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cz Pomalyhrnec

Dilezité bezpecnostni pokyny

CTETE POZORNE A USCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI POUZITI.

Obecna upozornéni

= Tento spotiebi¢ nesméji pouzivat déti ve véku od 0 do 8 let. Tento spotiebi¢ mohou
pouzivat déti ve véku 8 let a starsi, pokud jsou trvale pod dozorem.

= Déti si se spotfebic¢em nesméji hrat. Cisténi a udrzbu provadénou uZivatelem
nesméji provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

= Tento spotiebi¢ mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zku$enosti a znalosti, pokud jsou
pod dozorem nebo byly pouceny o pouzivani spotrebice bezpecnym zplsobem
a rozumi pripadnym nebezpedim.

Elektricka bezpecnost

= UdrZujte spotiebic a jeho napajeci kabel mimo dosah déti mladsich 8 let.

= Pfed pfipojenim spotrebice k sitové zdsuvce se ujistéte, ze se shoduje napéti
uvedené na jeho typovém stitku s napétim ve vasi zasuvce.

» Spotiebic pfipojujte pouze k fddné uzemnéné zasuvce. Nepouzivejte prodluzovaci
kabel.

= Spotiebi¢ nikdy nepfipojujte k sitové zasuvce, dokud neni fadné sestaven.

» Pfed pouzitim pIné rozvifite napajeci kabel.

= Napdjeci kabel spotiebice nepfipojujte a neodpojujte od sitové zasuvky mokryma
rukama.

= Dbejte na to, aby se vidlice napajeciho kabelu nedostala do kontaktu s vodou
nebo vlhkosti.

» Neodpojujte spotiebic od sitové zasuvky tahem za napdjeci kabel. Mohlo by dojit
k poskozeni napdjeci kabelu nebo sitové zasuvky. Kabel odpojujte od zasuvky
tahem za zastrcku napajeci kabelu.

» Na napdjeci kabel nepokladejte tézké predméty. Dbejte na to, aby napajeci kabel
nevisel pfes okraj stolu nebo aby se nedotykal horkého povrchu nebo ostrych
predmétq.

= Jestlize je napajeci pfivod poskozen, musi byt nahrazen vyrobcem, jeho servisnim
technikem nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se zabranilo vzniku
nebezpelné situace.

= Abyste se vyvarovali nebezpedi urazu elektrickym proudem, neopravujte spotrebic
sami ani ho nijak neupravujte. VeSkeré opravy a sefizeni tohoto spotiebice svérte
autorizovanému servisnimu stfedisku. Zasahem do spotfebi¢e béhem platnosti
zaruky se vystavujete riziku ztraty zarucnich plnéni.
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» Abyste zabrénili nebezpedi Urazu elektrickym proudem, nikdy neponofujte plast
spotiebice, napdjeci kabel ani sitovou zastréku do vody nebo jiné tekutiny.

= Dbejte, aby na sitovou zastrcku ani na zasuvku nestfikala voda nebo jind kapalina,
ani neproudila horkd péra ze spotfebice. Pokud se tak presto stane, vypnéte jisti¢
pfivodu elektrického proudu do zasuvky a poté zasuvku i zastrcku peclivé vysuste
pred dals$im pouzitim.

= Spotiebic¢ vzdy vypnéte a odpojte od sitové zasuvky po ukonceni pouzivani.

Bezpecnost pii pouzivani

= Tento hrnec je uren pro pomalé vafeni potravin, vafeni v pafe a pfipravu jogurtu.
Nepouzivejte jej k jinym uceldm, nez ke kterym je urcen.

= Tento hrnec je uréen pro pouziti v domacnosti a podobnych prostorach, jako jsou:
- kuchyriské kouty v obchodech, kanceldfich a ostatnich pracovistich;
- v zemédélstvi;
— pro hosty v hotelich, motelech a jinych obytnych oblastech;
- v podnicich zajistujicich nocleh se snidani.

» Tento hrnec je uren pouze pro pouziti ve vnitfnich prostorach. Nikdy jej
nepouzivejte ve venkovnim nebo primyslovém prostredi.

» Tento hrnec musi byt pouzivan pouze v souladu s pokyny uvedenymi v tomto
navodu k pouziti.

= Hrnec pouzivejte pouze na rovném, suchém, ¢istém, stabilnim a tepelné odolném
povrchu. Hrnec nepouzivejte na odkapavaci desce drezu.

» Hrnec nepokladejte na okraj stolu, na nestabilni, naklonéné nebo nerovné povrchy,
na elektricky nebo plynovy vafic a jiné zdroje tepla nebo do jejich blizkosti.

» Hrnec nepouzivejte na povrchu, ktery je citlivy na teplo, protoze by mohlo dojit
k poskozeni takového povrchu.

= Béhem vareni neumistujte hrnec pfimo na pracovni desku citlivou na teplo, jako
kamenna deska. Tento typ pracovni desky je citlivy na nerovhomérné teplo,
a v pripadé lokalniho ohfevu mUize prasknout. Pokud chcete tento hrnec pouzivat
na pracovni desce citlivé na teplo, vlozte pod hrnec kuchynské prkno nebo material
odolny vUci teplu.

» Hrnec musi byt umistén ve stabilni poloze s drzadly umisténymi tak, aby se
vyloucilo rozliti horkych kapalin.

= Pouzivejte pouze vyjimatelnou varnou misu, kterd je dodavana s timto hrncem.
Nikdy nepouzivejte jinou misu.

= Nepouzivejte prasklou, promacklou nebo jinak poskozenou vyjimatelnou varnou
misu. Poskozena varna misa musi byt nahrazena novou misu originalniho typu.

» Hrnec nepouzivejte, pokud nefunguje spravné, pokud upadl na zem, pokud byl
ponofen do vody nebo je jakkoli poskozen. Predejte jej autorizovanému servisnimu
stfedisku ke kontrole nebo opravé.
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» Pfed vlozenim vyjimatelné varné misy do plasté hrnce se ujistéte, ze vné;jsi povrch
misy a vnitini prostor plasté hrnce je zcela Cisty a suchy. Na vnéjsim povrchu varné
misy a povrchu topného télesa nesméji byt zaschlé zbytky potravin apod., aby se
zabranilo porucham hrnce.

