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S| PREGA DI CONSERVARE LA RICEVUTA D’ACQUISTO POICHE ESSA SARA NECESSARIA
PER QUALSIASI RICHIESTA PRESENTATA IN BASE Al TERMINI DI QUESTO CERTIFICATO DI
GARANZIA.

Questo prodotto & garantito per un periodo di 2 anni.

Nell'improbabile eventualita di un guasto del prodotto, si prega di riportarlo presso il rivenditore ove
lo si & acquistato, insieme alla ricevuta fiscale e ad una copia di questo certificato di garanzia.

| diritti e i benefici delineati in base ai termini di questo certificato di garanzia sono in aggiunta a
quelli previsti dalla legge che non risultano alterati dai termini di questo certificato.

Holmes Products Europe si impegna a riparare o a sostituire gratuitamente ed entro un periodo di

tempo specificato, qualsiasi parte dell’apparecchio dovesse risultare danneggiata a condizione che:

 la Holmes Products Europe sia informata prontamente del difetto.

= l'apparecchio non sia stato modificato in alcun modo o sottoposto ad uso improprio o a
riparazione ad opera di un tecnico non autorizzato dalla Holmes Products Europe.

Questo certificato non concede alcun diritto a chi acquisti il prodotto di seconda mano o per uso

commerciale o collettivo.

Qualsiasi apparecchio riparato o sostituito sara sottoposto ai termini di questo certificato per il

tempo restante della garanzia.

QUESTO PRODOTTO E FABBRICATO CONFORMEMENTE ALLE DIRETTIVE CEE
2006/95/EC, 2004/108/CE e 98/37/CEE.

| prodotti elettrici vanno smaltiti separatamente dai rifiuti domestici. Consegnarli ad un

centro di riciclaggio, se disponibile. Per istruzioni sul riciclaggio e informazioni sulla

direttiva RAEE (Rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche), visitare e
www.jardencs.com o scrivere a info-europe@jardencs.com



Pred spusténim spotrebice peclivé prostudujte tuto prirucku, protoze spravné pouziti zajisti
jeho nejlepsi mozny vykon.
Tyto pokyny uschovejte jako budouci referenci.

Pfipojeni do elektrické sité

1. Prfed pouzitim spotiebice si peclivé prostudujte tyto pokyny véetné obrazkl a jejich popisku.

2. Pred pfipojenim spotfebiCe k elektrické siti zkontrolujte, zda napéti uvedené na Stitku (umistén
na spodni ¢asti pfistroje) odpovida napéti zasuvek ve vasi domacnosti.

3. Vyménu poskozené napajeci Sniary musi provést vyrobce nebo jeho servisni stredisko.

Bezpecné umisténi

1. NEDOTYKEJTE SE HORKYCH POVRCHU - VYUZIVEJTE DRZADLA PODSTAVCE. PRI
MANIPULACI DOPORUCUJEME POUZIVAT CHNAPKY.

2. Prazdny hrnec z kameniny NIKDY nevystavujte vysokym teplotam. Abyste predesli pfipadnému
prasknuti hrnce, dbejte na to, aby v ném vzdy byla tekutina ¢i jidlo.

3. Pokud jste hrnec nechali delSi dobu PRAZDNY na horké varné desce nebo v horké troubé, NIKDY
JEJ NEDAVEJTE do vody ani pod tekouci vodu, aby nedoslo k jeho prasknuti. Nechte jej
vychladnout.

NIKDY jej neumistujte tak, aby mohl byt v dosahu déti — zejména velmi malych.

Tento spotfebi€ NIKDY neumistujte pfimo pod elektrickou zasuvku.

NIKDY jej nepouzivejte venku.

Ohfivaci jednotku, Sndru ani zastréku NIKDY nedavejte do vody ¢i jiné tekutiny.

Pfi posunuti spotfebite obsahujiciho horké tekutiny dbejte velmi velké opatrnosti.

