaki Tarifleri Doniistiirme (yaklasik siireler)

Firinda pisirme siiresi LOW'da siire (saat) HIGH'da siire (saat)
15-30 dakika 4-6 1-2
30-60 dakika 6-8 2-4
1-3 saat 8-12 4-7
GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
=mmm genel evsel atiklarla birlikte ¢dpe atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik Griinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donlsiim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Urlinii dstirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
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Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

SERVIS

Miisteri Hizmetlerini ararsaniz, litfen Model Numarasini hazir bulundurun. Spectrum Brands, Model
Numarasi olmadan destek saglayamamaktadir. Model Numarasi (genellikle Griintin alt kisminda bulunan)
bilgi plakasinda yer almaktadir.

Uriin, kullanici tarafindan tamir edilemez. Uriin calismiyorsa, Spectrum Brands talimatlari okumanizi, fis
sigortasini ve ana sigortayi ve devre kesiciyi kontrol etmenizi dnerir. Urlin hala calismiyorsa, saticlya danigin.
Satici destek saglayamiyorsa, Misteri Hizmetlerini arayin. Musteri Hizmetleri teknik tavsiyeler saglayabilir.
Miisteri Hizmetleri Griini Spectrum Brands'a iade etmenizi tavsiye ederse, Urtinii dikkatle paketleyin ve
asagidaki bilgileri ekleyin: Isim, adres, telefon numarasi ve sorunun ayrintilari. Urlin garanti kapsamindaysa,
Urlinin nereden ve ne zaman satin alindigini belirtin ve satin alma belgesini (6rnegin, kagit fatura) ekleyin.
Uriinii su adrese génderin:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

E-posta: support@russellhobbs.com

Telefon: 0345 658 9700 (yerel tarifeli numara)

Not: Urinii son 6 ay icinde satin aldiysaniz, garanti ile ilgili konular icin litfen dnce satici ile iletisime gecin.

GARANTI

Garanti slresi icinde ortaya ¢ikan ve Uriiniin islevselligini etkileyen kusurlar, Grlin talimatlara uygun olarak
kullaniimis ve bakimi yapilmis olmasi kosuluyla, bizim tercihimiz dogrultusunda degistirme veya onarim
yoluyla giderilecektir. Yasal haklariniz etkilenmez.

Garanti strresi = ilk perakende satin alim tarihinden itibaren 2 yil.

Ekstra 1 yillik garanti talebinde bulunmak icin, rliniiniizii satin alma tarihinden itibaren 28 giin icinde
cevrimici olarak kaydettirin. Kayit icin: uk.russellhobbs.com/product-registration

Sarf malzemeleri yalnizca 6nerilen kullanim dmrii boyunca garantilidir.

Yedek parcalar* harictir ve yalnizca 1 yillik garanti kapsamindadir.

* Ornek olarak filtreler, cikarilabilir izgara plakalari, damlama tepsileri/kirinti tepsileri vb. verilebilir.

5" CEVRIMICI

Daha fazla trtin icin: www.russellhobbs.com

ERP

ErP enerji tliketim bilgileri icin lutfen web sitesine basvurun en.russellhobbs.com/erp
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati i instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de siguranta de baza, inclusiv:

«  Aparatul poate fi folosit de copii in varstd de 8 ani sau mai mari si de catre persoane cu capacitti fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele la care se supun.

Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

«  Curdtarea si utilizarea de cétre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat dacd acestia au peste 8 ani si sunt
supravegheati.

Nu lasati aparatul si cablul la indemana copiilor sub 8 ani.

+  Incazulin care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de citre fabricant, agentul de service sau orice alts
persoana calificatd, pentru a evita accidentele.

Ldsati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.

. Nu acoperiti aparatul sau nu asezati nimic pe el.

«  (Cand nu utilizati aparatul, inainte de a-I muta si inainte de a-l curata, scoateti-l din priza.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.

. Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.

«  Suprafata elementului de incdlzire retine caldurd reziduald dupa utilizare.

Nu utilizati accesorii sau atasamente altele decét cele furnizate de noi.
& Suprafetele aparatului se vor incinge.

Nu imersati adaptorul de incdrcare sau suportul de incarcare in apa sau in alte lichide.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

PARTI COMPONENTE
1. Capac 3. Oald de gatit
2. Maner 4. Selectare mod

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Indepértati toate ambalajele si curatati oala electrica pentru a elimina praful rezultat din procesul de fabricatie
etc.

BENEFICIILE GATIRII LENTE

Sanatos: Procesul delicat de gatire reduce daunele produse vitaminelor si retine mai bine nutrientii si aromele.
Economic: Procedeul de gétire indelungata, lentd, poate fragezi si bucati de carne de o calitate inferioard, mai
tari, utilizand un sfert din energia folositd de o oald cu diametru mic pe o plitd medie.

Practic: Pregatiti ingredientele cu o seard inainte, introduceti-le in aparatul pentru gatire lenta inainte de a pleca
de acasd, iar cand va veti intoarce va va astepta o masd delicioasa.

MODURI DE GATIRE

LOW pentru ,gatit lent” traditional. Trebuie sa preincalziti vasul de gatit din oala electrica pe HIGH timp de cel
putin 20 de minute inainte de a gati pe LOW.

HIGH este pentru ,gatire rapida” si foloseste aparatul pentru gatire lenta drept drept cratita electrica. in timpul
prepararii, asigurati-va cd mancarea nu se usucd. Dacd pare cd se usucd, addugati apa.

WARM pentru a pastra mancarea calda - dar doar dupd ce a fost gatita complet in aparatul pentru gatire
lenta.

ATENTIE Nu utilizati setarea LOW pentru a incalzi alimente - acest lucru nu va distruge toate bacteriile.
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GENERAL

Dezghetati complet alimentele congelate inainte de a le introduce in oald.

Rumeniti carnea si prdjiti repede in grasimi legumele, intr-o cratita sau in oala de gétit.

Nu gatiti pe LOW fara a preincélzi mai intai vasul de gatit din oala electrica pe HIGH timp de cel putin
20 de minute.

Inmuiati mazarea si fasolea uscata timp de 8 ore inainte de gatire.

AVERTISMENT Fierbeti boabele uscate (de exemplu, fasolea rosie) timp de cel putin 10 minute inainte
de ale adduga in aparat. Sunt toxice dacd sunt insuficient gatite sau consumate crude.

Nu fnmuiati lintea peste noapte.

Depozitati ingredientele pregatite in recipiente in frigider. Nu introduceti aparatul sau vasul de gatit
in frigider.

Legumele radacinoase, tuberculii si bulbii (morcovi, cartofi, ceapd) necesitd un timp de gdtire mult
mai lung decét carnea. Tdiati-le cuburi sau felii/bastonase de aproximativ 5 mm si caliti-le usor timp
de 2-3 minute intr-o tigaie, pe plita.

Toate legumele (inclusiv legumele uscate) trebuie sd fie complet acoperite de lichidul de gétit.

La gétirea orezului, utilizati cel putin 150 ml de lichid de gatit pentru fiecare 100 g de orez. Am
constatat cd orezul ,easy-cook” oferd cele mai bune rezultate.

Pastele nu sunt potrivite pentru gétirea lenta deoarece devin prea moi. Daca reteta necesita paste,
acestea trebuie addugate cu 30-40 de minute inainte de finalul timpului de gétire.

PREGATIRE

1.
2.

CENO VAW

Stabiliti cand doriti sa mancati si cand doriti sa incepeti gatirea.

Dacéd doriti sa mancati la ora 18:00 si trebuie sa incepeti gatirea la ora 8:00, alegeti o retetd care
dureazd 8-10 ore. Daca gatiti lent la putere redusd, o ord suplimentara de gatire nu face o mare
diferenta, atata timp cat existd suficient lichid de gatit pentru a preveni uscarea alimentelor.
Pregatiti alimentele conform retetei.

Asezati aparatul pe o suprafatd stabild, pland si rezistenta la caldura.

Introduceti vasul de gatit in oala electrica si montati capacul.

Verificati dacd aparatul este oprit - rotiti selectorul la LOW.

Conectati aparatul la priza si porniti alimentarea de la retea.

Rotiti selectorul la HIGH si ldsati aparatul sa se preincdlzeascd timp de 20 de minute.

Fierbeti lichidul de gatit intr-o tigaie. Dacd utilizati un sos de gatit la conservd, addugati-l in tigaie
inainte de a-l aduce la fierbere.

GATIRE

1.

Dupa 20 de minute, indepartati capacul (folosind ménusi de bucétarie) si asezati-l pe o suprafata
rezistenta la caldurd.

Puneti carnea si legumele in oald si adaugati lichidul de gatit fierbinte.

Rotiti selectorul la LOW sau HIGH, dupd caz.

Dacéd doriti sa serviti mancarea imediat, rotiti selectorul la OFF, opriti alimentarea de la retea si
deconectati aparatul.

Folosind ménusi de bucatérie, scoateti capacul si asezati-l pe o suprafata rezistenta la caldura.
Este recomandat sa transferati alimentele din aparat in vase de servit.

Nu transportati aparatul - cablul de alimentare se poate agéta de alte obiecte.

Aveti grija atunci cand folositi manusi de bucétarie pentru a ridica vasul de gatit si capacul. Aparatul
este greu si poate fi fierbinte.

SFAT

Curatarea este mai usoard daca scoateti imediat toate resturile de mancare din oala si umpleti-o cu apa
calda.
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SOSURI

Gatitul lent pastreaza mai mult din sucurile carnii decat gatitul normal. Acest lucru tinde sa creascd volumul
lichidului de gatit si sa subtieze sosul. Pentru a preveni acest lucru, sosurile ar trebui sd fie initial mai groase
decét de obicei. Orice ingredient care urmeaza sa fie sotat poate fi trecut prin faina condimentata inainte,
pentru a ingrosa sosul.