» Pfed pfipojenim hrnce k sitové zasuvce se ujistéte, ze vyjimatelna varna misa
je fadné umisténa v plasti hrnce, Ze vyjimatelna varnad misa je naplnéna vodou
a potravinami a Ze poklice je sprdvné umisténa na vyjimatelné varné mise.
Vyjimatelnou varnou misu nepfepliujte.

» Hrnec nepfipojujte k sitové zasuvce, ani jej nezapinejte bez vyjimatelné varné misy
umisténé v plasti hrnce.

» Nepouzivejte hrnec s prazdnou vyjimatelnou varnou misou.

Vystraha:
Do plasté hrnce nelijte vodu ani do néj nevkladejte zadné potraviny.
Potravinami a vodou se plni pouze vyjimatelnda varna misa.

Hrnec pouzivejte pouze s originalnim pfislusenstvim, které je s nim dodavano.

Upozornéni:
Pouziti neorigindlniho pfislusenstvi mlze vést ke vzniku nebezpeclné
situace.

= Béhem provozu hrnce musi byt poklice pfiklopena a fadné zajisténa. Na poklici
neodkladejte zadné predméty.

= Pfi provozu musi byt zajistén dostatecny prostor pro cirkulaci vzduchu nad hrncem
a okolo néj. Hrnec nezakryvejte ani neblokujte jeho ventila¢ni otvory.

= Dbejte na to, aby otvor pro unik pary nesméroval na materialy citlivé na teplo nebo
na vas ¢i jiné osoby. Horkd para mize zpUsobit vazné opafreni.

= LZici na michdani a servirovani pokrmu ani jiné kuchynské pomucky nenechavejte
ve vyjimatelné varné mise, kdyz pouzivate funkci udrzovani teploty (KEEP WARM).

» Teplota pfistupnych povrchl hrnce je vysokd, kdyz je hrnec v ¢innosti, a jesté
urcitou dobu po jejim ukonceni.

= Povrch topného télesa obsahuje po ukonceni ¢innosti zbytkové teplo.

» Pfi manipulaci s hrncem po ukonceni vafeni je nutno dbat zvySené opatrnosti,
abyste se nedotkli plasté hrnce nebo jinych ¢asti hrnce, protoze mohou byt stéle
horké, v disledku zbytkového tepla.

» Nedotykejte se horkych povrchl hrnce. Po vypnuti a odpojeni hrnce od sitové
zasuvky pouzivejte drzadla plasté hrnce pro jeho zvednuti a pfendseni. Z divodu
zvysené bezpecnosti doporucujeme pouziti kuchynskych chiapek.

» Pro zvednuti a pfenaseni poklice pouzivejte drzadlo poklice. Pfi odklopeni poklice
je tfeba dbat na to, aby para unikajici z varné misy nesmérovala na vas, aby nedoslo
k opareni. Z dGvodu zvysené bezpecnosti doporucujeme pouziti kuchynskych chiapek.
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= Pfi vyjimani varné misy po skonceni vafeni pouzivejte kuchynské chnapky.

» Voda z poklice mize odkapdvat pouze do vyjimatelné varné misy, nesmi vsak
kapat do plasté hrnce.

» Zahtatou poklici neodkladejte na povrchy, které jsou citlivé na teplo.

= Hrnec nesmi byt ponechan bez dozoru, kdyz je v provozu.

» Hrnce vzdy vypnéte a odpojte od sitové zasuvky, kdyZ jej nepouzivate, kdyz jej
nechavate bez dozoru, pfed vyjmutim varné misy nebo naparovaci vlozky, pred
¢isténim, udrzbou nebo premisténim. Nikdy nepfemistujte hrnec béhem provozu.

= Mimoradné opatrnosti je nutné dbat, kdyz premistujete hrnec, pokud je naplnén
horkymi potravinami a tekutinami.

» Hrnec nechejte vzdy zcela vychladnout pfed vyjmutim varné misy nebo naparovaci
vlozky a pred Cisténim.

» Hrnec Cistéte pravidelné po kazdém pouziti dle instrukci uvedenych v kapitole
Udrzba a ¢isténi. Na hrnci neprovadéjte jakoukoli jinou udrzbu, neZ je ¢isténi
uvedené v kapitole Udrzba a ¢isténi.

» Abyste zabranili poskrabani nepfilnavého povrchu vyjimatelné varné misy pfi
jejim Cisténi, vzdy pouzivejte difevéné, silikonové nebo plastové nastroje.

= Kromé vyjimatelné varné misy neni zadna soucast tohoto hrnce uré¢ena pro myti
v mycce nadobi.
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Pomaly hrnec

4

Pred pouzitim spotiebice se, prosim, seznamte s navodem k jeho obsluze, a to
i v pfipadg, Ze jste jiz obeznameni s pouzivanim spotiebi¢ti podobného typu.
Spottebi¢ pouzivejte pouze tak, jak je popsano v tomto navodu k pouziti. Navod
uschovejte pro piipad dalsi potfeby. Pokud pfedavate spotiebic jiné osobg, zajistéte,
aby u néj byl pfilozen tento névod k pouziti.

Spottebic¢ peclivé vybalte a dejte pozor, abyste nevyhodili Zédnou ¢ést obalového
materidlu dfive, nez najdete viechny jeho soucasti. Minimalné po dobu trvani
zakonného prava z vadného pinéni, pfipadné zaruky za jakost doporucujeme
uschovat originaIni prepravni karton, balici material, pokladni doklad a potvrzeni
o rozsahu odpovédnosti prodévajiciho nebo zarucni list. V pfipadé prepravy
doporu¢ujeme zabalit spotfebi¢ opét do originalni krabice od vyrobce.