Zajistéte, aby napajeci sntra NIKDY nevisela pres hranu desky ¢i stolu.

0. Pri CiSténi tohoto spotiebiCe NIKDY nepouZivejte abrazivni prostredky, chemicky agresivni Cistidla

ani prostredky na trouby.

11. Dbejte na to, aby nedoslo k nahlé zméné teploty zptsobené napr. vlozeni mrazeného jidla do
horkého hrnce.

12.V pripadé nepouziti nebo pred ¢isténim spotrebi¢ vzdy odpojte z elektrické zasuvky.

13. Pred Cisténim a uloZenim spotfebicCe jej nechte vychladnout.

14. Pfi pouziti tohoto spotrebite nechte nad nim a po jeho stranach dostatek mista pro cirkulaci
vzduchu. Zajistéte, aby se tento spotiebi€ pfi pouziti nedotykal zaclon, tapet, oblozeni zdi,
obleceni, utérek na nadobi a jinych hoflavych materialt. U povrchd, na nichz maze teplo
Zpusobit problém, je nutna OPATRNOST. Doporucuje se pouziti tepelné izolacni podlozky.

15. TENTO SPOTREBIC LZE POUZIVAT POUZE V DOMACNOSTI. SPOTREBIC NIKDY
NEPOUZIVEJTE K JINEMU NEZ URCENEMU UCELU.

16. Abyste predesli pripadnému prasknuti nadobi z kameniny ETC™, NIKDY v ném nenechte
zmrznout vodu ani jidla obsahujici vodu.

17. Tento pfistroj neni ur€en pro pouZiti osobami (v&etné& déti) s omezenymi fyzickymi, smyslovymi €i

mentalnimi schopnostmi nebo bez zkuSenosti a znalosti, pokud jim nebyl zajistén dohled nebo

Skoleni tykajici se pouZiti pfistroje osobou zodpovédnou za jejich bezpecnost. Na déti by se mélo

dohlizet a zajistit, aby si s timto pfistrojem nehraly.

so®mNO O
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CROCK POT POMALY HRNEC V PROVEDENI Z KAMENINY ETC
' - (EXTREME TEMPERATURE COOKWARE)

ETC je specialni kameninovy material odolny vici extrémnim zménam teploty, proto byl pouzit k vyrobé
jednoho z nejuniverzalnéjSich a nejpohodinéjSich hrnch na vafeni. Kameninu ETC Ize pouzivat na
varnych deskach*, v klasickych ¢i mikrovinnych troubach a také v chladni¢ce nebo mrazaku. (Prectéte
si pokyny PECE O KAMENINU ETC a dbejte na spravné pouziti hrnce.) Diky této univerzalnosti
muzete pfipravit jidlo, pomalu ho uvafrit, ulozit zbylou ¢ast a znovu ji ohfat - to vSe s jednim hrncem

z kameniny, takze Setfite Cas na myti nadobi. Diky elegantnimu designu hrnce Crock Pot mizete

na stole podavat jidlo pfimo z négj.

*Pfi vareni na elektrické varné desce musi byt pouzita tepelna mrizka.

VAROVANI ABYSTE PREDESLI POSKOZENI NADOBI Z KAMENINY ETC, MUSITE POSTUPOVAT
PODLE NiZE UVEDENYCH POKYNU.

1. Pfi vafeni na ELEKTRICKE VARNE DESCE VZDY pouzivejte dodavanou TEPELNOU
MRIZKU, jinak muze kamenina prasknout.

2. NEPOUZIVEJTE VYSOKOU TEPLOTU varné desky.

3. Na varicich varné desky NIKDY neohrivejte prazdny hrnec z kameniny. Vzdy dbejte na to, aby
hrnec z kameniny obsahoval tekuté i tuhé potraviny.

