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CESKY
DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Toto zafizeni mohou pouzivat déti od 8 let, osoby s télesnym, senzorickym
a mentalnim hendikepem a nezkuseni uzivatelé za predpokladu, ze budou
pod dohledem nebo pouéeni o bezpe¢ném pouziti zafizeni a rizicich
souvisejicich s jeho pouzivanim, a tomuto pouéeni porozumi. Déti si nesmi
se zafizenim hrat. Cisténi a Udrzbu zafizeni smi provadét pouze déti starsi
8 let, a to pouze pod dohledem. Zafizeni i napajeci kabel uchovavejte mimo
dosah déti mladSich 8 let.

A\ Casti zafizeni mohou byt béhem pouzivani horké.

Je-li napajeci kabel poskozen, je nutné, aby jeho vyménu provedI vyrobce,
jeho servisni zastupce nebo obdobné kvalifikovana osoba, aby nedoslo k
ohrozeni.

Nikdy nepouzivejte toto zafizeni k jinému uUéelu, nez k jakému je uréeno.
Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci pouziti. Nepouzivejte toto zarizeni
venku.

*  Toto zafizeni se pfi provozu zahfiva. Dbejte na to, abyste se pfi provozu nebo b&hem chladnuti vyrobku nedotykali
jeho plasté. Predejdete tak riziku popaleni, opareni, vzniku pozaru nebo jinému zranéni osob ¢i vzniku kody na
majetku.

*  Pfed manipulaci se zastrckou nebo pfed zapnutim zafizeni se ujistéte, Ze mate suché ruce.

*  Zafizeni vzdy pouzivejte na stabilnim, bezpeéném, suchém a rovném povrchu.

*  Toto zafizeni nesmi byt umisténo v blizkosti potencialné horkych povrchi (jako jsou napfiklad plynové ¢i elektrické
plotny).

*  Pokud v disledku padu zpozorujete Unik vody ze zafizeni nebo poSkozeni zafizeni, prestarite zafizeni pouzivat.

*  Po pouZiti a pred ¢isténim zafizeni se ujistéte, Ze je zafizeni vypnuté a neni zapojeno do zasuvky.

*  Pred Cisténim Ci uschovanim vzdy nechejte zafizeni vychladnout.

*  Nikdy neponofuijte jakoukoli ¢ast zafizeni, napajeci kabel nebo zastrcku do vody ¢i jiné tekutiny.

*  Nikdy nenechavejte napajeci kabel viset z kuchyriské linky, dotykat se horkych povrchl ani ho nenechavejte zamotany,
pfiskipnuty nebo stlaceny.

*  Béhem provozu se nedotykejte vnéjSich ploch zafizeni, mohou byt velmi horké. Pfi sundavani poklice pouzivejte
kuchyniské rukavice nebo utérku. Pfi sundavani poklice davejte pozor na unikajici paru.

*  NIKDY se nepokousejte ohfivat potraviny pfimo v zakladni jednotce. Vzdy pouzijte odnimatelnou varnou nadobu.

*  Nékteré povrchy nejsou uzpUsobeny tomu, aby vydrZely delsi vystaveni vysokym teplotam vznikajicim pfi pouziti
zafizeni. Nepokladejte zafizeni na povrchy, které by se mohly vlivem vysokych teplot poskodit. Doporucujeme, abyste
pod zafizeni umistili izolaéni podlozku nebo stojanek a predesli tak pfipadnému poskozeni povrchu.

*  Poklice pomalého hrnce je vyrobena z tvrzeného skla. VZdy zkontrolujte, zda poklice neni praskla nebo jinak
poskozena. Jestlize je sklenéna poklice poskozena, nepouzivejte ji. Pfi pouziti by se mohla roztfistit.

SOUCASTI

Poklice
Kameninovy hrnec
Ohfivaci zakladna
Regulator teploty

(o)~ ] =1>)
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PRIPRAVA K POUZITI

Pred pouzitim pomalého hrnce odstrarite vSechny ¢asti obalu a umyjte poklici i kameninovy hrnec v teplé mydiové vodé a
dukladné je osuste. POZOR: Ohfivaci zakladnu, napajeci kabel ani zastréku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

DULEZITA UPOZORNENI: Nékteré povrchy kuchyiiskych linek a stol(i nejsou uzptisobeny tomu, aby vydrzely delsi
vystaveni vysokym teplotdm vznikajicim pfi pouZiti zafizeni. Neodkladejte zahFaté zafizeni na povrch citlivy vici vysokym
teplotam. Doporucujeme, abyste pomaly hrnec umistili na izola¢ni podloZku nebo stojanek a predesli tak pfipadnému
poskozeni povrchu.