Navod k pouziti

POPIS POMALEHO HRNCE
A1 Drzadlo poklice B2 Tlacitka + (plus) a - (minus)
A2 Otvor pro unik pary Slouzi k zvy3eni nebo snizeni ¢asu
A3 Poklice z tvrzeného skla vareni.
A4 Napaiovaci vlozka z nerezové oceli B3 Tlacitko zrusit
Vhodna pro vareni v pafe nebo B4 LEDdisplej
peceni velkych porci. B5 Tlacitko napajeni / start s kontrolkou
A5 Madla varné misy se zamky pro B6 Tlacitko MENU
zajisténi poklice Slouzi k volbé rezim( vareni.
Slouzi pro uchyceni poklice k varné
mise béhem vareni nebo uskladnéni €1 Rezim dobarvovéni - mirna teplota
hrnce. C2 Rezim dobarvovani - nizka teplota
A6 Vyjimatelna hlinikova varna misa C3 Rezim dobarvovani - stiedni teplota
o objemu6l C4 Rezim dobarvovani - restovani
S nepfilnavym vnitinim povliakem C5 Rezim dobarvovani - prudké
a nepalivymi madly. opeceni
A7 Drzadla plasté hrnce C6 Rezim vafeni - jogurt
A8 Plast pomalého hrnce C7 Rezim vareni - vafeni v pare
Obsahuje topné téleso. C8 Rezim vafeni - pomalé vafeni pfi
A9 Ovladaci panel vyssi teploté
C9 Rezim vafeni - pomalé vafeni pfi
B1 Tlacitko udrzovani teploty nizsi teploté
s kontrolkou
UCEL POUZITI

= Pomaly hrnec je uréen pro pomalé vafeni potravin, vafeni v pafe a pfipravu jogurtu.

= Pomalé vateni patfi v soucasné dobé k novym trendiim zdravého a chutného vareni.
Jidla diky nému ziskaji nové, vyraznéjsi chuté, a proto je mozné pii jejich pfipravé
pouzivat méné dochucovadel soli a tuku. V pomalém hrnci se vafi, pece i dusi. Vareni
je jednoduché a usporné. Vysledek je vzdy vynikajici a zvladne jej kazdy.

Upozornéni:

Tento spotiebi¢ neni ur¢en pro ¢&innost pomoci vnéjsiho
casového spinate nebo oddéleného systému dalkového
ovladani.

POUZITI POMALEHO HRNCE

PRIPRAVA PRO POUZITi

= Pfed prvnim pouzitim omyjte varnou misu A6, sklenénou poklici A3 a napafovaci
vlozku A4 horkym saponatovym roztokem a dlikladné osuste.

Pred vlozenim varné misy A6 do plasté pomalého hrnce A8 se ujistéte, ze plast
hrnce a vnéjsi strana vyjimatelné varné misy A6 jsou Cisté a bez zbytk pokrmu. Na
varnou misu A6 umistéte sklenénou poklici A3 tak, aby byla vodorovné a spocivala
rovnomérné na okraji misy. Zémky na obou madlech A5 varné misy stisknéte
a posurite smérem k drzadlu poklice A1, az zapadnou na misto, viz obrazek D.
Poklice A3 je uzaméena na varné mise A6, ale misu Ize snadno vyjmout z plasté A8
pomalého hrnce pomoci madel A5 varné misy.

Vyjimatelna varnad misa A6 je vyrobena z hliniku s nepfilnavym povlakem, neni
vhodna pro pouZiti na hofacich nebo varnych deskach plynovych, elektrickych
nebo keramickych sporakd, ani pro pouziti v troubé. Veskeré procesy vareni je tieba
provadét tak, ze varna misa A6 je bezpe¢né umisténa v plasti A8 pomalého hrnce.

Vystraha:

Vyjimatelnou varnou misu A6 nezvedejte pomoci drzadla
poklice A1. Pouzivejte pouze madla A5 varné misy, ktera jsou po
obou stranach.

ZAPNUTI
= Zastreku napajeciho kabelu hrnce pfipojte k sitové zasuvce. Hrnec pipne a piejde
do pohotovostniho rezimu.

POHOTOVOSTNI REZIM

= Pohotovostni rezim znamena, Ze je pomaly hrnec pfipraven k provozu. Na displeji
B4 jsou zobrazeny Ctyfi ¢arky.

= Do pohotovostniho rezimu uvedete pomaly hrnec po zapojeni do sité nebo
stisknutim tlacitka B3 kdykoliv béhem volby nebo Upravy rezimu vareni nebo
béhem samotného vareni.

REZIM SPANKU
= Do rezimu spanku se pomaly hrnec uvede:
- automaticky, pokud v pohotovostnim rezimu neprovedete do 1 minuty zadnou
akci;
- pokud stisknete a podrzite tlacitko BS po dobu 3 sekund.
= Zrezimu spanku probudite hrnec stisknutim kteréhokoliv tlacitka B1 az B6.

VYPNUTI
= Pro Uplné vypnuti pomalého hrnce odpojte napajeci kabel od sitové zasuvky.

VOLBA REZIMU VAREN{

= Mackanim tlacitka B6 aktivujete jednotlivé rezimy €1 az €9. Jako prvni se vzdy
aktivuje rezim C1, dalsi rezimy nasleduji cyklicky proti sméru hodinovych rucek.
Aktivace jednotlivych rezimd je doprovézena pipnutim, blikanim kontrolky
pfislusného rezimu, vychoziho ¢asu vafeni na displeji B4 a blikanim kontrolky
tlacitka B5.

UPRAVA CASU VARENI

= Kazdy rezim vafeni ma pfednastavenou vychozi hodnotu ¢asu, ktera se zobrazuje
na displeji B4. Tuto hodnotu Ize zvysit nebo snizit pomoci tlacitek B2, a to vzdy po
urcitych krocich a v ramci dostupného rozsahu, viz tabulka nize.