TNTRETINERE SI CURATARE

1. Opriti alimentarea de la retea si deconectati aparatul din priza.

2. Folosind manusi de bucatarie, indepartati capacul si vasul de gatit si asezati-le pe o suprafatd
rezistenta la caldurd.

3. Dacé nuintentionati s le spalati imediat, umpleti vasul de gatit cu apa calda. In caz contrar, cdldura
reziduald poate fixa resturile de alimente pe vasul de gatit, facand indepartarea acestora mai dificila.

4. Spalati capacul si vasul de gatit in apd fierbinte cu detergent, folosind o lavetd sau un burete, apoi
clatiti si uscati. Nu utilizati bureti abrazivi.

5. Toate celelalte suprafete (interioare si exterioare) trebuie sterse cu o lavetd umeda. Puteti utiliza o
cantitate micd de detergent de vase.

6.  Uscati complet toate suprafetele inainte de reutilizarea sau depozitarea aparatului.

7. Puteti spdla vasul de gdtit si capacul in masina de spalat vase, insa mediul dur din interiorul masinii de
spalat vase poate afecta finisajele suprafetelor.

«  Orice deteriorare ar trebui sé fie doar de natura estetica si nu ar trebui sa afecteze functionalitatea
aparatului.

« Nuintroduceti corpul aparatului in apd sau in orice alt lichid.

. Nu introduceti corpul aparatului in masina de spalat vase.

+ Nu utilizati agenti de curdtare duri sau abrazivi ori solventi.

INSTRUCTIUNI DE GATIRE

Legume

Gatirea lenta este ideald pentru legume. Evaporarea este redusg, astfel incat toate sucurile si aromele sunt
pastrate.

Legumele radacinoase precum cartoful, morcovul, napii si rutabaga necesitd un timp de gétire lentd mai
mare decat carnea. Tdiati-le in felii, bastonase sau cuburi de 5 mm si scufundati-le in lichidul de gatit.
Timpul de gétire variazd in functie de tipul si vechimea legumelor. Experienta vd va indica rapid timpii
optimi in functie de preferinte. Legumele care se gatesc rapid, precum mazarea congelata si porumbul
dulce, trebuie decongelate si addugate cu o jumatate de ord inainte de finalul gatitului. Nu gatiti lent
cartofii copti in coaja.

Leguminoase (fasole, mazare si linte)

AVERTISMENT Fierbeti boabele uscate (de exemplu, fasolea rosie) timp de cel putin 10 minute inainte de
ale adduga in oala electricd. Acestea sunt toxice daca sunt consumate crude sau insuficient gatite.

Nu inmuiati lintea. Inmuiati mazarea sau fasolea uscata peste noapte. Scurgeti si clititi, apoi fierbeti timp
de 10 minute in lichidul de gatit inainte de a le adauga in vasul de gatit. Condimentati la finalul gatitului.
Pentru fasolea sau mazarea la conserva, scurgeti-le si addugati-le cu 30 de minute inainte de finalul
timpului de gatire.

Peste

Gatirea pestelui in vasul de gatit dezvolta lent arome delicate, pastreaza gustul si valoarea nutritiva si

mentine pestele intact. Nu gatiti pestele pentru perioade lungi.

1. Ungeti baza vasului de gatit cu unt.

2. Curdtati, portionati si spalati pestele (fileurile rulate si bucatile tip steak sunt cele mai potrivite).
Pestele congelat trebuie decongelat complet inainte de gadtirea lenta. Uscati si asezati in vasul de
gatit.

3. Condimentati bine, stropiti cu suc de lamaie, apoi adaugati supd fierbinte, apd sau vin.
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4. Adaugati o cantitate micd de unt peste peste si gatitila 1 (LOW) timp de 2-3 ore.
Carne

Gatitul lent fragezeste bucatile mai ieftine de carne si reduce contractia si evaporarea, pastrand aroma si

valoarea nutritivd. Dimensiunea, forma si calitatea bucétii de carne, precum si proportia de carne slaba,

grdsime si os, influenteaza timpul de gatire. La verificarea unui preparat pentru a vedea daca este gata, nu

uitati cd legumele raddcinoase necesitd de obicei mai mult timp de gatire. Decongelati carnea congelata

inainte de gatire. Timpul indicat in reteta este doar orientativ. In cazul utilizarii unei alte tdieturi de carne,

timpul de gatire poate necesita ajustari. Evitati carnea cu un continut ridicat de grdsime sau indepdrtati

excesul de grdsime. Bucédtile mici de carne de pana la 800 g pot fi gatite, in functie de forma lor. Carnea nu

trebuie sd impingd capacul in sus.

1. Condimentati carnea si rumeniti-o pe toate partile in vasul de gatit.

2. Transferati vasul in oala electricd si gatiti la 2 (HIGH) pentru timpul indicat.

3. Bucdtile de porc cu soric pot fi, dacd se doreste, gratinate timp de 10 minute pentru rumenirea
soricului.

4. Daca este posibil, intoarceti bucatile o data in timpul gatitului pentru a asigura fragezimea uniforma.

Setare
HIGH

Greutate
500-800¢g

Bucata de carne Timp

Vita, miel, porc 5-7 ore

Pasare

Gatiti pand la 750 g de carne de pasdre. Carnea nu trebuie sa impinga capacul in sus. Decongelati carnea de
pasdre congelata inainte de gatire. Gatiti carnea de pasdre neumpluta la 2 (HIGH).

1. Spalati si uscati carnea de pasare si condimentati-o.

2. Rumeniti pielea in grdsimea proprie sau in ulei intr-o tigaie pe plita.

3. Transferatiin oala electrica si gatiti la 2 (HIGH) pentru timpul indicat.

Pasare Greutate Setare Timp

Pui 7509 HIGH 3%2-4 ore

Fazan Mic HIGH 3-4 ore
Oala electrica - Timp de gatire (aproximativ)

Aliment Marime/ Timp pe LOW (ore) Timp pe HIGH (ore)

Greutate

Peste Intreg 12 N/A

Vita 500-800 g 7-10 5-7

Miel 500-800¢g 6-9 4-6

Pasare 500-800¢g 8-10 3-4

Tocdnita 500-800 g 9-14 6-8

Supa de legume 800-1000 ml 6-10 3-4

Supa de vita 800-1000 ml 10-14 7-9
Conversia retetelor de la cuptor traditional (aproximativ)

Timp de gatire la cuptor Timp pe LOW (ore) Timp pe HIGH (ore)

15-30 minute 4-6 1-2

30-60 minute 6-8 2-4

1-3 ore 8-12 4-7
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RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sdnatate cauzate de substantele periculoase,
E ﬁ aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
mmmm Simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.

SERVICE

In cazul in care contactati Serviciul de asistentd pentru clienti, vd rugdm sa aveti la indemana numérul de
model. Spectrum Brands nu va putea oferi asistenta fard numarul de model. Numarul de model se gédseste
pe placuta de identificare (de obicei situata pe partea inferioard a produsului).

Produsul nu poate fi intretinut de utilizator. Daca produsul nu functioneazd, Spectrum Brands recomanda
sa cititi instructiunile, sé verificati siguranta prizei si siguranta principala precum si intrerupétorul. Daca
produsul continud sa nu functioneze, consultati comerciantul.

In cazul in care comerciantul nu poate oferi asistenta, contactati Serviciul de asistenta pentru clienti.
Serviciul de asistenta pentru clienti poate oferi sfaturi tehnice.

Daca Serviciul de asistentd pentru clienti vd recomandd sa returnati produsul la Spectrum Brands, ambalati
produsul cu grija si includeti urmatoarele informatii: nume, adresd, numar de telefon si detalii despre
problema. Dacd produsul este in garantie, precizati unde si cand a fost achizitionat si includeti dovada
achizitiei (de exemplu, bonul fiscal).

Trimiteti produsul la:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 0HS

E-mail: support@russellhobbs.com

Telefone: 0345 658 9700 (numdr la tarif local)

Nota: daca ati achizitionat produsul in ultimele 6 luni, va rugdm sd contactati mai intdi comerciantul pentru
aspecte legate de garantie.

GARANTIE

Defectele care afecteaza functionalitatea produsului si care apar in perioada de garantie vor fi remediate
prin inlocuire sau reparare, la alegerea noastra, cu conditia ca produsul sa fie utilizat si intretinut conform
instructiunilor. Drepturile dvs. legale nu sunt afectate.

Perioada de garantie = 2 ani de la prima achizitie de la comerciant.

Pentru a beneficia de o garantie suplimentard de 1 an, inregistrati produsul online in termen de 28 de zile
de la achizitie. Inregistrati-va la: uk.russellhobbs.com/product-registration

Consumabilele sunt garantate doar pentru durata lor de viata recomandata. Piesele de schimb/inlocuire*
sunt excluse si sunt acoperite doar de o garantie de 1 an.

* Exemple: filtre, placi de gratar detasabile, tavi pentru scurgeri/firimituri etc.

5" ONLINE

www.russellhobbs.com pentru mai multe produse

ERP

Pentru informatii privind consumul de energie ErP, consultati site-ul web en.russellhobbs.com/erp
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe M 1 r1 NpefjaBaliTe, ako npefasate n ypega. OTCTpaHeTe BCUUKM
OMaKoBKM Npefu ynotpeba.

BAXXHU MEPKW 3A BE3ONACHOCT

CnepBaiiTe OCHOBHUTE MEPKM 3a 6€30MaCHOCT, BKNIOUNTENHO:

«  To3mypepn moxe fia ce 13M0N3Ba OT flelia Haj 8-roAyLLHa Bb3PacT, KaKTo 1 OT XOpa C OrpaHnyeHn
GU3nYECKM, CETUBHI UNM YMCTBEH CMOCOBHOCTY, UM IUMNCA Ha OMKUT 1 MO3HAHWS, aKO Ca HarnexaaHu/
VHCTPYKTUPaHW 1 pa3bupar onacHocTute.