Pri pokladani kameninového hrnce na keramickou varnou desku, varnou desku z lesténého skla, kuchyriskou linku, stdl
nebo jiny povrch budte opatrni. Mohlo by dojit k poskrabani nékterych materidll hrubym povrchem dna kameninového
hrnce. Pfi pokladani kameninového hrnce na stil nebo na kuchyriskou linku pod néj vzdy nejprve umistéte ochrannou
podloZku.

JAK POUZIVAT POMALY HRNEC

1. Vlozte kameninovy hrec do ohfivaci zakladny, pfidejte do hrnce suroviny a nasadte poklici.
2. Pomoci regulatoru teploty zvolte teplotu vareni HIGH (vysoka) nebo LOW (nizka).

POZNAMKA: Nastaveni WARM (ohfev) slouzi POUZE k udrzovani teploty jiz uvafeného jidla. NEVARTE pomoci
nastaveni WARM (ohrev). Nedoporucujeme pouzivat nastaveni WARM (ohfev) po dobu vice nez 4 hodin.

3. Po dokonceni vafeni odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a pied Cisténim jej nechejte zchladnout.

POZNAMKY K POUZITI

V pfipadé potreby mizete po dokonéeni pfipravy pokrmu rucné pfepnout regulator na nastaveni WARM (ohfev).

Pokud se chcete vyhnout nedovareni nebo naopak rozvareni, vzdy naplite hrnec do ' az % a dodrzujte doporu¢enou dobu
vareni.

Hrnec nepfepliujte. Nepliite hrnec vice nez do %, aby nedoSlo k preliti.

VZzdy vafte s nasazenou poklici a po doporu¢enou dobu. Neoddélavejte poklici béhem prvnich dvou hodin vareni, aby se
mohlo G¢inné kumulovat teplo.

Pfi manipulaci s poklici nebo hrncem vZdy pouzivejte kuchyriské chiiapky.
Po dokonéeni vareni a pred ¢idténim odpojte hrnec ze zasuvky.

Odnimatelna kameninova nadoba a poklice jsou Zaruvzdorné. NepouZivejte vyjimatelny hrnec na plynovém horaku,
elektrické plotynce nebo pod grilem.

TIPY A RADY K VARENI

«  Odrezte tuéné ¢asti a dobre otfete maso, abyste odstranili nezadouci ¢astecky. (Pokud maso obsahuje tuk, opecte
ho dohnéda a prebytecny tuk odsajte). Dochutte maso soli a pepfem. Pokud pfipravujete maso spolu se zeleninou,
pokladejte maso nahoru.

+  Pripfipravé duSeného masa a rosténé prelijte maso tekutinou. Nepouzivejte vice tekutiny, nez je uvedeno v receptu.
Béhem pomalého varfeni si maso a zelenina zachovaji vice $tavy nez v pfipadé tradicniho vareni.

+  VétSinu zeleniny byste méli nakrajet natenko nebo ji vloZit ke sténam & dnu kameninového hrnce. VV pomalém hrnci se
zpravidla maso uvafi rychleji nez vétsina zeleniny.

+  NejpIngjSi chuti pfi pomalém vafeni dosahnete pfidanim nedrcenych bylinek a kofeni.
+  Jelikoz na dno nepusobi zadny pfimy Zar, vzdy napliite kameninovy hrnec nejméné do poloviny, abyste se mohli fidit
doporucenymi Casy. Pfipravovat Ize i mala mnozstvi, ale v takovém pfipadé mize byt nezbytné upravit dobu vareni.

+ Konkrétni tekutinu uvedenou v receptu Ize zménit, pokud u nahrady dodrZite stejné mnozstvi. Napfiklad plechovku
omacky Ize nahradit plechovkou raj¢at a stejné tak Ize nahradit 1 hrnek hovéziho ¢i kufeciho vyvaru 1 hrnkem vina.

+ Fazole musi (ipiné zméknout, nez je bude mozné kombinovat se sladkymi nebo kyselymi jidly. (POZNAMKA: Cukr a
kyselé latky zplsobi tvrdnuti fazoli a zabrani jejich zméknuti.

POKYNY K PRIZPUSOBOVANi RECEPTU

Tyto pokyny vam pomohou s pfizpisobenim vasich viastnich receptli i dalSich receptd uréenych pro pomaly hrnec Crock-
Pot®. Rada béznych kroku pripravy neni pfi pouziti pomalého hrnce Crock-Pot® potieba. Ve vétsiné pripadu Ize dat
vSechny suroviny pfimo do pomalého hrnce a vafit je tfeba cely den.
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Obecné:

+ UmozZnéte dostate¢né dlouhou dobu vareni.