4. Pred zvySenim teploty varné desky na stiedni Ci nizkou stfedni
teplotu VZDY zacnéte varit na nizké teploté.

5. Pii rychlém smazeni &i prazeni na varné desce VZDY nalejte
minimalné 2 IZice oleje na dno hrnce z kameniny.

6. Pfi vafeni na varné desce jidlo ZASADNE &asto michejte.

7. V hrnci z kameniny NIKDY nenechte zmrznout vodu ani jidla
obsahujici vodu. Mohlo by dojit prasknuti kameniny.

8. Chcete-li zabranit poskrabani nadobi z kameniny, NIKDY v ném nepouzivejte kovové nacini.

POZNAMKA: Pri pokladani hrnce z kameniny na povrch keramické &i hladké sklenéné varné desky,

pracovni desky Ci stolu dbejte zvySené opatrnosti. Kvuli charakteristické vlastnosti kameniny - drsné

spodni ¢asti - by jinak mohlo dojit k posSkrabani téchto povrch.

mec z
kameniny

e

Tepelna mrizka

Pred pouzitim pomalého hrnce umyijte poklici i kameninu v teplé mydlové vodé a dikladné je osuste.
Ohfivaci podstavec NIKDY neponorujte do vody ani jiné kapaliny.
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Poklice

Hrnec z kameniny

Tepelna mrizka

Ohrivaci podstavec

Ovladaci panel

Digitalni Casovy spinac
zobrazuje zbyvajici Cas vareni

.
= W

-

Otocenim knofliku
se zapne ohrev a
vybere teplota
vareni

Kontrolka napajeni Otocenim knofliku Ize vybrat
dobu vareni od 30 min. do
20 hod. (v krocich po 30 min.)



POMALE VARENI

1. Do ohfivaciho podstavce umistéte pomaly hrnec z kameniny, viozte do néj jidlo a zapojte pfristroj do
zasuvky. Otocte knoflikem teploty na potfebnou hodnotu. Pomaly hrnec Ize nastavit na tfi hodnoty
teploty. NiZKA (1) je doporucena pro pomalé “celodenni” vareni. Jedna hodina na hodnoté VYSOKA (lI)
odpovida pfiblizné 1 % 2 az 2 hodinam na hodnoté NIZKA (I). TEPLA (i) (zobrazeni na LCD = X)
slouzi POUZE pro udrZzovani uvafeného jidla na idealni podavaci teploté do doby, nez zacnete
jist. Na hodnoté TEPLA () NIKDY nevarte. Po umisténi pomalého hrnce z kameniny do
ohfivaciho podstavce varte vzdy s nasazenou poklici.

2. Otocte knoflikem ¢asového spinace na potfebnou dobu vareni. Na panelu se zobrazi doba vareni
a spusti se odpocitavani. Rozsah doby vareni je od 30 minut az do 20 hodin po 30 minutovych
intervalech. Po uplynuti doby vafeni se pomaly hrnec automaticky prepne na hodnotu TEPLA ().
POZNAMKA: Nedoporuéujeme nechavat hrnec na hodnoté TEPLA () déle neZ 4 hodiny.
POZNAMKA: Pokud éasovy spinaé nenastavite, bude pomaly hrnec spustén na vybrané hodnoté
teploty do doby, nez jej vypnete.

3. Po uvarfeni jidla otocte knoflik teploty na hodnotu VYP ( QO ) a odpojte pristroj ze zasuvky. Pred
mytim pomalého hrnce jej nechte vystydnout.

* Dojde-li k vypadku elektfiny, poZiti jidla zfejmé nebude bezpeéné. Nevite-li presné, jak dlouho
tento vypadek trval, doporucujeme jidlo vyhodit do odpadu.

« Varte vzdy s nasazenou poklici po doporu¢enou dobu. BEhem prvnich dvou hodin vafeni poklici
neodstranuijte.

* Vyjimatelny pomaly hrmec z kameniny |ze pouzivat v klasické i mikrovinné troubé. Viz nize
uvedena tabulka.