«  Cypepa He TpabBa Aa urpanT geua. lMouncTBaHeTo M NOfAPBKKaTa He TPAOBa Aa ce U3BbPLUBAT OT AeLla,
OCBEeH aKo Te He Ca Haf 8-roAmLIHa Bb3PacT M HAKOW M1 Harnexaa.

. Ma3eTe ypena v kabena ot Aelia nog 8-roguiliHa Bb3pacT.

«  Axo kabensT e noBpepeH, To TpAGBa Aa ce NoAMEHN OT NPOU3BOANTENA, HETOB NPefCTaBNTeN 3a
CEpBU3HO 06CNYXBaHE UK APYTo KBaNMGULMPaHO 3a Ta3u Len NnLe, 3a fia ce n3berHe BCAKAKbB PUCK.

. OcBobopeTe NPOCTPaHCTBO OT NoHe 50 MM OKOMO Ypeaa.

. He nokpuBarite ypeaa n He NOCTaBANTE HULLO OTrOpe My.

. V3knoueTe ypea OT KOHTaKTa, KOraTo He ro 13non3Bate, Npeam fja ro npeMecTuTe, KakTo 1 npeam
noymcTBaHe.

. He n3nonsearte ypeaa 3a Apyru Lenu, 0CBeH Te31, ONUCaHN B HACTOALMTE MHCTPYKLNN.

. He n3non3Baiite ypepa, ako e NOBpefeH 1im He paboTy N3pALHO.

. [oBBPXHOCTTa Ha HarpeBaTeNHUA eIeMEHT e NMOAJIOKEHA Ha OCTaTbyYHa TONMHA cned ynoTpeba.

. He n3nonsparte akcecoapm nnmn NPUCTaBKKW, Pa3aNyHK OT Te3H, KOUTO JOCTaBAMe.

& MoBbPXHOCTUTE Ha YpeAa Lue Ce HaropeLuAr.

;$E He notanante 3axpaHBaWmA afanTep 1 NnoCTaBkaTa 3a 3apeXxaaHe BbB BOAa U ApPyry TEYHOCTU.

CAMO 3A AOMALWLHA YNOTPEBA

YACTU
1. Kamak 3. TeHpxepa
2. [Opbxkn 4. 11360p Ha pexum

MNPEAU NBPBA YINMOTPEBA

OTCTpaHeTe BCMYKYM OMakoBbYHM enemeHTU. MouncTeTe ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe, 3a fla MpemMaxHeTe
NPOV3BOLCTBEHUA NPaXx 1 ap.

NON3UTE OT BABHOTO NFOTBEHE

3ApaBe: BaBHOTO roTBeHe HamansABa 3ary6aTa Ha BUTaMUHW 1 3ana3Ba No-rofiaiMa 4act OT XpaHUTETHUTE
CbCTaBKN N BKYCOBE.

NkoHomucBaHe: Ypes gbnro n 6aBHO roTBEHe, NO-eBTUHUTE U no-TBbpAn napyeTta meco oOMeKBat 1
M3pasxofBaTe efHa YeTBDPT OT BPEMETO B MaNlKNA KPbIr BbPXY CPEAHMA KOT/IOH.

yﬂO6(TBO: an/IFOTBETe CbCTaBKNTE BeEYEPTa Npefn rOTBEHETO, C/IOXKETE I ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe npeav fa
TPbrHeTe 1 Ce HacnageTe Ha BKYCHO ACTUE, KoraTo ce npw6epeTe BKbLUW.

PEXWMW 3A TOTBEHE

Pexxum LOW 3a TpagunumnoHHoTo ,6aBHO rotBeHe”. TpabBa Aa 3arpeeTe NpefBapuTeNHO TEHAXepaTa B ypeaa 3a
6aBHo roteHe Ha pexum HIGH B npofbixeHvie Ha noHe 20 MUHYTW, NPeAM Aa roTBuTe Ha pexxum LOW.

HIGH 3a ,61bp30 rotBeHe”, KaTo U3non3earte ypeaa 3a 6aBHO rOTBEHE KaTo eNleKTpUYecKa TeHIXKEPa C MoxXJynak.
lo Bpeme Ha roTBeHe Ce yBepeTe, Ye XpaHaTa HAMa Aia U3CbxHe. AKO 13rnexpa Taka, fobaBeTe ropella Boga.
warm 3a NoAAbPKaHe Ha XpaHaTa Tomia — HO CaMo ako € 61na Hamb/IHO CTOTBEHA B ypeia 3@ 6aBHO roTeeHe.



BHUMAHME He n3nonssaiite pexum LOW, 3a aa 3arpasate xpaHaTa — TOBa HAMa fia YHULLOXMN BCUYKN
6akTepuu.

OBLLA MPEMOPDBKA 3A YINOTPEBA

. Pa3mpaseTe 3ampa3eHaTta xpaHa HambIHO NPeAw fa A CNOXMUTE B CbAa 3a roTBEHe.

+  3anbpxeTe MECOTO U COTUPaNTe 3efeHuyLTe B OTAENEH TUraH UAW B TEHAXepaTa.

. He roteeTe Ha pexum LOW, 6e3 nbpBo fja 3arpeeTe TeHKepaTa B ypeaa 3a 6aBHO roTBEHE Ha PeXM
HIGH B npoabnkeHne Ha noHe 20 MUHYTK.

. HakucHeTe cyweHuTe rpax 1 606 3a 8 uaca, 3a fla OMeKHaT NpeAm roTBeHe.

« NPEOYNPEXAEHWUE CBapeTe cywweHna 606 (Hanp. yepeH 606) B npogbmkeHne Ha Haln-manko 10
MUHYTW, Npeau Aa ro fobasute B ypepaa. Te ca OTPOBHY, aKo He Ca obpe CBapeHU UMK ce KOHCymMUpaT
CypOBM.

. He HakmcBanTe newjata npes HowwyTa.

. CbxpaHaBaiTe MPUroTBEHUTE CbCTaBKM B KYTUM B XNagunnH1Ka. He noctasarTe ypega nau
TeH[KepaTa B XafuiHuKa.

. [OTBEHETO Ha KOPEHOMIOAHN 3eNeHUYLIM, TPYAKM 1 TYKOBULM (MOPKOBMU, KapToU, NyK) OTHEMa
MHOr0 NMoBeye BpemMe OT FOTBEHETO Ha Meco. HapexeTe r Ha Ky6ueTa nnn Ha dunuiiki c gebenvHa
OKOJO0 5 MM MAY Ha NPDBUMLM 1 3afYyLLEeTe NeKO B NPOABIIXKEHNE Ha 2-3 MUHYTY B TUraH Ha KOTIOHa.

. Bcuuku 3eneHuyLy (BKMIOUMTENHO CyLLEHU 3eneHyYyLy) Tpabsa a 6bAaT NOTONeHM B TEYHOCTTa 33
roTeeHe.

. KoraTo roTBuTe € 0pm3, U3nonsgaiite Haii-manko 150 ml rotBapcka TeuHoCT 3a Bcekn 100 r opus.
YCTaHOBMXME, Ye OPU3BT ,JIECHO NPUFOTBALUMAT ce” AaBa Hal-gobpu pesyntatu.

«  MakapoHeHuTe U3aenusa He ca NOAXOAALIM 33 6aBHO rOTBEHE, 3alL0TO CTaBaT TBbPAE MeKu. AKO
BalllaTa peLienTa U3nckBa MakapoHeH 13fenus, Te Tpabaa fia ce pasbbpkat 30-40 MUHYTV Npean
Kpas Ha BpeMeTo 3a roTBeHe.

HOAFOTOBKA

PeweTe Kora nckate ACTETO [ja e roTOBO M KOra 1MaTe Bb3MOXHOCT fia ro NpUroTemTe.
2. AKo ncKaTe la KOHCyMMpaTe NpUroTBeHata xpaHa B 18:00 yaca v TpsAbBa Aa 3anoyHeTe Aa roteuTe B
8:00 yaca cyTpUHTa, HamepeTe peLienTa, KOATo oTHeMa 8-10 yaca. AKo roTBuTe 6aBHO Ha HICKa
Temnepatypa, eiMH AOMbHATENEH Yac BpeMe 3a roTBeHe He Npasu ronama pasnuka, Ctura aa nma
[OCTaTbYyHO TEYHOCT 3a rOTBEHE, 3a fja Ce NPeA0TBPaTHN M3CYLIAaBAHETO Ha XpaHaTa.
lMpuroTseTe xpaHaTa B CbOTBETCTBYE C peLienTara.
MocTaBeTe ypena BbpXy CTabuW/Ha, paBHa 1 TEPMOYCTOUMBA MOBBPXHOCT.
MocTaBeTe TeHAXepaTa B ypefa 3a 6aBHO roTBeHe 1 ClIOXKeTe Kanaka.
YBepeTe e, Ye ypefbT e U3K/I0UeH — 3aBbpTeTe perynatopa Ha pexum LOW.
BknioueTe ypeaa B KOHTaKTa 1 ro BKlOUETE B €NIeKTpryeckaTa Mpexa.
3aBbpTeTe perynatopa Ha pexum HIGH 1 ocTaBeTe ypeaa Aa ce 3arpee npeasaputenHo 3a 20
MUHYTW.
9. CBapeTe TeUHOCTTa 3a FOTBEHE B TUraH. AKO 3M0oN3BaTe KOHCEPBMPaH roTBapCKM coc, AobaBeTe ro B
TWraHa, Npeam ba A josefere Jo KUneHe.

PNV AW

FOTBEHE
1. Cneg 20 MHYTI OTCTPaHETE Kamnaka (C pbKaBuum 3a ¢ypHa) 1 MoCcTaBeTe BbpXY TOMI0YCTONYMBA
MOBbPXHOCT.