+  Vaite s nasazenou poklici.

«  Kdosazeni nejlepSich vysledku a k zabranéni vysuseni ¢i spaleni pokrm{ pouzivejte patfiéné mnozstvi tekutin dle
receptu.

+ Mohlo by se zdat, Ze naSe recepty obsahuji malo tekutiny. Pomaly hrnec vSak funguje jinym zplsobem nez ostatni
zpUsoby vafeni a objem tekutiny se béhem vareni téméF zdvojnasobi. Pokud chcete v pomalém hrnci pfipravit klasicky
recept, snizte pfed varenim mnozstvi tekutiny.

DOBA VARENi VARENI PRI TEPLOTE LOW (nizk4) VARENI PRI TEPLOTE HIGH (vysoka)
15 az 30 minut 4 az 6 hodin 1'% az 2 hodin
30 az 45 minut 6 az 10 hodin 3 az 4 hodin

50 minut az 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodin

TESTOVINY A RYZE:

+  Pokud recept obsahuje nudle, Spagety apod., pfedvarte je na klasickém sporaku do polomékka a na poslednich 30
minut vafeni je vioZte do pomalého hrnce. Pokud pouzivate ryzi, smichejte ji spolu s dal$imi ingrediencemi a pridejte
navic % hrnku vody na kazdého % hrku ryze. Vhodnéjsi je dlouhozrnna ryze.

FAZOLE:

+  Fazole je tfeba pied pfidanim cukru anebo kyselych potravin nechat ipiné zméknout. Pisobenim cukru a kyseliny
fazole tvrdnou a neuvafi se.

+  Sulené fazole, zejména ty Cervené, by se mély pfed pfidanim k dalsim pfisadam receptu uvafit.
+  SuSené fazole Ize nahradit zcela uvarfenymi konzervovanymi fazolemi.

ZELENINA:

*  Pro mnohé druhy zeleniny je pomalé vareni pfinosné, nebot se v nich rozvine intenzivni chut. V pomalém hrnci
nedochazi k rozvafeni zeleniny, jak by tomu mohlo byt v troubé ¢i na vafici.

+  Pri vafeni pokrm0 obsahujicich zeleninu i maso vlozte do pomalého hrnce nejprve zeleninu a potom pfidejte maso.
Zelenina se v pomalém hrnci obvykle vaii pomaleji nez maso.

+  Zeleninu vkladejte co nejblize ke dnu varé nadoby, abyste zkréatili vareni.

BYLINKY A KORENI:

« Cerstvé bylinky dodavaji chut a barvu, ale mély by se do jidla pridavat aZ na konci vafeni, nebot pii dlouhém vareni
svou chut ztraceji.

+ Mieté Ci suSené bylinky a kofeni jsou pro pomalé vafeni ideélni a Ize je pfidat uz na samém zacatku.

+  Chutové intenzita vSech bylinek a kofeni se mlize velmi rliznit v zavislosti na konkrétni sile a trvanlivosti. Bylinky
pouzivejte stfidmé. Ochutnejte pokrm na konci doby vafeni a pfed servirovanim jidlo dochutte.

MLEKO:

¢« Miéko, sladka a kysela smetana se mohou pii dlouhém vareni rozkladat. Pokud mozno je do pokrmU pridavejte az
béhem poslednich 15 az 30 minut vafeni.

+  MIiéko Ize nahradit kondenzovanymi polévkami, které se mohou vafit dlouhou dobu.

MASO:
+  Z masa okrajejte tlusté, dobfe maso oplachnéte a osuste papirovymi ubrousky.

Pokud maso pfed pomalym vafenim osmahnete, zbavite se tak pfebytecného tuku a docilite lep$i chuti a aroma.
Maso do varné nadoby vloZte tak, aby se nedotykalo poklice.

Podle velikosti kouski masa upravte mnoZstvi zeleniny ¢i brambor, aby nadoba byla vzdy napinéna do ¥z az %.
Velikost masa a doporucena doba vareni jsou pouze pfiblizné a mohou se li$it v zavislosti na konkrétnim kousku,
druhu masa a velikosti kosti. Libové maso jako napfiklad kufeci Ci vepfova panenka se vafi rychleji nez viaknité a
tuéné maso jako hovézi plecko nebo veprové raminko. Vafeni masa s kosti prodlouzi dobu vareni oproti masu bez
kosti.
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+  Nakrajejte maso na malé kousky, kdyz ho vafite spolecné s pfedvafenymi potravinami, jako jsou fazole, ovoce ¢i lehka
zelenina, napf. houby, na kosticky nakrajena cibule, lilek nebo nadrobno nakrajena zelenina. Umozni se tak, aby se
véechny pfisady vafily stejné dlouho.