+ Pfi manipulaci s hrncem z kameniny nebo prfemistovani ohrivaciho podstavce vzdy pouzivejte
drzadla ¢i chnapky. Drzadla budou po pouzivani hrnce horka.

»  P¥i pokladani horkého hrnce z kameniny na stoly & pracovni desky VZDY pouzivejte podstavec nebo

» \yjimatelny hrnec z kameniny s poklici Ize pouzivat na varnych deskach®, v klasickych
a mikrovinnych troubach a také v chladni¢ce. V hrnci z kameniny NIKDY nenechte zmrznout
vodu ani jidla obsahujici vodu.

+ Z davodu jedine¢ného vyrobniho procesu kameniny se na glazovaném povrchu pomalého hrnce
vytvari vzhledové variace. Jde o normalni jev, ktery neovliviiuje pouziti vyrobku.

* Po uvareni jidla a pfed mytim hrnce odpojte pristroj ze zasuvky.

« Jidla v pomalém hrnci znovu neohrivejte. K ohfati jidla pouzijte klasickou ¢i mikrovinnou troubu
nebo varnou desku.

Pfi vareni na elektrické varné desce vzdy pouzivejte tepelnou mrizku.

Poklice Ano Ano Ano Ano Ano

Kamenina Ano Ano Ano ** Ano Ano

* P¥i vafeni na elektrické varné desce (spiralové ¢i keramické) musi byt pouzita tepelna mrizka.
** Hrnec z kameniny pouzivejte na jednom z velkych varic¢i pouze pfi nizké &i stfedni teploté.
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IYTi POMALEHO HRNCE

- Pfed mytim pomaly hrnec VZDY vypnéte, odpojte z elektrické zasuvky a nechte vychladnout.

» Poklici a pomaly hrnec z kameniny lze myt v mycce na nadobi nebo v horké mydiové vodeé.
Nepouziveijte abrazivni Cistici prostfedky ani draténky. Necistoty Ize obvykle vycistit hadfikem,
houbou ¢i gumovou Spachtli.

Chcete-li odstranit vodni mapy a jiné skvrny, pouzijte neabrazivni CistiC nebo ocet.

+ Poklice neni odolna proti nahlym zménam teploty. Je-li poklice horka, nemyjte ji ve studené vodé.

« Vnégjsi ¢ast ohrivaciho podstavce Ize umyt pomoci mékkého hadfiku a teplé mydiové vody.
Nadobi osuste. Nepouzivejte abrazivni Cistidla.

POZOR: Ohrivaci podstavec nikdy neponorujte do vody ani jiné kapaliny.

RADY A TIPY

= Varite-li podle receptu vyZadujiciho nevarené nudle, makarony ¢i jiné téstoviny, pfed jejich
pfidanim do pomalého hrnce je povarte na vamné desce, aby trochu zmékly.

« Varite-li podle receptu vyzadujiciho varenou ryzi, zamichejte nevarfenou ryzi s ostatnimi pfisadami
a pridejte 60 ml tekutiny na 60 ml nevarené ryZe. U celodenniho vafeni Ize docilit nejlepsi
vysledky pouzitim dlouhozrnné ryze.

FAZOLE

+ Fazole museji byt pfed zamichanim s cukrem nebo kyselymi jidly zcela mékké. Fazole tvrdnou
pod vlivem cukru a kyselych latek, jez tak zabranuji zméknuti.

+ SusSené fazole — zejména Cervené viasské — je tfeba pred pfidanim do jidla uvarit. Zalijte fazole
(1 objemovy dil) neslanou vodou (3 objemoveé dily) a uvedte do varu. Povarte 10 minut, snizte
ohfev, zakryjte poklici a zvolna varte 1% hodiny nebo do doby, neZ fazole zméknou. Chcete-li
macet fazole ve vode, ucinte tak pred varenim. Po maceni &i vafeni slijte vSechnu vodu.

+ Jako nahradu za susené fazole Ize pouzit varené fazole v konzervé.