Tabulky vychozich hodnot ¢asu vafeni a nastavitelny rozsah:

REZIM VYCHOZI NASTAVITELNY U?::S:_AYNI
HODNOTA ROZSAH CASU (KEEP WARM)
DOBARVOVANI (BROWNING)
Mirna teplota 15 minut 5 az 60 minut ruéni
(Gentle) (po 5 minutach)
Nizka teplota 15 minut 5az 60 minut ruéni
(Low) (po 5 minutéach)
Stredni teplota 15 minut 5 az 60 minut ruéni
(Medium) (po 5 minutéach)
Restovani 15 minut 5az 60 minut ruéni
(Sauté) (po 5 minutéach)
Prudké opeceni 15 minut 5 az 60 minut ruéni
(High Sear) (po 5 minutéch)
VARENI (COOKING)
Pomalé vateni pfi nizsi 5 .
teploté 8 hodin ( Eo,a1201;i:3?a32h) auto / ru¢ni
(Slow Cook Low) P
Pomalé vafent pfi vy3si : 228 hodin »
teploté 6 hodin (po 10 minutach) auto / ru¢ni
(Slow Cook High) P
Vareni v pare . 10 az 120 minut -
(Steam) 20 minut (po 1 minuté) ruent
Jogurt " 6az 12 hodin .
(Yoghurt) 8 hodin (po 10 minutach) ruent
Poznamka:

Vsechny rezimy dobarvovani maji automaticky predehiev. Nastaveny
<as se za¢ne odpoditavat az po dokoncéeni faze pfedehievu.

V pfipadé vypadku napéajeni béhem provozu v rezimu DOBARVOVANI
(BROWNING) nebo VARENI (COOKING) si hrnec pamatuje aktudini
rezim a nastaveni Casu vareni, pokud vypadek napéjeni netrva déle
nez 15 minut. Po obnoveni napéjeni hrnec pokracuje v daném
rezimu. Pokud vypadek napajeni piekro¢i 15 minut, je tfeba znovu
zvolit rezim vareni a nastavit Cas vareni.

L]

= Rucné nastaveny ¢as mlzete kdykoliv zrusit stisknutim tlacitka B3.

SPUSTENI VARENI
= Tlacitkem B5 potvrdite volbu rezimu, nastaveni ¢asu a spustite vareni.

r| Poznamka:
Na potvrzeni zvoleného rezimu, ¢asu vafeni a zahajeni vafeni mate
casovy limit 60 sekund. Poté hrnec za¢ne pipat, coz znaci, Ze je zapnuty,
ale jesté nevafi. Pokud neprovedete do 5 minut zédnou akci, hrnec
se automaticky pfepne zpét do pohotovostniho rezimu a pfipadna
nastaveni se zrusi.
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REZIM DOBARVOVANi (BROWNING)

Tento pomaly hrnec ma 5 rezimi dobarvovéani €1 az €5 pro viechny ulohy restovani
(sauté), dobarvovéni (browning) a prudkého opeceni (searing). Tyto reZzimy jsou
idedIni pro orestovani masa a predvaieni zeleniny pted naslednym pomalym
varenim, coz vam umozni restovani v kofeni a $tavé z masa, ¢imz ziskate pomalu
varené pokrmy jesté stavnatéjsi.

Funkce DOBARVOVANI (BROWNING) Teplota (pfiblizné)
Mirna teplota (Gentle) 100 °C
Nizka teplota (Low) 120°C
Stfedni teplota (Medium) 150°C
Restovani (Sauté) 170°C
Prudké opeceni (High Sear) 180°C

Tlacitkem B6 zvolte poZadovany rezim. V piipadé potieby upravte cas tlacitky
B2 a tlacitkem B5 potvrdite volbu. Na displeji B4 se zobrazi blikajici obdélnik
a hrnec zahaji fazi predehfevu. Jakmile hrnec pipne a ¢asovac zahaji od¢itani ¢asu,
predehiev je dokoncen a hrnec zahéji vlastni vareni. Jakmile ¢asova¢ dosahne nuly,
proces vareni se ukon¢i. Hrnec pipne a prejde do pohotovostniho rezimu.

Poznamka:
Probihajici proces vateni mizete kdykoliv ukondit tlacitkem B3.

REZIM VARENI (COOKING)

Tento pomaly hrnec je vybaven 2 rezimy pomalého vareni C8 a C9. Po bezpe¢ném

vlozeni varné misy A6 do plasté pomalého hrnce A8 vlozte viechny ingredience do

varné misy a dbejte, aby byly rovnomérné rozlozené na dné misy. Na varnou misu A6
umistéte poklici A3 a pomoci zdmk( na madlech A5 varné misy zajistéte uzamceni

poklice, viz obr. D.

Tlacitkem B5 zvolte pozadovanou funkci €8 nebo €9. V piipadé potieby upravte

cas vareni tlacitkem B2. Tla¢itkem B5 potvrdite volbu a zahédjite vateni. Rozsviti se

kontrolka zvolené funkce a na displeji B4 se zobrazi od¢itani casu.

- P¥i zvoleni rezimu €9 se pokrm ohfivd mirné po deli dobu bez rozvaieni nebo
pfipaleni. Pfitom neni nutné michani.

- Pfi nastaveni rezimu €8 se pokrm vafi po pfiblizné polovi¢ni dobu nez v rezimu
€9. V rezimu €8 muze néktery pokrm dosdhnout bodu varu, takze je tieba
dolit vodu. To bude zaviset na receptu a dobé vafeni. Obcasnym promichanim
prispéjete k rovhomérnému rozlozeni esenci.

Jakmile ¢asova¢ dosahne nuly, hrnec pétkrét pipne a piejde do rezimu udrzovani

teploty (KEEP WARM), pficemz se rozsviti kontrolka tlacitka B1.V tomto rezimu hrnec

setrvéa po dobu 4 hodin, pak piejde do pohotovostniho rezimu.