RYBY:

+  Ryby se vafi rychle, a proto je vhodné je pfidat ke konci vafeni v poslednich patnécti minutac az hodiné vareni.

CISTENI
PFed ¢i$ténim VZDY odpojte pomaly hrnec ze zasuvky a nechte jej zchladnout.

POZOR: Ohfivaci zakladnu, napajeci kabel ani z&stréku nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

Poklici a kameninovy hrnec muZete myt v mycce nebo v horké mydiové vodé. K ¢isténi nepouZivejte abrazivni Cistici
pfipravky ani draténku. Zbytky zpravidla odstranite hadfikem, houbi¢kou nebo gumovou stérkou. Vodni mapy a jiné skvrny
odstraite pomoci neabrazivniho €isticiho pfipravku nebo octa.

Hrnec a poklice jsou vyrobeny z jemné keramiky, proto nevydrzi nahlé zmény teploty. Neumyvejte hrnec ani poklici pod
studenou vodou, pokud jsou jesté horké.

Vnéjsi ¢ast ohfivaci zakladny Ize ogistit mékkym hadfikem v teplé mydlové vodé. VSechny ¢asti dlikladné osuste.
Nepouzivejte abrazivni Cistici pfipravky.

Veskery servis prenechejte odbornikim.

POZNAMKA: Po ru¢nim ¢igténi nechejte hrec na vzduchu oschnout a teprve poté jej uskladnéte.

RECEPTY

Polévka z koFenové zeleniny 4 porce

150 g mrkve, oloupané a nakrajené na asi 5cm kousky

150 g celeru, oloupaného a nakrajeného na asi 5ecm kousky

150 g porku, sefiznutého, umytého a nakrajeného na asi 5cm kousky
300 g tufinu, oloupaného a nakrajeného na asi 5cm kousky

1 mala cibule nakrajena najemno

800 ml kvalitniho zeleninového vyvaru

1 bobkovy list

kofeni

1. Vlozte vSechny suroviny do kameninové nadoby a priklopte poklici.
Vaite 6-7 hodin na nizky vykon nebo 4-5 hodin na vysoky vykon.

Pfed tim, neZ vyjmete bobkovy list a pfendate suroviny do nadoby mixéru, nechte je mirné zchladnout. Rozmixujte
polévku na pozadovanou konzistenci. Pfipadné miZzete polévku prelit do nadoby vhodné k pouziti ruéniho mixéru.

4. Podavejte ozdobené zakysanou smetanou a nakrajenou pazitkou.

Rychla hovézi pecené 4 az 5 porci

750 g hovéziho hrudi

15 ml rostlinného oleje

1 ervena cibule, oloupana a nakrajena

1 mrkev, oloupana a nakrajena

1 celer, umyty a nakrajeny

1/2 mens$i maslové dyné, oloupané, zbavené seminek a nahrubo nakrajené
200 ml kvalitniho horkého hovéziho vyvaru

2 bobkové listy

5 g Cerstvého tymianu

1. Rozehfejte vhodnou panev na smazeni. Pfidejte olej a maso nechejte zatahnout, az zhnédne.

2. Vlozte pfipravenou zeleninu do kameninové nadoby. Zelenina by méla byt nakrajena pfiblizné na stejné kousky (aby se
rovnomérné provafila).
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Polozte opecené maso na zeleninu.
Pilijte hovézi vyvar a pfidejte dva bobkové listy a tymian. Nasadte poklici.
Varte 7-8 hodin na nizky vykon nebo 5-6 hodin na vysoky vykon.

Vlyjméte maso z nadoby a podavejte nakrajené na silné platky se Stouchanymi bramborami a pomalu uvafenou
zeleninou.

o ok ow

Stredozemni dusené jehnéci Spalicky 4 porce

15 ml rostlinného oleje

4 mensi jehnéci Spalicky

1 velka ¢ervena cibule, nahrubo nakrajena

1 stfedni mrkev, oloupana a nakréjena

2 strouzky Cesneku, nakrajené

400 g loupanych rajcat z plechovky

15 g nahrubo nakrajeného Cerstvého oregana nebo 10 g suseného oregana
250 ml Cerveného vina

30 g rajéatového pyré

1. Rozehfejte vhodnou panev na smazeni, pfidejte olej a orestujte jehnéci $palicky dohnéda za véech stran.
2. Vlozte jehné¢i do kameninové nadoby, pfidejte zbylé suroviny a vSe dikladné promichejte.