2. CnoxeTe MecoTo v 3efleHuyLUTe B TeH/KepaTa v jobaBeTe BpALLaTa roTBapcka TeYHOCT.

3. 3aBbprete perynatopa Ha pexum LOW nnu pexxum HIGH, cnopep HyxaunTe.

4. AKo nckarte fja CepBupaTe xpaHaTa Ha MOMeHTa, HacTpoliTe Ha pexum OFF, nskntouete ot
eneKkTpuyecKaTa Mpexa 1 u3Bafete Lencena Ha ypeaa.

5. CnomoLlyTa Ha KyXHEHCKM PbKaBULI MaXHeTe Karaka v ro nocTaBeTe BbpXy TepMOYCTONYMBa
MOBBPXHOCT.

. Hai-po6pe e aa npexsbpnuTe XpaHaTa oT ypefia B CbA0BE 3a CepBMpaHe.



«  He npeHacsiite ypeaa - KabenbT MOXe Aa ce 3aKauu 3a 4pyru NpeameTi.
«  bbpere BHAMATENHW, KOTATO 13MON3BaTe PbKABMLY 33 GypHa, 3@ Aa NOBAWUTHETE TEHAXKEPATA U
Kanaka. YpeabT e TeXbK U MoXe fja 6bfe ropeL.

CbHBET

MouncTBaHETO e NO-NeCcHO, ako BefHara n3BaguTe uanata NPUroTBeHa XpaHa OT TeHAKepaTa N A
Hanb/HWTE C TONN1a BOAa.

3AJINBKA/COC

baBHOTO roTBeHe 3ana3Ba NoBeye OT COKOBETE, 3a pa3/inka OT HOPMAJIHOTO roTBeHe. ToBa BOAW A0
yBennyaBaHe Ha 06ema Ha TeYHOCTTa 3a FOTBEHe 1 pa3pex/jaHe Ha coca unu 3anvekata. C ornep Ha ToBa,
cocoBeTe TpAOBa fla 6bAAT NO-TbCTY OT HOPMAHOTO. [TPOAYKTUTE, KOUTO LUe Ce 3ambpKBaT
npefBapuTeNHO, MOraT Aa ce OBaIAT B NoAnNpaBeHo 6PaLLHO, 3a Aa Ce CrbCTU COCHT UK 3ainBKaTa.

FPUMXA U NOAAPDXKKA

1. W3knioueTe ypepa oT enekTpruyeckaTa Mpexa 1 13BajeTe Lencena oT KOHTaKTa.

2. CnomoLlyTa Ha pbKaBuLy 3a dypHa CBaeTe Kanaka v TEHAXepaTa U M1 MoCTaBeTe BbpXy
TEPMOYCTOYMBa MOBBPXHOCT.

3. Ako He Bb3HamepsBaTe Aia U3MMeTe BefjHara, HaMmb/IHETe TEHAXepaTa C Tona Boga. B npotuseH
Cnyyaii oCTaTbyHaTa TOMMHA MOXE Aa 3arneye oCcTaTbL/Te OT XpaHa BbpXy TEHKepaTa, KOeTo
3aTPyAHABA MOYNCTBAHETO.

4. V3mwniiTe Kanaka v TeHIKepaTa B ropella canyHeHa BOAa, KaTo 13rnon3eate Kbpra unv ro6a, cneg
KOETO m3nnakHeTe v nofcylueTe. He n3nonssaiite abpasveHm rbom.

5. BCWYKM OCTaHanu NoBbpXHOCTM (BBTPELIHM M BbHLUHM) TpAGBa Aa ce 130bpLuaT ¢ BaxHa Kbpna.
Mosxe fja n3non3BaTe MajaKo KONNYeCTBO Npernapat 3a MUeHe Ha CbAOBe.

6. MopacyweTe fo6pe BCUYKM MOBBPXHOCTY, MPEAM Aa N3M0s13BaTe MOBTOPHO UMK fla CbXpaHaBaTe
ypepa.

7. MoxeTe aa U3MneTe TeHAXepaTa 1 Kanaka B CbOMUANHA MaLLMHa, HO arpecuBHaTa cpefja B
CbAOMUASIHATA MaLUMHa MOXe fia NOBPeay MOBbPXHOCTHOTO MOKPUTUE.

. Bcska noBpepna Tpa6Ba fa 6bae KO3MeTUYHa U He TpAbBa Aa 3acAra GyHKLUMOHANHOCTTa Ha
ypena.

. He notansiite kopnyca Ha ypefia BbB BOAa UK Apyra TEYHOCT.

. He nocragsiite Kopnyca Ha ypeaa B CbAOMUANHA MaLLWHa.

. He vn3non3BaiiTe arpecnBHmn nav abpasvBHY NOYMCTBALLM NPENapaTh WAV Pa3TBOPUTENN.

YKA3AHUA 3A TOTBEHE

3eneHuyumn

baBHOTO roTBeHe e npeanHo 3a seneHuyuu. i3napABaHeTo e Masko, Taka Ye BCUYKM COKOBE M apoMaTh ce
3anasBar.

KopeHonnogHuTe 3eneHuyLM KaTo KapTodu, MOPKOBY, psNa 1 WBEACKA PAMa Ce HyXAasT OT No-6aBHO
roTBeHe oT MecoTo. HapexeTte rvi Ha dunuiki ¢ aebennHa 5 MM, NpbunLM MK Ha KybueTa 1 r notoneTe B
TEYHOCTTa 3a roTBeHe. BpemeTo 3a roTBeHe Bapumpa B 3aBUCMMOCT OT BUAA U 3penocTTa Ha 3eneHuyuuTe, C
HaTPYNBaHETO Ha OMUT LU YCTAHOBUTE HAall-MOAXOAALLO0TO BPEME 3a FOTBEHe COpeq Balvs BKyC. Bbp3o
CBapeHuTe 3eNleHuyLIW, KaTo 3aMpa3eH rpax v clafKa Lapesuua, TpAbBa Aa ce pa3mpasarT, cnef KoeTo Aa ce
[06aBAT MONOBUH Yac Npeamn Kpas Ha roTBeHeTo. He roteTe 6aBHO NeueHn Kaptodu ¢ KopaTta UM.

BapwuBa (¢pacyn, rpax n newa)
MPEAYNPEXAEHUE Ceapete cyxusa pacyn (Hanp. yepseH dacyn) B NpogbKeHMe Ha Hali-manko 10

MUHYTW, Npeaw Aa ro gobasunTe B ypefa 3a 6aBHO roteeHe. Te ca OTPOBHM, ako C& KOHCYMUPAT CypoBY MK
HefjoneyeHu.



He HakwcBaiiTe newyata. HakncHeTe cylieHuTe rpax uiam 606 3a eaHa Holw,. V3ueaeTe 1 U3nnakHeTe, cneg
TOBa BapeTe B NPOAb/IKEHME Ha 10 MUHYTY B TEYUHOCTTA 33 FOTBEHE, NPeAM fia r1 Jo6aBuTe B TEHXKEpaTa.
MoanpaBseTe B Kpas Ha rOTBEHETO. 3a KOHCEPBM OT 606 1N rpax NPOCTO rv oTueaeTe 1 fobasete 30
MUHYTU PeAN Kpas Ha BPEMETO 3a roTBeHe.

Punba

loTBeHETO Ha pnba B TeHKepaTa pa3BMBa 6aBHO AeNVKaTHI BKYCOBE, 3ara3Ba BKyca U XpaHUTeNHaTa

CTOHOCT 1 Noaabpxa prbata usna. He roteTe prbata 3a Jbibr Neprog oT BpeMe.

1. HamaxeTe AbHOTO Ha TEHAXepaTa C Macso.

2. TMouucteTe, 0be3KocTeTe 1 13MUIATE prbaTa (Hal-NMOJXOAALM Ca HApA3aHUTE GuUneTa 1 MbPXKOAUTE).
3ampa3eHara prba TpabBa fa 6bje HambIHO Pa3Mpa3zeHa Npeay HauanoTo Ha 6aBHOTO rOTBEHE.
W3cyweTe n nocTaBeTe B TEHAXepaTa.

3. TNognpageTe fobpe, NOPbCETE C IMMOHOB COK, CNief KoeTo AobaBeTe ropely 6ynboH, BOfa U BUHO.

4, [lobaBeTe MaNKo KONMYECTBO MACSIO KbM prbaTa 1 roteeTe Ha pexum 1 (LOW) 3a 2-3 vaca.

Meco

BaBHOTO roTBEHE OMEKOTSABA MO-eBTUHUTE Pa3hacoBKY 1 HaMasIsIBa CBBAHETO U N3MaPABAHETO,
3ana3Baliky BKyCa U XpaHuTeNnHaTa CTOMHOCT. Pa3mepbT, dopmaTa 1 KauecTBOTO Ha NMapyeTo Meco, KakTo 1
CbOTHOLUEHWETO MeXAY NMOCTHO MeCO, Ma3HUHW 1 KOCTU, OKa3BaT BAHUE BbPXY BPEMETO 3a roTBeHe.
Korato TecTBaTe ACTWe, 33 la NPOBEPUTE AaNK € CTOTBEHO, He 3a0paBAiiTe, Ye KOPEHOMIOAHNTE 3eN1eHYYL
06/KHOBEHO OTHEMAT NMoBeye BpeMe 3a roTBeHe. Pa3ampaseTe 3aMpa3eHOTo Meco nNpeau rotseHe. Bpemeto
3a NPUroTBAHE Ha ACTMATA € JafleHO CaMo KaTo opueHTUp. KoraTo ce 13Mnon3Ba pasnnyeH Bug Meco, MoXe
[a Ce HaNoXM Aia Ce Kopurupa BPemeTo 3a rotBeHe. /136sreaiite Meco ¢ BUCOKO CbAbPXKaHUE Ha Ma3HIHU
UNK n3pexeTe N3NuLWIHaTa Ma3H1Ha. Morat fja ce npuroTBAT Mankum napyeta Meco fo 800 r, B 3aBUCUMOCT
oT TAXHaTa opma. MecoTo He TpAbdBa Aa NOBAMIa Kanaka Harope.
1. TopnpaBeTe MeCOTO ¥ o 3aneyeTe OT BCUYKM CTPaHU B TEHAXepaTa.
2. TpexsbpneTe TeHaxepaTa B ypeaa 3a 6aBHo roteHe 1 roteete Ha pexum 2 (HIGH) 3a nocoueHoto
Bpeme.