Vystraha:
Pokud béhem procesu pomalého vafeni nejste doma a dojde
k vypadku napajeni, vyhodte jidlo, i kdyz vypada, Ze je uvafené.

Vice informaci najdete v kapitole Privodce pomalym vaienim.

REZIM VARENI V PARE (STEAM)

Pfed vaienim v pére se ujistéte, Ze varna misa A6 je Cista. Na dno varné misy umistéte
naparovaci vlozku A4. Do varné misy A6 nalijte 1 az 1,3 | vody tak, aby hladina vody
byla tésné pod urovni napafovaci viozky A4.

Podle druhu pokrmu a pozadovaného zptisobu vafeni mlzete potraviny umistit na
naparovaci vlozku A4 ped volbou funkce vafeni, nebo jakmile voda za¢ne viit. Voda
o objemu 1 az 1,3 | za¢ne viit pfiblizné po 10 minutach.

Potraviny umistéte na napafovaci vlozku A4, poklici A3 umistéte na varnou misu
A6 a uzamknéte ji. Béhem vareni v pare poklici A3 nesundavejte. Odklopeni poklice
zpUsobi unik pary, ¢imz se prodlouzi doba vareni.

Tlacitkem B5 zvolte rezim C7. V pfipadé potieby upravte ¢as vareni tlacitky B2.
Ujistéte se, ze nastavenda doba je dostate¢nd pro uvedeni vody do varu. Béhem
vareni v pare sledujte hladinu vody ve varné mise A6. Pokud je tfeba vodu doplnit,
odemknéte a sundejte poklici A3 za pomoci suchych kuchynskych chriapek dolijte
horkou vodu a poklici A3 vratte zpét a uzamknéte.

Po dokon¢eni vafeni v pafe a odklopeni poklice mizete napafovaci viozku A4
vyjmout z varné misy A6. Nebo mlzete uvafeny pokrm sejmout z napafovaci viozky
A4 za pomoci klesti a napafovaci vlozku A4 nechat pred vyjmutim z varné misy A6
GplIné vychladnout.

Vice informaci najdete v kapitole Priivodce vafenim v pare.

REZIM JOGURT (YOGHURT)

Veskera zafizeni a nastroje pouzité pro pfipravu jogurtu musi byt pfed pouzitim
sterilizovany. Vechny ingredience ped vloZenim do varné misy A6 smichejte v jiné
mise.

Poklici A3 umistéte na varnou misu A6 a uzamknéte ji.

Tlacitkem B5 zvolte rezim C6. V piipadé potieby upravte ¢as vareni tlacitky B2.

Upozornéni:
Z bezpecnostnich dlivodl tuto funkci nezkousejte pouzit pro
jiné Gcely. Tato funkce je ur¢ena pouze pro pfipravu jogurtu.

= Vice informaci najdete v kapitole Privodce pro pfipravu jogurtu.

REZIM UDRZOVANI TEPLOTY (KEEP WARM)
= Tento pomaly hrnec je vybaven automatickym i ruéné nastavitelnym rezimem
udrzovani teploty pokrmu:
- Rezim automatického udrzovéni teploty je aktivovana poté, kdyz v rezimu C8
nebo €9 dosahne casovac nuly.
- Ru¢né lze rezim udrzovani teploty zvolit, jakmile hrnec dokon¢i rezim
dobarvovani, vafeni nebo automaticky rezim udrzovani teploty.
= Po zvoleni ru¢ni rezimu udrzovani teploty se rozsviti kontrolka B1 a displej zobrazi
nacitani doby. Po nastaveni ru¢niho i automatického rezimu udrzovani teploty hrnec
v tomto rezimu setrvd po dobu 4 hodin, pak piejde do pohotovostniho rezimu.
Funkci udrzovani teploty je mozné kdykoliv zrusit stisknutim tlacitka B3.

PRUVODCE POMALYM VARENIM

= Tento pomaly hrnec je navrzen pro rovnomérné rozlozeni ingredienci, coz vam
umozni umocnit a prohloubit chut masa pomoci téze panve pro dobarvovani,
prudké opeceni a pomalé vareni. Podle teploty a ingredienci miize pomalé vareni
trvat 3 az 12 hodin.

Pfed pomalym vafenim je doporuceno zafadit proces dobarvovani, ale neni to
nezbytné. Prudké opeceni a dobarvovani udrzuje uvniti masa vlhkost, stupiuje
aroma a poskytuje delikatni vysledky.

PRIPRAVA MASA

= Pfi ndkupu masa pro pomalé vafeni volte tenci platky a zbavte maso nebo dribezi
jakéhokoliv viditelného tuku. V pfipadé receptd, které pouzivaji k upravé masa
panev, maso nafezte na kostky o velikosti pfiblizné 2,5 az 3 cm. Pomalé vareni
umoziiuje pouzit tenci platky masa. V pripadé potieby je mozné na mase nebo
dribezim ponechat kosti, coz napomaha béhem vateni udrzet maso kiehké, ale
prodlouzi pozadovanou dobu vafeni.

Platky vhodné na pomalé vareni:

Hovézi Krk, veverka, 34l, klizka bez kosti, klizka s kosti (Osso Bucco)

Jehnééi Nozicky, palicky, kotlety z krku, vykosténd predni ¢tvrtka nebo plec

Teleci Na kostky nakrajena kyta, plec / kotlety a steaky z pfedku, kotlety
z krku, kolinko

Vepiové Steaky z kyty, krdjeny bucek, krajena plec, kotlety bez kosti

Kureci Pali¢ky, horni stehna, stehna Maryland, stehna a kfidélka bez kiize

PRIPRAVA ZELENINY

= Veskerou zeleninu nakréjejte na rovnomérné kousky (pfiblizné 2-3 cm), aby bylo
zajisténo rovnomérné vareni. Mrazenou zeleninu je nutné pred ptidanim do hrnce
k ostatnim ingrediencim rozmrazit.