3. Vafte 8-9 hodin na nizky vykon nebo 6-7 hodin na vysoky vykon.
4

V/ pfipadé potieby zahustéte omacku trochou kukufi¢ného Skrobu rozmichaného ve vodé. Podavejte s restovanou
kofenovou zeleninou a kuskusem.

Drobenkovy kolac s jablky a oriSky 4 porce

150 g hladké mouky

50 g ovesnych viocek

100 g hnédého cukru

3 g mleté skofice

2 g muskatového ofisku

150 g masla, nakrajeného na kostky
125 g nasekanych vladskych ofech
50 g mouckového cukru, nebo dle chuti
20 g kukuficného Skrobu

2,5 g mletého zazvoru

2,5 g mleté skofice

800 g jablek na vareni — oloupanych, zbavenych jadfince a nakrajenych na platky
30 ml citronové Stavy

1. Vlozte mouku, hnédy cukr, ovesné viocky a kofeni do velké misy. Pidejte maslo nakrajené na kostky a prsty smés
vypracujte do podoby drobenky. Vmichejte nasekané viasské ofechy a nechejte smés odpocinout.

Dejte stranou jednu polévkovou IZici cukru a zbyly cukr smichejte v malé nadobé se skofici a zazvorem.

3. Pfipravena jablka pokladejte v nékolika vrstvach do kameninové nadoby a kazdou vrstvu posypte cukrem a smési
kofeni.
Smichejte odlozeny mouckovy cukr, kukufiény Skrob a Stavu z citronu a nalijte smés na horni vrstvu jablek.

5. Poté pfidejte drobenkovou smés, nasadte poklici a varte 4-5 hodin na nizky vykon nebo 2-3 hodiny na vysoky vykon
(nebo dokud jablka nezméknou).

6. Po dokonceni vafeni ¢aste¢né odkryjte poklici a nechte drobenkovou vrstvu asi 30 minut ztvrdnout. Podavejte s
vanilkovou zmrzlinou nebo horkym pudinkovym krémem.
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ZARUKA

Doklad o koupi pfistroje peclivé uschovejte. Je potfeba pfi reklamaci v ramci této zaruky.
Tento vyrobek podiéha 2 leté zarucni dobé od data zakoupeni, jak je uvedeno dale v dokumentu.

Pokud béhem zarucni doby dojde k nepravdépodobné situaci, Ze pfistroj pfestane fungovat kvdli konstrukéni ¢i vyrobni
zavadé, dopravte ho do prodejny, kde jste jej zakoupili, véetné dokladu o koupi a tohoto zaruéniho listu.

Prava a vyhody v ramci této zaruky dopliiuji vaSe zakonna prava, ktera nejsou touto zarukou dotcena. Pouze Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (dale jen ,JCS (Europe)‘) ma pravo ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zaruéni doby zavazuje k bezlplatné opravé ¢i nahradé pfistroje nebo jakékoli soucasti, ktera
fadné nefunguije, za téchto podminek:

. na dany problém neprodlené upozornite pfisluSnou prodejnu nebo JCS (Europe), a

. na zafizeni nebyly provedeny z&dné zmény, zafizeni nebylo po$kozeno ani pouzivano nespravnym zplsobem nebo
opraveno osobou, ktera nema opravnéni JCS (Europe).

Tato zaruka se nevztahuje na zavady, k nimZ dojde nespravnym uZitim, poskozenim, zneuZitim, zavedenim nespravného
napéti, vy$$i moci &i udalostmi, nad nimiz JCS (Europe) nema kontrolu, opravou ¢i Gpravou nékoho jiného nez osoby,
ktera ma opravnéni JCS (Europe), nebo kvdli jinym postupiim neZ jsou popsany v ndvodu k obsluze. Tato zaruka se navic
nevztahuje na b&zné opotfebeni véetné — ale bez omezeni jen na né — mensich barevnych zmén a poskrabani povrchu.

Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni plivodné zakoupila, a nelze je rozsifit na komeréni ani
komunalni vyuziti.

Pokud se na vase zafizeni vztahuje zéruka specificka pro konkrétni stat nebo pokud byl k zafizeni pfilozen zaruéni list,
najdete dal$i informace v podminkach dané zéaruky nebo je ziskate od mistniho autorizovaného prodejce.

Elektricka zafizeni uréena k likvidaci nesmi byt zlikvidovana jako domovni odpad. Jestlize je to mozné, recyklujte prosim.
Chcete-li ziskat vice informaci o recyklaci a smérnicich WEEE, napiste nam na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK |

70



CROCK-POT

THE ORIGINAL SLOW COOKER

For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.crockpoteurope.com

email: enquiriesEurope@jardencs.com
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