3. CBMHCKMTe GYTOBE C KOXa MOraT [ja Ce NeKaT Ha ckapa 3a 10 MUHYTW, 3a ia CTaHaT XpynKasy.
4. AKo e Bb3MOXHO, 0O6bpHeTe GyTOBeTe BEHbX MO BPEME Ha FOTBEHE, 3a Ja OCUTypHTe paBHOMEPHa
MeKoTa.
byt Terno Hactpoiika Bpeme
[oBex o, arHewKo, 500-800r HIGH 5-7 yaca
CBUHCKO
MTnye meco

loTBeTe NTM4e Meco Ao 750 . MecoTo He TpsabBa Aa NnoBaura Kanaka Harope. PasmpaseTe 3ampa3eHoTo
NTNYe Meco Npeam rotBeHe. [OTBETE JOMALLHO NTUYe Meco 6e3 NbHKa Ha pexum 2 (HIGH).

1. W3mwuinTe n noacylweTe NTMYETO MECO 1 ro NOANpaBeTe.

2. 3aneyeTe KoxaTa B cobcTBeHaTa X Ma3HMHA UK B ONWO B TWTaH Ha KOT/IOHA.

3. Tlpexsbpnete B ypefa 3a 6aBHO rotBeHe 1 roteeTe Ha pexum 2 (HIGH) 3a nocoueHoTo Bpeme.

MTnuye meco Terno Hactpoiika Bpeme
Mune/6ponnep 750t HIGH 3'%5-4 yaca
QaszaH Manbk HIGH 3-4 yaca

baBHa roTBapcka neuka - Bpeme 3a rotBeHe (npubnusnrtenHo Bpeme)

XpaHa Pasmep/Terno Bpeme Ha LOW (4aca) Bpeme Ha HIGH (yaca)

Pnb6a Lano 1-2 Henpunoxumo

[oBexpo meco 500-800r 7-10 5-7




ArHeLKo meco 500-800 r 6-9 4-6
[MTnye meco 500-800r 8-10 3%-4
AXHWA 500-800r 9-14 6-8
3eneHyyKoBa cyna 800-1000 ml 6-10 3-4
Tenewka cyna 800-1000 ml 10-14 7-9

Mpeo6pa3yBaHe Ha peL,enTy OT TPaANLMOHHA ¢ypHa (NPU6GNU3NTENHO Bpeme)

Bpeme 3a rorBeHe BbB pypHa Bpeme Ha LOW (4aca) Bpeme Ha HIGH (yaca)
15-30 MUHYTH 4-6 1-2

30-60 MUHYTK 6-8 2-4

1-3 yaca 8-12 4-7
PELUMKIIMPAHE

3a pa ce u3berHat eKonornyHN 1 3apaBHU NPobnemu nopaawy Hannume Ha ONacHm
ﬁ K Cy6CTaHLMK, ypeamTe, akyMynaToOpHIUTE N HeaKyMynaTopHuTe 6atepum, 0603HauYeH! ¢
mmmm  €[IVH OT T€3U CYMBONY, HE TPSAOBA Aa Ce U3XBBPIIAT 3a€AHO C HECOPTUPAH OOLLMHCKN
oTnagbuy. BuHary nsxsbpnaiite enekTpuyeckn 1 eneKTPOHHN NPOAYKTY U, KbAeTo e

MPUI0XKNMO, aKyMyaTOPHI 11 HeaKyMynaTopHW 6aTepui, Ha MOAXOAALLO oduLManHo
MACTO 3a peyuKnrpaHe/cbbrpaHe.

CEPBU3HO OBCJTYXBAHE

AKo ce 0baaunTe Ha OTZENa 3a 06CYKBaHE Ha KIEHTY, MOJIs, UMaiiTe Ha Pa3noioKeHe HOMepa Ha
mogena. Spectrum Brands HAMa fia MoraT fia NPeAoCTaBAT NOAAPBKKA 6e3 Homepa Ha Mogena. HomepbT
Ha Mofiena e Ha TabenkaTa C TeXHUYECKIUTE XapaKTePUCTIKM (061KHOBEHO Ce HaMMpPa OT [0/HaTa CTpaHa

Ha npoayKTa).

MpomyKTBT He MoXe fia 6bae 06CyKBaH OT NOTPebuTens. AKO NPOaYKTBT He GyHKLMOHMPa, Spectrum
Brands npenopbyuBa fja npoyeTeTe MHCTPYKLMUTE, Aa NPOBEPUTE NPefNa3nTens Ha Wencena u fa
NpoBepuTe MaBHKA NPeanasnTen u Npekbcaada. AKO NMPOAYKTBT BCE OLLE He GYHKLMOHNMPa,

KOHCYNTVpaMTe Ce C TbProBewa Ha f4pebHo.

AKO TbProBeLbT Ha ipe6HO He Moxe fa Bu nomorHe, o6afieTe ce Ha 0Taena 3a 06C/yKBaHe Ha KITMEHTU.
O6CNyXBaHETO Ha KNIMEHTN MOXKeE [a BU Npeanoxm TeXHNYECKN CbBETW.
AKo oTfENBT 33 06CNYKBaHe Ha KNMeHTU B nocbBeTBa fia BbpHETe NPOoAYKTa Ha Spectrum Brands,
ornaKkoBalTe NPoJyKTa BHAMATENHO 1 MPUIIOXeTe ClefHaTa nHpopmauus: me, agpec, TenepoHeH Homep
1 NOAPO6HOCTY 3a Npobnema. AKO NPOLYKTHT € B rapaHLiyisi, MOfS, NOCOYETE KbJIE W KOTa € 3aKyneH U

npunoxeTe A0Ka3aTeNCTBO 3a NOKyNKaTta (Hanp. XapTneHa KacoBa benexka).

Vi3npateTe npoayKTa Ha:
Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 0HS

Vimein: support@russellhobbs.com
TenedoH: 0345 658 9700 (Homep ¢ MecTHa Tapuda)
3abenexka: AKO CTe 3aKynum NPoAyKTa Npe3 nocnefHNTe 6 MeceLa, Mons, MbPBO Ce CBbPXKETE C
TbproeeLa Ha ApebHO Mo BbNPOCH, CBbP3aHN C rapaHumATa.




FAPAHLUUA

[edekTute, 3acAralyn GpyHKLMOHANHOCTTA Ha MPOAYKTA, KOUTO CE NOABABAT B PaMKMTE Ha rapaHLMOHHNA NEPUOA,
Lie 6bAAT OTCTPAHEHN YPE3 MOAMSAHA UM PEMOHT MO Hall 1360p, MPU YCIOBUE Ye MPOAYKTHT Ce 13M0oN3Ba 1
NOLAbPXKa B CbOTBETCTBUE C MHCTPYKLMITE. BalunTe 3aKOHHM NpaBa He ca 3acerHatu.

lapaHUMOHEeH NeproA = 2 FoAWH OT AaTaTa Ha MbpBaTa NoKynka Ha fpe6Ho.

3a fia nonyunTe AOMbAHUTENHA 1-FOAMLLIHA rapaHLs, PErcTpUpanTe NPOAYKTa Cii OHNAH B PaMKUTE Ha 28 AHM
OT AlaTaTa Ha nokynkata. Peructpumpaiite ce Ha agpec: uk.russellhobbs.com/product-registration

KoHcymaTrBumTe Ca rapaHTVpaHu Camo 3a NPenopbUMTENHUA UM XKU3HEH LMK b [ToAMsAHaTa/pe3epBHUATE YacTi®
Ca U3KJII0YEHM 1 Ce MOKPUBAT CaMo OT 1-roAMLLIHA rapaHLys.

*[prmepu 3a TaKMBa YacCTy BKOUBAT GUATPY, MOABWXKHI PELIETKN, TaBU 33 OTUEXAaHe/TaB 3a TPOXY U T.H.

5" ONLINE

www.russellhobbs.com 3a owie npoaykTi

ERP

3a MHOpPMaLMA OTHOCHO NOTPE6NEHNETO Ha eHEPTUA Ha MPOAYKTY, CBbP3aHN C eHepronoTpebieHneTo, Mons,
BuxTe yebcalita en.russellhobbs.com/erp



YBaXHO npouwnTaiTe HaBefeHi iHCTPYKLi Ta 36epiraiiTe i y 6e3neuHomy micui. Mepes BUKOPUCTaHHAM
BUPOOY 3HIMITb BCi @1eMEHTU NaKyBaHHS.

BAXJINBI 3AXOAU BE3NEKU

. BuKopuCTaHHA 3a3HaUeHOro NPUCTPOIO LiTbMU BiKOM Bifi 8 POKiB, 0CO6amMm 3 06MeXEHUMU
Gi3NYHIMU, CEHCOPHMMY a60 PO3YMOBUM MOXIMBOCTAMY, HPaKoOM AOCBIfY ab0 3HaHb JOMYCKAETbCA
BUKJIOYHO 33 YMOBY [JOAATKOBOrO KOHTPOJI0 260 iHCTPYKTaXy 11 YCBILOMEHHS MOB'A3aHMUX i3 TaKUM
BUKOPWCTaHHAM PU3UKIB. Y )OAHOMY pasi He JO3BONANTE AiTAM rpaTuca 3 NPUCTPOEM. YnLeHHA Ta
TexHiuHe 06CNYroByBaHHA LibOro MPUCTPOI MOXKE 3AiICHIOBATUCA JiTbM BUKJIIOYHO 33 YMOBH
LOCATHEHHSA HMM 8-PiYHOrO BiKY Ta KOHTPOJIO 3 60Ky 6aTbKiB. 36epiraiite NpucTpili Ta Kabenb Ao
HbOTO N03a 30HOI0 JOCAXHOCTI AiTel MonogLe 8 pokiB.