PRIPRAVA SUSENYCH FAZOLI A LUSTENIN

= Sudené fazole a lusténiny se doporucuje pfes noc namocit. Poté je scedte,
proplachnéte vodou a vlozte do varné misy A6 spolu s dostate¢cnym mnozstvim
vody, aby fazole a lusténiny mohly zdvojnésobit objem. Vaite v rezimu €8 po dobu
2-4 hodin.

PECENI MASA

= Peceni masa v pomalém hrnci vytvafi delikatni a Stavnaté pokrmy. Dlouhy pomaly
proces vareni pod poklici zvla¢riuje a zmékcuje pojivovou a svalovou tkan, coz
usnadniuje jeji porcovani. Pfi této metodé Ize pouzit levnéjsi platky masa.

Béhem pomalého vafeni se maso nedobarvuje, k tomuto Ucelu zafadte pred
pomalym varenim funkci rezim C5.

Pro peceni masa neni pozadovano pfidani vody. Maso pied pecenim umistéte na
napafovaci vlozku A4. To umoziiuje béhem peceni udrzet povrch masa suchy
a prosty tuku.

Platky vhodné na peceni:

Hovézi Plec, zadni kyta, Zebro, platky, nizky rosténec, vrchni 3al
Jehnééi Kyta, hibet, hiebinek, koruna z Zebirek, nozicky, plec, mini pecinka
Teleci Kyta, teleci svickova, hiebinek, plec / pfedek
Vepiové Panenka, krkovice, kyta, hiebinek (bez kiize a tuku)
RESTOVANI MASA

Restovani masa v tomto hrnci vyzaduje pfidani vody. Do varné misy A6 pfidejte
pfislusné mnozstvi vody tak, aby tietina masa byla ponofena. Béhem restovani se
maso nedobarvuje, k tomuto ucelu zafadte pred restovanim rezim C5.

Platky vhodné na restovani:

Hovézi Vrchni 3al, plec, spodni 3al, pecené, hrud'
Jehnéci Predek, nozicky, plec

Teleci Plec / predek

Vepiové Panenka, krkovice, steaky
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NASTAVENI DOBY VARENI 12-15
Obecné doba pomalého vaieni: Hréch mrazeny 2509 minut
Rezim €9: 6-14 hodin
Rezim C8: 2-8 hodin Brambory rané, celé 8(po 809) ::?I;‘i?
Tradiéni doba vaFeni Doba Iého vaFeni (bez %530
Rezim C9 Rezim C8 Batdty krajené na kousky 3 cm 4009 mi;ut
35-60 minut 6-10 hodin 3-5 hodin 24-29
Dyné krajené na kousky 3 cm 4009 .
1-3 hodiny 8-10 hodin 4-6 hodin minut
Spenit (anglicky) | ocisténé listy a stonky 1 svazek 8-10 minut
Tradiéni doba vafeni Doba pomalého vafeni (s ope¢enim)
Tykev ofiznout konce 3509 20-25
Rezim €9 Rezim €8 4 minut
35-60 minut 4-5 hodin 2-3 hodiny Tufin oloupany a nakrajeny 150g 29—25
na kousky 3 cm minut
1-3 hodiny 5-6 hodin 3-4 hodiny
Cuketa nakréjend na kousky 3 cm 3309 17._20
2 minut
Poznamka:
Vyse uvedené doby vafeni berte pouze jako metodické pokyny. RYBY A MORSKE PLODY
Nastaveni doby vafeni bude zalezet na pouzitych ingrediencich, teploté + Ryby ochutte pied pfipravou Zerstvymi bylinami, cibuli, citronem atd.

a mnozstvi pokrmu.

TIPY

Odstrarite z masa nebo drlibeziho veskery viditelny tuk.

Maso a driibezi vyzaduje alespon 6-7 hodin vafeni v rezimu €9 nebo 3-4 hodiny
v rezimu C8.

Dbejte, aby potraviny a tekutina vypliiovaly pouze % objemu varné misy A6.
Jestlize po skonceni procesu vafeni je mnozstvi tekutiny nadmérné, sejméte poklici
a spustte rezim vafeni C8 po dobu 30-45 minut nebo dokud tekutina neza¢ne
ubyvat. Nebo muzete snizit mnozstvi tekutiny pfidanim smési kukufi¢ného skrobu
avody do horké tekutiny.

Mrazené maso a driibezi pred vafenim vzdy rozmrazte.

Pti zvedani poklice A3 nebo vyjimani varné misy A6 pouzivejte suché kuchynské
chnapky.

Pfi servirovani pokrmu varnou misu A6 pokladejte na zaruvzdorny material.

Pomaly hrnec neuvadéjte do provozu, pokud v plasti hrnce A8 neni umisténa varna
misa A6.

Nevaite zmrazené maso ani drlibezi.

Nesundavejte bezdiivodné poklici A3 z varné misy A6, nebot tim dochazi k velkému
uniku tepla.

Nepouzivejte rezim €8, pokud se chystate byt zdomu po dobu delsi nez 3 hodiny.

PRUVODCE VARENIM V PARE

= Pokrmy vaiené v péfe si zachovaji vétsinu svych nutri¢nich hodnot. Pfi vafeni v péafe
muzete pokrm umistit na dodanou napafovaci vlozku A4, ktera se vklada do varné
misy A6. Ujistéte se, ze pokrm se nachazi nad hladinou vody nebo vyvaru.

Béhem vareni v pare je dulezité, aby poklice A3 byla priklopena a zajisténa
v uzaviené poloze, protoze odklopeni poklice zptsobi tnik pary, ¢imz se prodlouzi
doba vafeni. Podle druhu pokrmu a pozadovaného zpusobu vafeni mizete pokrm
umistit na napafovaci vlozku A4 pied volbou funkce vafeni, nebo jakmile voda za¢ne
viit. Nize uvedené tabulky vychazeji z pouzitého objemu vody 1,2 | a zahrnuji dobu
predehfevu.

ZELENINA

Zajistéte, aby rybi platky byly na naparovaci vloZce A4 v jedné vrstvé a neprekryvaly
se.