ZELENINA

+ Cela fada druht zeleniny si muze diky pomalému vareni a nizkym teplotam zachovat lahodnou
chut. V pomalém hrnci se zelenina nepfevaruje jako v troub& nebo na varné desce.

« Pri vareni podle receptl se zeleninou a masem viozte do hrnce z kameniny nejdrive zeleninu
a pak maso. V pomalém hrnci se zelenina obvykle vafi pomaleji nez maso.

« Varfeni zeleniny se usnadni jejim umisténim blizko okraju nebo na dno hrnce z kameniny.
Nasekanou ¢&i nakrajenou zeleninu zamichejte s dalSimi pfisadami.

« Protoze lilek je velmi aromaticky, je vhodneé jej pred pfidanim do pomalého hrnce predvarit nebo
opéct.

TEKUTINY

+ Ve vétsiné pfipadi neni potfeba pouzit vice nez 120 az 240 ml tekutin, protoZe Stavy v mase
a zeleniné se pfi pomalém varfeni uchovavaji vice nez pii klasickém vareni.

+ Pfi pfevodu receptl z klasického vareni na pomalé pouzijte priblizné polovinu doporu¢eného
mnoZstvi tekutin s vyjimkou receptt, které obsahuji nevafenou ryzi &i téstoviny.

MLEKO

* Miéko, smetana a kysela smetana se béhem dlouhého vareni rozkladaji. Pokud mozno je
pfidavejte v poslednich patnacti minutach az pul hodiné vareni, aby se stacily pouze prohrat

+ Miléko mlze byt nahrazeno kondenzovanymi polévkami, které Ize vafit dlouhou dobu.
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POLEVKY

+ Neékteré recepty na polévky pozaduji 1,9 az 2,8 litru vody. Do pomalého hrnce pridejte nejdrive
ostatni pfisady polévky a potom je zalijte vodou pouze tak, aby zustaly zakryté. Chcete-li fidSi
polévku, pfed podavanim pfidejte vice tekutin.

« Pokud polévkové recepty na bazi mléka neobsahuiji jinou tekutinu pro Uvodni vareni, pridejte 240
az 480 ml vody. Protoze se mléko, smetana a kysela smetana pfi ohfati nad bod varu rozkladaji,
opatrné je zamichejte do jidla na konci vareni.

MASO

+ Z masa vyriznéte tuk, dobre jej utfete ¢i oplachnéte a osuste papirovymi utérkami. Opeceni masa
na samostatné panvi nebo v pekaci zajisti vypeceni tuku pred pomalym varenim a zaroven jidlu
doda vyraznéjsi a lahodnéjsi chut.

« Vhodnou velikosti pro pomaly hrnec jsou vétsi pecené, kufata nebo kyty. Pouzivejte vykosténé
peCené nebo kyty od 1,4 do 2,7 kg. ~

-V pomalém hrnci se také dobie vafi porce masa s kostmi, jako jsou zebirka, kotlety nebo kusy
krocana Ci kruty. Varit Ize krocani &i kriti stehna a prsicka az do 2,7 kg.

« Pouzijete-li mensi peceni, upravte mnozstvi zeleniny ¢i brambor, aby byl hrnec z kameniny
zaplnén do % az %.

+ Méjte na paméti, Ze velikost masa a doporu¢ena doba vareni jsou pouze pfiblizné hodnoty.
Presna hmotnost pecené, kterou lze uvafit v pomalém hrnci, zavisi na konkrétnim fezu,
vlastnostech masa a strukture kosti.

« P¥i vareni s predvarenymi fazolemi, ovocem nebo lehci zeleninou - jako jsou houby, krajena
cibule, lilek i jemné nasekana zelenina - nakrajejte maso na mensi kousky. Tim se zajisti vareni
jidla stejnou rychlosti.