. AKLLO Kabenb MOLIKOLKEHWIA, 1Or0 HEOOXIAHO 3aMiHNTY BUPOBHMKOM, 10ro CEPBICHIM areHToM abo
iHIWO 0COb0I0, WO MaE BiANOBIAHY KBanidikaLito, o6 YHUKHYTU Hebe3neku.

. He 3aHyptointe npunag y piguny.

. Micna BUKOpUCTaHHA NOBEPXHA HarpiBaNbHOro efIEMEHTa 3a/IMLWAETLCA FapAYoL0.

. 3anuwwTe NPocTip He MeHLwwe 50 MM HaBKOMO npunagy.

. He HakpwBaliTe npunag i He Knagitb Ha Hboro OyAb-Aki npeameTH.

. BumukainTe npunag 3 po3eTku, KoMK BiH HE BUKOPUCTOBYETHCSA, @ TAKOX Nepes nepemilieHHAM i
YNLLEHHAM.

. He BMKopurCTOBYIiTE akcecyapy abo HacaaKu, KPiM TUX, LLO MW NOCTaYaEMO.

. He BukopucTOBYiiTe Npunag Ans 6ynb-akUX Linei, Kpim TUX, Lo OnncaHi B Uil iHCTPYKLUiT.

. He BnKopucTOBYIiTE Npunag, AKLLO BiH MOLIKOAKeHMI a60 NpaLyioe 3 nepeboamum.

. Micna BUKOpMCTaHHA NOBEPXHA HarpiBanbHOro eNemeHTa NifAacTbCA 3aMUIWLKOBOMY TENI0BOMY
BM/IMBY.

. He BnkopucTOBYiiTe JONOMIKHE NpUnaaas abo HacafKw, AKi BiAPi3HAOTbCA Bif TUX, O
NoCTayalTbCA HaMU.

YN MosepxHi npunagy HarpisaTbCA

A)KA He 3aHyptoiite 3apsagHuin agantep abo 3apagHUi NpUCTPIn y Bogy abo iHwWy pignHy.

TUIbKU ANAa AOMALLHbOIo BUKOPUCTAHHA

KOMMNOHEHTU
1. Kpwwka 3. Kactpyna
2. Pyuku 4. Bubip pexunmy

NEPEA NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

Bupanitb ynakyBaHHA i1 0UMCTbTe NOBINbHOBAPKY, W06 NprbpaTth NuA, AKMIA NOTPanuB 3 BUPOOHNYOTO
MaiAaHuKa ToLLO.

MEPEBATA NMNOBIJIbHOIO rOTYBAHHA

3[0poB'A: M'AKe NPUroTYBaHHA 3MEHLLUYE BTPATY BiTaMiHiB i 36epirae 6inblue NOXMBHWUX PEYOBUH Ta
CMaKOBWX AKOCTE.

EkoHOMiA: TpuBane NoBinbHe NPUroTyBaHHA JO3BOMAE PO3M'AKLINTY feLUeBi, )KOPCTKi LUMATKM M'Aca i
CNOXMBaE NPUONM3HO YBEPTb eHeprii, AKY BUKOPUCTOBYE HeBeNMKa KOHPOpKa Ha cepefHii nanTi.
3pyuyHicTb: NigroTyiTe iHrpeAieHT! HanepeOAHI BBEUepi, BPaHLIi MOKNaAiTh iX y MOBINbHY NAUTY, i KON BK
noBepHeTecA AOAOMY, Ha BaC YekaT/IMe CMayHa CTpaBa.

PEMWMU TOTYBAHHA

. LOW 3acTocoByeTbCA A/1A TPAANLINHOIO «MNOBINIbHOFO rOTYBaHHAY. [lepLu HiX roTyBaTyi iXy B peXumi
LOW, 3a3ganerigb nigirpinite kactpynio B pexumi HIGH npotarom npuHarimHi 20 XBUAnH.



BVICOKA Temnepatypa Ana «LBWUAKOrO NPUrOTYBaHHA», BUKOPUCTOBYIOUN My/TbTUBAPKY AK
eneKTpUYHy KacTpynto. CnigkyiTe 3a MynbTMBapKOIo, Wob ika He nepecoxna. AKLO 3AaETbCA, WO
BOHa nepecuxae, jofanTe rapady sogy.

WARM [1ns nigTpmaHHA TemnepaTtypu CTpaBy, ane TiflbKn NiciA TOro, AK BOHa byna npurotosaHa B
MyNbTVBapL,.

YBATA!'He kopucTyitteca pexumom LOW ana nigirpiaHHA ixi — OCKinbku BiH He 3abe3neuye
3HULEHHA BCiX GaKTepiil.

3ATAJIbHI BIAOMOCTI

nmia
1.

[MoBHICTIO pO3MOPO3bTe 3aMOPOXEHi NPOAYKTY Nepef [OAABAHHAM iX Y KacTPyio.

O6cmaxkTe M'ACO | OBOYI Ha CKOBOPOL,.

He rotynte ixy B pexxumi LOW, He nigirpisiuv cnepuuy kactpynio B pexumi HIGH npotarom
NpUHaMHi 20 XBUSTUH.

MocTaBTe Cyxuii rOpOX i KBAaCOO 3aMOUYBaTUCA Ha 8 rofyH, o6 PO3M'AKLLINTK iX Nepeq
rOTYBaHHAM.

OBEPEXKHO! CywweHi 6061 (AKk-0T 4epBOHY 11 6iny KBaconto) HeOOXiHO BapUTV MPOTAFOM
npWHanMHi 10 XBUAWH, NepLL HixX BOHW OyayTb foAaHi B Npunagd. BoHn oTpyiiHi, AKLWO icTu ix
cmpumMy abo HelOBAPEHNMU.

He 3amouyiiTe coueBMLO Ha Hiu.

36epiraiiTe NigroToBaHi iHrpedieHTV B KOHTENHEPaX Y XONoAuNbHIKY. He cTasTe Leid
npunag abo KacTpysio B XONOAWIbHUK.

KopeHennogu, 6ynbbonnoau um LnbynbHi oBoui (MOPKBa, KapTons, pinyacta Lubyns)
rOTYKTbCA 3HAYHO AoBLLE 3a M'Aco. HapixTe iX y popmi KybukiB abo cknbouok um bpyckis
3aBTOBLLKM 5 MM Ta 06CMaXkTe NPOTArOM 2—3 XBUMMH Y CKOBOPOZi Ha BApUIbHili MOBEPXHI.
Yci oBoui (y TOMy uncni cylieHi) HeobXifHO 3aHYPUTU Y BapUIIbHY PifnHY.

[oTytoumM CTPaBy 3 pUCOM, BUKOPUCTOBYIMTE NPUHAMMHI 150 M1 BapMAbHOT PiAHN Ha KOXHi
100 r prcy. Mu BuABMAK, WO HaNKpPaLLMiA pe3ynbTaT JOCATAETbCA Mif Yac BUKOPUCTAHHA
MponapeHoro pucy.

MacTa He NpnAaTHa ANA NOBINbHOrO roTYBaHHA — BOHA CTa€ 3aM'AKOI0. AKLLO Y CKnagi
BALLOro peLienTa € nacTa, ii cnig npuroTysaTy 3a3ganerigb i gogatn y ctpasy 3a 30—40
XBWUJMH [0 3aBEPLUEHHA Yacy roTyBaHHS.

FOTOBKA

Bu3HauTecs wopo Toro, konu GyaeTe icTh i KONM NOYHETE rOTYBATU.

2. Akuwo By 6axaeTe noictn 0 18:00, a po3noyatyi roTyBaHHA NoTPi6HO 0 8:00, 3HANAITL TakuMin peLenT,
TPUBanicTb NPUroTyBaHHA 3a AKUM CTaHOBUTb 8—10 rofuH. Konu 3acTocoByETbCA NOBINbHE
roTyBaHHSA 3 HA3bKOI BUTPATOI enekTpoeHeprii, 04aTKoBa roAMHa roTyBaHHA He MaT/IMe BEIMKOro
3HaYeHHA 3a HaABHOCTI JOCTaTHbOTO 06CArY BapWbHOI PiAMHY, AKa He JaCTb iXi NepecyLunTrCh.

3. ToTynte cTpaBy BifNOBIAHO A0 peLenTa.

4. TlocTaBTe Npunag Ha cTabinbHy, piBHY i TEMIOTPUBKY NOBEPXHIO.

5. TomicTiTb KacTpynio B MOBiNbHOBAPKY /1 YCTAHOBITb Ha MiCLie KPULLKY.

6. [lepekoHanTecs, WO NpUNag BUMKHYTUI, MiCAA YOO NOBEPHITb PYUKY yNpasiHHA B nonoxeHHa LOW.

7. BcTaBTe BUNKY Npunagy B po3eTKY i NofanTe enekTpUUHe XUBMEHHA.

8.  lepesepaitb pyuKky ynpasniHHA B nonoxeHHa HIGH i 3auekarte npoTtarom 20 XBUAWH, NOKN Npunag
nigirpieTbca.

9. 3akun'aTiTb BapubHY PiAMHY B KacTpyni. AKLLO B 3aCTOCOBYETE FOTOBWI COYC, JOAaNTe NOro B
KacTpynto, NepLu Hix A0BECTU A0 KMMIHHA.