Ryby se tepelné upravuji, dokud se nedaji snadno oddélovat vidlickou a dokud
neztrati prdsvitnost.

TYP DOPORUCEN( A TIPY DOBAVARENS
(cca)
-filety Pfipravujte v pate, dokud se nedaji 20-24 minut
N snadno oddélovat vidlickou a dokud R
Ryby -celé neztrati préisvitnost. Rizky jsou hotové, 25-30 minut
- Fizky kdyz Ize snadno oddélit patef. 22-25 minut
Slavky - v lastufe Ocllsgete a odstrante vouVsy, pfipravujte 15-18 minut
v péfe, dokud se neoteviou
Ml.ls!ﬁ askeble Oclstetf}, pfipravujte v pare, dokud se 15-20 minut
»Pipi neoteviou
Krevety - v krunyFi Pf[pravujte v pare, dokud neziskaji 15-20 minut
rGzovou barvu
Hiebenatky Pnnpra.vuﬁe v péfe, dokud neztrati 15-20 minut
prasvitnost
DRUBEZ

Vyberte kousky dribeziho podobné velikosti, aby byly rovnomérné uvarené.

Pro dosazeni rovhomérného uvateni rozlozte kousky dribeziho na napafovaci
vlozce A4 v jedné vrstvé.

Odstraiite viditelny tuk a kGzi.

Chcete-li ziskat hnédou barvu dribeziho, pak pfed vafenim v pafe mazete kousky
opéct v rezimu C5.

Pichnutim do nejsiln&j3i ¢asti zkontrolujete, zda je driibezi hotové. Musi vytékat ¢ira
Stava.

= Kousky zeleniny maji byt stejné velikosti, aby se zajistilo rovnomérnéjsi vareni. CENI RENI
= Mensi kousky zeleniny budou uvareny dfive. e DOPORUCENIATIPY DOBA VARENI (cca)
=V péfe je mozné vafit ¢erstvou nebo mrazenou zeleninu, ackoliv mrazena zelenina si Nejsilngjsi ¢ast Fizku (250
vyzada del3i dobu vareni, pficemz neni tfeba ji pfed vafenim rozmrazit. e g) umistéte k vnéjsimu .
= Velikost a tvar zeleniny a osobni preference si mohou vyzadat specifické nastaveni Prsni fizky okraji napafovaci viozky 25-30 minut
doby vareni. Chcete-li ziskat mék¢i zeleninu, prodluzte dobu vareni. A4.
= Hlidejte, aby hladina vody nebo vyvaru nedoséhla Grovné napafovaci viozky A4. .
Nejsilngjsi ¢ast (250 g)
Piiklady pipravy zeleniny: Palicky uml’st'éte k'vné[§imu okraji 30-35 minut
napafovaci vlozky A4.
Chiest zafiznuté vyhonky 2 svazecky :nz;.lf Nejsiln&jsi ¢ast (250 g)
iy henni Fizky umistéte k vngjsimu okraji 25-30 minut
= fovaci viozky A4.
Fazole s odkrojenymi konci, celé 2009 :jmli naparovaci viozky
1215 KNEDLIKY
Brokolice krajend na rGzicky 2509 minut = V péfe je mozné vafit Cerstvé nebo mrazené knedliky a bulky.
= Aby se knedliky béhem vafeni nepfilepily, na napafovaci viozku A4 dejte nejprve
Razickova kapusta | rizicky nafiznuté do kiize 2009 :T:;Zu(: peici papir, listy zeli nebo hlavkového salatu, pfipadné viozku potiete olejem.
Karotka L‘;E:‘(’:”a na podéiné 3 stredni (300 g) fno.ﬁ TYP DOPORUCENI ATIPY DOBA VARENI (cca)
22-25 Veprové na qul r:ebp Vaite z mrazeného. 15-19 minut
Kvétak krajeny na razicky 3009 it bulky plnéné kufecim
Knedliky - mrazené Pred vafenim v pare 17-20 minut
KukuFice celé kukufiéné Klasy 2 malé Klasy fnolﬁ oddaite.
1215 Knedliky - cerstvé 20-25 minut
Hrach cukrovy s odkrojenymi konci 2509 minut
2 M . . 15-18
Hrach cerstvy, loupany 2509 minut
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PRUVODCE PRIPRAVOU JOGURTU

= Jogurt se vytvéfi, kdyz do pasterizovaného mléka pfidame jogurtovou kulturu
a nechame smés zrat po dobu nékolika hodin pfi spravné teploté. Jogurtova kultura
prevede vétsinu laktézy v mléce na mléénou kyselinu, pficemz se vytvafi hebky
smetanovy tvaroh a charakteristicka chut jogurtu.

Jogurtové kultura mize byt budto komercni neochuceny jogurt, dfive vyrobeny
jogurt, jogurtova smés v prasku dostupna v supermarketech nebo jogurtova kultura
z obchod se zdravou vyzivou.

TIPY

Zajistéte, aby veskeré nacini bylo pfed pouzitim cisté, oplachnuté horkou vodou
a osusené. Tim eliminujete vliv bakterii.

Zajistéte, aby viechny ingredience byly ¢erstvé a vhodné pro vyrobu jogurtu.
Béhem procesu vareni pomaly hrnec nepremistujte. Mohlo by to zplsobit srazeni
jogurtu.

Nenechdavejte jogurt zrat po delsi dobu, nez je doporuceno.

Nenechavejte pomaly hrnec pobliz zdroje tepla, na pfimém slune¢nim svétle, ani
venku.

Hotovy jogurt nechte pfed pouzitim nékolik hodin chladit. Béhem chlazeni se
zlep3uje struktura a chut jogurtu.

Pokud preferujete husti konzistenci jogurtu, piefiltrujte jogurt pfes isté platno,
abyste odstranili syrovatku, az doséhnete pozadované hustoty.