* Libové maso, jako je kufe nebo vepfova svickova, se vafi rychleji nez maso, které je vice
prorostlé Slachami a tukem, jako je hovézi na gulas nebo vepfové koleno.

= Maso je tfeba umistit tak, aby spocivalo na kameniné a nedotykalo se poklice.

+ Varite-li mrazené maso (jako jsou pecené ¢&i kurata), musite nejdfive pridat alespon 1 hrnek teplé
tekutiny. Tekutina slouzi jako “tlumici prvek” k prevenci nahlych zmén teploty. U vétSiny recepta
obsahujicich mraZzené masové kostky varte maso dalsi 4 hodiny na hodnoté& NiZKA nebo 2 hodiny
Ina hodnoté VYSOKA. Velkym kustim mraZzeného masa trva daleko déle, nez rozmrznou a zméknou.

RYBY

+ Ryby se vafi rychle, a proto je vhodné je pfidat ke konci vareni v poslednich patnacti minutach
az hodiné vareni.

SPECIALITY

+ Speciality, jako jsou pInéna Zebirka & masové zavitky, pinéné kapustové listy, pinéné papriky
nebo pecena jablka, Ize usporadat v jediné vrstvé, aby se snadno vafrily a atraktivné vypadaly
pfi podavani.

BYLINKY

- Cerstvé bylinky doplfiuji chut a barvu, jsou-li pfidavany ke konci vareni, ale jidla s krat$i dobou
vareni snesou i vyrazné aromatické Cerstvé byliny, jako jsou rozmaryn a tymian. U mnoha cerstvych
bylinek pridanych na zagatku vareni dojde po delSi dobé vareni ke ztraté aroma. Mleté Ci susené
bylinky a kofeni se dobre hodi pro pomalé vareni a Ize je pfidat na zacatku, ale pouzivejte je spise
meéné a podle chuti na konci vareni pokrm prFipadné dochutte, véetné pepfe a soli. Aromati¢nost
vSech bylinek a kofeni se mlze vyrazné meénit v zavislosti na jejich konkrétni sile i Zivotnosti,
a proto se vzdy doporucuje je ochutnat a pfipadné upravit dochuceni tésné pred podanim jidla.
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ZARUKA

DOKLAD O KOUPI PRISTROJE PECLIVE USCHOVEJTE. JE POTREBA PRI REKLAMACI
V RAMCI TETO ZARUKY.

= Zarucni doba na tento vyrobek je 2 roky.

-\ pripadé poruchy laskavé odneste vyrobek do prodejny, kde jste ho zakoupili. Predlozie také
doklad o koupi a tento zarucni list.

» Prava a vyhody v ramci této zaruky doplniuji vade zakonna prava, ktera nejsou touto zarukou
dotcena.

+ Holmes Products Europe provede zdarma b&hem stanovené doby opravu nebo vyménu kterékoliv vadné
Casti pristroje za predpokladu, ze:
* Nas o této vadé neprodliené informujete.
= Na pristroji nebyly provedeny Zadné zmény ani nebyl pouzivan nespravnym zpusobem nebo

opraven osobou, ktera k tomu nema opravnéni spole¢nosti Holmes Products Europe.

« V ramci této zaruky se neudéluji Zzadna prava osobé, ktera ziska pfistroj pouzity, nebo ke
komerénimu ¢€i vefejnému pouziti.

« Na opraveny nebo vymeénény pfistroj se bude vztahovat zaruka po zbyvajici dobu zarucni Ihuty.

TENTO PRISTROJ BYL VYROBEN PODLE SMERNIC EHS 2006/95/EC, 2004/108/EC
A 98/37/EEC.

Vyslouzilé elektrické vyrobky by nemély byt vyhozeny s domacim odpadem. Recyklujte
je v mistech s pfislusnym zafizenim. Podrobné&jsi informace o recyklaci a WEEE
naleznete na nasledujicim webovém serveru: www.jardencs.com nebo e-mail

info-europe@jardencs.com =53
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