FOTYBAHHA 1XI

1. Yepe3 20 XBUMVH 3HIMITb KPULLKY (CKOPUCTABLUNCH KYXOHHUM PyKaBuyYKamm) i MOMICTiTb ii Ha
TEPMOCTIlKY MOBEPXHIO.

2. ToknagiTb M'ACO Ta OBOMI B KacTpy/to | AofaiTe K1naady pignHy AN BapiHHA.
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MepeBeaitb pyuKy ynpasniHHa B nonoxeHHs LOW a6o HIGH, 3anexHo Big notpe6u.

4. AKWo MaeTe Hamip HeranHo NofJaTy XXy Ha CTifl, NepeBeAiTb PyyKy ynpasiHHA B nonoxeHHA OFF,
BVMKHIiTb MOfiauy eNeKTPUYHOTO XUBEHHSA 11 BUTATHITb BUIIKY 3 PO3ETKN.

5. 3a[onomorot pykaBUYOK AN AYXOBKM 3HIMITb KPULIKY i NOKNAAITH ii Ha XapOoCTiiiKy NOBEPXHIO.

. Haiikpalue nepeknact iy 3 npunagy B nocya ana nogaui.

. He nepeHocbTe npunag — kabenb Moxe 3a4enuTicA 3a iHwi npegmeTu.

. BynbTe 06epeXXHUMM, KON KOPUCTYETECA KYXOHHMU PYKaBUYKaMI 471 BUAMAHHA KacTpyni Ta

3HATTA KpULWKW. Lien npunag Baxkui i Moxe 6yTv rapaunm.

MOAKA3KA

OunwieHHs byfe NPOCTILMM, AKLO B Bifipa3y BUTATHETE BCi NPUroTOBaHI NPOAYKTY 3 KacTpyni Ta
HamnoBHMTe i1 TeN00 BOAOIO.

niajinBA/CoycC

Mig yac NOBINbHOrO FOTYBaHHA XapUoBKX NPOAYKTIB 36epiraeTbca GinbLue COKiB, HiXK NPOTATOM 3BUYaNHOTO
rotyBaHHs. Lle cnpuse 36inblueHHI0 06¢Ary BapunbHOT PifiHK, @ TaKOX PO3PifKEHHIO COYCY Ui MiAAUBMN.
LLlo6 y3aT1 Le fo yBaru, COycu 3 Camoro noyaTky MaloTb GYTU IyCTilUMMI HiXX 3a3B1Yaid. [ns 3aryLeHHs
coycy abo nignuBM BCi NPOAYKTY, WO NiAAaTbCA 06>KapioBaHHI0, MOXHa nonepeAHbo 06BanaTy B
npunpasaeHomy 60POLLHi.

aornag | TEXHIYHE ObCJIYTOBYBAHHA

1. BWMKHITb nofauy enekTPUUYHOrO XIBNIEHHA i BUTATHITD BUMKY 3 PO3ETKM.

2. CKOpWCTaBLIMCb KYXOHHUMU PyKaBUYKaMK, 3HIMITb KPULLKY 1 BUTATHITb KacTPYAIo Ta NOKNagiTh iX Ha
TEPMOCTINKY NOBEPXHIO.

3. 3aBiacyTHOCTI Hamipy oapasy X BUMWTY KacTPyIlio, HaMOBHITb Ti Tennoto Bofoo. IHaKLue nif Aieto
3aNULLIKOBOrO TeMna KPUXTY Xap4yoBUX MPOAYKTIB MOXYTb 3aNeKTUCA Ha NOBEPXHi KacTpyi, Lo
YCKNafHUTb iXHE BUAANEHHA.

4. BumuiiTe KpULLKY 1 KacTpysto B rapAuiil MUMbHIl BOA, CKOPUCTABLLNCb TKAHUHHOK CepBETKO abo
ry6Koto, MicnA Yoro NPoOnonowWiTh iX i BUCYLWIiTb. He KOPUCTYNTECA YNCTUNBHIMM FyBKamm.

5. PewTy noBepxoHb (BHYTPILLHIX | 30BHILUHIX) CNify MPOTEPTN BONOrO TKAHNHHOI0 cepBeTKol. MoxHa
CKOPUCTATUCA HEBENINKIM 06CATOM MUIHOTO 3ac0by.

6.  [lepLw HiX NOBTOPHO 3aCTOCyBaTV NPWAAA YU BIANPABUTY OT0 Ha 36epiraHHA, peTenbHO BUCYLWITb YCi
NoBePXHi.

7. KacTpynto 1 KpULLKY MOXKHa MUT B MOCYAOMUIHI MaLLVHI, afle HeCMPUATANBI YMOBM BCepeanHi
NOCYAOMWAHOT MALLVHW MOXYTb 3aBAATU BMUBY Ha MOKPUTTA MOBEPXOHb.

. MoLwKoAKEHHA MOXYTb MaTV NIMILLE 30BHILLHI XapaKTep Ta He MOBUHHI BNAMBATU Ha poboTy npunagy.

. He 3aHyptolite Kopnyc npunagy y Bogy abo B iHLLY pifuHy.

. He niggasainte kopnyc npunagy MUTTIO B MOCYAOMUNHIN MaLLMH.

. He 3acTocoByiiTe arpecnBHi un abpasnBHi YACTUNbHI 33CO0U Ta PO3UMHHIKM.

YKA3IBKU LLOAO rOTYBAHHA IXKI

OBoui

MoBinbHe roTyBaHHs ifeanbHO NiAXOANTb A/1A OBOYIB. PifHa Malixe He BUNApOBYETLCA, OTXKe BCi COKM Ta
apomatu 36epiraloTbcs.

KopeHennoaw, Ak-0T KapTons, MOPKBa, pina Ta 6pyKBa, NOTpebyoTb NOBINbHILIOrO 3a M'ACO
npurotyBaHHsa. HapixTe ix cknboukamm, 6pyckamu abo Ky6mkamm 3aBTOBLLKM 5 MM, NIC/IA YOTO 3aHypTe Yy
BapwibHY pifgnHy. Yac roTyBaHHA 3anexuTb Bif TUMY Ta CTUIIOCTI 0BoYiB. He3abapom, cnvpatouncs Ha
[0CBIf, BY BU3HAUMTe Yac roTyBaHHsA, WO BiaNoBigac Bawomy cmaky. OBoui LUBUAKOTO roTyBaHHA, AK-0T
3aMOpPOXKEHi ropoX i LiyKpoBa KyKypy#A3a, HeobXiiHO po3mMopo3unTH, a NOTiM A0AaBaTK 3a NiB rofUHN 40



3aKiHYeHHA Yacy NpuroTyBaHHA. He niggaBaiTe NOBiNbHOMY rOTYBaHHIO NeYeHy KapTOnio Y LWKipLi.
bo6oBi (kBacons, ropox i coueBuLA)

OBEPEXHO! CyLeHi 6061 (AK-0T 4epBOHY KBaCONto) HEOOXiAHO BapUTU NPOTArOM NPUHANMHI 10 XBUIWH,
nepLw Hix BOHW 6yayTb AOAAHI B NOBINbHOBAPKY. AKLLO iCT iX cMpuMmn abo HeloBapPEHNMY, BOHU MaIoTb
OTPYVHI BNacTUBOCTI.

He 3amouyite coueBuLiio. 3amouyiiTe Ha Hiu CyLleHuin ropox abo KBacosto. 3numiiTe BOAY i NPOMUITE, a
NoTiM KUN'ATITb NPOTArom 10 XBUAVH Y BapUAbHIl PifUHI, NepLU HiX [OAATU B KacTpyto. HanpukiHui
nepiogy roTyBaHHs npunpasTe. Y pasi BUKOPUCTaHHA FOPOLLKY i KBACOAi, O NPOJalTbCA B METaneBmx
6aHKax, NpocTo 3nuinTe 3 6aHKK pignHy 1 JogaiTe ix 3a 30 XBUNMH O 3aBepLUEHHSA NepioAy roTyBaHHS.

Puba

[OoTyBaHHA prbu y KacTpyni JO3BOJIAE MOBINbHO PO3KPUTU Ti HXKHI CMAKOBI 11 apOMAaTUYHi BNAaCTUBOCTI,
36epirium apomar Ta }KUBUIbHY LiiHHICTb, @ TakoX 3ab6e3neunBLun LinicHicTb pubu. He cnig rotysatn puby
NPOTAroM TPUBANOrO Yacy.

1. 3macTiTb AHO KacTpyni BEPLUKOBMM MAc/IOM.

2. OumcTbTe, NopixTe I npomuiiTe prby (Kpalle npuroTyBati ponu 3 dine Ta cTeliku). Mepiw Hix nigaati
3aMOpPOXKeHyY puby NOBINbHOMY FOTYBaHHIO, 1T CNlifj MOBHICTIO po3mMopo3uTu. [MpocywiTh i NOKNagit y
KacTpynto.

3. [lobpe npunpasTe, 066pU3KaliTe TMMOHHIM COKOM, a MOTIM JOAANTE rapAvoil BapuibHOI pignHu,
BOAM abo BUHA.

4, [lopaiite o pnby TPOXU BEPLIKOBOrO Macna Ta roTyite B pexumi 1 (LOW) npotarom 2—3 rogux.