RECEPY

BILY JOGURT Z PLNOTUCNEHO MLEKA
3 litry pInotu¢ného mléka,

250 ml pfirodniho bilého jogurtu,

150 g suseného plnotu¢ného mléka.

BILY JOGURT Z ODSTREDENEHO MLEKA

3 litry odstfedéného mléka,

250 ml pfirodniho bilého jogurtu z odstfedéného mléka,
150 g suseného odstfedéného mléka.

BiLY JOGURT Z KOZIHO MLEKA

3 litry pasterizovaného koziho mléka,

250 ml pfirodniho bilého jogurtu z koziho mléka,

300 g suseného koziho mléka (pokud neni k dispozici, zvydte mnozstvi jogurtu
z koziho mléka na 375 ml).

BALENA JOGURTOVA SMES
4 litry pitné vody pokojové teploty,
4 bali¢ky (cca 560 g) pfirodni neslazené jogurtové smési v prasku.

DOPORUCENA OCHUCENi

OCHUCENY JOGURT, PRED ZRANIM A VYCHLAZENIM, ZA POUZIT:
= riznych ochucenych mlék pro ziskani sladkého ochuceného jogurtu,
= ochucenych jogurtd jako jogurtové kultury.

OCHUCENY JOGURT, PO ZRANI A VYCHLAZENI, ZA POUZIT:

= oslazeni javorovym sirupem, melasovym sirupem nebo medem,

= vmichani rozmixovaného ovoce jako banan, ananas, maliny, ostruziny, mango,

= piidani struktury s malym obsahem miisli a jemné nasekaného cerstvého ovoce,
= vmichani 1-2 IZic jable¢ného protlaku, rozinek a skoficové pfimési.

CISTENI A UDRZBA

= Pfed cisténim pomaly hrnec vzdy uvedte do rezimu spanku stisknutim a podrzenim
tlacitka B5 po dobu 3 sekund a pak vytdhnéte ze zésuvky napéjeci kabel. Pfed
sejmutim poklice A3 a vyjmutim varné misy A6 vzdy ponechte pomaly hrnec zcela
vychladnout.

Upozornéni:

Pokud jsou vyjimatelna varna misa A6 a sklenéna poklice A3
horké, neponofujte je do studené vody ani nedavejte pod
studenou tekouci vodu.

Vyjimatelnou varnou misu A6, sklenénou poklici A3 a napafovaci vlozku A4 omyjte
v horké vodé se saponatem, oplachnéte a diikladné osuste. Vyjimatelnou varnou
misu A6 mUzete také umyt v mycce na nadobi.

Pokud chcete odstranit zvarné misy A6 piipecené zbytky potravin, nechte je nejprve
po 20-30 minut odmotit v horké vodé se saponatem. Zbytky potravin pak muzete
snadno odstranit pomoci mékkého kuchynského kartace.

Upozornéni:
Kromé varné misy A6 neni dovoleno Zadnou dalsi ¢ast pomalého hrnce
myt v mycce na nadobi.
Plast A8 pomalého hrnce a jeho napajeci pfivod neni ur¢en pro ¢isténi
pod vodovodnim kohoutkem. Plast hrnce ani jeho napédjeci kabel
nepostiikujte vodou nebo jinou tekutinou ani jej neponotujte do vody
nebo jiné tekutiny.

= Plast A8 pomalého hrnce je mozné otiit jemnym vlhkym hadiikem a dikladné

osusit.

Upozornéni:

K cisténi vnéjsi strany plasté A8 pomalého hrnce nebo varné
misy A6 nikdy nepouzivejte chemikalie, draténku na nadobi,
kovové draténky ani ¢istici prostfedky s brusnou slozkou, protoze
tyto mohou poskodit plast A8 pomalého hrnce nebo varnou
misu A6.

SKLADOVANI

= Pfed uskladnénim musi byt pomaly hrnec zcela chladny, Cisty a suchy, vypnuty
a odpojeny od napéjeni.

= Varnou misu A6 vlozte do plasté A8 hrnce a poklici A3 uzamknéte na varné mise.

= Pomaly hrnec ulozte jej na Cisté, suché misto mimo dosah déti.

Upozornéni:

Uskladnény pomaly hrnec nevystavujte extrémnim teplotam,
ptimému slune¢nimu zafeni, nadmérné vlhkosti a neumistujte
jej do nadmémné prasného prostiedi. Na uskladnény pomaly
hrnec nic nepokladejte.

TECHNICKE UDAJE

Jmenovity rozsah napéti 220-240V AC
Jmenovity kmitocet 50-60 Hz
Jmenovity pikon 1135-1350 W
Rozméry (vyska x hloubka x 3itka) ... ... 260 % 280 x 440 mm
Hmotnost 5,6 kg

Vysvétleni technickych pojmu

Stupeii ochrany pied urazem elektrickym proudem:

IP20 - Spotiebic¢ je konstruovan tak, aby nebylo mozné dotknout se zadnou casti
lidského téla nebezpecnych Zzivych casti a zéroven spotiebi¢ neni chranén pied
Skodlivymi Gcinky vody, ktera by mohla do zafizeni vniknout.

Zmény textu a technickych parametr( vyhrazeny.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy materidl odloZte na misto ur¢ené obci k uklddani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIZENI

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech
znamend, ze pouzité elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt
piidany do bézného komunélniho odpadu. Ke spravné likvidaci,
obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na urcenéd sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych
evropskych zemich mizete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi
_ koupi ekvivalentniho nového produktu. Spravnou likvidaci tohoto
produktu pomizete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate
prevenci potenciélnich negativnich dopadui na Zivotni prosttedi a lidské zdravi, coz by
mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadu. Dal3i podrobnosti si vyzadejte od
mistniho Gfadu nebo nejblizsiho sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu
odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

Prop v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potiebné informace
od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte si
potiebné informace o spravném zptisobu likvidace od mistnich tfadii nebo od svého
prodejce.

Tento vyrobek spliiuje veskeré zakladni pozadavky smémic EU, které se
c € na néj vztahuji.
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