M’saco

MoBinbHe roTyBaHHA POOUTB feLueBLUi WWMATKM HIXKHILIVMM Ta 3MEHLLYE YBapIOBaHHA 1 BUNapoBYBaHHSA,

36epiraloun cmMak i NOXMBHY LiHHICTb. Po3Mip, popma Ta AKICTb WMaTKa M'Aca, @ TaKOX CMiBBIJHOLIEHHS

MiCHOro/>KMPHOro M'Aica Ta KiCTOK — yce Lie BM/INBAE Ha Yac roTyBaHHs. KyLuTyioun CTpaBy Ha FOTOBHICTb, He

3abyBaliTe, WO KopeHennoau 3a3suyai notTpebytoTb Ginblue Yacy AnA NPUrotTysaHHs. Poamoposbte

3aMOpOXeHe M'ACO A0 MOYATKY roTyBaHHA. Yac, 3a3HayeHnin y peLenTi, cnif CnpuiMaTtii nulle fK

pekomeHpaLito. AKLLO roTyBaTy 3 iHLWOrO WMaTKa M'Aca, Yac roTyBaHHA, MOX/NBO, JOBEAETbCA

CKOpWryBaTW. YH/KaliTe 3aCTOCYBaHHA M'ACa 3 BUCOKMM YMICTOM XMpy abo 06piXKTe HagANLIOK XUpY.

HeBenuki wmatky m'aca Baroto 800 r MOXyTb NOTPebyBaTh CMOCOBY roTyBaHHS, L0 3aNeXUTb Bif iXHbOI

bopmu. M'sIco He NOBVMHHO CNPUYMHATY NiJINMAHHA KPULLKW.

1. MpunpaBTe M'ACO 1 NifpyM'AHbTE 100 B KacTpyni 3 ycix 6OKiB.

2. TMomicTiTb KacTpynto B MOBINbHOBAPKY i rOTYITe NPOTArOM yKa3aHoro yacy B pexumi 2 (HIGH).

3. UmaTKy CBUHMHM 3i LIKYPKOK MOXHA NiACMaXuTyi NpoTarom 10 XBUAVH JO OTPYMAHHA XPYCTKOT
CKOPUHKM.

4. 3a MOXNIMBOCTi NEPEBEPHITb LUIMATOK MPOTAFOM Yacy 1ioro MpUroTyBaHHs, o6 M'ACO ByNo HiXKHUM.

LlmaTok Maca HanawTtyBaHHA Yac

AnoBuumnHa, 500-800r HIGH 5-7 roguHn
ArHATUHA, CBMHMHA

MTyya

loTynTe NTULtO WMaTKOM Macoto 750 r. M'ACO He NOBMHHO CNPUYKHATY NigiiMaHHA Kpuwku. Mepeg
roTyBaHHAM PO3MOPO3bTe 3aMOpOXKeHe M'ACO NTuLi. [oTyinTe NTnLio, He daplumpytoun, y pexkumi 2 (HIGH).
1. lpomuiiTe 1 BUCYLIiTb M'ACO NTUL, NOTIM NPUNpPaBTe NOro.

2. Tligpym'saHbTe WKipKY B i BNacHOMY »unpi abo B KyniHapHill onii y CKoBOPOAi Ha BapubHili MOBEPXHi.
3. TlomicTiTb y NOBiNbHOBaPKY i rOTyITe NPOTArOM yKa3aHoro yacy B pexumi 2 (HIGH).



Mryua Maca HanawTtyBaHHA Yac
Kypka/kypua 7501 HIGH 3Y%2-4 rognHn
QasaH ManeHbkunin HIGH 3-4 roguiHn

MoBsinbHOBapkKa. Yac roryBaHHs (Npu6nunsHuii)

CrpaBa Posmip/maca |Yacy pexumi LOW (rognxn) Yacy pexumi HIGH
(roguHnm)

Pnba Llina 1-2 H/3

AnosnynHa 500-800 1 7-10 5-7

ArnAaTuHa 500-800 r 6-9 4-6

MTyya 500-800 1 8-10 3%-4

Pary 500-800 1 9-14 6-8

OBoyesui cyn 800-1000 mn 6-10 3-4

Cyn Ha AnoBuYOMy 800-1000 mn 10-14 7-9

6ynbloHi

ApanTauia peuenTiB, NpU3HaYeHNX ANA 3BUYANHOT yXOBKM (NpU6GNun3Hi

3Ha4yeHHA vacy)

Yac roryBaHHA B AyXOBLi

Yacy pexkumi LOW

Yacy pexumi HIGH

(roguHm) (roguHm)
15-30 xBunuH 4-6 1-2
30-60 xBuNIMH 6-8 2-4
1-3 rognHu 8-12 4-7
YTUNI3ALIA

ZE

WILLIo6 He 3aBAaTV WKOAW AOBKINIIO Ta 340POB’I0 NI0LeN uepes fito
Hebe3neyHMX PeYoBVH, He CAif YTWAI3yBaT! NPUCTPOI 1 baTapei
OfiHOPa30BOro abo 6araTopasoBOro BMKOPUCTAHHSA, O NO3HAYeHi
OfHVM i3 X CMBOJIB, Pa30M i3 HEBiCOPTOBAHUM NOGYTOBUM

cmiTTAM. O6OB'AI3KOBO YTUNI3YyTe eNeKTPUYHI i1 eNleKTPOHHI BUpo6U, a

TaKOX, e MOXNBO, 6baTapel ofHOpPa30BOro abo 6araTopasoBoro

BUKOPUCTaHHA y BiANOBiAHOMY 0diLlintHOMY NyHKTI Nepepobki/360py.

OBCJIYTOBYBAHHA

Y pa3i 3BepHeHHA fo cy6u NigTPUMKM KNiEHTIB MaliTe Nnig pykoto Homep mogeni. Komnania Spectrum
Brands He 6yfie y 3M03i HagaTn BaM MiATPUMKY, HE OTPUMaBLUK HOMep Mofeni. Homep mogeni
NpeacTaBNeHUi Ha NACNOPTHIN Tabnuyui (3a3BMYail BOHa HAHECEHA Ha OCHOBY BUPOGY 3HU3Y).
O6cnyroByBaHHA Liboro B1poby He MoXe 3[iliCHIOBaTVCA KOpPUCTYBayeM. AKLLO BUPI6 He NpaLioE,
KomnaHia Spectrum Brands paguTb npounTaTht iHCTPYKLIito, NepeBipuTH BCTaBHMIA 3aM00iXKHIK, @ TaKOX
MepexeBuid 3anobiXKHVK Ta aBTOMAT 3aXUCTy Mepexi. AKLo Brpib yce ofHO He NpaLoE,

MPOKOHCY/LTYITECA 3 PO3API6HAM NPOAABLIEM.

AKLL0 po3apibHMI NpofaBeLb He 3Mir HafjaTy JOMOMOTY, 3BEPHITLCA [0 Cy»K6um nigTpumkin. Ciyx6a
NigTPUMKI MOXe HailaTu KOHCYNbTaLlito 3 TEXHIYHUX NTaHb.




fAkwio cnyxba nigTPUMKM NopeKoMeHye Bam NOBEPHY T BUPI6 y komnaHito Spectrum Brands, peTensHo
ynaKyiTe ioro i1 yKaxitb Taky iHpopmaLio: Mpi3BuLLe Ta im'a, agpecy, Homep TenedoHy i JoKNaaHi
BiZLOMOCTi CTOCOBHO Npo6nemu. AKLWo Bupib Ha rapaHTii, yKaxiTb, fie i1 Konu itoro 6yno npua6aHo, a Takox
Jopalite AOKYMEHT Ha MiATBEPAKEHHA MOKYMKM (AK-0T NanepoBui Yek).

BignpasTe Brpib 3a agpecoto:

Customer Service

Spectrum Brands (UK) Ltd

Fir Street, Failsworth, Manchester

M35 OHS

En. nowra: support@russellhobbs.com

TenedoH: 0345 658 9700 (3HiMaETbCA onnaTa BiAMNOBIAHO A0 MiCLIEBOrO Tapudy)

Mpumitka. AKLwo By npuabanu Lei BUpi6 NpoTAroM OCTaHHIX 6 MiCALLB, CriepLuy 3BepHiTbCA A0
po3apibHOro NpoAaBLs, Wob OTPUMAaTK PO3'ACHEHHS LWOO rapaHTil.

FAPAHTIA

HecnpaBHOCTI, Wo BNAMBaOTb Ha poboTy BUPOGY 11 BUABUANCA NPOTATOM FapaHTIHOrO TEPMIHY,
YCYBaKOTbCA LWAAXOM 3aMiHN ab0 PEMOHTY (Ha Hal BMGIp) 3a yMOBW eKcrlyaTaii Ta TEXHIYHOro
006CNyroByBaHHs BIPOOY BifNOBIAHO [0 IHCTPYKLiil. BogHOYAC 3a3HaueHi Ail )XogHUM YMHOM He BMNBAIOTb
Ha BalLli 3aKOHHI npaBa.

lapaHTiiHUIn TePMiH: 2 POKM 3 Yacy NepLUoi po3apiGHOT KyniBni.

[na obopMneHHaA 3aABKM Ha [JOAATKOBY 1-piuHy rapaHTito, 3apeecTpyiiTe BUPiO OHNalH NPOTArom 28 AHIB 3
AaTn nokynku. Afpeca ana peectpadii: uk.russellhobbs.com/product-registration

TepmiH rapaHTii Ha BUTpaTHI MaTepiany 06MeXy€eTbCA iXHIM PEKOMEHAOBAHNM CTPOKOM ClyK6u. 3anacHi
YaCTMHU* He € YaCTUHOIO KOMMJIEKTY NOCTa4yaHHA 1 NOKPMBAIOTbCA rapaHTiel0 CTPOKOM Ha 1 pik.

* Ak NprKnagy MoXHa HaBeCTn GINbTPY, 3HIMHI MNACTUHN FPUNA, MiAAOHN ANA 36MPaHHA XNPY/KPUXT TOLO.

5" BEBCAWT

www.russellhobbs.com e moxHa 03HaioMuTICA 3 HWOIO NPOAYKL €D

ERP

[ina oTpumaHHs iHdopmaLlii Npo eHeprocnoXmBaHHA NPOAYKTIB, NOB'A3aHUX 3i CNIOXMHBAHHAM eHeprii,
6yab nacka, 3BepHiTbcA Ao Beb-canTy en.russellhobbs.com/erp
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